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Il nostro non è che l’ennesimo tentativo di dare un volto oggettivo
alla qualità di un vino. E non sarà neppure l’ultimo, di questo pos-
siamo essere certi. Quello che distingue il metodo che proponia-
mo rispetto a quelli che l’hanno preceduto poggia su tre cardini
che mai sono stati coniugati:
•la definizione della qualità, che qui viene intesa nel senso di sod-

disfazione del bisogno edonico di un consumatore sapiente;
•la misurazione della qualità attraverso descrittori quantitativi e

non qualitativi, vale a dire il più possibile oggettivi e non sog-
gettivi;

•l’applicazione di opportuni metodi statistici e geometrici per
giungere al risultato finale.

Cosa si intende per qualità
Qualità: un termine tanto abusato e consumato che sarebbe da
depennare dal vocabolario. Eppure continua a intrigare e quindi a
essere utilizzato, nell’incapacità di trovarne uno più efficace. In
realtà la sua assenza di peso non è tanto dovuta alla frequenza –
peraltro altissima – con la quale viene impiegato, quanto al fatto
di essere citato in modo retorico e improprio, senza una definizio-
ne precisa che delinei l’ambito al quale si riferisce. Nel nostro ca-
so sta bene rifarci un poco alle norme Iso e quindi considerare la
qualità “come l’insieme delle caratteristiche che consentono a un
prodotto o a un servizio di soddisfare i bisogni del consumatore”.
Ma, parlando di vino, desideriamo circoscrivere ulteriormente il
campo di azione alla qualità sensoriale, e nell’ambito di questa, a
quella edonica ossia al piacere che la bevanda di Bacco produce
sul suo fruitore.
Non è però ancora sufficiente: presumere l’esistenza di un “buo-
no” oggettivo sarebbe pura follia, equivarrebbe a negare l’indivi-
dualità del gusto, a massificare le attese sensoriali di miliardi di
individui.
Attraverso osservazioni attente, eseguite da prospettive diverse,
abbiamo però notato che, nell’attuale momento storico, una certa
fascia di bevitori di vino ha memorizzato un modello di qualità
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La qualità 
edonica
del vino:
ecco l’indice 
ZOB

VINO

Attraverso il nuovo indice di qua-
lità edonica che viene proposto in
questo servizio sono stati valutati i
vini che vengono via via recensiti nei
box che seguono. I medesimi sono
ovviamente stati “misurati” da nove
giudici di analisi sensoriale che han-
no operato senza conoscere nulla
dei prodotti in assaggio e ognuno
aveva i campioni in ordine diverso ri-
spetto agli altri, in modo da evitare
anche l’effetto alone. 

Alcune doverose avvertenze sul-
l’indice. I campioni vengono posizio-
nati su un intervallo 0-1 e il loro va-
lore, espresso con due decimali, può
essere facilmente trasformato in
centesimi. Il metodo, a differenza di
molti altri che propongono scale
centesimali dove però è molto diffi-
cile scendere sotto i 50/100, copre
l’intero intervallo e quindi risulta
particolarmente discriminante e se-
vero. In poche parole, un vino che
supera i 50/100 è normalmente già
un vino degno di considerazione.

Per quanto riguarda invece il pro-
filo olfattivo sono riportati i profumi e
gli aromi rilevati dagli assaggiatori in
ordine decrescente di peso, espresso
in percentuale tra parentesi.

L’indice
di qualità edonica
in pratica 



VINO

piuttosto omogeneo. Li definiamo
consumatori sapienti, riunendo in
questa categoria gli individui dota-
ti di una buona cultura enologica,
appassionati della materia e forte-
mente motivati verso nuove espe-
rienze.
Posizionati su un livello medio alto
di conoscenza e di discreta disponi-
bilità di spesa, con il vino consuma-
no e vivono un selettivo recupero
della tradizione. Amano raccontare
il loro rapporto con una bottiglia di
classe come se fosse un’avventura
galante, sanno scegliere l’etichetta
e interpretare le sensazioni che
provano durante il sorseggio atten-
to e meditato. Se trent’anni fa era
solamente l’agente segreto James
Bond che si permetteva di ordinare
un vino con marca e annata, oggi i
suoi emulatori sono incalcolabili.
Ma come il noto personaggio, an-
che loro mancano completamente
di fedeltà e sono sempre a caccia di
nuove avventure. I sapienti rappre-
sentano lo zoccolo duro del merca-
to del vino di un certo prezzo. Sono
annoverabili nella categoria gli eno-
logi, gli assaggiatori, i sommelier e,
più in senso generale, gli enofili.
Ecco quindi, l’idea prima e la spe-
rimentazione poi, di un indice ca-
pace di ricondurre alla piacevolez-
za partendo da caratteri non sog-
gettivi. In parole povere: osservato
che i vini più premiati manifestano
un determinato profilo si va a mi-
surare gli elementi che lo compon-
gono senza più affidarsi alla valu-
tazione di parametri come finezza,
franchezza, qualità dell’aroma
ecc., che risultano dipendenti dal
gusto di ogni persona e quindi mal
si addicono a essere dimensionati
da un piccolo gruppo di panelist

per poi generalizzare il giudizio al-
la popolazione dei bevitori.
Per riepilogare: l’indice Zob de-
termina la qualità edonica di un
vino misurata attraverso parame-
tri oggettivi e riferita a un seg-
mento di consumatori particolari
per cultura e capacità di spesa.

Il profilo 
della qualità 
in due triangoli
Le attuali tendenze sociali – sicura-
mente nazionali, ma per certi versi
coinvolgenti comprensori ben più
ampi che potremmo identificare con
le cosiddette società a economia
avanzata – stanno premiando le
emozioni forti, in una spasmodica
ricerca della pienezza della vita, sot-
to l’egida di un neo-egoismo che
solo a volte è attenuato – o ma-
scherato – da un buonismo serpeg-
giante. Da un simile contesto nep-
pure il vino poteva restare avulso: se
un buon bicchiere vogliamo bere,
vogliamo che sia di colore intenso
(meglio se distinto dal rosso, da
sempre il colore dell’azione), di pro-
fumo complesso e prorompente,
muscoloso al gusto e lungo al re-
trolfatto.
È la moda? Forse, ma crediamo di
più al Becker: è il riflesso di una
condizione psicologica determina-
ta da una società che, in virtù del
suo stadio economico, sta dando
forza a determinati valori.
Ecco allora che la valutazione di un
vino può essere espressa mediante
un indice sintetico che tenga conto
di due aspetti principali – equilibrio
e personalità – misurati mediante
due triangoli formati rispettivamen-
te da tre descrittori cadauno.
Il primo, relativo alle sensazioni vi-

Aregaia
Le Tenade

Tipologia: vino da tavola rosso
Produttore: Cantina Miglianico S.c.a r.l.
Vendemmia: 1998
Alcol: 14 % vol

Regione: Abruzzo.

Vitigni: Montepulciano d’Abruzzo

Affinamento: 2 anni, di cui 6 mesi in
botti di legno, a decorrere dal 1 gennaio
dell’anno successivo alla vendemmia.

Modalità di servizio: accompagna im-
portanti carni rosse, selvaggina e for-
maggi stagionati.

Note olfattive: prugna (25,66), mela
(18,14), ciliegia (15,71), erba (15,71), aceto
balsamico (11,11), salato (9,8), acacia
(9,8), rosa (9,07), frutta cotta (9,07), frago-
la (9,07), menta (9,07), viola (8,28), pesca
(8,28), burro (8,28), minerale (7,41), rugosi-

tà (6,42), sughero (6,42), solvente (5,24),
Marsala (5,24).

Indice di personalità: 0,55
Indice di equilibrio: 0,94

Indice globale: 0,72

Grandarella

Tipologia: rosso delle Venezie Igt
Produttore: Masi Agricola S.p.A.
Vendemmia: 1999

Alcol: 15% vol

Zona d’origine: Veneto

Affinamento: in botti di Slavonia e Allier
da 600 litri per 24 mesi, in bottiglia lungo
potenziale di affinamento.

Modalità di servizio: ideale per carni
rosse, cacciagione e formaggi. Servire
a 18°C.

Note olfattive: Marsala (38,89), rosa
(29,4), frutta secca (27,96), ciliegia
(19,6), mandorle (18,14), caramello
(17,47), erba (15,71), frutta sotto spirito
(10,48), pesca disidratata (10,48), ama-
retto (10,48), lampone (9,8), confettura

(9,8), fiori di ciliegio (9,8), ciliegia amara
(9,8), frutta surmatura (9,8), nocciola (9,8),
viola (9,07), prugna (9,07), fichi secchi (9,07),
mosto cotto (9,07), tabacco (8,28), muschio
(8,28), paciulli (8,28), cannella (7,41), noce
moscata (6,42).

Indice di personalità: 0,66

Indice di equilibrio: 0,94

Indice globale: 0,79

26
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sive e sapido-tattili è formato dai
descrittori: saturazione del colore,
percezione sferica e struttura. Il
secondo, afferente alle caratteri-
stiche olfattive, è costruito con i
parametri floreale, fruttato e spe-
ziato.
L’area dei triangoli determina il livel-
lo di personalità del vino: più è am-
pia e più ci troveremo di fronte a un
vino prestante. L’equilateralità delle
figure geometriche definisce invece
l’equilibrio, che sarà tanto più ampio
quanto più ci avvicineremo ad ave-
re tutti gli angoli di 60°.
Si verranno quindi a determinare
quattro categorie estreme di vino:
• piccoli vini disequilibrati;
• piccoli vini equlibrati;
• grandi vini disequilibrati; 
• grandi vini equilibrati.
Nell’ambito delle tecniche statistiche
messe a punto nel primo caso avre-
mo valore prossimo allo zero, mentre
nel quarto il valore tenderà a uno.

I descrittori 
oggettivi della
qualità edonica
L’indice Zob è stato creato per esse-
re impiegato da giudici esperti: uti-
lizzando descrittori quantitativi che
hanno un preciso riferimento sen-
soriale non poteva essere altrimen-
ti. E sicuramente lo strumento di mi-
sura – il gruppo di persone chiama-
te per emettere la valutazione, altri-
menti detto panel – dovrà essere at-
tentamente formato e controllato in
ogni sua azione, ma non potrà ope-
rare se i descrittori non verranno
spiegati con molta cura. Ecco quin-
di, di seguito, come i parametri di
valutazione vengono definiti e inte-
pretati dagli assaggiatori.

Saturazione del colore
Secondo il sistema di Munsell ogni
colore può essere univocamente in-
dividuato da tre parametri: la tinta o
tono del colore, la chiarezza e la sa-
turazione. Quest’ultima, definita an-
che purezza del colore, indica l’in-
tensità del colore ed è inversamen-
te proporzionale alla percentuale di
bianco contenuta in esso. In parole

povere, almeno secondo come vie-
ne intesa enologicamente parlando,
indica la quantità di colore.

Percezione sferica
Quando il vino, una volta introdotto
nel cavo orale, dà sensazioni di rilie-
vo, di spessore, tendendo quindi a la-
sciare idealmente percepire un cor-
po sferico in cui, nel caso proprio vi
siano, le asperità sono ben propor-
zionate e omogenee, allora si può
parlare di alta percezione sferica. Un
grande rosso, pieno e corposo, sog-
getto a un’elevata acidità ben bilan-
ciata da sostanze estrattive avrà
un’elevata percezione sferica, alla
pari di un piccolo rosso di scarso cor-
po dotato di scarsa acidità e tannici-
tà. Così definita la percezione sferica
potrebbe quasi coincidere con il de-
scrittore “equilibrio”, da noi non uti-
lizzato, ma ricavato da descrittori
quantitativi, per la notevole soggetti-
vità che ha sempre dimostrato nelle
valutazioni sensoriali. È insomma
un’etichetta semantica che porta
l’assaggiatore a esprimere un giudi-
zio qualitativo anche quando se ne
definisce minuziosamente il signifi-
cato.

Struttura
È il descrittore che richiede la di-
mensione sensoriale delle compo-
nenti fondamentali del vino sotto il
profilo tattile e gustativo: l’alcol e
l’estratto. Quest’ultimo è formato
da acidi fissi, zuccheri, polifenoli,
sali minerali, glicerina, glucidi, so-
stanze pectiche e altri componenti
ancora. Più le citate sostanze au-
mentano e maggiore sarà la perce-
zione di spessore e di corpo. Volen-
do si potrebbe dire che mentre la
percezione sferica indica il tipo di
solido che il vino disegna nella no-
stra bocca, la struttura ne dichiara il
volume.

Floreale
È l’insieme delle note odorose ri-
conducibili al profumo dei fiori. Nei
vini giovani, soprattutto se prove-
nienti da uve aromatiche è l’e-
spressione olfattiva più caratteri-
stica, ma è presente anche nei

Barocco

Tipologia: Cerasuolo di Vittoria Doc 
Produttore: Avide S.r.l.
Vendemmia: 1998
Alcol: 14% vol

Regione: Sicilia

Vitigni: Frappato 60% e Nero d’Avola 40%.

Affinamento: 18-24 mesi. Invecchia-
mento in barrique per 8 mesi.

Modalità di servizio: temperatura
18-20°C. Si sposa a carni rosse e
selvaggina.

Note olfattive: rosa (36,29), legno
(27,96), erba (18,14) lampone (15,71),
mela (14,81), liquirizia (10,48), pane
(10,48), aria di montagna (10,48), pesca
(10,48), noce moscata (9,8), cenere (9,8),
gomma (9,8), ananas (9,8), cocco (9,8),
Chiodi di garofano (9,8), plastica (9,8),
tappo (9,8), amarena (9,07), sandalo
(9,07), vernice fresca (9,07), glicine (9,07),
muffa (9,07), chiuso (9,07), camomilla (8,28),
sottobosco (8,28), Marsala (8,28), sughero
(7,41), fiori di pesco (7,41), mirtillo (6,42).

Indice di personalità: 0,47
Indice di equilibrio: 0,94

Indice globale: 0,66

Capo di Stato

Tipologia: Colli Trevigiani Igt
Produttore: Azienda Agricola 
Conte Loredan Gasparini
Vendemmia: 1998

Alcol: 13% vol

Zona d’origine: Veneto 

Affinamento: prima dell’imbottiglia-
mento viene affinato in botti di rovere
per 24 mesi.

Modalità di servizio: ideale per carni
rosse, cacciagione e formaggi. Servi-
re a 18°C.

Note olfattive: erba (15,71), banana
(15,71), mela (14,81), cuoio (10,48),
arancio (10,48), camino (10,48), mu-
schio (10,48), Marsala (10,48), tabac-
co (9,8), limone (9,8), rosa (9,8), san-
dalo (9,8), viola (9,07), camomilla
(9,07), confettura (9,07), frutta sottospirito
(9,07), mela verde (9,07), legno bagnato
(9,07), orzo (9,07), zolfo (9,07), fondo di
bicchiere (9,07), ciliegia (8,28), frutta av-
vizzita (8,28), pesca (6,42), fiori di man-
dorlo (6,42).

Indice di personalità: 0,52 

Indice di equilibrio: 1

Indice globale: 0,72
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grandi rossi invecchiati, pur con
toni decisamente diversi.
Tra gli aromi florali legati al vitigno
troviamo, per esempio, l’acacia, il
giacinto, il gelsomino, la rosa, il lil-
là e la violetta; tra quelli dovuti alla
maturazione fiori appassiti (viola,
rosa ecc.) e camomilla.

Fruttato
È l’insieme delle note odorose ri-
conducibili a frutti di ogni genere
e specie. Tra quelli derivanti dal-
l’uva, sempre per fare solamente
alcuni esempi, si riscontrano me-
la, pesca, pera, agrumi, albicoc-
ca, frutta esotica, mora e ciliegia;
mentre derivano o si accentuano
con la fermentazione la banana e
il lampone. Durante la maturazio-
ne si evidenziano la nocciola, la
noce, la mandorla, la prugna e la
ciliegia nera.

Speziato
È l’insieme delle note odorose ve-
getali, minerali e speziate vere e
proprie, che raggruppiamo per
semplicità, per la difficoltà che
hanno i giudici a valutarle singolar-
mente. Nel gruppo facciamo con-
fluire quindi note di erba, anice,
menta, finocchio, pietra focaia, pe-
pe, timo, legno, vaniglia, cuoio,
cannella, tostato, cacao, tabacco,
chiodi di garofano, caffè, salvia e le
altre del genere. In questo modo
abbiamo la possibilità di non
escludere da questo parametro,
molto importante per la profondità
aromatica che determina, tutta la
gamma dei vini, dai fragranti aro-
matici ai rossi invecchiati.

Il metodo 
per ricavare 
l’indice Zob
Come abbiamo visto per questa
valutazione sono stati scelti sei
descrittori: saturazione colore,
percezione sferica e struttura
da una parte, floreale, fruttato
e speziato dall’altra. Con que-
ste due terne di descrittori si
sono costruiti altrettanti trian-
goli con il compito di dare

un’indicazione visiva sia dell’e-
quilibrio del vino sia della sua
personalità.
Data una terna di descrittori – e
ricordando che i punteggi asse-
gnati dai giudici assumono valori
da 1 a 9 – si considera un trian-
golo equilatero nel cui baricentro
è fissata l’origine delle scale di
valutazione prescelte. La dimen-
sione di questo triangolo equila-
tero corrisponde alla situazione in
cui il punteggio dei tre descrittori
assume sempre valore massimo
(in questo caso, pari a 9) ed è
rappresentata dal triangolo in blu
nella figura in alto.
Più ci si allontana dal baricentro
sulla mediana1 che congiunge uno
dei vertici del triangolo più il pun-
teggio del descrittore assegnato a
quel vertice è elevato. Nella figura
precedente, il triangolo rappresen-
tato in rosso indica il punteggio ot-
tenuto da un vino per i tre descrit-
tori presi in esame.

Corrigia Violae

Tipologia: Lambrusco Rosso 
Secco Reggiano Doc
Produttore: Lini Oreste 
e Figlie S.p.A.

Alcol: 11,5% vol

Zona d’origine: provincia di Reg-
gio Emilia. 

Modalità di servizio: minestre e
primi piatti tradizionali emiliani,
salumi, cotechino e zampone,
piatti a base di uova, carni e
verdure fritte. Da servire alla
temperatura di 8° - 10°C.

Note olfattive: mela (24), ciliegia
(18,89), rosa (17,37), erba
(16,56), caramella gommosa
(10,48), legno (10,48), melogra-
no (10,48), pepe (10,48), polvere

(10,48), succo d’uva (10,48), antico/ru-
stico (9,8), cantina (9,8), limone (9,8), mela
matura (9,8), olive verdi (9,8), uva spina (9,8),
aceto Balsamico (9,07), amarena (9,07), ani-
ce (9,07), buccia d’arachide (9,07), camomil-
la (9,07), kiwi (9,07), spezie bianche (9,07),
viola (9,07), lampone (8,28), mirtillo (7,41),
chiodi di garofano (6,42), noce moscata
(6,42), miele (5,24), paglia/fieno (5,24).

Indice di personalità: 0,44

Indice di equilibrio: 0,88

Indice globale: 0,62

Allora 
la valutazione 

di un vino 
può essere 

espressa mediante 
un indice sintetico 

che tenga conto 
di due aspetti 

principali
“equilibrio 

e personalità”
…

1 In un triangolo equilatero baricentro, orto-
centro, incentro e circocentro coincidono. E’
quindi indifferente parlare di mediane (come
si è fatto qui), oppure altezze, bisettrici o assi.

2 L’area del triangolo si ottiene, in realtà, som-
mando le aree di tre triangoli ottusangoli (con
angolo ottuso di 120°) in cui è possibile sud-
dividere il triangolo di origine. L’area di cia-
scun triangolo è ottenibile mediante le usuali
formule trigonometriche.
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Un vino è equilibrato se per i tre
descrittori considerati assume il
medesimo punteggio; dal punto
di vista grafico questo corri-
sponde sempre a un triangolo
equilatero. Più i punteggi sono
elevati e più il vino ha persona-
lità. Può così accadere di as-
saggiare un vino equilibrato ma
con poca personalità (in questo
caso si avrà un triangolo equila-
tero di piccole dimensioni che
corrisponde a un piccolo vino
equilibrato) oppure di trovare
un vino con grande personalità
ma poco equilibrio (e allora il
triangolo non sarà più equilate-
ro, segno di un grande vino dis-
equilibrato).

Determinazione
dell’indice
Per tenere conto di questi due
aspetti si sono calcolate dapprima
due misure che considerino singo-
larmente l’equilibrio e la personali-

tà per poi ricavare una misura glo-
bale che sintetizzi i due aspetti.
1. Per valutare l’equilibrio si con-

sidera un indice statistico di va-
riabilità, noto come differenza
media normalizzata. Si prendo-
no cioè in esame i mutui con-
fronti tra i valori assunti dai de-
scrittori e si fa una media delle
differenze tra essi.
Si rapporta poi tale indice al
suo valore massimo che esso
può assumere: l’indice di
equilibrio si ottiene sottraendo
a 1 il valore così trovato
L’indice di equilibrio ha la carat-
teristica di assumere valori nel-
l’intervallo da 0 a 1. Il valore nul-
lo significa che le valutazioni sui
descrittori di quel vino sono com-
pletamente discordi, mentre si
ottiene un valore unitario se le
valutazioni sui descrittori sono
identiche.
L’indice di equilibrio è calcola-
to prima per i tre descrittori sa-
turazione colore, percezione
sferica e struttura e poi per
l’altra terna floreale, fruttato e
speziato. Per avere una misura
complessiva dell’equilibrio di
quel vino basta fare la media
tra i due indici (è la semisom-
ma dei valori assunti dai due
indici di equilibrio).

2. Per valutare la personalità è
invece sufficiente determinare
l’area del triangolo2 individuato
dai tre descrittori e rapportarla
con l’area massima possibile
che corrisponde al caso in cui
tutti i descrittori assumono va-
lore massimo (è il triangolo rap-
presentato in blu nella figura).
L’indice di personalità assu-
me valori positivi e inferiori a 1.
Valori prossimi allo zero stanno
a significare valutazioni molto

basse sui descrittori del vino,
mentre valore uguali a 1 indi-
cano che a tutti i descrittori è
stato assegnato il punteggio
massimo.
Come in precedenza, l’indice di
personalità è calcolato per i tre
descrittori saturazione colore,
percezione sferica e struttura e
poi per i descrittori floreale,
fruttato e speziato. La misura
complessiva sulla personalità
del vino in esame si ottiene
dalla media aritmetica tra i due
indici (è la solita semisomma!).

3. Un indice complessivo che ten-
ga conto sia della personalità
sia dell’equilibrio del vino si
può ottenere tramite la media
geometrica dei due indici che
in questo caso è semplicemen-
te la radice quadrata del pro-
dotto tra i due indici.
L’indice ZOB assume valori
nell’intervallo da 0 a 1. Valori
bassi e prossimi allo zero stan-
no a significare giudizi negativi
sul vino, mentre valori prossimi
a 1 indicano un vino di elevata
qualità.

Cautele
Nel caso assai infrequente (ma
non impossibile!) che in entram-
be le terne di descrittori siano
presenti contemporaneamente il
valore massimo e quello minimo
della scala impiegata, l’indice as-
sume sempre valore nullo. Dato
che in questo modo si rischiereb-
be di non discriminare adeguata-
mente alcuni vini in esame, si
consiglia di analizzare i valori ori-
ginari e controllare eventuali dis-
cordanze di valutazione tra i di-
versi tipi di vino che eventual-
mente si trovassero in questa
(inusuale) situazione.

Rosso Dorigo

Tipologia: Colli Orientali 
del Friuli Doc - Rosso
Produttore: Girolamo Dorigo
Vendemmia: 1998

Alcol: 13% vol

Zona d’origine: Colli
Orientali del Friuli

Modalità di servizio: primi
piatti robusti, carni e selvaggi-
na. Da servire alla temperatu-
ra di 17° - 19°C.

Note olfattive: viola (65,73),
ciliegia (55,92), rosa (36,29),
noce moscata (34,74), erba
(37,74), cuoio (33,13), Noce
(28,69), mora (26,45), fieno
bagnato (19,6), lampone
(17,37), mela (17,37), legno
(10,48), peperone (9,8), legno
bagnato (9,8), chiodi di garofano
(9,8), pietra focaia (9,8), legno ammuffito
(9,8), nocciola (9,8), agrume (9,07), cannella
(9,07), muschio (9,07), Marsala (9,07), aran-
cia (9,07), fiori di Pesco (8,28), vaniglia
(8,28), camomilla (7,41), tostato (7,41), ta-
bacco (7,41), polvere (7,41), paglia/fieno
(7,41), pera (7,41).

Indice di personalità: 0,49

Indice di equilibrio: 0,81

Indice globale: 0,63

Gli artefici del test
Il test di assaggio dei vini recensiti è stato compiuto il 3 marzo 2003  nella sede
del Centro Studi e Formazione Assaggiatori, a una temperatura di 23°C, con un
umidità di circa il 45% e con un illuminazione sul piano di assaggio di 450 lumen.
La preparazione del test e l’elaborazione dei dati sono stati eseguiti da Novella
Bagna con la collaborazione di Nicola Consoli, mentre il panel è stato guidato da
Luigi Odello ed era composto da: Giordano Formenti, Jole Banalotti, Luca Lena,
Luciano Donini, Paolo Valenti, Maurizio Colenghi, Ugo Sanvitti, Luca Cisamolo.
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Equilibrio
• L’impressione fisiologica di equilibrio del

vino dipende da un giusto rapporto tra le
sensazioni di acido, morbido, astringente,
calore. L’insieme di queste quattro sensa-
zioni, se ben equilibrate, deve conferire
un’impressione complessiva detta comu-
nemente di gradevolezza, ma che in termi-
ni tecnici si esprime come grado di equili-
brio, impressione fondamentale per un
giudizio generale su un vino. Infatti la va-
lutazione dell’equilibrio di un vino, anche
se è la risultante di un complesso di fatto-
ri, rappresenta un dato estremamente og-
gettivo, in quanto può essere raggiunto at-
traverso una scala di fattori. Per i vini bian-
chi occorre tenere in considerazione tre
componenti: l’acidità, la morbidezza e la
sensazione di calore. La scala di valore ini-
zia dalla definizione di muto, pesante, piat-
to, per raggiungere il punto definibile

equilibrato e passare a
fresco, vivace, nervoso,
acido. Per i vini rossi de-
vono essere considerati:
l’acidità, la morbidezza,
l’astringenza e la sensa-
zione di calore. Per quan-
to riguarda la morbidezza
e la sensazione di calore,
la scala di valori inizia da
leggero, untuoso, passan-
do per equilibrato fino a
corposo e pesante. Per
l’acidità e l’astringenza la
classificazione comincia
da pungente, acido, passa
per equilibrato e arriva a
chiuso, duro. (1)
• Le principali sensazioni
responsabili dell’equili-
brio gustativo del vino so-
no rispettivamente: l’aci-
dità e la dolcezza-morbi-
dezza per quanto riguarda

i vini bianchi, l’acidità, la tannicità o astrin-
genza e la morbidezza-dolcezza per quanto
concerne invece i vini rossi. (3)

• L’equilibrio di un vino è in funzione dei
rapporti tra le differenti costituenti chi-
miche che lo compongono. L’equilibrio
dei sapori: il vino contiene dei corpi zuc-
cherini, degli acidi, dei tannini. In bocca
questi diversi elementi si contrappongo-
no, ma soprattutto si sommano, si rinfor-
zano vicendevolmente o, al contrario, si
oppongono e si neutralizzano. L’armonia
di un vino risulta essenzialmente dall’e-
quilibrio tra i gusti zuccherini da una par-
te, acidi e amari dall’altra. Questo vale per
tutti i vini. (4)

• Vino i cui costituenti sono nella giusta pro-
porzione (è il caso dei grandi vini). (5)

Floreale
• Profumo dato da un insieme di note di fio-

ri, generalmente riscontrabile nei vini
bianchi giovani che emanano sentori di
fiori bianchi (acacia, biancospino, ecc.) e
nei vini rossi “meno giovani” che emanano
sentori di fiori appassiti (violetta, rosa,
ecc.). (3)

• Alcuni degli aromi ascritti al gruppo fio-
rale sono caratteristici sia dei vini giova-
ni, sia dei vini derivati da uve aromatiche,
come pure di alcuni pregiati vini invec-
chiati. Gli aromi che riscontriamo nei vi-
ni derivati da uve aromatiche, assimilabi-
li a quelli della materia prima, vengono
abitualmente definiti aromi primari. Que-
sti profumi sono connessi ad una serie di
fattori: primo fra tutti il vitigno; poi a
ruota, l’esposizione, il clima, il terreno, la
tecnologia di conservazione della materia
prima, ecc. (…) Emile Peynaud, a pag.
175 del suo bel Le goût du vin, propone un
elenco di ben 34 termini che partono da
fiorito e procedono con fiorale, fiore d’a-
cacia, di mandorlo, di arancia, di mela, di
pesca, di ligustro, di sambuco, di vite, di
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rosa canina, di biancospino, di caprifo-
glio, di cedronella, di giacinto, di narciso,
di gelsomino, di geranio, di pelargonio, di
erica, di ginestra, di altea, di magnolia, di
miele, di peonia, di reseda, di rosa, di ca-
momilla, di tiglio, di verbena, di iris, di
violetta, di crisantemo, di garofano, ecc.
Mi pare che si tratti di una lista, sicura-
mente dettagliata e completa, ma eccessi-
vamente diffusa, accessibile alla memoria
di pochi assaggiatori. Non sono affatto si-
curo che un elenco così vasto di attributi
favorisca la comprensione del vino o,
piuttosto, non la limiti per effetto dell’e-
norme dispersione. (6)

Fruttato
• Si usa per indicare relativamente a un vino

la sensazione olfattiva e gusto-olfattiva di
frutta fresca (in particolare di mela). (1)

• Profumo che ricorda le più svariate tipolo-
gie di frutta. Infatti il profumo del vino, che
è in rapporto alla sua tipologia ed evolu-
zione, può ricordare frutta fresca a polpa
bianca o a polpa rossa, frutta molto matu-
ra ed esotica, confettura di frutta e frutta
secca. (3)

• Vino il cui sapore ricorda la freschezza e il
gusto naturale dell’uva. (5)

• Il termine di primo livello “fruttato” risulta
rappresentato, nella classificazione operata
da Noble e Al., da sei categorie a esso perti-
nenti: agrumi, bacche, drupe, frutti tropi-
cali, frutta essicata, altri odori. (6)

Speziato
• Profumo che si può ricondurre a diversi

sentori di spezie, generalmente riscontrabi-
li in vini rossi maturati in botti di legno e
successivamente affinati, per periodi più o
meno lunghi, in bottiglia. (3)

• Il carattere speziato caratterizza, per lo più
vini prestigiosi, sovente affinati per anni. Al
di là delle valutazioni di ordine sensoriale si
direbbe che questo carattere abbia una va-

lenza culturale di altissimo prestigio, forse
non del tutto assente nel patrimonio mne-
monico dell’assaggiatore. (6)

Struttura
• Si usa per indicare in un vino il com-

plesso di tutte le componenti fonda-
mentali, formato dall’insieme del grado
alcolico e dei principali costituenti del-
l’estratto. (1)

• L’assaggiatore dotato di un po’ d’imma-
ginazione, mentre fa girare il vino in
bocca e lo accarezza con la lingua, assi-
mila le sue sensazioni ad impressioni
di struttura, di forma, di consistenza,
facendosi una figurazione fisica della
conformazione del vino. (2)

• L’analisi chimica, attraverso la de-
terminazione dell’estratto sec-
co, stabilisce la maggiore o minore struttura
o corpo del vino. L’estratto secco è dato da
tutte quelle sostanze (acidi fissi, zuccheri, po-
lifenoli, sali minerali, glicerina, gomme, so-
stanze pectiche, ecc.) che non essendo volati-
li rimangono, sotto forma di sostanza pasto-
sa, a costituire l’ossatura, la struttura portan-
te, caratteristica posseduta, seppur in diversa
misura, da ogni vino. In poche parole l’e-
stratto si può definire il vino privato dell’ac-
qua, dell’alcole e dei composti volatili. Nor-
malmente nei vini bianchi si riscontra un
estratto secco pari a 16-22 g/l, mentre nei vi-
ni rossi si riscontra un estratto secco di 20-30
g/l. (3)
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Così li hanno definiti


