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Dalla degustazione
alla degustazione

Mario Ubigli, Antonella Bosso e Maria Carla Cravero

el consueto conversare si ¢ soliti connelte-

re [ degustazione con 1"analisi sensoriale

in funzione del loro presunio grado di pa-

rentela. Almeno storicamente la degustazione & pratica
che precede I"analisi sensoriale e, pertanto, si ritiene
che, almena in ambiente enologico, 'una, la depusia-
zione, rappresenti una forma meno evoluta dellalim.

In realtd, nemmeno la degustazione pud vantare
origini nella notie dei tempi, giacché, se & vern che fin

cdal 1312 Filippo il

Bello, erede del-

miixere o anedist defle proprieia organoleitiche, anali-
s gqualitativa delle sensazioni erganelettiche, metodo
di apprezzamento delle caraneristiche organolentiche
e Continua il grande Peynauwd: “met restereme sem-
plict per restare cliiari ¢ cliiameremo la degustazione
semplicemente degusiazione”. L'uso di un vocabola-
rio Lroppo leenico & sovente il primo ostacolo ally dif-
fusione delle conascenze, Unulteriore conferma che
la parola che avrebbe la funzione di chianre il pensiero
riesce solo a confonder-
lo. Pevnaud, che i gio-
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vanissimi enolog [orse
ricordano appena, ma
che per la generazione
i meez'etd ecosttuisce
un ricordo vivo di scien-
7a e di ecnica enologi-
ca, continua nella sua

Profile sensoriale
di  Valpolicella
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trettanto vero che il
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COMPAre 10 un 1esi
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ulliciale solo nel
1813, ad opera, di- T
clamp cosl, di un
imperatore, Napo-
leone [, che pare
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“In cnalisf sensoriale, si
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AVLSSE UNA PHSSI0-
ne per le patate e le
cipolle fritte, forse indigeribili al punto che, una guin-
clicing cli anmi prima, per fare arrivare dal Lazio delle
damigiane di vino ritardd la partenza delle navi per la
non gloriosa campagna d"Egitto, Tuttavia, a prescinde-
re dalla defimzione utficiale, & probabile che Orazio
Nelson sorseggiundo il suo Poro prelenio compisse
unazione che s allineava perfettamente con la defini

gione di degustazione fornita dal Larousse: “valutare
medicnte i gusto, i Sapore ¢ le gualitd o 'wn alimento
sllidda o liguide”, Una definizione che secondo Emile
Peynaud, mitico enologo autore di un formidabile eswo
sulla degustazione negli anni "8, & riduttiva e troppo
nstretia alle percezioni pustative. Talmente riduttiva che
lo stesso Adtore, insieme con il suo macstro, Tean Ri-
bereau-Gayvon, ne fornisce un'altra: “degusiare. si-
gnifica assaggiare con anenzione un prodeorte df cul si
vieerle appreszare fo gualita, sottoporlo af nostr sensi,
i particofare a quelli del gusto e dell"odorato, per ri-
cercarne §different difeni e le molreplich quealig, -
gustane vaol dive sindiore, analizzare, descrivere, defi-
nive, aivdicare, classificare”™ Come si pudyintuire, Pey

mad liene momassima considerazione la depusiazione
ed & un po’ seccato quando rileva che esistono “delle
perifrasi, non esenti da pedanteria, df col alcune per
aftro seorvette, wiilizzate talvelia in lwoeo del wermine
considerate troppea banale of degnstazione: analisi sen-
soriale, valurazione sensoriale, esame sensoriafe, me-
trofogio sensoriale, exame orgenoletiico o fiviologico,

gruppo di esaminaror].
ler urilizzerei poce que-
st dermini che risenteno defla traduzione doell 'inglese
& parlerel molto semplicemente df degustarore...” ler-
miamaoct qui. 51 ¢ capito, credo, come la pensava que-
st’enologo su alcuni problemi riguardanti la degusta-
zione, Credo che si possano fare, sulla scora di quanto
eitato, almeno tre consideraeiont. Lo prima riguarda la
diviilgazione. Peynaud & stato uneccezionale divulga

tore, | suc testi sona opere dense di scienza e di espe-
renza ¢ non si pud non convenire guando richiama
alla necessith di essere semplicd nella descrizione di
um realth complessa come i vino, La seconda nguar-
da Mutilizzo di termini che appartengono alla storia e
alla specilicitd del vino, 1l parere di Peynand mi pare
che possa essere condiviso anche da quanii alla bevan-
da in questione applicano, consapevolmente. I"analisi
sensoriale. 11 ermine degustatore appartiene alla rradi-
aone dell’enologia, ¢ compreso da il ¢ non suseila,
in guesto ambito, aleuna confusione. Anche il termine
“corpo”, ad esempio, pud essere frainteso o risuliare,
come deseritlore, equivoco per guanti non hanno di-
mestichezza con la “cultura™ del vino, Certamente il
termine degustatore in ambito enologico & pill dome-
stico del termine giudice. 11 problema & capire se 1'una-
lisi sensoriale si deve “adattare” al vino o quest’uliimo
all’zmalisi sensoriale. T vino & un prodotio che deve
essere venduto. quanto viene applicato ad esso deve
promuoverlo ai diversi livelli ¢ favorime la compren-
sione in sensa late, Conseguentemente, se | analisi sen-
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aale viene applicata ad un prodotio che
vanta tradizioni, cultura e un linguaggic
specifico, Mtengo condivisibile Iopinione
di Peynaud che tale patrimonio vada rispet-
tato, anzi difeso e salvaguardato nei con-
fronti di anonime, spersonalizzate ¢ non
sempre motivate intrusioni, Un discorso a
parte merita il rapporto degustazions/ana-
lisi sensoriale, Peynaud osserva ancora che
“per | puristi degustazione e analisi sen-
soviale non sono exattamente sinonimi, La
degustazione dei vini & un case particola-
re dell’analisi sensariale definita come
I"insieme dei metodi e delle teeniche che
permeitono di percepive, d'identificare e
di apprezzare, mediante gli organt di sen-
o, wn certo numero di proprieid, detfe pro
prieta organolertiche, degli alimenti ...
ecc.”. Stoccaring finale. “/ degustatore fu
insomma dell'analisi sensoriale senza sa-
perlo”. In veritd le cose non stanno pro-
prio cosi. Ma che cosa succede gquando il
degustatore fa dell’analisi sensoriale e lo
sa? Succede che si prepara per far parte di
un gruppo di assaggio ¢ la preparazione
viene per lo pil finalizzata al raggiungi-
mento di un determinato scopo. Eeco un
primo elemento di differenziazione fra la
degustazione, tradizionalmente intesa, e
["analisi sensoriale: la costiluzione del
gruppo di assaggio ¢ la specifica prepara
zione del medesimo. Tale preparazione,
inoltre, costituisce un’atlivith costante sot-
toposta a periodiche verifiche come & abi-
tudine per gli suumenti di laboratono. La
preparazione di un gruppo liene per 1o pid
conte dell’ambito di applicazione. In am-
bito enologico & prevalente Iattivith di tipo
descrittivo quali-guantitativa. Siamo al se-
conde fondamentale elemento di differen-
ziazione. 11 degustatore non individua solo
i caratteri, 1 connolali sensoriali che carat-
terizeane il tal vino, ma ne misura pure I'in-
tensith delle percezioni in modo tale da
esprimere, grazie all’impiego di apposite
scale, anche dei valori quantitativi, misu-
rahili e trattabili come qualsiasi numero,
rappresenti esso la gradazione alcolica, I'al-
calinith delle ceneri o la quantiti di gram-
mi di glicerina presente in un litro di vino,
Un esempio? Nel grafico di pagina 246 ve-
diamo il profilo sensoriale di un vino
Valpolicella proveniente dalla Valpantena,
una delle zone caratteristiche dell’area di
produzione del Valpalicella a DOC. 11 pro-
filo & stato oitenuto dai dati desunti da una
scheda appositamente attrezzata e uriliz-
zata daun gruppo di assaggio di sedici de-
gustaton reduet da un corso di preparazio-
ne organizzato dalla Camera di C.LAA,
di Verona e presso il medesimo ente ca-
merale operante, 11 grafico, come si pud
constatare, presenta un buon numero di
descrittori specifici capaci di rappresenta-
re ¢ comunicare la realty sensoriale del
vino: essi sono apparentemente distribuiti

a caso sul piano, In realtd, questa distribu-
zione & stata ottenuta mediante 1 analisi
delle Componenti Principali (ACP) che
consente di affermare che i descrittori af-
fiancati sono correlati fra di loro, cioé cre-
seendo 1'uno cresce anche 1Maltro, mentre
quelli opposti sono correlati inversamen-
te, ovvern se ung cresce |'opposto dimi-
nuisce. Inoltre, le diverse lunghezze dei
raggi ci dicono immediatamente qual &1l
peso sensoriale dei deseritten sia nel mo-
dello sia nel prodotto specifico. Rilevia-
mo, infatti, che nella media dei Valpali-
cella il runlo spettante allo speziato, ai ri-
flessi violacei ¢ all’odore di viola & supe-
riore rispetto alle corrispondenti intensila
del campione in esame. Un lerzo aspetio
qui non esemplificabile riguarda la possi-
bilita di effenuare confronti frai profili dei
diversi vini. Fermiamoci, per ora, e ritor-

nizme alla degustazione da cui siamo par-
titi. Come si & accennato, 1 analisi senso-
riale applicata al vino deve molto alla de

pustazione, giacché essa i ha ramandato
un patrimonio di rradizioni ¢ di cultura, ma
anche la degustazione intesa, appunto,
come momento di anwazione di questa
cultura del bere, deve gqualcosa all’analisi
sensoriale perché & grazie alle nuove ac-
quisizioni sensoriali ch’essa sola put con-
sentire che la degustazione, momento ma

gico del rapporto tra il bevitore ¢ il proprio
vino, possa riproporre vecchie espenenae
e stimolare con nuove sensazioni. Prosit!
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Agitatori estraibili seric "Colibri” (Enomeccanica Bosio). Realizzati completamente in
acciaio inox, sono protetti in moda totale a livello infortunistico. A richiesta pub essere
fornito qualsiasi tipo di attaceo, mentre di serie & adottato quello a morseto. Per ogni mo-
dello base sono disponibili 12 soluzioni diversificate per risolvere qualsiasi problema.

Batterin di serbatoi in acciaio inox nomma- R
li e termocondizionati (Enochemical). B53
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