e velato

e limpido

e cristallino

 brillante (per_
spumantizzati)

e fluido
e consistente
* ViSCOSO

verdolino

gaglierino
orato

ambrato

i porpora
e granato

e aranciato




e aspetto olfattiv
verticale

¢ aspetto olfattivo

orizzontale

- PRIMARI

aromi varietali

'~ SECONDARI

aromidi
fermentazione

aromi di
invecchiamento




CLASSIFICAZIONE DEGLI AROMI

Primari Secondari Terziari

e Aromatico

L. .. Vinoso e Speziato
Vitigni aromatici:
malvasia bianca « Floreale . Tostato
malvasia nera e Fruttato . Etereo
moscato bianco :
moscato rosa e Erbaceo e Animale
bracchetto d’ast1  Fragrante
gewurztraminer ,
e Minerale

&




Secondari
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» Vinoso: ricorda quello della cantina, durante la fermentazione del mogto - /\

e soprattutto durante la svinatura &
e Floreale: profumo di fiori, che possono essere freschi, come in un vino

giovane bianco, classificandoli come fiori bianchi (gelsomino,

biancospino, fiori d'arancio, sambuco) o fiori gialli in un vino giovane

ma piu corposo o fiori rossi in un vino rosso (rosa, viola mammola) o

secchi e disidratati in un vino evoluto
e Fruttato: profumo di frutta, anche qui divisa (a grandi linee) in bianca e

rossa a seconda del colore del vino. Anche qui sara frutta fresca in un

vino giovane (agrumi, pesca bianca, pera, litchi, ciliegie, frutti di bosco),

poi sempre piu matura (pesca gialla, mela golden, fruttra tropicale,

prugna, marasca), fino ad arrivare a percezioni di frutta sottospirit

confettura o, in alcuni casi, anche cotta.
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Secondari —~ gl
e Erbaceo: profumo di essenza vegetali. Penetranti, incisivi, come ® T
peperone verde tipico del Cabernet Sauvignon, foglia di pomodoro ,
bosso (Sauvignon Blanc), erba anche appena stfalciata, fieno, mallo di
noce, foglia di fico, erbe aromatiche (basilico, timo, rosmarino,
maggiorana, mirto, ginepro sia fresche che secche)
e Fragrante: ha due significati ben diversi. Identifica la freschezza
olfattiva di un vino fresco, giovane o viene utilizzato per descrivere la
fragranza del pane fresco che rappresenta la rifermentazione in
bottiglia, vini che hanno riposato in bottiglia con 1 propri lieviti,
derivanti da Metodo Classico.
« Minerale: aggettivo che riconduce a sensazioni odorose minerali, saline.
S1 percepira ghiaia, roccia bianca (Vitovska), polvere da sparo (Pouilly-
Fume AOC della Loira — Sauvignon Blanc), grafite (Nero d'Avola),
idrocarburi (tipico del Riesling maturo), salmastro, pietra focaia (
AOC della Borgogna - Chardonnay)




Terziari

e Speziato: sensazioni odorose di spezie, potremo percepire pepe
(Schiopettino e Syrah), cannella, chiodi di garotano (Primitivo),
cardamomo, coriandolo, vaniglia, anice stellato (Nero di Troia), zenzero” S
(Zibibbo), zatferano (Sauternes).

» Tostato: sensazioni odorose di legno tostato, torretfazione, catté e cacao
in tutte le loro declinazioni (tavoletta, chicchi, polvere), cioccolato,
mandorla e nocciola tostata, affumicato.

e Etereo: riconduce ad un vino nella sua massima evoluzione, dovuto a
formazione di acetali, eteri, esteri. S1 percepiscono sentori di
cera,smalto, vernice, iodio, goudron (termine francese per indicare il
sentore di catrame che ricorda tante sfumature di bruciato).

 Animale: con sentori come pelle, cuoio, selvaggina o merde de poule
(Pinot nero di Borgogna)
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caprifoglio

biancospino
fiori g
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acitidita/durez
Sapidita
amarezza
umami

e termica .

e pseudocalorica
¢ astringente

e pungente

e consistente

e aroma di bocca o
Persistenza Aromatica
Intensa




. Zuccheri (residui). e acidita (salivazione indotta)

e alcoli (respopdablle effetto e tannicita (astringenza e grip)
pse}ldOcalOrlCO) e sapidita (freschezza e

e policalcoli (gradevole pulizia)

sensazione di avvolgenza)




e magro/di
corpo/robusto

e verticale

e Oorizzontale

e corto/persistente

e da contestualizzare

e giovane/pronto/matura




e grossolana
e abbastanza fine
e fine

e SCArso
e abbastanza numerose
e NUMerose

e evanescente

e abbastanza
persistente

e persistente




