
La carta dei vini, il calice e tu
Una guida semplice per ordinare il vino con tranquillità, capire gli

elementi essenziali di una carta dei vini e gestire il momento in cui
una bottiglia arriva al tavolo.
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Scegliere il vino comincia dal comunicare ciò che cerchi. Verificare l’ordine ed esprimere chiaramente i
dubbi serve più che padroneggiare un rituale di degustazione. Illustrazione didattica generata con IA.

Ordinare il vino al ristorante non dovrebbe sembrare un esame. Con poche domande
chiare e una semplice verifica, puoi scegliere con più sicurezza, capire cosa arriva al
tavolo e segnalare un problema senza fingere di essere un esperto.

Parti da cosa vuoi bere e da quanto vuoi spendere

La cosa più utile non è dimostrare di conoscere il vino, ma decidere due cose prima di
esaminare la carta: quanto vuoi spendere e cosa ti piace di solito. Se non tutti al tavolo
berranno vino, o se non tutti vogliono lo stesso stile, dillo subito, così eviterai di
ordinare una bottiglia per abitudine che non soddisfa nessuno.

Quando chiedi aiuto, indica un limite preciso e una preferenza semplice. Puoi dire, per
esempio: «Cerchiamo qualcosa di fresco, secco e leggero entro questo budget» oppure
«Vorremmo qualcosa di più strutturato, ma con poca astringenza». Se indichi anche
cosa mangerete, il consiglio sarà più utile. Chiedere un parere non significa rinunciare a
decidere: puoi anche chiedere due alternative entro il tuo limite e farti spiegare la
differenza con parole semplici.

Leggi la carta dei vini per scegliere, non per impararla a memoria

Non devi conoscere tutte le regioni o tutti i vitigni per ordinare bene. Sulla carta dei vini
basta individuare il nome o la voce del vino, il produttore se indicato, lo stile se
specificato, l’annata se riportata e il prezzo nel formato che desideri, al calice o in
bottiglia. L’annata indica l’anno della vendemmia. Se dal nome non capisci come
potrebbe essere il vino, o se non è chiaro se il prezzo si riferisce a un calice o a una
bottiglia, chiedi prima di ordinare.

Quattro parole sono molto utili. Secco significa che non si avverte una dolcezza
evidente. Il corpo descrive la sensazione di peso o volume in bocca: un vino può
risultare leggero o più pieno. I tannini, particolarmente comuni in molti rossi, possono
creare una sensazione di astringenza, come se la bocca si contraesse. Fruttato si
riferisce invece agli aromi o ai sapori di frutta, non allo zucchero: un vino può essere



molto fruttato e restare secco. Queste parole possono orientare la scelta, ma non
permettono di prevedere del tutto se ti piacerà un vino specifico.

Se sei indeciso tra diverse opzioni, evita scorciatoie come «il più famoso», «il più
costoso» o «quello in quella posizione sulla carta». Nulla di tutto ciò garantisce che ti
piacerà di più o che si abbinerà meglio al cibo. La cosa più pratica è chiedere due
alternative comparabili entro il tuo budget e ascoltare una spiegazione semplice: per
esempio, una più leggera e fresca e un’altra più intensa e strutturata. Poi, prima di
procedere, conferma il prezzo di quella che scegli.

Quattro parole davvero utili

Secco

Senza una dolcezza evidente. Non significa necessariamente maggiore acidità o più
intensità.

Corpo

Descrive il peso o il volume percepito in bocca, da leggero a più pieno.

Tannini

Comuni in molti rossi e capaci di creare una sensazione di astringenza.

Fruttato

Si riferisce agli aromi o ai sapori di frutta. Un vino fruttato può comunque essere secco.



Al calice o in bottiglia: confronta cosa vuole davvero ordinare il
tavolo

La scelta tra un calice e una bottiglia dipende meno da una presunta regola sul
risparmio e più da ciò che il tavolo intende davvero bere. Se due persone vogliono del
vino, ma una preferisce qualcosa di leggero e l’altra desidera più corpo, ordinare al
calice può avere più senso. Se diverse persone berranno lo stesso vino, una bottiglia
può essere comoda, ma è meglio non dare per scontato che sia sempre l’opzione più
conveniente.

Il modo più ragionevole per decidere è confrontare il costo totale dei calici che pensi
davvero di ordinare con il prezzo della bottiglia che stai valutando. Se dalla carta non è
facile capire la differenza, chiedi. L’importante è non finire per ordinare più vino di
quanto ne volessi solo per l’idea di «sfruttare al meglio» una bottiglia. La scelta
migliore è quella che soddisfa i gusti del tavolo e corrisponde alla quantità che pensate
di bere.

Opzione Di solito ha più senso quando Vale la pena verificare

Calice
Le persone al tavolo vogliono stili
diversi o ciascuna desidera una
quantità diversa

Il prezzo al calice e quanti calici
pensi davvero di ordinare

Bottiglia
Diverse persone vogliono lo stesso
stile e lo stesso vino

Il prezzo della bottiglia e se
corrisponde alla quantità che pensi
di bere

Descrivi come sarà davvero il piatto

Per scegliere bene, è più utile descrivere il piatto che recitare il suo ingrediente
principale. La carne alla griglia non è la stessa cosa della stessa carne accompagnata
da una salsa dolce o molto speziata; un pesce delicato non è come uno servito con una
salsa intensa. Se spieghi la preparazione, le salse e i sapori dominanti, il personale avrà
informazioni più utili che se sente soltanto «prendo la carne» o «vorrei il pesce».



Con i piatti molto piccanti, è utile chiedere un consiglio orientato verso vini con meno
alcol e pochi tannini, perché la piccantezza può sembrare più intensa e l’astringenza
più marcata. Per alcune persone funziona anche una lieve nota dolce, ma solo se
apprezzano quello stile. E se al tavolo ci sono piatti e gusti molto diversi, può essere
meglio scegliere calici diversi anziché imporre una bottiglia che quasi nessuno desidera
davvero.

Prima che venga aperta, controlla che sia il vino che hai scelto

In molti ristoranti la bottiglia viene mostrata prima di essere aperta. Non è il momento
di ammirare l’etichetta, ma di controllare che corrisponda a ciò che hai ordinato.
Verifica il produttore, il nome o la voce del vino e l’annata, se era stata indicata al
momento della scelta. Se qualcosa non corrisponde, è meglio dirlo prima che la
bottiglia venga aperta.

Un cambio di annata non significa automaticamente che il vino sia peggiore, ma vuol
dire che non è esattamente quello che hai chiesto e che merita una spiegazione. Lo
stesso vale se ti viene proposto un sostituto perché il vino indicato in origine non è
disponibile. In tal caso, oltre a chiedere in cosa è simile o diverso, è opportuno
confermare il prezzo prima di accettare.

Il primo assaggio, senza trasformarlo in un esame di degustazione

Se ti viene versato un piccolo assaggio prima di riempire i calici, non è il momento di
mettersi in mostra o di identificare dieci aromi. Quel piccolo assaggio serve a verificare,
in modo semplice, che il vino sia a posto. Non è una degustazione gratuita per scegliere
tra bottiglie già aperte. Puoi seguire una sequenza molto semplice: osserva il calice per
un momento, annusa il vino, assaggiane un sorso e dì se ti sembra tutto a posto o se
hai qualche dubbio.

Ruotare delicatamente il calice può aiutarti a percepire meglio il vino, ma è facoltativo.
L’importante è prestare attenzione al vino nel calice, non al tappo. Annusare il tappo
può soddisfare la curiosità, ma non sostituisce il controllo del vino che ti è stato
effettivamente servito.



Il primo assaggio in quattro semplici passaggi

1. Osserva il calice per un momento.
2. Annusa il vino senza cercare nomi complicati.
3. Assaggiane un piccolo sorso.
4. Di’ se ti sembra tutto a posto oppure descrivi il dubbio.

Se qualcosa non ti convince, descrivi cosa noti

Non devi diagnosticare un difetto per chiedere che il vino venga controllato. Se avverti
un odore persistente di umidità o di cartone bagnato, puoi dirlo esattamente così e
chiedere di verificare. È un modo concreto e ragionevole per segnalare un problema. Al
contrario, alcuni aromi che ricordano la frutta secca o una mela ammaccata possono
comparire in seguito all’ossidazione, cioè alla reazione del vino con l’ossigeno. Alcuni
vini vengono prodotti deliberatamente con questo carattere, quindi questi aromi, da
soli, non dimostrano che ci sia un problema. Per questo è utile descrivere ciò che noti,
senza emettere un verdetto su cosa non va nel vino.

Conviene anche distinguere un possibile problema di temperatura da un problema del
vino. Se è troppo caldo o troppo freddo, la sua espressione cambia e può sembrare
meno piacevole di quanto sia davvero. In questo caso, chiedi di regolare la temperatura
e assaggialo di nuovo. Non tutti i rossi si apprezzano al meglio alla stessa temperatura
e non tutti i bianchi vanno serviti molto freddi.

Un’altra distinzione utile è questa: una cosa è che il vino abbia un difetto, un’altra è che
non ti piaccia e un’altra ancora è che non corrisponda a ciò che avevi chiesto. Se lo stile
non è di tuo gusto, dillo senza presentarlo come un difetto. Se il problema è che avevi
chiesto qualcosa di leggero e ti è stato servito un vino molto più intenso, ricordalo con
calma. Dirlo subito e descrivere il problema in modo preciso rende la conversazione più
facile che restare in silenzio o cercare di sembrare un esperto.

La presenza di piccoli frammenti di sughero o di sedimenti, da sola, non basta per dire
che una bottiglia abbia un difetto. Possono attirare l’attenzione, ma il giudizio dovrebbe
concentrarsi sull’odore e sul sapore del vino. Se qualcosa ti lascia nel dubbio, il modo



migliore di procedere resta lo stesso: descrivi ciò che noti e chiedi di controllare.

Se qualcosa non ti convince, cosa dire

È troppo freddo o troppo caldo?

Chiedi di regolare la temperatura e assaggialo di nuovo.

La temperatura può cambiare il modo in cui viene percepito un vino.

Avverti un odore di umidità o di cartone bagnato?

Descrivilo in questi termini e chiedi di controllare.

Non devi diagnosticare il problema.

Non è lo stile che avevi chiesto?

Spiegalo con calma: più leggero, più intenso, più secco o con meno astringenza.

Chiarisci se parli di una preferenza personale o di una differenza rispetto a ciò che
avevi ordinato.

Chiarisci la soluzione prima di accettare un’altra bottiglia

Se si presenta un problema, è utile organizzare la conversazione. Per prima cosa
chiarisci se si sta verificando un possibile problema dello stato del vino, se stai dicendo
semplicemente che quello stile non ti piace oppure se stai facendo notare che il
consiglio non corrisponde a ciò che avevi chiesto. Poi chiedi quale soluzione propone il
ristorante. La risposta può variare a seconda del locale, del vino e di come è stata fatta
la scelta.

Prima di accettare un’altra bottiglia o un’alternativa al calice, chiedi anche se ci sarà un
costo. Non esiste una risposta commerciale universale valida per ogni ristorante. La
cosa più utile è chiarire prima la questione e le condizioni, e solo dopo decidere se



accettare un’altra opzione. Al tavolo, fare una domanda chiara di solito aiuta molto più
che fingere di essere sicuri di sé.


