Dispensa di Giuseppe Milazzo

1) | COMPONENTI
PRINCIPALI DEL VINO

el vino é stata riscontrata la presenza di oltre
di oltre 500 elementi che lo compongono.
compongono.
Il vino e composto di acqua per I'85 % e di
% e di una serie di altri elementi.
| componenti piu importanti, per quanto
qguanto riguarda itolore, sono iPolifenoli
Polifenoli tra cui: Antociani e Tanninche conferiscono al
vino una caratteristica astringente e amarognola.
Gli antociani derivano dalla fermentazione dellacda
delluva e dai vinaccioli dell’acino, i tannini daraspi
delluva, con la funzione di colorare il vino e di
mantenerne la conservazione.
Se durante la fermentazione del mosto si vorrelitemere

del vino rosso, il mosto deve stare a contattoladnuccia,



I graspi e i vinaccioli; mentre nel vino bianco taasolo il
mosto.

Il profumo del vino si ottiene da fattori importanti che
sono: Aromi varietali o primari provenienti direttamente
dalluva, questo aroma distingue il tipo di vitigno
(esempio un vino moscato ha come aroma principale |
qualita di uva adoperata), detti terpeni.

Aromi di fermentazioni o secondaie si formano durante
la fermentazione alcolica.

Aromi d’invecchiamento o terziarche si aggiungono con
I'invecchiamento e si formano all'interno della tglia,
dando origine a quella forma complessa di profumi
chiamato bouquet.

In questo caso, si tratta dell’alcool etilico edcaall
superiori (d’invecchiamento) che essendo volatdino
origine a profumi nuovi.

Per quanto riguarda ijusto del vino in un prodotto si
trovano tre tipi caratteristici di elementi:

1) Le sostanze che conferiscanorbidezzaal vino sono:

- Fruttosio - Glucosio - Alcool etilico - Glicerina
Colloidi.

2) Le sostanze responsaldiéll’acidita:

- Acido tartarico - Succinico - Malico - CitricoL-attico -

Acetico.
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3) Le sostanze che danno un sensagfiingenzasono i

tannini.

Responsabili del saposalatosono:

- i sali minerali e i sali acidi organici

Quelli che danno un sapoaenaro sono, invece, i prodotti
dellossidazione dei tanniniquali i solfuri e l'acido

succinico.

L’importanza di un vino & dato soprattutto dal raqp fra

acidita, alcool e tannini che conferiscono al pttalte sue

principali caratteristiche qualitative.



2) | FATTORI
DETERMINANTI

PER UN BUON VINO.

| vino & un’opera d’arte frutto della
combinazione di una miriade di
elementi che danno ai prodotti
caratteristiche uniche.

Tutto questo dipende da due fattori:

La qualita del vino dipende:
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a)dal clima;

b) dal terreng

c) dall'andamento meteorologico dell'anno;

d) dal vitigng

e)dalla maturazione dell'uva

f) di sistemi di potatura

g) dalla vendemmia

h) dalla selezione eventuale delle uve.

Per quanto riguarda la conservazione e produzieheio
i fattori sono:

a) la tecnica di vinificazione adottata

b) il metodo di conservazione

c) 'imbottigliamenta

Tutti passaggi che possono modificare, in megliono
peggio, il carattere e la tipicita di un vino.

Il vino & un prodotto che va conservato e assaggiah
estrema attenzione, per coglierne tutte le sfureatbe un

prodotto di pregio puo avere.



3) COME NASCE IL
VINO.

| vino nasce da un processo di modificazione della
modificazione della struttura e dei componenti
componenti dell’'uva.
E proprio nelluva vanno ricercate le
caratteristiche che poi ritroveremo nel vino, pérch
perché molto spesso alcuni connotati tipici
restano, nel prodotto finale.
Alcuni aromi soprattutto per i vitigni cosiddettioanatici,
sono nettamente riconoscibili sia nel vino chegrappolo

di uva che lo ha originato.
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Una buona coltivazione, la sanita dei grappolreodtd una
buona dose di assistenza da parte delle condizioni
meteorologiche, sono la base indispensabile paaszita

di un vino convincente.

La quantita di zuccheri contenuta negli acini ebkse
indispensabile per la struttura del vino.

Il processo di fermentazione si svolge attraverso |
trasformazione dello zucchero in alcol.

L’'uva viene raccolta e portata alla pigiatura;déura degli
acini libera i lieviti (presenti soprattutto nelbeicce) che
entrano in contatto con il succo e danno il viaaall
fermentazione.

Esistono due soluzioni, la vinificazione in bianeoin
rosso.

La prima consiste nel separare immediatamente dapo
pigiatura il mosto dalle bucce e dai vinaccioli, parti
solide, per impedire che queste svolgano un’azione
colorante e di cessione di sostanze: questo pernutt
ottenere un vino bianco anche partendo da uvetta fnero
(tipico il caso di spumanti realizzati con uve Rinero).

Nella vinificazione in rosso si lascia che il mostdée parti
solide restino in contatto durante il processo di

fermentazione.



L’elemento primario prodotto dal processo fermentae
I'alcol etilico, dato dalla trasformazione degli coheri
aggrediti dai lieviti.

Il prodotto finale risulta inoltre da altri comp&genomeni
biologici, chimici e fisico-chimici, e presentatra@ all’alcol
anche altri importanti costituenti quali 'acqua,dlicerina,
altri alcoli superiori, piccole quantita di ammiridi e di
proteine, nonché di glucosio e di fruttosio, alcatidi
organici., tannini, pochi grammi per litro di soxtae
minerali, ecc.

In totale si calcola che il vino sia una soluzione
idrocalorica complessa.

Una volta avvenuta la fermentazione, si effettuiaimavasi
che permettono un primo illimpidimento del vino,
portandolo quindi alla fase della maturazione, ateiene
in grandi recipienti (per alcuni vini si scelgonacgole
botti).

Qui avviene la fase di evoluzione e di ammorbiditoetel
prodotto, che procede attraverso un controllatonboa di
ossigeno attraverso le fibre del legno e che laapat
momento dell’imbottigliamento.

Se il vino ha caratteristiche e struttura buon& goitanto
migliorare, perché la pausa in bottiglia serve mgletare
quanto € avvenuto fino a questo momento in terrdini

profumi, di morbidezza, in una parola di completezz
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Un vino bianco ha vita abbastanza breve e dopoipoebi

di bottiglia e gia in piena forma per allietaragd&ola - fatta
eccezione per alcuni particolarissimi  bianchi da
affinamento - mentre per i rossi il ventaglio delle
possibilita e infinitamente piu ampio, andando da di
pronta beva a prodotti di lungo affinamento, chie slmpo
quattro, cinque anni iniziano a dare il meglioéli s

| vini novelli sono un discorso a parte, vengonnificati
con un procedimento particolare, detto macerazione
carbonica, che permette loro di essere pronti dipoesi
dalla vendemmia con particolari caratteristichdrditato,
profumo e freschezza, favorendone I'accostamentbeaa
chi non é intenditore.

Sono molto numerosi gli elementi che compongono il
mondo del vino: I'equilibrio e il giusto dosaggio witti
guesti conferiscono armonia e sensazioni equikbrad
contrario, I'eccesso di acidita, I'eccesso di ctintacon
lossigeno (L processo che viene chiamato
maderizzazione); la carenza di alcolicita, la petcale
esagerata di tannini che danno un gusto astringedte
allappante, la carenza di profumi, sia in intensha nella
durata, nella persistenza, sono spie che qualdeerman ha
funzionato o nella materia prima di partenza o lenel

operazioni tecniche di vinificazione.



[ Commento [G1]:

Questo richiamo alla tecnica non deve spaventate, che
non si tratta di pratiche che “violentano” o snatw il

vino.

L’evoluzione ha permesso di mettere a punto teenith
controllo della fermentazione, di chiarificazione e
stabilizzazione dei vini dei quali oggi € indispabie

tenere conto.

1C
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by

Nei processi di lavorazione €& necessario, in cantin
'osservazione dei principi di igiene per la sguardia dei

prodotti puntando sempre alla genuinita

4) L'ASSAGGIATORE

Organizzazione Nazionale degli
L, Assaggiatori di  Vino O.N.AV. ¢

I'Organizzazione dove sono riuniti gli

Assaggiatori di vino, si propone di

diffondere, mediante lezioni pratiche,
concorsi e gare enologiche, conferenze ecc.,
'apprendimento teorico e pratico dell’arte delsaggio.
L'O.N.A.V. ha ottenuto il riconoscimento giuridicoon
D.P.R. 08.07.1981 N° 563.

'assaggio e I'operazione che comporta il coordieata di

un complesso meccanismo di stimoli e che, intereksa

sensi del’'uomo, danno origine a differenti sensaizi
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Anche se la sensazione € un fatto soggettivo, leep®mne
deve essere oggettiva: questo e possibile perché le
sensazioni possono essere avvertite in soggetirsdivn
modo simili, anche se non identico.

I'analisi chimica individua i vari componenti, m@am puo
individuare e valutare i loro stimoli sui sensildgimo e le

conseguenti reazioni.

Il vino & una bevanda che I'uomo, modificando cen |
faticosa sapienza i doni della natura, ha finatzza
concedere e stimolare piaceri e soddisfazioneiifodbeve

in modo proporzionale alle sue qualita e pregi ltégsu
evidente che qualitd e pregi possono essere \arifec
giudicati attraverso l'assaggio.

L’assaggio di un vino & un’operazione effettuatarpezzo
della vista, I'olfatto, gusto e tatto.

Con l'assaggio si puo affermare che si inserisceticetto
di “qualitd”. La qualita, concetto basilare pervino é
I'insieme delle caratteristiche che lo rendono #edtde, o
piacevole o desiderabile.

Il termine “qualita” €& sempre riferito e comunque
sottintende caratteristiche che lo rendono acaéttab

piacevole o desiderabile.

12
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L’'assaggio rappresenta un momento fondamentale nell
verifica delle caratteristiche di un vino. Infattie
'operazione essenziale per orientare la produzideée
vino. La produzione non pud ignorare la pratica
dellassaggio, in quanto non solo esso permette la
valutazione del prodotto, ma se completo permetie u
giudizio tecnico insostituibile sulle correzioni dpportare

al prodotto.

Le degustazioni in cui sono individuate carattesis
semplici possono essere effettuate con un giudiniche
singolo, mentre per quelle in cui si devono indizde i
caratteri complessi e tendenti al soggettivo, ilidigio

finale deve essere elaborato da piu degustatori.
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5) FISIOLOGIA DELLA
DEGUSTAZIONE

| sistema nervoso € la base degli organi di seBko.

I senso. Gli stimoli esterni (colore, odore, sapore)
sapore) sono recepiti da particolari cellule, dette
dette “recettori”, le quali hanno il compito di
trasmetterli al cervello per mezzo di impulsi

elettrochimici. Il cervello riceve i segnali e Imanda agli

appositi organi di senso sotto forma di un certlorey un

certo odore, un certo sapore.

14
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6) SOGLIA DEGUSTATIVA
E DEGUSTAZIONE
DELLA SOGLIA

on tutti gli stimoli esterni vengono percepiti

percepiti dai sensi umani, ma solo quelli di

quelli di una certa intensita, cioé solo quelli
quelli superiori a un certo “valore soglia”, che parte e

soggettivo.

Gli organi di senso sottoposti al lavoro di anadisnsoriale
si stancano con una certa rapidita, diventandoottavin

volta meno sensibili fino a percepire soltanto o@osapori
molto forti. Percio, non si possono degustare ttamgente

'uno dopo l'altro parecchi vini diversi, ma dopdcani
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assaggi occorre una pausa per consentire agli iorgan
indeboliti di ripristinare, riposando, la proprisormale
efficienza e sensibilita.

7) LE FUNZIONI PERCETTIVE
DEI SENSI

e funzioni percettive dei sensi implicati nella
nella degustazione si svolgono nei limiti e nei

limiti e nei modi seguenti:

VISTA. Tra le onde elettromagnetiche provenienti dalle
sorgenti di luce, che stimolano la retina e vengwadotte
in impulsi elettrici; tramite il nervo ottico i segli
raggiungono i centri nervosi della visione, doveiane la

decodificazione in sensazioni visive.

1€
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OLFATTO. Tutte le sostanze odorifere sono composti
chimici volatili: questi, trasportati dall'aria, peengono
alla mucosa olfattiva, cioé alla zona anatomicasibée
agli stimoli odorosi, situata alla sommita delleitanasali.
Awviene una traduzione dello stimolo in impulso voeo
che, attraversando le fibre nervose, raggiungentrc
nervosi adatti in cui viene decodificato e trasfatoin
sensazione olfattiva. La stimolazione continua celda
sensibilita: gli organi interessati dopo un inigi@umento
di sensibilita, con il persistere dello stimolo wh certo
odore si adattano e tendono a non riconoscerlosgita

fonte odorosa non aumenta di intensita.

GUSTO. Gli stimoli gustativi sono dati da sostanze
solubili in acqua e percio anche nella saliva lgliso
minima della percezione gustativa & migliaia ditegbiu
alta di quella olfattiva; le cellule sensoriali poste al
riconoscimento del gusto sono raggruppate nellengem
bottoni gustativi e da esse gli impulsi derivardi stimoli
gustativi vengono trasmessi per via nervosa airicent
corticali.

| sapori fondamentali percepiti sono:

Il sapore dolce e dato da molte sostanze, ma piu

tipicamente dagli zuccheri e dagli alcoli;
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2.1l sapore acidee dato dagli idrogenioni liberati dagli acidi;
3. Il sapore salatce tipico del cloruro di sodio;
4.1l sapore amaroé dato da alcuni sali e vari gruppi si

sostanze chimiche, come gli alcaloidi.

8) LA TECNICA
DELL'ASSAGGIO

'assaggio si articola in una serie di fasi,
di fasi, che parte dalla registrazione
registrazione mnemonica ordinatamente
ordinatamente nel tempo delle sensaziosive, olfattive,
tattili, gustative, gusto-olfattive.
Infine l'attenzione si concentra sull’esistenza enm di
equilibrio tra i vari componenti organolettiche alls
caratteristiche indicanti I'origine del vino.
L’aspetto di un vino € legato allenpidezzaal colore, alla

viscositaed alla eventualeffervescenza
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La valutazione della limpidezza avviene traguardaiid
vino contenuto nel bicchiere e attraversato dairdggna
sorgente luminosa poco intensa, possibilmente ianania
di candela. Per stabilire se il vino € piu 0 mengldo si
interpone fra la sorgente luminosa e il bicchiene u
gualsiasi oggetto, in caso di buona limpidezzaritacmi
devono risultare nitidi.

La valutazione del colore avviene osservando ibwiel
bicchiere, su fondo nettamente bianco per individua
vivacita e la tonalita.

Il bicchiere viene sollevato all’altezza degli ocehquindi
abbassato e rialzato opportunamente in modo daneote
osservare attentamente il contenuto e cogliere
completamente in tutte le sue sfumature il tipbreensita
del colore e l'eventuale presenza di spuma e lodjcsi
cerca di realizzare tutte le possibili angolaziodi
illuminazione indiretta.

La tecnica dell’'assaggio divide in due momentiptava
olfattivac il primo consiste in un’inspirazione dell'aria
sovrastante il vino contenuto nel bicchiere e irdiia con
immediatezza l'odore. Il secondo riguarda il vin@a g
sottoposto allesame gustativo, deglutito in pare
comunque eliminato dalla bocca, e chiama in caisé#as

percezione retronasale, sia quella nasale conseguen
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all’espirazione diretta e ripetuta che permettedividuare
meglio e classificare i profumi.

Le sensazionolfattive retronasalinon sono sempre uguali
a quelle nasali, di aspirazioni. Infatti la tempera del
vino contenuto nel bicchiere e quella del vinotéatito
nella cavita della bocca sono differenti.

Inoltre in bocca il vino € maggiormente agitato,rthe la
saliva, ricca di enzimi, puo agire favorevolmernbeitando

ulteriori sostanze volatili.

9) REGOLE
DELL’ASSAGGIO

ESAME ORGANOLETTICO

uando si ha l'occasione di bere un tale vino si

vino si comincia a guardarlo, lo si odora, poi si

odora, poi si gusta ed infine se ne parla.
L'esame di un vino si compone di tre passaggi

fondamentali:

2C
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COLORE - PROFUMO - GUSTO

Tre elementi che osservati attentamente e disteriten
possono dare un giudizio preciso sulla qualitaltm stato
di tale prodotto.

A volte, basta osservare il colore o fare l'analisi

profumi per capire cosa riservera il gusto.

ESAME VISIVO

'aspetto visivo, ci porta presto a
formulare giudizi piu o meno influenti sugli alicaratteri
organolettici, a torto o a ragione.

A torto perché spesso alcuni fattori non sono cosi

determinanti per giudicare la qualita di un prodott
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A ragione perché alcune sfumature di colore o akgni
particolari possono chiaramente indicare i difetésenti.
Vi & una stretta correlazione fra il colore di unoy la sua
limpidezza, la vivacita, [I'effervescenzae le altre
caratteristiche quali il profumo e il gusto.

Il colore di un vino dipende soprattutto dakigno di
origine, dallanatura del terreno di coltivaziond grado di
maturita dell’'uva lo stato disanita dell’'uvaall’atto della
vinificazione e dametodo usat@er la vinificazione.

La trasparenza del vino e legata alla sua acidita,difatti
aumenta la vivacita del colore, infatti i vini ssamente
acidi si presentano di norma smorti. Le eccezioguesta
regola si presentano nei vini giovani molto ricathi
antociani nei quali la grande quantita di sostasaeranti
attenua la vivacita del colore, nonostante un’&&idi
rilevante.

La maturazione del vino, poi, ne trasforma il celaon
una evoluzione di tonalita che da la percezionéet&lpiu
0 meno accentuata di un prodotto. Nella sensazai@iea
l'intensitd puO essere regolata con la termovia#ione,
infatti alcuni vini ricchi di antociani possono s

abbondanti precipitazioni di colore.
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COLORE DEI VINI ROSSI

e variazioni del colore dipendono sia
dallannata di produzione sia dall’evoluzione
dall'evoluzione subita nel tempo. Nei vini

vini rossi I'evoluzione puo essere:
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.r0Ss0 - violetto carico

.10sso rubino con riflessi violacei
.r0sso rubino

.r0sso rubino con riflessi aranciati
.r0Sso granato

.10Sso granato con riflessi aranciati o gialli.

| tempi di evoluzione dipendono dal tipo di vindal
sistema di conservazione, dalle eventuali escursion
termiche durante la conservazione, dalle vibrazialhe
quali é sottoposto.

I maggior nemico dell'intensita del colore sono le
escursioni termiche: con il calore si acceleraearebzioni

a carico delle sostanze coloranti e con il freddtacilita

la precipitazione.

In alcuni vini rossi di norma si trovano i seguerdilori:

rosso porporanei vini giovani;

rosso rubino nel Dolcetto di Asti, Barbera d’Asti, Brunello
di Montalcino, Chianti;

granata si trova nei vini derivanti dall’'uva Nebbiolo e
Barolo, Gattinara) e in molti altri vini;

arancione colore caratteristico nei vini sottoposto ad
invecchiamento piuttosto lungo (es. Barbarescajgcworsi
alcuni anni dall'imbottigliamento appaiono compli@ente

aranciati;
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Nei vini bianchi che all'atto dell'immissione in gonercio
erano paglierino e con l'evolversi sono diventatioce
dorato o ambra, & sintomo certo di un’avvenutadegsone
che ha invecchiato troppo il vino rendendolo deitogper
lo stesso inconveniente i vini rossi e rosati diaeo
aranciati. Quando si avvertono, nel vino, questimanti
visivi nella maggior parte dei casi, hon é certquegio.

Di solito un colore intenso accompagna un sapdenso,
a volte ricco di sfumature, e un sapore pieno;wacga un
colore tenue e tipico dei vini con odore e sapeggeri e

freschi.

COLORE DEI VINI BIANCHI

a tonalita giallina nei vini giovani &€ dovuta
dovuta all’ossidazione di polifenoli incolori.

incolori.
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La ricchezza in polifenoli di un vino bianco é elazione
alla varieta di uva, ma dipende dalla tecnica di
vinificazione, che deve tendere a diminuire al nmassil
tempo di contatto del mosto con le bucce.
Anche la chiarificazione dei mosti porta ad ottenemi
bianchi di intensita colorante ridotta.
La fermentazione in botte di legno o barrique, atcuni
casi, ed il tempo di soggiorno, influiscono suliénsita
colorante e la tonalita.
Nei vini bianchi I'evoluzione del colore ¢ il segue:

1. Bianco carta

2. bianco con riflessi verdognoli o giallognoli

3. giallo con riflessi verdognoli

4. giallo paglierino

5. giallo dorato

6. giallo ambra

7. giallo ambra tendente al bruno.

| colori che piu frequentemente si trovano nel vimanco
sono:

e Bianco carta si puo trovare nel Blanc de Morgex;

Verdolina e un colore che in genere rivela la giovinezza
del vino;
» Paglierina e tipico in molti vini bianchi (es., il Gavi);

» Dorato: si puo trovare nel Moscato d’Asti;
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* Ambrata € il colore tipico dei vini passiti.

COLORE DEI VINI ROSATI

| colore nei vini rosati e il rosa, che nelle sue
sue possibili variazione d’intensita e tonalita puo

tonalita puo essere:
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1.rosa pallido
2.rosa
3.rosa antico

4. rosa cerasuolo

| colori che frequentemente si trovano nel vinatosono:

* Rosa é il colore dei petali del’'omonimo fiore, come s
vede nel Moscato rosa dell’Alto Adige;

» Grigio: che in realtd e ramato, come nel Pinot grigio
vinificato con le bucce;

e Cerasuolo € un colore che ricorda certe ciliege tipico

colore del Cerasuolo di Vittoria.

LA LIMPIDEZZA

by

| vino nuovo appena prodotto € generalmente
generalmente torbido, ma poi durante la fase di
fase di affinamento diventa via via piu limpido.

limpido.
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Y

Un vino torbido non é soltanto difettoso e sgradevo
all’analisi visiva, ma, le sostanze che provocano
intorbidamento, possono interferire  negativamente
nell'analisi olfattiva.

Si tratta di un difetto dal punto di vista tecnicbe in
alcuni casi non disturba il consumatore.

Il vino deve essere limpido

In un vino non limpido sono falsati sia la valutaz del
colore che l'apprezzamento delle sostanze volaldi,
limpidezza é carattere essenziale per un vino satabile.

Le variazioni della limpidezza sono le seguenti:

Brillante; un vino che riflette in tonalita pura e vivace,
corrispondente al proprio colore, la luce diretthe c
lillumina.

Limpidg; si intende un vino perfettamente trasparente.
Chiaro;

Brillante; un vino che riflette in tonalita pura e vivace.
Velatg mancanza di limpidezza, che risulta leggermente
alterata da piccolissime particelle in sospensione.
Opalescentese illuminato con luce diretta, la riflette con
diversi colori.

Torbidg che ha in sospensione quantita notevoli di

sostanze colloidali.
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Per osservare il colore di un vino occorre incknar
bicchiere a 45° circa su uno sfondo bianco; fadit
I'esame una luce artificiale non molto intensa.

Il vino bianco pud essere osservato in trasparenza
attraverso una luce naturale o artificiale; Neloviosso é
consigliato una sorgente luminosa artificiale ( eaadela
accesa dietro il bicchiere di vino).

Per valutare la limpidezza del vino € consigliasgervare
attraverso il bicchiere di vino un foglio di cactan delle
scritte posto dietro il bicchiere, le linee deliga devono

apparire, in trasparenza chiaramente visibili éenet

Sul colore del vino rimane sempre valida la regiia un
bel colore, nel senso estetico del termine, limpelo
trasparente, € segno, di un vino di buona struttura

qualitativa.

VISCOSITA

3C



Dispensa di Giuseppe Milazzo

n’ altra osservazione visiva riguarda la
la viscosita di un vino, che si nota
versandolo nel bicchiere o roteando |l
liquido sulla parete del bicchiere stesso.
La viscosita si apprezza verificando lo sviluppd delo
che si e formato con il movimento rotatorio deldhiere:
una formazione di archetti indica immediatamente tgh
vino e ricco di alcol e di glicerina (tenori praopmnali
naturalmente alla intensita e consistenza degtiedti¢. Un
vino che ha subito un’alterazione microbica, viene
immediatamente individuato visivamente.
Di norma tutti i vini hanno un elevato grado di
scorrevolezza, tuttavia puo accadere che il vin@ngo si
versa nel bicchiere “fili” come I'olio: si trattanital caso di
un vino che ha la malattia nota come “filante” gegaltro
€ ormai piuttosto rara.
Il vino, quando é fatto scorrere in strato sotsilé vetro di
un bicchiere inclinato, lascia dietro di se un dasi
incolore, che scende piu lentamente formando dai e
propri archi. L'ampiezza di questi archi e la loro
persistenza sono in diretto rapporto con il contenu
alcolico, mentre la glicerina, gli zuccheri e i loddi

potenziano il fenomeno.

31



EFFERVESCENZA

, ultima osservazione visiva riguarda
riguarda I'effervescenza, che in un vino é
vino e dovuta all’anidride carbonica in

carbonica in esso contenuta, che si libera a dontain
I'aria.

I'effervescenza e una caratteristica indispensatievini
spumanti, mentre costituisce un difetto nei viantuilli.

La assenza totale di anidride carbonica € un fattor
negativo, in quanto il vino viene definito piatto.

Nei vini tranquilli la presenza di una certa quantdi
anidride carbonica € indispensabile, sia perchdtaeta
sensibilita di apprezzamento delle varie sensazlaitive

e gustative, sia perché conferisce freschezzanal vi

Il tipo di effervescenza dei vini spumanti vienewato
prendendo in esame il diametro delle bollicine loito
numero, e la durata del fenomeno.

Piu il diametro delle bollicine é piccolo piu laalita della
spuma € buona. Tale diametro e in relazione alla
temperatura ed alla durata della rifermentazione, irs

bottiglia che nei grandi recipienti, ed e tanto piacolo
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qgquando piu lento e a bassa temperatura si e swolto

decorso della rifermentazione (presa di spuma).

Anidride carbonica, prodotta dalla naturale ferragitne

dello zucchero oppure aggiunta artificialmente,ltasd

profumo del vino, ma nell’esame visivo se ne coasido

tre caratteristiche che sono i seguenti aspdtties

1. Grana delle bollicineche possono essere:

Molto fini: bollicine puntiformi che sono una
particolarita propria dei grandi vini spumanti;

Fini: grana accettabile per i grandi vini spumanti, e
valida per gli altri;

Medie accettabile per i vini spumanti ottenuti con il
metodo Charmat;

Piuttosto grossesono tollerate per i vini frizzanti ma
deprezzano un vino spumante;

Grossolanenon sono ammesse per un vino spumante.

. Numero delle bollicine che possono essere:

Molto numerose la notevole quantita di bollicine é
caratteristica degli spumanti piu pregiati;

Numerosegli spumanti con bollicine numerose sono gia
considerati di buona qualita;

Abbastanza numeroseaccettabile per i grandi vini

spumanti e valida per gli spumanti Charmat;
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e Scarse € sintomo di spumantizzazione non ben riuscita,
oppure e il caso di spumanti conservati troppaagd

* Molto scarse e sintomo di una conservazione
esageratamente potratta nel tempo, per cui lo spienga
troppo vecchio, decrepito.

3. Persistenza del “perlage”il perlage e la piccola corona di
bollicine che, nello spumante versato, nasce dabdodel
bicchiere ( 0 in qualche altro punto) e arrivantla superficie
si smorza; questo fenomeno e particolarmente apgi@zper le
sue dimensioni e la sua durata e persistenzaungii bicchieri
a flate. Il perlage puo essere:

* Molto persistente € una caratteristica degli spumanti di
particolare pregio;

» Persistentee una caratteristica degli spumanti di buonaitpyal

* Abbastanza persistentee un perlage di durata appena
accettabile per uno spumante di buona qualita, atidosper gli
spumanti Charmat;

* Poco persistentee sintomo di spumantizzazione non ben
riuscita, oppure e il caso di spumanti conservapgo a lungo;

* Evanescentee sintomo di una conservazione esageratamente

potratta nel tempo, per cui lo spumante e troppochie,

decrepito.
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ESAME OLFATTIVO

| profumo dei vini é forse I'elemento piu importanthe

un assaggiatore non deve mai trascurare.

Un vino puo avere un profumo piu 0 meno intenso,
armonico (ottimo equilibrio fra le componenti ongédettiche) o
disarmonico (cattivo equilibrio dovute ai suoi tugenti, alcune
delle quali emergono sulle altre in modo sgradgyglangente (
sensazione di acidita eccessivamente vivace, uada alta
alcolicita. Anidride carbonica in contenuto ecceski 0
evanescente.

L’'odore e i profumi che si sviluppano dal vino dngeno da
fattori ben precisi che sono:

* |l vitigno;

Il terrenc;

La zona di produzione

L'eta del ving

Lo stato di conservazione
L’olfatto e l'unico senso capace di avvertire etidiguere un

insieme infinito di sensazioni non solo quantitathente, ma
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gualitativamente diverse, con una gamma vastissisia,
nell’ambito degli odori piacevoli, che di quellirsglevoli.

Le cellule della mucosa nasale hanno la capacaldzionare nel
tempo le varie sostanze odorose attraverso il femondetto di
assuefazione.

Ad una prima, piu intensa, immediata sensaziongosd) fanno
seguito, man mano che si procede all’esame e gsimdintinua lo
stimolo, altre sensazioni susseguenti, in scalanténsita
decrescente. Le varie sensazioni infatti vengoaovia assimilate
e cancellate, consentendo di estendere la posiibilpercezione
ad altre sensazioni successive.

Causa il fenomeno dell’assuefazione, all'iniziouth assaggio si

possono trarre conclusioni non corrette.
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