
Analisi	sensoriale	del	vino	



Analisi	sensoriale	

Quella parte dell’analisi di un prodotto che  
utilizza l’apparato sensoriale umano 



La risposta umana ad uno stimolo non può essere isolata da  altri 
stimoli sensoriali provenienti da una esperienza  precedente o 
dall’ambiente. 
Tuttavia, l’influenza di questi due fattori può essere  
controllata e gli effetti normalizzati. 
 
La variazione della risposta sensoriale di  un gruppo 
di assaggiatori utilizzati è  inevitabile; tuttavia, con 
l’allenamento, un  medesimo gruppo di assaggiatori 
può  dare risposte individuali molto fedeli. 
 
 
La validità delle conclusioni che si  possono 
trarre dai risultati dipende  fortemente 
dall’esame utilizzato, dal  modo come è stato 
condotto e dal tipo  di domande poste. 

Principi	di	base	dell’Analisi	Sensoriale	



I cinque sensi……? 

1)  Sensibilità uditiva 

2)  Sensibilità visiva 

3)  Sensibilità chimica 

4)  Sensibilità cutanea  tattile e termica 

5)  Cinestèsi 

6)  Senso dell’equilibrio 

7)  Sensi interni 

8)  Sensibilità olfattiva 

9)  Sensibilità gustativa 

10) Sinestèsi 



La Sinestèsia 

•  E’	un	corto	circuito	tra	i	sensi,	in	cui	una		
sensazione	prodo8a	da	uno	s9molo	fisico		o	
chimico	produce	un’altra	sensazione		fantasma.	



I SENSI NELLA DEGUSTAZIONE 

ORGANI SENSI E SENSAZIONI SI PERCEPISCE NEL VINO 
 
 
Occhio 

 
 

Vista (sensazioni visive) 

 
 

Colore, limpidezza, fluidità e  
viscosità, effervescenza 

Naso Olfatto (per aspirazione diretta) odore, aroma, profumo, bouquet 

sensazioni olfattive 

Naso Olfatto (per via retronasale) aroma di bocca 

sensazioni olfattive 

Bocca gusto sensazioni gustative sapore o gusto 

tatto sensazioni cutanee:  
chimiche, tattili, termiche 

astringente, pungente, frizzante,  
consistenza, scorrevolezza,  
morbidezza-temperatura-calore 

Bocca/Naso gusto/olfatto persistenza aromatica 

sensazioni gusto/olfattive 



STIMOLO 
ORGANI DI SENSO 

RIFLESSO 

SENSAZIONE 

 
PERCEZIONE 

 
COSCIENZA -ESPERIENZA - MEMORIA 

RICONOSCIMENTO DEL SAPORE  
O DELL’ODORE 

RICEVITORI NEUROSENSORIALI DEL GUSTO E  
DELL’OLFATTO 

SOSTANZE SAPIDE OD  
ODOROSE 



L’ESAME VISIVO 



L’occhio 



Vista	

La vista è la risposta psicologica allo stimolo reale generato dalla  
natura fisica dell’oggetto visivo. 

 
Vengono rilevati la forma, la dimensione ed il colore e vanno a  

costituire l’aspetto del prodotto. 
 

Gli elementi sensoriali della vista sono i coni (vista diurna;  
riconoscimento rosso, verde e blu) ed i bastoncelli (vista 

notturna). 
 

Il colore e le altre caratteristiche dell’oggetto (struttura  
superficiale, taglia, forma, ecc.) influenzano il giudizio 

sull’alimento e sulla sua qualità). 
 

L’uomo ha standard soggettivi per l’accettabilità del cibo e  
preferisce il grado ottimale di queste caratteristiche. 



Limpidezza 

 
Intensità 

Colore 
Tonalità 
(tinta) 

Effervescenza 

 
Fluidità ed Archetti 

L’ESAME	VISIVO	

Luminosità	
	
Limpidezza	



Tecnica	di	degustazione	visiva	

•  Annullare	qualunque	forma	di	condizionamento	
ambientale	visivo	schermando	il	bicchiere	con	un	
foglio	bianco		

•  Primo	approccio	alla	ricerca	della	limpidezza:	
posizionare	il	bicchiere	verso	una	fonte	luminosa	
ed	analizzare	in	trasparenza	l’eventuale	presenza	di	
par9celle	in	sospensione.	

•  Nei	vini	rossi	è	necessario	retroilluminare	il	
bicchiere	data	la	limitata	trasparenza	per	cui	
l’azione	più	semplice	è	di	proie8are	il	bicchiere	
(inclinato	a	45°	in	avan9)	su	un	foglio	bianco	che	ha	
la	funzione	di	schermo	rifle8ente	delle	radiazioni	
luminose	ed	analizzare	la	trasparenza	nelle	sezioni	
meno	profonde	del	vino.		



Definizioni	della	Limpidezza	

•  Limpidezza:	assenza	di	par9celle	in	sospensione	e	
valutazione	della	luminosità	del	vino.	Si	giudica	per	
trasparenza	e	per	illuminazione	laterale	
(riflessione=luminosità).	

•  Trasparenza:	proprietà	del	vino	di	lasciarsi	a8raversare	
da	radiazioni	luminose	

•  Par9celle:	velature	o	torbidità	sospese	nel	vino	a	causa	
di	mala$e,	alterazioni,	precipitazioni	di	materia	
colorante	ossidata	e	polimerizzata,	di	feccie,		

				di	sali	tartarici	



•  La	luminosità	dipende	da	due	fa8ori:	pH/
acidità	e	colore	del	vino.	

•  Il	pH	dipende	a	sua	volta	dalle	cara8eris9che	
iniziali	del	vino,	dalla	sua	sanità	e	dalla	sua	
evoluzione:	vini	più	evolu9	saranno	meno	
luminosi	di	vini	giovani,	vini	“mala9”	saranno	
meno	luminosi	di	vini	“sani”	

•  Il	colore	ha	una	differente	capacità	di	rifle8ere	
le	radiazioni	luminose:	vini	più	“scuri”	saranno	
meno	luminosi	di	vini	“chiari”	



Colore	

•  Per	9nta	o	tonalità	del	colore	s’intende	l’insieme	delle	sensazioni	legate	all’intensità	della	scala	croma9ca.	
•  La	vivacità	del	colore	è	un	a8ributo	riferibile	alla	luminosità	e	brillantezza	del	colore,	capace	in	pra9ca	di	

rifle8ere	e	mol9plicare	l’effe8o	luminoso	dovuto	al	raggio	che	ha	colpito	il	vino.	
•  Si	giudica	illuminando	il	vino	con	luce	riflessa	e	me8endo	a	schermo	una	superficie	bianca	neutra.	
•  L’intensità	del	colore	dipende	dalla	quan9tà	di	materia	colorante	



IL	COLORE									L’intensità 
	

COSA INFLUENZA L’INTENSITA’ DEL COLORE? 
 
Ø Tipologia del vitigno 

Ø Condizioni dell’uva 

Ø Macerazione 

Ø Affinamento 



IL	COLORE	

L’intensità 

Le sostanze responsabili del colore :  

Antociani e Tannini (vini rossi) 
 

Fenoli di vario tipo (vini bianchi) 
 

Gli antociani sono presenti sulla buccia dell’uva  

I tannini nella buccia, nei vinaccioli e nel raspo 



Il	colore	del	vino	dipende,	oltre	che	dalle	sostanze	presen9	nelle	
bucce	dell'uva,	da	altri	fa8ori	'esterni',	come	la	zona	di	produzione,	
il	9po	di	vinificazione,	il	sistema	e	lo	stato	di	invecchiamento,	l’età...		



•  A	completamento	dell’indagine	visiva	è	
opportuna	una	valutazione	della	viscosità	
del	vino	a8raverso	l’osservazione	della	
rotazione	nel	bicchiere.	Velocità	di	
rotazione,	profondità	del	vor9ce	e	tempo	
necessario	a	fermarsi	sono	i	segnalatori	
della	viscosità.	A	margine	noterete	le	
lacrime	che	si	formano	per	tensione	
superficiale	sulle	pare9	del	bicchiere	che	
non	sempre	in	modo	corre8o	danno	
indicazioni	di	alcolicità	(numero	delle	
lacrime)	e	di	morbidezza	(forma	della	
lacrima)	

	

LACRIME	E	ARCHETTI	
	



LA	FLUIDITA’	E	GLI	ARCHETTI	

Fluidità 
Più è viscoso e lento, più è denso e alcolico 

 

Archetti 
Le curvature che scendono dalle pareti del bicchiere,  

sono create dall’evaporazione, che indica la presenza di  
glicerina, ma soprattutto di alcol. 

Maggiore è il numero degli archetti, più intensa è  
l’evaporazione e maggiore il contenuto in alcol etilico 



CHE COSA SI DEVE GUARDARE 
Limpidezza 

Colore 

Effervescenza 

Fluidità 

Bagnabilità del bicchiere 
(archetti) 

SI RICAVANO INFORMAZIONI SU 
Sensazione gustativa  
Vinificazione 
Stato di conservazione 
Origine ampelografica  
Vinificazione 
Stato di conservazione  
Età 
Corposità 

Vinificazione 
Stato di conservazione 
Età 

Struttura del vino  
Stato di conservazione 
Alcolicità 



OCCHIO AL NASO 

L’ESAME OLFATTIVO 







LE SENSAZIONI OLFATTIVE 

Ø Gli odori riconoscibili sono circa 10.000 e sono  
quasi sempre il risultato di una miscela di sostanze 

Ø Ogni cellula della mucosa contiene un solo tipo di  
recettore 

Ø L’immagine odorosa si forma in funzione dei  
recettori attivati 



Lo stimolo olfattivo 

• Volatilità 
Una sostanza per stimolare i recettori olfattivi deve poter  
liberare nell’aria alcune molecole. Una sostanza quindi  
dovrebbe essere tanto più odorosa quanto più volatile. 
Eccezione l’acqua ed il muschio. 

 
• Solubilità 

Per poter fornire una sensazione olfattiva le molecole  
devono essere solubili in acqua o nel grasso. 

 
Anche la chimica non fornisce certezze 
• molecole simili --> odori simili 
• molecole simili --> odori diversi 
• molecole diverse --> odori simili 



GLI ORGANI DI SENSO NEL NASO 

SISTEMA SENSORIALE 

NATURA DELLO STIMOLO  

ORGANO RECETTORE  

GRANDEZZA PSICOFISICA 

Olfatto 

Molecole in fase gassosa  

Mucosa Olfattiva  

Intensità e tipo dell’odore 



LE SOSTANZE ODOROSE 
ACIDI 

ALCOLI 
Alcol isoamilico  
Alcol isobutilico  
Alcol feniletilico 

etereo  
etereo  
rosa 

ALDEIDI 
Risultano dall’ossidazione degli alcoli e portano una nota floreale 

giacinto  
cannella  
biancospino 

Aldeide etilica  
Aldeide cinnamica  
Aldeide anisica 

CHETONI 

ESTERI 
Risultano dall’equilibrio alcol-acido e portano una nota fruttata o floreale 

prugna secca  
mela 
banana 

Formiato di etile 
Acetati di metile e di etile  
Acetato di isoamile 

TERPENI 
Limonene 
Geraniolo e nerolo  
Linalolo 

sentore citrico  
sentore di rosa 
sentore di legno di rosa 



I	PROFUMI	DEL	VINO	

TERZIARI di ossidazione 

di riduzione 

PRIMARI 
Prefermentativi 

 
AROMA 

SECONDARI  
Fermentativi 

BOUQUET 

ACETALIZZAZIONE				ESTERIFICAZIONE			ETERIFICAZIONE	



I	PROFUMI	PRIMARI	
CLIMA 

MICROCLIMA  
ALTITUDINE 

LATITUDINE 

TERRENO GIACITURA 
COMPOSIZIONE (silicei - pietra focaia) 

VITIGNO 

Erbaceo  
Viola 
Peperone verde  
Pepe 
Burro fresco  
Idrocarburi 
Pipì di gatto 

merlot, cabernet  
nebbiolo 
cabernet sauvignon  
syrah 
chardonnay  
riesling 
sauvignon 



PROFUMI	SECONDARI	

AROMA 

PREFERMENTATIVO 
Idrolisi e ossidazione (erbaceo) 
FERMENTATIVO 
Trasformazione di alcoli superiori, esteri e  
aldeidi 

Diretta conseguenza della fermentazione e quindi dovuti a: 
ALCOLI 

ANIDRIDE CARBONICA  

LIEVITI 

TEMPERATURA DI VINIFICAZIONE 

CONTENITORI DI FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO 



PROFUMI TERZIARI 
§ OSSIDO-RIDUZIONE 
§ ACETALIZZAZIONE 
§ ESTERIFICAZIONE 
§ ETERIFICAZIONE 

TRASFORMAZIONE DI: 
Tannini  
Alcoli  
Acidi  
Esteri  
Eteri 
Composti fenolici 

 
Di ossidazione 
mela cotogna,marsala, noce secca 

BOUQUET 
Di riduzione  
funghi,tostato 



LE FAMIGLIE DEGLI ODORI 
FLOREALE  

FRUTTATA 
VEGETALE 

SPEZIATA 
FRUTTA SECCA 

BALSAMICA  
EMPIREUMATICA 

ANIMALE  
CHIMICA 

ETEREA 
LEGNOSA  

ALTRI ALIMENTI 



LA MINERALITA’ 

Note olfattive 
Terra,  
gesso, 

pietra,  roccia,  sassi  
marne   e  graniti.  Ma 

bagnati,  
anche 

metalli e idrocarburi. 
Note gustative 

Salinità 
Note retrolfattive 

Contribuisce alla lunghezza della P.A.I. 



ANALISI	DELLE	SENSAZIONI	OLFATTIVE	

• FRANCHEZZA 

(Pulizia) 

• INTENSITA’  

(La forza) 

• FINEZZA  

(L’eleganza) 

• ARMONIA 



CORRISPONDENZA	TRA	VINI	E	PROFUMI	

BIANCHI GIOVANI: 

BIANCHI COMPLESSI 

fiori bianchi  
frutti bianchi  
fiori gialli  
frutta secca 

biancospino, rosa canina, narciso  
mela, limone, ananas 
acacia, tiglio, ginestra  
noci, mandorle, nocciole 

BIANCHI EVOLUTI 
burro, crosta di pane 
nocciole, mandorle, tostatura, biscotto 

ROSSI GIOVANI frutti rossi freschi ciliegie, fragole, lampone,  
ribes 
erbaceo, peperone 

ROSSI MATURI 

vegetale  
legno 
frutti maturi, confettura 
sottobosco  funghi, foglie 
legno, liquirizia, ribes 

spezie pepe, chiodi di garofano 
ROSSI EVOLUTI note animali  

empireumatici 
ambra, muschio 
caffè, cuoio, caramello, tostato 
funghi secchi, tartufi 



Memoria	olfa`va	

Gli odori significativi ci permettono di rivivere esperienze passate e il  
ricordo ha quasi sempre una connotazione emozionale 
 
La memoria olfattiva è poco sensibile al tempo (non così quella verbale  
e quella visiva) 
 
Le strategie di apprendimento non hanno alcun effetto 
 
Gli stimoli olfattivi non sembrano essere sensibili ai processi di  

interferenza 
 
É l’emisfero destro ad elaborare il materiale olfattivo, ma questo non è  
specializzato per le funzioni linguistiche 



Come	‘farsi	il	naso’	

Essere curiosi ed annusare con attenzione quello che ci circonda 

Collegare gli odori a delle emozioni  

Assegnare il nome corretto 
 

Liberare la mente e concentrarsi sull’odore 
 
Utilizzare una giusta tecnica (pochi campioni, riposi fra i campioni) 
 
Non guardare il prodotto ma immaginarsi l’oggetto corrispondente 

all’odore 

Usare l’immaginazione  

Allenarsi su prodotti specifici 
 

Usare dove possibile anche la bocca 



Formazione	generale	e		specifica	

Regole comportamentali 
 

ü Segnalare gli stati patologici 
ü Evitare profumi e cosmetici 
ü Non fumare e non consumare prodotti forti  

a meno di 1 ora dalla seduta 
ü Essere puntuale e silenzioso 
ü Spegnere il cellulare 
ü Leggere attentamente il questionario 



I CONDIZIONAMENTI 

Ø Forza d’abitudine 

Ø Apparenza 

Ø Influenza del giudizio degli altri 

Ø Pregiudizi 

Ø Luoghi comuni 

Ø Mode 

Ø Diffidenza verso la novità 



Cause	d’errore	dovute	a	fa8ori	psicologici	

Ø  ATTESA :  informazioni deliberatamente od involontariamente  
fornite con il campione possono dar luogo a preconcetti 

Ø  ABITUDINE : se i campioni non presentano variazioni di qualche  
entità gli assaggiatori tendono a fornire sempre le stesse risposte 

Ø  STIMOLO : l’assaggiatore può essere influenzato da falsi indizi  
dovuti alla modalità di presentazione del campione 

Ø  LOGICA : associazione acritica di due o più caratteristiche 

Ø  ECO : se l’assaggiatore si è fatto un’idea dell’alta (o bassa) qualità  
complessiva di un campione attribuisce punteggi alti (o bassi) anche  
alle singole caratteristiche che non li meritano 

Ø  SUGGESTIONE : le reazioni degli altri assaggiatori influenzano tutto  
il gruppo 

Ø  MOTIVAZIONE : l’assenza di motivazione si traduce in uno scarso  
impegno nella formulazione della risposta 



Cause	di	errore	dovute	a	fa8ori	fisiologici	

Ø  ADATTAMENTO : sensibilità ridotta a causa dell’esposizione in  
successione ad un determinato stimolo, ma di intensità diversa 

Ø  POTENZIAMENTO : sensibilità aumentata a causa dell’esposizione  
in successione a due stimoli opposti 

Ø  SINERGIA : sensibilità aumentata a causa della simultanea  
presenza di due o più sostanze 

Ø  SOPPRESSIONE : sensibilità ridotta a causa della simultanea  
presenza di due o più sostanze 



ESPERIENZA  
BUONI SENSI  

INTELLIGENZA  
INTUIZIONE 

Conclusioni	

Per essere buoni degustatori si deve avere: 

Ma soprattutto 

Buonsenso 



Gusto 



4	gus9	

Ø  Acido 

Ø  Salato 

Ø  Dolce 

Ø  Amaro 



La	teoria	di	Henning	indica	qua8ro	‘qualità	primarie’:	

amaro, acido, dolce, salato. 

Tutti i sapori sono combinazioni di queste qualità gustative. 

Amaro:  molte sostanze sono amare, specie quelle tossiche. 
L’uomo è molto sensibile all’amaro 

 
Dolce: molte sostanze sono dolci quali zuccheri, proteine, composti di sintesi. 
 
Acido: legato alla presenza di ioni idrogeno in soluzione. 
 
Salato: legato alla presenza di ioni sodio in soluzione. 



Gusto	

Il gusto dipende da cellule recettrici  
specializzate sulla lingua: 



“La	consueta	mappa	della	lingua		
è	divenuta	un		resistente	mito	scien9fico”	

?	



Distribuzione delle papille sulla lingua 

Papilla vallata 

Papilla  fungiforme 
Papilla foliata 

Scala  
delle  
intensità  
del  
gusto 

 
Salato  
Dolce 
Acido  
Amaro 



La papilla 

papilla 

Bottone  
gustativo 



Acido	

Provoca la sensazione di acidità. Sono  
stimolate soprattutto le fasce laterali  
della lingua al confine con la zona di  
percezione del sapore dolce. Il sapore  
acido irrita leggermente le mucose  
interne delle guance, provoca una  
contrazione delle gengive e fa secernere  
una saliva abbondante e molto fluida. 



ACIDO 
DALL'UVA 

§  TARTARICO 
§  MALICO 
§  CITRICO 

FERMENTATIVI 
§ LATTICO 
§ SUCCINICO 

§  ACETICO 

Acidità Fissa 

Acidità Volatile 

Acidità  

Totale 



ACIDO	

L'acidità reale è l'effettiva intensità del  
sapore acido 

Il PH è l'unità di misura dell'acidità reale 



Salato	

provoca una sensazione di salinità o  
sapidità accentuata sui bordi laterali  
della lingua, accompagnata dalla  
secrezione di una saliva filante.  



Dolce	

provoca la sensazione di dolcezza e morbidezza  
sulla punta della lingua, zona privilegiata di  
riconoscimento, ma anche sulle labbra, sulle  
mucose della bocca, soprattutto sulle gengive  
inferiori. Al contempo si secerne una saliva  
spessa e viscosa.  Nel vino le sostanze  
zuccherine non producono solo la sensazione  
dolce propriamente detta, ma sono responsabili  
anche della sensazione di morbidezza e pastosità 



DOLCE 

Ø ZUCCHERI 
Ø 

Ø 

Ø 

Ø 

Ø 

FRUTTOSIO  
GLUCOSIO  
ARABINOSIO  
XILOSIO 
NON FERMENTESCIBILI 



DOLCE	

Ø ALCOLI E POLIALCOLI 

�  ETANOLO 
�  SORBITOLO 
�  BUTILENGLICOLE 
�  GLICERINA 



Amaro	

Provoca la sensazione di amarore percepita nella  
zona arretrata delle lingua, dove le papille sono  
disposte ad accento circonflesso. La sensazione  
di amaro, in senso stretto, non esiste nel vino:  
quando è presente in modo netto è sinonimo di  
un difetto. Poichè sono i tannini i responsabili  
della sensazione amara, in bocca degustando un  
vino tannico, si prova una sensazione vicina  
all'amaro: è l'astringenza che interessa le  
mucose della bocca, pi ù che le papil le.   



AMARO	

Ø TANNINI 
Ø ANTOCIANI 
Ø TERPENI 
Ø ALDEIDI 
Ø ACETATO DI ETILE 
Ø OSSIDAZIONE DI ALCUNE SOSTANZE 
Ø TOSTATURA DELLA BARRIQUE 



I	TANNINI	

DELL'ACINO (CATECHETICI): 
�  RASPO 
�  BUCCIA 
�  VINACCIOLI 

 
DEL LEGNO (GALLICI) 



I	TANNINI	

CLASSIFICAZIONE DI PEYNAUD-  
PARONETTO 

 

NOBILE 
AMARO 

ACIDO 
RUGOSO 

VEGETALE 



Sensazioni tattili 



• Il senso del tatto fornisce informazioni sulla struttura di  
un vino che vanno a completare quelle provenienti  
dagli altri sensi. 

• I recettori tattili si trovano in tutta la cavità boccale e  
sono in grado di discriminare particelle con  
granulometria di 20-25 µm. 

• I recettori muscolari sono posti nella mascella e sono  
in grado di percepire la consistenza dell’alimento 

Sensazioni	ta`li	



LE SENSAZIONI TATTILI 
Ø  ASTRINGENZA: 
Ø  SECCHEZZA: 
Ø  PIZZICORE: 
Ø  PSEUDOCALORE: 
Ø  BRUCIORE: 
Ø  PSEUDOFRESCHEZZA: 
Ø  SALIVAZIONE: 
Ø  CONSISTENZA: 

•  tannini e 
antociani  tannini 
•  anidride 
carbonica  alcol 

•  acido 
acetico  
acidità  
acidità 
•  alcol, glicerina, estratto 
secco 



Il	vino	in	bocca	

Ø Introduzione in bocca  
(giusta quantità) 

Ø Inspirazione a bocca  
aperta 

Ø Sensazione gusto-olfattiva 
Ø Espulsione 



Evoluzione	dei	sapori	nel	tempo,		nel	
corso	dell’esame	gusta9vo	

Ø  Inizio 

Ø  Impressione finale 

Prevalenza di gusti dolci 
 
Ø  Evoluzione 

Diminuzione progressiva dei gusti  
dolci e aumento dei gusti acidi,  
prima e poi dei gusti amari 

Prevalenza dei gusti  
acidi e soprattutto amari 



 
Lingua 

 
Mucose 

 
Saliva 

 
Sostanze 

 
ACIDITA’ 

 
Sapore acido  
sui lati della  
lingua 

 
Irritazione delle  
mucose (gengive) 

 
Abbondante  
e fluida 

 
Acidi 
Anidride Carbonica  
Composti Fenolici 

 
AMARO 

Sulla base  
della  
lingua 

 
Composti Fenolici 

 

 
ASTRINGENZ 

 

Amaro  
sulla 

A base 
della  
lingua 

 
 
Contrazione delle  
mucose all’interno  
delle guance 

 
 

Perdita delle  
capacità  
lubrificante:  
Secchezza 

 
 
Tannini 

DOLCE 
 
Sulla punta  
della lingua 

 
Untuosità,  
Viscosità,  
sensazione di  
pseudocalore 

 
Salivazione  
poco  
abbondante ed  
untuosa 

 
Zuccheri,  
Glicerina,  
Alcool 



FASE	GUSTATIVA	
Ø  STRUTTURA GENERALE (corpo) 

Ø  EQUILIBRIO (tra sostanze dolci e amare) 

Ø  SENSAZIONI RETROLFATTIVE (aroma di bocca) 

Ø  CORRISPONDENZA AROMATICA (con il naso) 

Ø  PERSISTENZA (durata dopo la deglutizione, PAI) 

Ø  STATO EVOLUTIVO 

Ø  POTENZIALITA' DI EVOLUZIONE 



INTERFERENZE	DEI	SAPORI	
• L’alcol rafforza il gusto dolce, dà  

sensazione di calore, di vinosità,  
contribuisce al corpo, dà morbidezza e  
rotondità, contrapponendosi ad acidità e  
astringenza. 

• Gli zuccheri e la glicerina danno  
morbidezza e rotondità, coprono l’amaro,  
smorzano l’acidità 

•  I gusti dolce-acido e dolce amaro tendono  
a mescolarsi 



INTERFERENZE	DEI	SAPORI	

•  Il gusto amaro rafforza l’astringenza 

• L’acidità dà freschezza e vivacità,  rinforza  
l’astringenza e l’amaro 

•  Il tannino rafforza l’acidità, produce  
astringenza e amaro 

• L’anidride carbonica rafforza l’acidità e  
l’astringenza e attenua il dolce 



EQUILIBRIO	GUSTATIVO	

Ø  Vini Bianchi 

Ø  Serie Morbida 
Ø  Serie Acida 

zuccheri, alcol, glicerina 
tartarico, mallico, succinico, citrico,  
lattico 

Ø  La struttura gustativa è rappresentata dall’equilibrio: 

Ø  GUSTO MORBIDO <  > GUSTO ACIDO 



EQUILIBRIO	GUSTATIVO	

Ø  Vini Rossi 

Ø  Serie Morbida 
Ø  Serie Acida 

Ø  Serie Amara 

zuccheri, alcol, glicerina 
tartarico, malico, succinico, citrico,  
lattico 
polifenoli (antociani e tannini) 

Ø  La struttura gustativa è rappresentata dall’equilibrio: 

Ø  GUSTO MORBIDO <  >GUSTO ACIDO + AMARO 



INTERFERENZE	NEGLI	ODORI	

Ø 1  Nei miscugli di odori alcuni possono rivelarsi  
dominanti, ma la maggior parte si confonde,  
contribuendo ad un risultato finale nuovo 

Ø 2  L’intensità odorosa di una miscela è  
maggiore di quella delle singole parti 

Ø 3  La sensazione olfattiva dell’alcol maschera  
gli altri odori 

Ø ovvero 
Ø Una gradazione alcolica eccessiva può coprire  

l’intensità odorosa di un vino 



Ø 4  Le sostanze fisse che costituiscono  
l’ESTRATTO SECCO tendono a  diminuire 
l’intensità delle sostanze  odorose 

Ø 5  C’è contrapposizione tra gli aromi  fruttati ed il 
contenuto dei tannini 

Ø L’aroma di un vino rosso è tanto più  marcato e 
piacevole quanto meno il  vino è corposo e 
tannico (salvo  eccezioni) 

Ø 6  Il sapore di legno o vaniglia conferito  al vino dalle 
botti è legato al bouquet di  certi grandi vini 



Ø ovvero 
 
 
Ø  L’odore del legno deve  
rimanere discreto e aumentare 

la complessità degli aromi  
senza mai dominare 



ANALISI	DELLE	SENSAZIONI	GUSTO-OLFATTIVE	

La continuità gusto olfattiva 
Corrispondenza tra fase olfattiva diretta ed indiretta 

 
Un vino deve mantenere ciò che ha promesso 

 
L’intensità e la persistenza sono la forza e la durata delle 

sensazioni 

Il Buon Vino viene riconosciuto dall’armonia delle sensazioni  

Il Grande Vino viene riconosciuto dall’intensità e dalla 
persistenza 



ANALISI	DELLE	SENSAZIONI	GUSTO-OLFATTIVE	

�  La Persistenza Aromatica Intensa (PAI) è il tempo in  secondi 
durante il quale l’impressione gusto-olfattiva  permane ad un 
livello costante di intensità dopo  l’espulsione del vino 

�  La PAI è indipendente dalle percezioni di acidità,  
dolcezza e amaro 

�  La PAI può aumentare o diminuire in funzione di: 
�  Età della vite 
�  Rendimenti 
�  Andamento climatico vicino alla vendemmia 
�  Temperature di vinificazione 

 
Ø  DEGUSTARE I VINI IN ORDINE DI LUNGHEZZA  

DELLA PAI 



TEMPERATURE DI SERVIZIO 

Ø Le	sostanze	odorose	vola9lizzano		meglio	
a	temperature	più	alte	

Ø La	morbidezza	e	gli	estra`	si	esaltano	a		
temperature	più	alte	

Ø L’amaro	e	l’astringenza	si	percepiscono		meglio	
a	temperature	più	basse	

Ø L’acidità	non	muta	la	sua	perce`bilità		con	il	
variare	della	temperatura	



Influenza della temperatura sulle sensazioni  gustative 



TEMPERATURE-PERCEZIONI 

Alta 

• Maggiore percezione dei Profumi 

Bassa 

Invariata 

• Minore percezione dei Profumi 

• Aumenta la sensazione di Astringenza (tannini-vini rossi 

• Dimuisce l’agressività e la percezione dell’Alcool 

• Diminuiscono le percezioni dei Sapori Amari e Salati 
• Aumentano le percezioni dei Sapori Dolci 
• Aumenta la percezione dell’Alcool 

• La percezione del Sapore Acido .Tuttavia risulta più  
gradevole a temperature più basse 



TEMPERATURE DI SERVIZIO 

VINI BIANCHI DOLCI E LIQUOROSI 07 – 09° 

08 - VINI BIANCHI SECCHI LEGGERI, VINI SPUMANTI  
10° 

VINI BIANCHI SECCHI E STRUTTURATI (LEGNO) 13 - 14° 

VINI ROSATI E VINI NOVELLI 10 - 12° 

VINI ROSSI GIOVANI E POCO TANNICI 13 - 15° 

VINI ROSSI STRUTTURATI 16 - 17° 

VINI ROSSI INVECCHIATI E TANNICI 17 – 18° 

GRANDI ROSSI INVECCHIATI 18 – 20° 



Soglie	fisiologiche	

Soglia di sensazione : concentrazione  
minima necessaria per determinare una  
sensazione 
 
Soglia di percezione : concentrazione  
minima necessaria per determinare una  
percezione 
 
Soglia differenziale : incremento o  
decremento minimo dell’intensità di uno  
stimolo necessario per produrre una  
variazione nella sensazione 


