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La percezione del valore di un vino



La percezione del valore di un vino



Identità e tipicità nel panorama italiano
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Identità e tipicità nel panorama italiano
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Il senso del luogo di un vino

Perché si possa parlare di senso del 
luogo di un vino occorre poter 

percepire all’assaggio sensazioni in 
grado di evocare i luoghi di 

provenienza delle uve



Il senso del luogo di un vino
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• CaraEeris4che 
agronomiche delle varietà

• Specifiche condizioni 
pedoclima4che

• Tradizioni locali



Senso del luogo e cambiamenti climatici
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Senso del luogo e cambiamenti climatici
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Senso del luogo e cambiamenti climatici

TDN
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Australia
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Progressivo aumento del contenuto 
di TDN nei vini dovuto all’aumento 

delle temperature e 
dell’irraggiamento solare

Progressivo calo di 
interesse verso il 

Riesling



FaEa eccezione per il caso delle uve 
aroma4che (ad es. Moscato), gli odori 
che associamo ai luoghi del vino sono 

lega4 alla vinificazione e non 
direEamente all’uva

Perché si possa parlare di senso del 
luogo di un vino occorre poter 

percepire all’assaggio sensazioni in 
grado di evocare i luoghi di 

provenienza delle uve

Il senso del luogo di un vino



Ma esiste davvero un senso del luogo dei vini?

- Un profilo aroma5co cara7eris5co dei vini provenien5 da singoli vigne5

- Ogge9vamente misurabile
- Che res5 cara7eris5ca di ciascun vino al di la della variabilità 

associata all’annata

Il senso del luogo di un vino



Il caso dei vini della Valpolicella
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I caratteri floreali di vini giovani da uve Corvina
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Nell’ambito di varietà non 
aroma5che a bacca rossa la 
Corvina si dis5ngue per la 
capacità di dare vini con 
elevato contenuto di terpeni



Invecchiamento…

Dife: di 
evoluzione

Note di 
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Evoluzione durante l’invecchiamento



Soglia olfattiva
= 2 µg/L

Soglia olfa/va=
 2 µg/L

Invecchiamento
…

L’elevato contenuto in terpeni 
dei vini Corvina giovani 
favorisce la comparsa di 
caratteri baslamici con 
l’invecchiamento

Caratteri balsamici e tipicità dei vini Corvina



Tannat Uruguaiani
(Farina et al. JAFC 2005)

Rossi di Bordeaux in 
relazione a Artemisia 
verlo-orum
(Poitou et al JAFC 2017) 
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Caratteri balsamici e tipicità dei vini Corvina

Cabernet australiani da 
vigneC in prossimità a 
foreste di eucalipto
(Capone et al. JAFC 2012, Antalick et 
al. JAFC 2015)



Australian Cabernet
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Un caso studio

• 5 vigneC
• 3 annate consecuCve (2017-2019)
• Corvina e Corvinone
• Uve campionate sempre dagli stessi filari
• Vinificazioni in condizioni controllate nei 

laboratori dell’università
• Uve fresche e uve appassite

Possiamo oggettivamente definire le basi 
chimiche del senso del luogo di questi vini?



Il fattore annata



Mai fermarsi alle apparenze
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Mai fermarsi alle apparenze



Quindi è vero!!

E sono coinvolte molte sostanze 
aromatiche diverse tra loro



Quindi è vero!!

Linalolo

Damascenone



Da cosa dipende?



Da cosa dipende?

• Compos4 aroma4ci derivan4 dall’uva
• Compos4 aroma4ci lega4 all’aUvità del 

lievito
• Tradizioni locali



Tradizioni locali: l’appassimento delle uve



Tradizioni locali: l’appassimento delle uve

Anche nei vini da 
uve appassite è 
possibile 
iden4ficare la 
firma aroma4ca 
di ciascun 
vigneto



Tradizioni locali: l’appassimento delle uve

Però il quadro di 
insieme cambia



0

20

40

60

80

100

120

140

Corvina 1

Corvina 2

Corvina 3

Corvina 4

Corvina 5

Corvina 6

Corvina 7

Corvina 8

Corvina 9

Corvina 10

Corvina 11
µ
g/
L

Vini Corvina da uve 
fresche ricchi in 
terpeni 

0

20

40

60

80

100

120

Corvina 8 fresco Corvina 8 appassito

… ma l’appassimento non favorisce  i terpeni 
‘convenzionali’

Vini da uve 
fresche 
(n=10)

Vini da uve 
appassite 

(n=10)

µ
g/
L

Tradizioni locali: l’appassimento delle uve



0

5

10

15

20

Corvina fresco Corvina
appassito

µ g
/L

0

5

10

15

20

Corvina fresco Corvina
appassito

µ g
/L

Tradizioni locali: l’appassimento delle uve



La fermentazione: rivelare il senso del luogo
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La fermentazione: rivelare il senso del luogo 
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La fermentazione: rivelare il senso del luogo
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La riconoscibilità delle fermentazioni 
spontanee è data dal maggior contenuto 
di acetato di etile, un composto prodotto 

dai lieviti con odori di solvente



Conclusione

L’espressione del senso del luogo di un vino

• Esiste
• Può essere misurata
• Dipende dall’uva ma si manifesta 

con la vinificazione
• Può essere gestita attraverso scelte 

di vigneto e di cantina

Grazie per l’attenzione!



fondazionebanfi.it


