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• gli aromi contribuiscono fortemente a definire i  

caratteri di tipicità dei vini

• alcuni componenti della frazione aromatica 

possono essere markers di tecnologia e 

conservazione del vino e svolgere un importante 

ruolo nella rintracciabilità dell’autenticità

• gli studi sui profili aromatici delle uve possono 

contribuire a valorizzare i vitigni minori

POTENZIALE TECNOLOGICO DEI VITIGNI
E RUOLO DEGLI AROMI
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AROMI DELLE UVE (VARIETALI)

AROMI

in forma libera in forma legata (precursori 

d’aroma), principalmente 

come glicosidi inodori 

(eterosidi)

l’aroma può essere liberato 

dalla zavorra per azione di 

enzimi o per idrolisi 

chimica

• uve “aromatiche”: aromi liberi in concentrazione superiore alla soglia di percezione

• uve “non aromatiche”: aromi liberi in concentrazione inferiore alla soglia di percezione



classi di composti degli aromi delle uve 

(varietali)

metossipirazine

tiolialdeidi e alcoli C6

altri…

terpeni

C13-norisoprenoidibenzenoidi

D’Onofrio et al., 2015. Maturità aromatic. In: La Nuova Viticoltura
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Aromi delle uve Sangiovese in Toscana:  
zone esaminate (2009-2011)



• In totale sono stati individuati 220 composti volatili, di cui 

vari non riportati nei lavori precedenti:

− 147 ottenuti da idrolisi enzimatica (96% del totale)

− alcoli alifatici, benzenoidi (derivati del benzene, 

vanilline, fenoli), monoterpeni, C13-norisoprenoidi, 

esteri, acidi, aldeidi

− 73 ottenuti da idrolisi acida (4% del totale)

− monoterpeni, C13-norisoprenoidi

Aromi uve del Sangiovese in Toscana:

profilo medio
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Aromi uve del Sangiovese in Toscana:

effetto della zona



Influenza suoli di Brolio sul profilo degli

aromi delle uve e dei vini

calcare

arenarie

terrazze fluviali

depositi marini
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AROMI VINI
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AROMI VINI
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AROMI VINI

0

500

1000

1500

2000

2500

calcare arenarie terrazze fluviali depositi marini

m
g

/L

suolo

totali aromi varietali vini
Monoterpeni Norisoprenoidi



calcare

arenarie

terrazze fluviali

depositi marini

y = -1,0157x + 4462,8
R² = 0,797

4100

4150

4200

4250

4300

4350

4400

4450

4500

0 50 100 150 200 250 300 350

to
ta

le
 a

ro
m

i v
ar

ie
ta

li 
(m

g
/l

)

Calcare totale

correlazioni parametri terreno-aromi



correlazioni parametri terreno-aromi
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correlazioni parametri terreno-aromi
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AROMI VINI
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correlazioni clima-monoterpeni
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AROMI VINI
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AROMI VINI
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CONCUSIONI

• depositi marini: vini con la maggiore contenuto 
in aromi varietali glicosilati (+ longevi)

• suoli calcarei: vini con il maggiore contenuto in 
aromi liberi varietali

• aromi varietali glicosilati:

– diminuiscono: incremento argilla, limo e fertilità 

chimica del terreno;

– aumentano: incremento contenuto in sabbia

– diminuiscono: aumento temperature dell’aria e 

contenuto in zuccheri

– aumentano: aumento contenuto in antociani



LAVORO FUTURO

• analisi aromi UVE e VINI per ulteriore 3-
5 anni

• acquisire ulteriori informazioni su 
come il  metabolismo degli aromi è 
influenzato da:

– suolo

– clima

– dinamica di maturazione

• gestire la maturità aromatica delle uve
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