Cliy Consorzio Tutela Vini Collio Clio
& 50 anni di VITE -

Profilo sensoriale dei
Vini Bianchi del Collio

Breve indagine sui vini le cui caratteristiche organolettiche
hanno reso famoso un territorio nel mondo



( DM 30.11.2011 -Pubblicato sul sito ufficiale del Mipaaf Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP )

La DOC “ Collio Goriziano" o "Collio
comprende le seguenti tipologie di vini bianchi:

Picolit;
Chardonnay;
Pinot grigio;
Pinot bianco;
Sauvignhon;
Riesling italico;

Malvasia (da Malvasia istriana b.);
Muller Thurgau;

Ribolla o Ribolla gialla;

Riesling (da Riesling renano);
Friulano (da Tocai friulano);
Traminer aromatico



Il successo di questi vini e da attribuire: all’uvomo - con la sua

cultura, le moderne tecnologie, le strategie di mercato, ... oppure al territorio,
che con le sue caratteristiche pedoclimatiche, risulta particolarmente vocato alla
loro produzione?

La risposta, come sempre in questi casi, sta in mezzo alle due
ipotesi; pertanto ci proponiamo di avviare una serie di analisi
viticole ed enologiche per evidenziare le strette relazioni:
uomo-territorio, lungo tutta la filiera produttiva.



Punti cardini della filiera viticola-enologica:

* Produzione delle uve (Il buon vino nasce nella vigna)
Terreno
Portinnesto
Vitigno
Tecnica colturale della vite
Clima

* Tecnica e Tecnologia Aziendale
* Cultura enologica (giusto equilibrio tra esperienza e innovazione)

e Giudizio sul Prodotto finale

del Tecnico
del Consumatore



Giudizio del Prodotto finale

Dovrebbe scaturire dall’esame organolettico in rapporto ai
dettami del disciplinare di produzione e valutare le sensazioni che
un vino riesce a dare tramite il suo profilo sensoriale.

Si formula mediante osservazioni che interessano gli organi dei



Vista

Come recita il disciplinare di produzione dei vini del Collio:

.... da giallo paglierino a giallo dorato carico piu' 0 meno intenso
quindi tonalita vivaci di elevata intensita;

fattori che promuovono ’aspettativa di importante struttura
organolettica.



Olfatto

[’intensita si colloca su valori medio-alti;
| descrittori sono sempre numerosi e quelli principali, di ogni singolo
vitigno, risultano ben marcati e differenziati tra le varie localita;

[l disciplinare di produzione, naturalmente per non discriminare, Si
limita a definirlo: caratteristico con qualche aggettivazione di fine e
delicato



Gusto

In bocca la risultanza

tra la componente gustativa vera e propria (dolce-amaro e acido-salato),
quella tattile e cinestetica (morbido, ruvido, asciutto, piccante, ... )

e il retro-olfatto, amplificato dalla maggiore volatilita della componente
aromatica per opera della temperatura boccale-esofagea, e dalle prime reazioni

enzimatiche che liberano alcune molecole olfattive dai loro precursori,

e armonica, esprime voluminosita, risulta persistente, lascia sensazioni gradevoli.



... questo lavoro si propone
di approfondire |"aspetto sensoriale oltre i termini del
disciplinare di produzione, ovvero, creare una scheda
analitica-descrittiva per ogni vino, modellata sulle
caratteristiche intrinseche del vitigno.

Si inizia con una scheda trialcard generica e un panel
ben addestrato



Scheda generale degli aromi Scheda Trileard:
per la creazione della Trialcard standard Gindice: Cod. Giudice: __ Cod. Campione: ___ Data: __

| Fasel - Valutarioni ossetive

Sensazioni visive

Descrittori per la valutazione oggettiva ... e e T

Darziztenze ] GHalla Pagliermo 7 d Orzin Tonalitaviola
Fiflassi Verdi /Famati Tonslitagransta | |

Sensazioni olfattive

VISIVA

Floreale Acsca, Bisncosaing, Ross, s, Geranio, Fior divite, Fior damncia, Fior dicampg,
Ghcne Caprifoglio, Sambuca Basse, Tigha, Vedkena\Vida Gacnio Nariso, Gelsoming, Gmesta
Frutta fresca Amicoces, Ansnas, Banans, Cliegia, Fragols, Aibes, Lampone, Maors, Mislla,
Mala, Cotogna, Pera, Pesca, Prugna, Moscaio, Limone, Pompelme, Agrumi, Melone, Lichi, Uva
spina, Frufic dellspsssions, Frulls esofcs

Frutta secca Fico s=coo, Mandorda, Necciols, Noce, Prugna saces, Uva subtaning,
Confetiurs, Frufis cotis

Vepetale Erba, Felos, Fienotaglato, Manta, Saivia, Ruta, Tisana, Té, Tabaoco, Ofive vawdi,
Faglia di fico, Mallo di noce, Peperone verde, Bosso, Funghi, Muschio, Humus, Tadufo.
Speziato Amice, Cannclia, Chiodo di Gamfano, Zafizmn, Fmecchio, Noce moscats,
Liquirizia, Aliora, Tima, Basilico, Lavanda, Zenzeso, Pepe, Vanigha

Balsamico Resina Ping, Incanse, Gnepe, Trementng

Tasta@o Affumicais, Cacae, Cafiz, Cloccolio, Caramelio, Mandorda osiats, Panstosiaio,
Caucci, Creosolo, G 7, Pigtrs focsia

Animale Ambes, Cusiz, Came, Sehagging, Sudors, Pipi di gatio, Tibetiz, Fgay

Legno Quarcis, Acacis, Scatolsdi sigas,

Alimento Farns, Crosts i Pane, Lisvito, Suno, Formaggic, Mizle, Sidro, Sies

Chimico Aceis, Zoko, Medicinale, Disiniztiante, Alcol, Acsio, Sdfomsa

Ftaran Smakin nosumnhia Casamals maeca Sanams Cam | o

Intenzitd

v

OLFATTIVA

GUSTATIVA
Sensazioni gustative-tattili

Volume Seccherza
Acidita Amaro

Fluzosita | Tapmiciia Armonia
Astrimgenza Tipicita

Sensazioni retrolfattive

[Odetipositivi | ] [Parziztenza T 1 | [ ]
[Oderinagativi | | [ [ 1 [ [ 1]

| Fase 2 - Valutarioni sozzettive |

Vista Offatto Gusto
[Afmeemzz | [Fmezza [ ] [Equilibric [ | Piacevolezza

... € soggettiva




ANALISI SENSORIALE - Descrizione dei livelli di valutazione

1 = si esprime con relativa certezza che il descrittore indicato sia assente;

2 = non viene riconosciuta la presenza del descrittore ma non si ha la certezza che questo sia
assente (si e nella soglia di percezione) ;

3 = Il descrittore inizia ad essere riconosciuto (soglia di identificazione) ma viene percepito in
maniera debolissima e incostante;

4 = il descrittore viene riconosciuto in forma chiara ma debolissima (generalmente tende a
sparire con azioni gustative ravvicinate);

5 = si manifesta in forma chiara ma debole e tende ad attenuarsi (ma non a sparire) con
azioni gustative ravvicinate;

6 = si manifesta in forma chiara e tende a differenziarsi in maniera netta dagli altri
descrittori;

7 = si riconosce facilmente con sicurezza;

8 = si riconosce immediatamente con elevata certezza anche in azioni gustative ravvicinate;
9 = si riconosce istantaneamente anche con azioni gustative relativamente variate nel
tempo e nello spazio.



ACCADEMIA ITALIANA DELLA VITE E DEL VINO

Scheda Trialeard: Collig Sauvignon DOC

Giudice: Cod. Giudice: Cod. Campione: Data:

Fasel - Valutazioni ozzettive | ]

Fase ? - Valutazioni sozeettive |

Sensazioni visive

TotemsitaColos= |1 2 |2 |2 |5 |6 |7 |5 |9 [Attrzznza T TEPRLREEFTTIE]
Giallo Pagliering [1 |2 |3 [4 [5 |6 |7 [8 [9
FiflassiVardi (1 |2 [3 |4 |5 [8 |7 [§ |®
Sensazioni olfattive
Intemzita 1 (2 ]3[4 (5|6 |78 |% IFi:neza |1 |2 |3 |4 |5 |§ |? |3 |!1 |
Flogedla L2 |3 [4]5 |8 |7 [8]|* Fiows di Boese, Ginssine, Aeoeis
Flmaﬂle.falm,) 1 |2 |3 4[5 (6 [7T][8 [0
F ruttate T [2[3 4[5 [6 [7]58]|% Pompeine, Rabarbare, Pases Bisaes, Fruse dells passioas, Lius spins
Frutato (dwo) |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 |3 |9
W azztala I [2[3[4]s[6 [T[E[® Posurons vands, Fuglis £ pomodiors, Sabvis, Oriizs,
j I (2 [3[4[5[6 (7[5 |0
Spaziat I [Z (3[4 (5 [6[7[5[®
Tostato T [2 [3[4 ]2 [6 [T |5 [0 Nocints wpisrs Provas svpisns, [ brantinio,
Balzamico T [T [T (2[5 [6 [T [F [T | Eecotpw mesies, Gingps,
Minarala 1 (2 ]3[4 ([51]6 |7 [5|® Pg.-—:,@::. Tiepegriues, Marms, .
Alimento 1 |2 |3 |4 (= [6 |T |8 |® B:n\o\ Fewmagga Mk, ..
Etar=o 1 (2 (3[4 (5|6 |7 [8|® St o weghin, Cree, Aol Bochere caromaliss, .
Sensazioni gustative-tattili
Volume T[Z[3[4]5[6 [7 [8]® [Equilibrie [T 2 [FJ4[E[6 7 [E]" ]
Acidita 1 (2 ]3[4 (= |6 |7 (|58 |9
Fugosit I [Z|3[4[5[6 (7|5 [®
Astrmgenzz |L |2 |3 |4 [5 |6 |7 |8 [®
Seccherza I [Z ]3[4 [5[6 [7[8[®
Amare T[Z (3[4 [5[6 (7|5 [®
Armomiz T (2 (3|25 [6 |7 [5]®
Tipicita T (2 (3|25 [6[7 |50
Sensazioni retrolfattive

Ddedpositid |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 |8 [® [Fizcevolezz [1 [2 [2 [+ [5 [6 [7 [5 [® |
Owdori pagativi 1 (2 ]3[4 (2|6 |78 |9
Pariztenza 1 |12 |13 |4 (|5 [6 |75 |®

1 (2 ]3[4 (2|6 |7 [58 |9

1 |2 |34 (5 [6 [7T][8 |0

P

COLLIO SAUVIGNON DOC

Fi

Attraenza

Persistenza

OdoriMeg.

Odori positivi

Armania

rofilo sensoriale del vino
Collio Sauvignon DOC

Visual. Giudice

. Int.Cal. . o
Piacevolezza g Giallo paglierino
Equilibrio ' RiflessiVerdi
nezza T Int.QIf.

Floreale

Altro floreale

Fruttato

Altra Frutta

Vegetale

Confettura - Frutta secca

Amara Speziato
Secchezza Balsamico
Pansl Astring Tostato
=== Panel Master Rugosita Minerale
=== Standard Acidita Alimento
EVDH.II'I'IE: Etereo

Giudice n® 01




} ACCADEMIA ITALIANA DELLA VITE E DEL VINO

Scheda Trialcard: Collip Friulano DOC

Gindice: Cod. Giudice: Cod. Campione: Data:
| e | e | Profilo sensoriale del vino
Sensarioni visve Collio Friulano DOC

TntenzitaColorz |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 & |9 [Ameemzz T RERFEEFETTIE ]
Gizlla Pasliermo [1 |2 [3 [4 [5 |6 [T [ [®
Fiflaszivarai |1 [2 |3 [4 [5 |6 [T |§ [®
Sensazioni olfattive
Totemsits N ENENEN RN ENE [Finezza ENENENENER CRERENEN
Flomala L2 |3 |4 |5 |8 |7 |5 |[® Fiowi i Armein, Sembues, biseebi di Szmpe
Flogsals(alto) |1 [2 [3 |4 |5 |6 |7 |8 [®
Fruttate i ; i i f : : : : B COLLIO FRIULANO DOC Int Col. Visual. Giudice
Ffl;ttal{:-@lﬁa) 5 Piacevolezza gp Giallo paglierno
Vagatala L2 ]34 [ [6 |7 ][5 [® Equilibrio ! RiflessiVerdi
| —— I [Z (3[4 (5 [6 [T [5[® - 1
Spaziato I [Z[3[4[5[6 7[5 ([® ) Finezza Int.OIf.
Tostato 1|2 (3[4 1[5 |6 |7 |8 |9 Pt snpim, Lagen brosizs, Attraenza Flareale
Balsamico (2 |3 |4 |5 |6 |7 [§ |9 | Feoce mece G, )
i T2 (3[4 ([5[6 |7 |5 P .
1\41-]'.2131. 2 Glasss, Fisss forsin, Marns, .. Persistenza Altro floreale
Alimento L2 (3[4 (5 |6 (7|5 [% Blvre, Formaggin s, .
Etero 1 ]2 [3]4 |5 [6 |7 |5 (® .5':—_'101'::,;': Gz, Akl Coremalls, ...
OdoriNeg. v Fruttato
Sensazioni gustative:fattili —
_ _ _ _ O dori positivi ] Altra Frutta
Volums 1 |12 |3 |4 |5 |6 |7 |8 |¥% |Equﬂfbng |1 |2 |3 |4 = |ﬁ |? |3 |ﬂ‘ | ' b
A NN ENENER AR I
= = . . ——d |
Rugosita T2 [3[as[a[7[5]" Tipicita g Wegetale
Astrmgenzz |L |2 [3 |4 |5 [6 |7 |& |®
Secchezza 1 [2 ]3[4 [5]6 |7 [58[® : .
Amaro I [2 3[4z |7 [5F[¥ Armonia Confettura - Frutta secca
Armonia L2 3[4 (5] |78 [¥
Tipicita I [T (3[4 [6 [T [5[F )
P Amaro Speziato
Sensazioni retrolfattive Secchezza Balsamico
Odoriposiid |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 |5 [ [Piacevolezza [T [2 [3 (2[5 [6 [7 [8 [ | ) T
Odorizezanwi |1 |2 |3 |4 |5 |8 |7 |8 |9 = Panal Astring Tostato
Parsistanza 12 [3]4[5][6 7[5 ]" = Pane|Master Rugosita Minerale
L2 a4 f7]8]® = Standard Acidits Alimento
NENEREREERERERE Giudice n* 01 Ru‘l::lurrlE: Etereo




ACCADEMIA ITALIANA DELLA VITE E DEL VINO

Scheda Triakard: Collio Ribella Gialla DOC
Giudice: Cod. Giudice: ____ Cod. Campione: _____ Datar

== | = _] Profilo sensoriale del vino
e Collio Ribolla DOC

TotemsitaCalos= |1 |2 |3 |2 |5 |6 |7 |8 |9 [Afraemza FEFREEFE[FE[]
Giallo Paglierina [ 1 |2 |3 [4 |5 [6 |7 |8 |0
Riflassivarsi (1 |2 [3 |4 |5 [6 |7 |5 [®
Sensazioni oHattive
Trtensith NN EREN RN BN [Finezza EN ENENEN ENEN GRENEN
Flomale 123456 ]7([8 |0 Faori di Azacis, Consgee, Sembucs, bisnchi & Campa
Flogdlajaleey |1 |2 [3 |4 |5 |6 [T [§ [® . —
Fruttato 12 (34 5|6 |7 |50 Pompeine, Limens, Mels, Fases, Bansns CDLLID R]BDLLA DDC Int.Col. VlSUEl_ GlUdlCE
Fronao(duey |1 |2 |3 |3 |5 |6 |7 |8 |9 o Piacevolezza gg Giallo paglierina
Vaz=tals T2 (3[4 (56739 P verde Equilibrio ] RiflessiVerdi
From tecs T [Z (3 [3[F [6 [T [ [7 | Moo smocinse .. 0T Int.OIf.
Spea'am 1L[2 |3 ]4[5 [6 [7]8 ]9 Pf;\d. Paaiplis .. 1
Tostato 112 13[4 (5 |6 [T |8 |9 INozeinls snse, Fass wpises, Leges brusizi, Attraenza y Flareale
Ealzamico I [2 [3 (3 [5 [6 [T [3 |9 | Fucotie Resis Ginspes,
Mipemle T [T (3[4 [5 [6 |7 [E[F | Geeso, riseenocmic stmems, . Persistenza Altro floreale
Alimento T [2 ]3[4 ]85 [6 [T]8 [F | Buwe Formsppindsus, ..
Etaro T2 356 [7[3 [0 | Secticduephin Cors, dicd Bereiions cormmalion, .. OdoriNeg Fruttato
Sensazioni gustative-tattili R
DOdaori positivi Altra Frutta
Volume T[Z[3[3[5]6][7 89 [Equilibric [T |2 [3[3[5 [6 [7 [8 [7 |
Acidita 1z fafafs]e |75 [®
Fugositz 1 (2 [3 (4[5 |6 [7 |3 % Tipicta Vegetale
Astrmpenzz |1 [2 [2 |4 [5 [6 [T |8 |2
Cerchezza T([Z[3[3[5(6 (7|89 )
Amaro NENERERER R R ERE Armania Confettura - Frutta secca
Armoenia I [2[3 {456 [T]5 [®
Tipicitz T (2 (3[4 ]2 (6|7 |8 [0 Amaro Speziato
Sensazioni retrolfattive Secchezza Balsamico
Odoripositivi |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 |8 |9 [Pizcevolezzz [T [2 [ [ [5 [6 [7 [5 [® | Sy Astring Tostato
Oderinezativi |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 |8 |9 ane
Paciztanz NEEEE A = PanelMaster Rugosita Minerale
1 [2 ]34 (5 [6 |7]8 [0 — Standard Acidit:‘av Alimenta
T |2 (|3 (4 (5|6 |78 ]® Giudice n* 01 olume Etereo




9

Dietro a queste schede di analisi olfattiva c’e in realta un
sistema di elaborazione dati che fornisce tante altre
informazioni ... ...



Prospetto di riporto schede di tutto il panel

Data  01/07/2013 Panel: Accademia Prodotto: COLLIO SAUVIGNON DOC
Wista Olfatto
Int. Col.  |Giallo pagl|Riflessi VeInt OIf. Floreale |Altro floregFruttato  |Altra FruttiVegetale |Frsecca |Speziato [Tostato |Balsamico|Minerale |Alimento |Etereo
Standard 7 7 7 8 i 1 8 2 8 3 4 4 [ 7 1 3
Panel Master 6 7 6 7 G 2 6 3 7 3 3 4 7 6 2 2
Panel 6.1 6.5 6,3 6.9 57 27 6.1 3.3 6.7 3.3 3.6 35 6.3 5.9 1.9 2.5
Giudice n® 01 6 7 7 8 B 3 7 4 8 3 4 4 6 7 2 3
media 6,13 6,53 6,27 6,87 573 2,73 6,07 3,33 6,73 3.33 3,60 3,53 6,27 587 1,93 2,53
dev.stand. 0,74 0,64 0,70 0,74 0,70 0,580 0,88 0,52 0,70 0,582 0,99 0,83 0,70 0,83 0,50 0,92
Valut.Panel 70,05 73,91 71.51 70,05 71,51 68.01 64,94 67.36 71,51 67.36 61.35 66,74 71,51 66,74 68.01 63,82
Giudice n® 01 6 7 7 8 G 3 7 4 8 3 4 4 6 7 2 3
Giudice n® 02 A 6 6 7 A 4 7 2 7 4 4 4 5 6 1 3
Giudice n® 03 7 6 6 7 5 4 6 3 7 3 3 3 6 6 1 2
Giudice n® 04 7 8 7 8 6 3 7 3 T 3 3 3 7 ] 2 2
Giudice n° 05 B 7 7 B 7 2 6 4 6 ] 3 5 7 6 3 2
Giudice n® 06 6 7 7 7 7 3 7 3 7 4 6 4 7 6 2 4
Giudice n® 07 7 6 6 7 6 3 5 3 6 3 4 3 6 7 2 3
Giudice n° 08 5 6 6 6 5 2 ] 4 6 2 4 5 5 7 1 4
Giudice n* 09 7 7 7 8 B 2 7 5 8 3 3 2 6 6 1 2
Giudice n® 10 6 6 6 7 5 4 5 3 6 3 2 3 7 6 3 1
Giudice n® 11 6 7 6 7 6 2 6 2 7 4 3 4 7 5 3 3
Giudice n® 12 7 6 7 6 6 2 6 4 6 4 4 3 6 ] 3 2
Giudice n° 13 5 6 ] B 5 3 ] 3 6 3 3 3 6 4 2 3
Giudice n® 14 6 7 6 T 5 2 5 3 7 4 3 4 7 6 1 1
Giudice n® 15 6 6 5 6 6 2 7 4 7 2 4 3 6 6 2 3




Attendibilita dei dati dei singoli giudici costituenti il panel

Retrogusto Preferenze Valutazione sul Panel| ¢, Panel
Odori posi|Odori Neg|PersistenzAttraenza |Finezza |Equilibrio |Piacevolez Relativa | Assoluta Master
9 1 g 9 9 9 9
g9 1 [ 9 8 8 8 (panel)
7.9 1.1 6.8 7.5 6.1 6.5 6.9
9 1 7 8 7 [ 7 82 56
7,87 1,13 6,80 747 6,13 6,53 6,93 4.93
0,64 0,35 0,86 1,19 1,19 0,83 0,70 0,78
73,91 85,20 65,73 h4.53 h4.53 66,74 71,51 69 |
9 1 7 B 7 7 7 (i hb 85
8 1 8 9 a B 7 82 57 82
9 1 7 b 8 B g 66 59 a7
g 1 7 b 7 7 7 83 h7 8.3
8 2 B 7 5 B 6 79 54 81
7 1 B B B b B 78 h4 77
8 1 7 9 7 7 8 85 53 82
8 1 B B 5 B 7 [ 53 i
g 1 b 7 b 7 B 78 h4 79
7 1 7 7 B 7 7 80 55 82
g 2 B 7 7 7 7 62 56 83
7 1 o o o o g o1 hb 73
7 1 7 9 4 5 6 80 55 79
g 1 B B B 7 7 83 h7 g7
g 1 7 0 b 7 [ 85 59 85




Elaborazione

Risultato dell’elaborazione

Risultato dell’'elaborazione

Descrizione dei livelli ottenuti dall'elaborazione

Qualita generale: 83 pnt [0-100]
Percentuale di tipicita: 89 % [»70]
Stato di evoluzione: 49 % [0-100]
Punteqggio di preferenza: 75 pnt [=60]
Attendibilita dei risultati: 76 % [=70]

50-60 discreto; 61-70 buono; 71-80 oftimo; =80 eccellente

<b0 scarsa;, 61-70 significatva; =70 alta

=40 fresco o immaturo;  41-70 maturo; =71 decadente

<60 poco preferito dal consumatore;  61-70 buono; 71-80 ottimo; =80 eccellente
=50 scarsa; 50-60 accettabile; 61-70 buona; 71-80 ottima; =80 eccellente




Confronto tra profili sensoriali

COLLIO SAUVIGNON DOC

Equilibrio

Int.Col. . -
Piacevolezza gp — Giallo paglierino Visual. Giudice |
' RiflessiVerdi
Int.QIf.
Floreale

Attraenza
N

Persistenza k‘"

Altro floreale

OdoriMNeq. Fruttato
Odaori positivi Altra Frutta
Tipicita Wegetale
Armonia Fr.secca
Amaro Speziato
Secchezza Tostato
— 1] Astring Balsamico
—— P anel Master :
Standard Rugosita Minerale
— Giudice n= 01 Alimento

Acidita
= IEI"ufc:nlume Etereo

Giudice n® 01

Giudice n® 02

Giudice n® 03

Giudice n® 04

Giudice n® 05

Giudice n® 06

Giudice n® 07

Giudice n® 08

Giudice n® 09

Giudice n® 10

Giudice n® 11

Giudice n® 12

Giudice n® 13

Giudice n® 14

Giudice n® 15




Confronto tra il profilo sensoriale tipico del vino e quello del panel
COLLIO SAUVIGNON DOC Int.Caol. '

Piacevolezza g — Giallo pagliernno
' Riflessiverdi

Equilibrio
Finezza T Int.OIf.
Attraenza ‘ 0 ‘ Floreale
Persistenza . ‘ Altro floreale

DdoriNeq.

Fruttato

Ddori positivi Altra Frutta
Tipicita .‘ Vegetale
Armonia Fr.secca
Amaro Speziato
secchezza Tostato
0y
Banel Astring Balsamico
Rugosita Minerale

T tondard

Acidita Ali it
= IEI”'-uﬁ::ulumnz: Eterea mEnte



Confronto tra profilo sensoriale di un giudice e quello del panel

COLLIO SAUVIGNON DOC Placevoleza g -

Equilibrio

Finezza

Attraenza

—7
Persisterza ".‘

OdoriMeq.

Odori positivi

Int.Col.

8.0 -

Armonia

Amaro

Seccherza

Astring

Rugosita

Acidita
Volume

Giallo pagliedno
RiflessiVerdi

Int.CIf.

—— el

— Giudice n® 01

Floreale

Altro floreale

Fruttato

Altra Frutta

Yegetale

Fr.secca

Speriato

Tostato

Balsamico

Minerale

Alimento
Etereo



Confronto tra profilo sensoriale di taratura e quello espresso dal panel

COLLIO SAUVIGNON DOC _ Int.Col. . .
Piacevolezza g — Giallo paglierno
Equilibrio ' RiflessiVerdi
Imt. OIf.

Aftraenza N | Floreale

Altro floreale

o P ]

DOdoriMeq. Fruttato
Odori positivi - A Altra Frutta

T|p||.':|'tﬁ. \ g = -.='=_—“-"=_ Vegetale
Armonia Fr.secca

Amaro Speziato

secchezza Tostato

Astring Balsamico
Rugosita Minerale

P g nal Master Al:iditﬁ"u"nlume Alimento

Etereo




Descrittori di maggiore caratterizzazione varietale dei
vini del Collio

Di tutti i descrittori rilevati ci sono sembrati interessanti
quelli appartenenti ai gruppi aromatici del Vegetale, del
fruttato e del Floreale, senza trascurare i sentori di minerale
e frutta secca.

Pertanto, si riportano questi descrittori, evidenziati per
specie chimica a cui solitamente sono attribuiti, nel
prospetto che segue



Descrittori di maggiore caratterizzazione varietale

SAUVIGNON

Vegetale: Peperone verde, Foglia di pomodoro, Salvia,Ortica,

Fruttato: Pompelmo, Rabarbaro, Pesca Bianca, Frutto della passione, Uva spina
Floreale: Fiore di Bosso, Ginestra, Acacia

FRIULANO

Vegetale: Salvia, Timo

Fruttato: Mela, Pesca a pasta bianca, Agrumi
Floreale: Fiori di Acacia, Sambuco, bianchi di Campo

RIBOLLA

Vegetale: Vegetale verde

Fruttato: Pompelmo, Limone, Mela, Pesca, Banana

Floreale: Fiori di Acacia, Castagno, Sambuco, bianchi di Campo

- Tioli - Pirazine - Esteri



Tioli

Bosso e Ginestra = 4-mercapto-4-metil,pentan-2-one
Bosso, Pompelmo, Frutto della Passione, Foglia i pomodoro =
acetato di 3-mercapto-1-esanolo
Acacia = Acaciolo = aldeide anisica (p-metossi,benzaldeide) con antranilato di metile
Pesca a pasta bianca = 8-mercapto-p-mentone

Il loro accumulo cresce nell’acino dall’invaiatura in poi;

Fattori di crescita: sufficiente disponibilita azotata (APA: 170 mg/I) e moderato deficit idrico
(-6,5 bar corrispondente a circa il 50% dell’acqua capillare disponibile);

| precursori aromatici sono inodori e legati alla cisteina mediante ponte zolfo (-S-) e si trovano
sia nella buccia che nella polpa. Quindi, gestire la macerazione in modo da favorire |’estrazione
dei precursori limitando |"estrazione dei polifenoli.

La disponibilita idrica prolunga il ciclo vegetativo della vite e mantiene, alla vendemmia,
concentrazioni piu elevate di tioli.

La disponibilita azotata incide anch’essa sulla lunghezza del ciclo vegetativo e, inoltre, permette
di ottenere mosti piu poveri in composti fenolici (quindi meno soggetti a ossidazione).



Pirazine

Peperone verde = 2-metossi-3-isobutil,pirazina
2-metossi-3-isopropil,pirazina
2-metossi-3-etil,pirazina

Il loro accumulo cresce nell’acino fino all’invaiatura, poi diminuisce durante la maturazione;
La diminuzione e strettamente correlata alla luce e alla temperatura;

Nei climi caldi, alla maturazione, la loro concentrazione scende sotto la soglia percettiva;
Nei climi freddi, invece, la loro concentrazione supera nettamente tale soglia;

La forma di allevamento, le concimazioni e la tecnica colturale in genere, incidono nella
lunghezza del ciclo vegetativo e di conseguenza nella concentrazione finale di questi composti.



Esterl

Mela = Acetato di esile

Banana = Acetato di isoamile

Pompelmo = Acetato di 3-mercapto-1-esanolo
Fruttato = Caprilato di etile

Gli esteri essendo costituiti da acido organico + alcole, iniziano a manifestarsi durante la
fermentazione e proseguono anche dopo.

La loro concentrazione nei vini dipende dalla quantita e qualita, sia degli acidi che degli alcoli;
Durante la maturazione delle uve, le temperature oltre i 24 °C degradano in modo

significativo |"acido malico, per cui scende vistosamente |"acidita totale e si alza il pH,
modificando notevolmente il quadro olfattivo e non solo.



Il Clima del Collio (Dati ERSA)

Temperatura

medie estive: 21,5-22,5°C
medie invernali di circa 4°C
Somma termica: 1809 °C

Pioggia

Precipitazioni medie annue: 1350-1400 mm

Distribuzione: quasi uniforme nel corso dell’anno, valori minimi, ma quasi sempre oltre i 100
mm/mese, in Dic- Gen- Feb- Lug

Sole
Nelle zone di pianura I'insolazione media annua & intorno ai 4800 MJ/m? mentre nelle zone
meglio esposte si arriva a 5600 MJ/m? ed in quelle piu in ombra si resta intorno ai 3000 MJ/m?2.

Definizione

Secondo la classificazione di Koeppen rivisitata da Pinna per I'area italiana (Mennella, 1977) la
zona a DOC Collio presenta un clima di tipo temperato sublitoraneo, che si qualifica per
temperature medie annue comprese fra 10 e 14,4 °C, temperatura media del mese piu freddo
fra 4 e 5,9°C, tre mesi (giugno, luglio ed agosto) con medie termiche superiori a 20°C ed
un’escursione termica annua (differenza fra temperatura media del mese piu freddo e di quello
piu caldo) fra 16 e 19°C.



Inquadramento geologico e geomorfologico del Collio (Dati ERSA)

Dal punto di vista litologico € possibile distinguere, per quanto riguarda i rilievi, quattro
facies principali: una prevalentemente marnosa, una prevalentemente arenacea, una in
cui i due termini tendono ad equivalersi ed una conglomeratica.

La facies marnosa e costituita da marne grigio-azzurre, cui l'alterazione conferisce un
colore bruno-giallastro; sono stratificate, in livelli da centimetrici a pluridecimetrici,
fogliettate e raramente compatte, occasionalmente intercalate da livelli arenacei poco
potenti ed intensamente fratturati.

La facies arenacea e al contrario rappresentata prevalentemente da arenarie giallo-
brunastre, talvolta con sfumature tendenti al grigio-azzurrognolo ed al violetto, in bancate
potenti qualche decimetro separate da sottili intercalazioni marnose. Le arenarie hanno

composizione quarzoso-silicea e localmente passano ad arenarie conglomeratiche e a
microconglomerati.

Nella maggior parte del territorio, tuttavia, le due componenti tendono ad equivalersi,
dando luogo alla facies marnoso-arenacea, con periodi di stratificazione che vanno da
pochi centimetri a qualche decimetro.



Conclusioni

Le tecnologie e le biotecnologie in questo settore sono all’avanguardia per cui I’'uomo
non risulta, in termini relativi, fortemente caratterizzante in quanto la sua azione e
copiabile e trasferibile da un territorio ad un altro;
Stessa cosa non puo dirsi per le condizioni pedoclimatiche, che risultano specifiche di
questo territorio e quindi fortemente influenzanti la qualita dell"uva;

In particolare:
* Insolazione annua in collina esposta di 5600 MJ/m? assicura una buona maturazione
delle uve e la tm deil mesi caldi <24 °C consente il mantenimento di un tenore acidico
alto — valori importanti di acidita e di grado zuccherino contribuiscono sia in quantita
che in qualita alla formazione degli Esteri;
« Somma Termica di 1430 ha evidenziato concentrazione di Pirazine oltre 5 volte la
s.p. e valori di 2100, invece, quantita sotto la s.p. Pertanto con il valore di S.T. 1809 le
pirazine sono presenti ma i sentori erbacei non risultano disturbare il quadro olfattivo.
* Precipitazioni medie annue in mm: 1350-1400 sempre con valori mensili > 100 e
struttura pedologica, favoriscono I’accumulo idrico e una forte vigoria delle viti. Cio
consente un migliore accumulo di tioli.

Queste caratteristiche sono e restano peculiarita del Collio



Grazie per Pattenzione !!! ...



