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Relazione di assaggio
Valutazione del posizionamento dei vini dentro il loro segmento di mercato
Azienda: 
Azienda Agricola YYY
Campione: 
Bottiglia commerciale, vino bianco, lotto n°XX, annata 2003. 4 Euros in GD
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Profilo visuale:
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Solforato Chimico Erbaccio Legno Fruttato Speziatto Animale Minerale

Profilo aromatico:
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Giallo Verde Marrone

Profilo gustativo:

Posizionamento : NON CONFORME
Commenti: Questo vino presenta caratteri di invecchiamento atipico: colore cupo, i classici aromi solforati e aromi di solvente (descrittore “chimico” del grafico), bocca agressiva con l’amaro finale tipico del problema.
Leggenda dei grafici
Profili visuali dei vini
Ogni vino bianco è notato tra 1 e 4 per la sfumatura gialla, tra 0 e 3 per le sfumature verde e marrone.

Ogni vino rosso è notato tra 1 e 4 per la sfumatura rossa, tra 0 e 3 per le sfumature blu e marrone.

Profili aromatici dei vini.

Ogni vino è notato tra 0 e 3 per gli aromi. Gli aromi generalmente positivi sono : legno, fruttato, speziato, minerale. Gli aromi generalmente negativi sono : solforato, chimico, erbaceo, ed animale.

Profili gustativi dei vini
Ogni vino bianco è notato tra 1 e 4 per i gusti volume e acidità, e tra 0 e 3 per i gusti rugosità, astringenza, secchezza ed amaro.

Ogni vino rosso è notato tra 1 e 4 per i gusti volume, acidità ed intensità tannica, e tra 0 e 3 per i gusti astringenza, secchezza ed amaro.

Vedere il procedimento d'assaggio in pagina successiva.

Posizionamenti dei vini dentro il loro segmento di commercializzazione
Nota bene. La valutazzione si fa a partire dell’esperienza professionnale di Dominique Delteil e delle informazioni di prezzo e degli obiettivi di mercato forniti dal cliente con il campione.
La notazione "CONFORME" indica che il vino è conforme al suo obiettivo qualitativo nel suo segmento di mercato.
La notazione "LIMITE" indica che il vino è limite rispetto al suo obiettivo qualitativo nel suo segmento di mercato.

La notazione "NON CONFORME" indica che il vino non è conforme al suo obiettivo qualitativo nel suo segmento di mercato.

Définizione e misura dei descrittori dei profili in bocca
Tratto da : DELTEIL D. (2000). Evaluation sensorielle du profil gustatif des vins. Revue des Œnologues, N°94, 21-23.

Volume in attacco di bocca. Sensazione di occupazione del cavo orale da una quantità standardizzata di vino : 10 millilitri. Primo descrittore da quantificare dopo la messa in bocca. Introdurre il vino in bocca in una volta sola. Non mettere il vino in movimento con la lingua o per aspirazione d’aria. Mantenere la testa dritta, non fare movimenti con la lingua. Valutare e notare l’intensità della pressione tattile esercitata dal vino sulle mucose linguali, sublinguali, labiali e delle guance, nel termine di 3 secondi dopo la messa in bocca del vino. Mantenere il vino in bocca. Misurato in tutti i vini.
Acidità. Sensazione acida come definita per una soluzione di acido tartarico in acqua. Secondo descrittore da quantificare dopo la messa in bocca. Mantenere la testa dritta. Mettere il vino in movimento, alzando una volta la lingua verso il palato, senza esercitare nessuna pressione della lingua sul palato. Valutare e notare l’intensità della sensazione acida sui recettori laterali della metà posteriore della lingua, nel termine di 3 secondi dopo la misura del volume in bocca. Mantenere il vino in bocca. Misurato in tutti i vini.
Rugosità. Sensazione di aggressività tattile sulle mucose boccali generata dal vino bianco presente in bocca. Terzo descrittore da quantificare dopo la messa in bocca. Mantenere la testa dritta. Nel termine di 2 secondi dopo la misura dell’acidità, passare la lingua due volte sul palato : ogni passaggio dura un secondo, e c’è un intervallo di 1 secondo fra i due passaggi. Si passa la lingua dalla parte posteriore del palato verso la parte anteriore, esercitando sempre lo stesso sforzo muscolare. Valutare e notare l’intensità della forza di frizione generata dal secondo passaggio della lingua sul palato. Risputare il vino entro 2 secondi. Misurato solo nei vini bianchi e rosati leggeri.
Intensità tannica. Sensazione di aggressività tattile sulle mucose boccali generata dal vino rosso presente in bocca. Terzo descrittore da quantificare dopo la messa in bocca. Mantenere la testa dritta. Nel termine di 2 secondi dopo la misura dell’acidità, passare la lingua due volte sul palato : ogni passaggio dura un secondo, e c’è un intervallo di 1 secondo fra i due passaggi. Si passa la lingua dalla parte posteriore del palato verso la parte anteriore, esercitando sempre lo stesso sforzo muscolare. Valutare e notare l’intensità della forza di frizione generata dal secondo passaggio della lingua sul palato. Risputare il vino entro 2 secondi. Misurato solo nei vini rossi e nei vini rosati strutturati.
Astringenza. Sensazione di aggressività tattile sulle mucose delle guance generata dal vino una volta che è stato risputato. Quarto descrittore da quantificare dopo la messa in bocca. Rimettere la testa dritta dopo aver risputato. Nel termine di 2 secondi dopo aver risputato il vino, passare il labbro superiore due volte sugli incisivi superiori : ogni passaggio dura un secondo, e c’è un intervallo di 1 secondo fra i due passaggi. Si passa il labbro dall’alto verso il basso, esercitando sempre lo stesso sforzo muscolare. Valutare e notare l’intensità della forza di frizione generata dal secondo passaggio del labbro sui denti. Misurato in tutti i vini.
Secchezza. Sensazione di aggressività tattile sulle mucose boccali generata dal vino una volta che è stato risputato. Quinto descrittore da quantificare dopo la messa in bocca. Mantenere la testa dritta. Nel termine di 2 secondi quando l’astringenza è stata misurata, passare la lingua due volte sul palato : ogni passaggio dura un secondo, e c’è un intervallo di 1 secondo fra i due passaggi. Si passa la lingua dalla parte posteriore del palato verso la parte anteriore, esercitando sempre lo stesso sforzo muscolare. Valutare e notare l’intensità della forza di frizione generata dal secondo passaggio della lingua sul palato. Misurato in tutti i vini.
Amaro. Sensazione amara come definita per una soluzione di caffeina in acqua. Sesto descrittore da quantificare dopo la messa in bocca. Mantenere la testa dritta. Valutare e notare l’intensità della sensazione amara sui recettori sublinguali del terzo posteriore della lingua nel termine di 2 secondi dopo la misura della secchezza. Misurato in tutti i vini.
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105 Avenue de Septimanie - 34 970 Maurin – France

Téléphone : + 33 4 67 27 36 76 - E-Mail  : dominique.delteil2@wanadoo.fr
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Solforato Chimico Erbaccio Legno Fruttato Speziatto Animale Minerale
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Giallo Verde Marrone
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