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LA TIPICITA’ DELLO CHARDONNAY 

 

Verso la comprensione 

degli aspe" molecolari 

della #picità dei vini 

Chardonnay:  

l’iden#ficazione di po-

ten# componen# aroma-

#che cara+erizzate da 

note di nocciola.* 
 

A 22 anni di distanza dall’i‐
den�ficazione della famiglia 
molecolare dei �oli quali 
componen� aroma�che ca‐
ra�erizzan� il Sauvignon 
blanc da parte del gruppo di 
lavoro bordolese dire�o dal 
Prof. Denis Dubourdieu, si è 
completata una nuova tappa 
nel progresso della ricerca 

fondamentale in enologia 
con  l’iden�ficazione dei pir-

roli, molecole fino ad ora 
non rintracciate nei vini, ca‐
ra�erizzan� gli aromi di noc‐
ciola e nocciola tostata, uno 
dei descri�ori più �pici e 
classici dei vini da Chardon‐
nay. Lo studio, condo�o da 
un gruppo di ricerca parteci‐
pato, oltre che dallo stesso 
Prof. Dubourdieu, recente‐
mente scomparso, anche da 
Jacques Gros, Valérie Lavi‐
gne, Fannie Thibaud, Marine 
Gammacurta, Virginie Moi‐
ne, Philippe Darriet ed Axel 
Marchal, è stato co‐
finanziato da Biolaffort, se‐
zione del gruppo Laffort de‐
dicata alla ricerca, allo svi‐
luppo ed all’innovazione in 
enologia. 

Lo Chardonnay: diffusione e 
tra" storici. 

Lo Chardonnay è, per diffusione, il 
secondo vi�gno bianco al mondo. 
Pur essendo largamente col�vato 
nei terroir di tu�e le zone vi�cole, 
questo vino trova la sua patria 
d’elezione in Borgogna, ove se ne 
producono mol� tra i più rinoma� 
ed indiscu�bilmente cara�e‐
ris�ci. Già nelle opere di 
catalogazione vi�vini‐
cola e sommelierie 
reda�e nei primi 
anni del 1800 gli 
Chardonnay di 
Borgogna, fra i 
quali già allora 
riconosciu� eccel‐
len� quelli prove‐
nien� dai terroir di 
Meursault e di Montra‐
chet, erano ele5 a paradig‐
ma di �picità ed unicità di cara�e‐
re. 

La degustazione - I descri+ori 
e gli elemen# di #picità. 

 Durante la degustazione di un 
vino, all’approccio olfa5vo, i de‐
gustatori innanzitu�o descrivono 

le loro emozioni e tentano di asso‐
ciare quanto percepito alla  loro 
memoria sensoriale. Oggigiorno 
questo processo tende a ricollegare 
le impressioni degusta�ve ad ele‐
men�  no� e �pici del mondo natu‐
rale, comparando gli odori percepi‐
� nel vino a quelli libera� da fru5, 
fiori ,  spezie e ‐ più raramente, da 
elemen� minerali. Questo procede‐

re della degustazione “per 
analogia” è alquanto 

recente, in uso a par‐
�re dalla seconda 
metà del XX seco‐
lo; in precedenza 
un vino veniva 
descri�o essen‐
zialmente median‐

te  agge5vi di valu‐
tazione edonis�co‐

qualita�va, ma privi di 
riferimen� al mondo na‐

turale, quali ad esempio 
“corre�o”, ”vivo”, “leggero”, 
“beverino”, “delicato”, “elegante”. 

Al di là dunque delle note fermen‐
ta�ve o di invecchiamento, deri‐
van� dalla vinificazione, alcuni odo‐
ri sono inequivocabilmente  ricolle‐
ga� alla varietà d’uva. Pertanto la 
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Figura 1  – Ricorrenza dei 14  descri�ori maggiormente u�lizza� nell corso 

dell’analisi sensoriale condo�a su 4 vini Chardonnay da un panel di  24 degu‐

statori  (frequenze di ricorrenza del descri�ore: numero di ricorrenza del de‐

scri�ore/totale dei descri�ori u�lizza�). 
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no un complesso bouquet aroma�co (Fig. 1) descri�o 
dagli esper�  ricco di note di nocciola, pietra focaia, ce‐
reali, pane tostato; cara�eri che vanno peraltro ben di‐
s�n� dagli aromi rancidi di noce, curry e miele di acacia 
normalmente lega� alla presenza del sotolone, cara�eri‐
s�co delle evoluzioni ossida�ve precoci dei vini bianchi 
secchi. 

Questo bouquet aroma�co non era mai stato ogge�o di 
a�enzione da parte della ricerca. 

E dunque nella direzione di queste nobili ed a quel mo‐
mento solo sperate note varietali, non studiate e  non 
associate ad alcuna molecola dal punto di vista chimico, 
che il gruppo di ricercatori ha rivolto la sua a�enzione. 

Pra#che e metodiche u#lizzate per la ricerca de-
gli aromi varietali dello Chardonnay.  

 ��Analisi e profilazione sensoriale.  

Sono sta� inizialmente considera� 31 vini da differen� 
vi�gni, provenienze ed annate, sia a bacca bianca che a 
bacca rossa: Chardonnay e Viognier da Francia ed Austra‐
lia, Riesling, Aligoté, Cabernet sauvignon, Merlot, Sauvi‐
gnon blanc, Semillon, Grenache, Melon blanc (Francia).  

Le operazioni di analisi organole5ca olfa5va sono state 

capacità, in una degustazione alla cieca, di riconoscere 
il vino fru�o di una  ben precisa �pologia è fortemente 
collegata alla specificità di queste sensazioni; e pur 
considerando che numerose  sono le varietà che facil‐
mente possono essere riconosciute in base alle pro‐
prietà sensoriali del vino cui sono alla base, solo per 
poche di esse è stato possibile fornire una valida spie‐
gazione dal punto di vista chimico. 

Al riguardo le note verdi ed animali, spesso agrumate, 
�piche dei vini da Sauvignon blanc sono  state associa‐
te dalle ricerche ricordate in apertura, ad una ben pre‐
cisa serie di �oli polifunzionali. 

Le note varietali di Mosca� e Gewürztraminer sono 
correlate alla presenza di monoterpeni, mentre le note 
di idrocarburo (kerosene) del Riesling sono dovute alla 
presenza del 1,1,6‐trime�l‐1,2‐diidronaIalene. 

Di tu5 ques� compos� è stata iden�ficata la natura 
chimica a livello molecolare; e riconosciuta l’origine 
varietale, e la loro concentrazione nei vini può variare 
in base alle condizioni di maturazione ed al terroir di 
coltura. 

Lo Chardonnay, come abbiamo ricordato in apertura, 
guida le classifiche delle varietà più col�vate al mondo, 
ed i vini con esso prodo5 sono facilmente riconosciu� 
dagli assaggiatori esper�. 

Sono ricordate in le�eratura da svaria� lavori le note 
più frequentemente ritrovate: fru5 verdi, fru�a tropi‐
cale,  burro, caramello, miele, minerale, con sentori di 
legno ed agruma�.  Fino ad oggi la cara�erizzazione nel 
vino da Chardonnay delle componen� aroma�che vola‐
�li ha largamente evidenziato il contributo di marcatori 
aroma�ci non varietali, quali ad esempio dichetoni, 
esteri e�lici, alcoli altobollen�,  fenoli vola�li, la�oni: 
tu�e molecole comuni con altri vini da altri vi�gni, 
quindi non varietali, ed alcune, a volte, collegate alla 
presenza di dife5 od alterazioni. 

E’ stato poi possibile iden�ficare anche alcune compo‐
nen� aroma�che nell’uva, ma le loro concentrazioni si 
sono sempre rivelate simili a quelle cara�eris�che di 
uve appartenen� anche ad altre varietà, dimodoché 
non si è mai potuto affermare fossero responsabili di 
qualsivoglia �picità ed esclusività aroma�ca.  

Cionondimeno i migliori vini da Chardonnay presenta‐

Figura 3: Schema�zzazione dell’analisi mediante GC‐O 

Fig. 2: schema opera�vo della cos�tuzione di estra, parziali fedeli mediante frazionamento per dis�llazione so�o vuoto.  
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dai degustatori (Fig. 1). 

 ��Preparazione di estra5 fedeli per dis�lla‐
zione so�o vuoto e loro validazione so�o il profi‐
lo organole5co. 

Da sempre una delle difficoltà maggiori incontrate nel 
corso delle analisi fini delle componen� aroma�che dei 
vini più cara�eris�che ed a minima soglia di percezione 
è costantemente stata quella di essere in grado di pre‐
scindere dalle interferenze dovute alle componen� 
“pesan�” della matrice quali acidi, colloidi, polifenoli. 

A questo scopo i 10 vini seleziona� sono sta� ogge�o di 
un successivo esperimento volto ad estrarre aliquote 
aroma�che  parziali e purificate rispe�o alla matrice 
vino, ma  allo stesso tempo fedeli e riconoscibili. 

Il processo è stato messo a punto u�lizzando, su un vo‐
lume di vino naturale pari a 500 mL un evaporatore ro‐
ta�vo, a temperatura ambiente, esplorando combina‐
zioni di tempi da 1 a 90 minu� primi e  gradi di vuoto da 
120 a 5 mbar, rispe5vamente.  

Sono sta� infine defini� come o5mali, ed applica� per 
l’estrazione delle tre frazioni aroma�che (vedi Fig. 2) i 
seguen� intervalli vuoto/tempo:  

 • 70 mbar per 1 ora (frazione F1); 

  • 50 mbar per 15 min’ (frazione F2); 

 • 30 mbar per 5 min’ (frazione F3). 

Ogni aliquota di dis�llato raccolta è stata in seguito ri‐
portata a 12% vol in alcol e�lico mediante diluizione con 
acqua ultrapura. Le 30 frazioni così o�enute sono state 
so�oposte, senza un ordine predefinito ed alla cieca, ai 
5 enologi esper� che avevano selezionato i vini nella 
prima tornata di degustazioni, senza informarli preven�‐
vamente circa l’origine dei campioni presenta�, ma 
chiedendo semplicemente loro, di ciascuno,  una breve 
descrizione  delle principali cara�eris�che olfa5ve. 

effe�uate su campioni di volume standardizzato pari a 
50 mL in bicchieri INAO di vetro nero, specifici per olfa‐
zione pura. Entro bicchieri di questa �pologia non è 
possibile dis#nguere il colore del vino (un vino bianco 
ed un vino rosso risultano indis�nguibili), pertanto il 
degustatore è obbligato a concentrarsi sulle sensazioni 
olfa5ve, percepite senza il pregiudizio di vedere il colo‐
re del prodo�o in esame. I campioni erano iden�fica� 
a mezzo codici randomizza� a tre cifre, presenta� co‐
per� da una mezza Petri in plas�ca, e venivano degu‐
sta� entro una sala all’uopo dedicata, a norme ISO 
8589:2007, equipaggiata con stru�ure tali da prevenire 
interazioni tra i vari componen� il panel.  

In questo ambito e con queste modalità cinque enologi 
consulen� dota� di buona conoscenza delle differenze 
e delle �picità dei vini da Chardonnay hanno effe�uato 
una prima selezione individuando, nell’ambito dei 31 
inizialmente considera� (quindi anche entro vini rossi 
dei quali era indis�nguibile il colore), 4 vini rappresen‐
ta�vi di Chardonnay ad elevata �picità, 2 rappresenta‐
�vi di Chardonnay a minima �picità e 4 non‐
Chardonnay (Sauvignon blanc, Semillon, Viognier e Rie‐
sling). 

La profilazione sensoriale dei 10 vini individua� con la 
metodica sopra descri�a è stata condo�a da un panel 
di 24 degustatori esper�, (ricercatori in scienze vi�cole 
e vinicole, insegnan�, enologi) non specificamente for‐
ma� ai fini della specifica ricerca ma addestra� a rico‐
noscere e descrivere gli aromi del vino per comparazio‐
ne con quelli di fru5, fiori, spezie ed altri prodo5 na‐
turali.  A ciascuno dei 24 componen� il panel è stato 
richiesto di fornire i descri�ori corrisponden� alle sen‐
sazioni rilevate per via nasale. Ques� sono sta� in se‐
guito ordina� sulla base delle rispe5ve famiglie aroma‐
�che, e raggruppa� in modo che fosse evidenziata la 
frequenza con la quale ciascuno di essi era stato citato 

Figura 4: la ricerca entro le zone odorose per mezzo della cromatografia in fase gassosa bidimensionale accoppiata all’ol‐

fa�ometria. 
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ressan� e significa�ve, mediante MDGC‐
O‐MS è stato possibile approfondire e 
de�agliare in maniera più fine entro spe‐
cifiche sezioni del profilo odoroso. La 
tecnica prevede di porre due colonne 
gascromatografiche ‐ che possono avere 
differen� cara�eris�che e polarità ‐ in 
serie; a valle di ogni colonna è posta una 
porta olfa5va. E’ in tal modo possibile 
far fluire in maniera sele5va il gas eluen‐
te nella seconda colonna, a seconda degli 

s�moli percepi�, o�enendo  pra�camente una sorta di in‐
grandimento e de�aglio della zona odorosa analizzata (Fig. 5), 
con un ulteriore riscontro sensoriale grazie alla presenza della 
seconda porta olfa5va. 

U�lizzando le metodiche di analisi descri�e è stato possibile 
confermare una delle ipotesi sperimentali formulate, iden�fi‐
cando la famiglia molecolare dei pirroli come cara�eris�ca e 
presente in maniera quan�ta�vamente preponderante nello 
Chardonnay piu�osto che in altre varietà, quindi significa�va‐
mente discriminan� gli Chardonnay �pici. Successivi step ana‐
li�ci effe�ua� mediante GC‐MS (gascromatografia accoppiata 
a spe�rometria di massa) hanno reso possibile l’iden�ficazio‐
ne puntuale dei diversi pirroli, individua� per confronto di‐
re�o con standard no�. 

Rimaneva un ul�mo problema da risolvere per poter coeren‐
temente a�ribuire ai pirroli il ruolo di descri�ori varietali del‐
lo Chardonnay:  a queste molecole ‐ come tali ‐ non è possibi‐
le a�ribuire effe5 aroma�ci significa�vi a causa dell’elevata 
soglia di percezione; si è dunque ipo�zzata la presenza di for‐
me  pirrol‐derivate notevolmente più percepibili. 

Questo in analogia a quanto è già noto avvenire sempre nei 
vini per alcuni compos� deriva� dal legno: ad esempio il fur‐
furale, che nella sua forma cara�eris�ca  è contraddis�nto da 
una soglia di percezione molto elevata (20 mg/L) ed un conse‐
guentemente trascurabile contributo aroma�co, che in segui‐
to all’azione dei lievi�, nel corso della FA o dell’élevage sur 
lies  può trasformarsi nel suo derivato �olico furano‐2‐
metan�olo (Fig. 5), avente soglia di percezione inferiore di 
ben 7 ordini di grandezza, ed elevato impa�o  organole5co. 

 Analogamente per i pirroli si è ipo�zzata una simile trasfor‐
mazione, questa volta in due fasi, da pirrolo a rispe5va car‐
bossialdeide e da questa a derivato �olico (Fig. 6); ed effe5‐
vamente è stato possibile iden�ficare nei vini da Chardonnay 
le molecole di 1‐me�lpirrolo‐2‐metan�olo e di 1‐e�lpirrolo‐2‐

metan�olo, a soglia 
di percezione ri‐
spe5vamente pari a 
0,7 ed 1,4 ng/L. 

Queste due moleco‐
le, fino ad oggi mai 
iden�ficate nei vini,  
estremamente odo‐
rose, possono essere 
quindi indicate fra le 
responsabili del pro‐
filo aroma�co con 
note di nocciola e 
nocciola tostata �pi‐
co e cara�erizzante i 
vini da Chardonnay 
di elevata qualità. 

Ogni descri�ore è stato associato ad una frazione 
solo quando è stato citato, in riferimento alla stes‐
sa, da almeno tre esper�. 

F1 è sicuramente la frazione di maggior interesse, 
essendole sta� a�ribui� dal panel i descri�ori ri‐
corren� nella definizione dei cara�eri di �picità dei 
vini. E’ stato così possibile convalidare, quantome‐
no da un punto di vista organole5co, la pra�ca 
della dis�llazione frazionata nella cos�tuzione di 
estra5 aroma�ci purifica�, fedeli e riproducibili di 
un dato vino. Su questa specifica frazione F1 sono 
state eseguite le analisi più fini volte all’iden�fica‐
zione delle ricercate componen� aroma�che: GC‐
O (Gascromatografia accoppiata all’olfa�ometria)  
e MDGC‐O‐MS (Gascromatografia mul�dimensio‐
nale accoppiata all’olfa�ometria ed alla spe�ro‐
metria di massa).  

Entrambi ques� sistemi accoppiano le tecniche di 
rilevamento gascromatografico ad alta definizione 
alla registrazione della risposta umana agli s�moli 
olfa5vi percepi� annusando, a�raverso un’appo‐
sita porta olfa5va, le molecole eluite dalla fase 
gassosa del gascromatografo (Fig. 3): il decorso 
anali�co viene registrato in con�nuo ed elaborato 
a mezzo di un apposito soIware, il quale consente 
di  associare con notevole precisione e puntualità 
un picco rilevato per via gascromatografica alle 
corrisponden� sensazioni odorose percepite e ri‐
conosciute dagli operatori ‐ normalmente tre ‐ alla 
porta olfa5va. 

Una zona odorosa si ri�ene normalmente percepi‐
ta quando almeno due dei tre operatori l’hanno 
rilevata. Se mediante GC‐O si è effe�uato il primo 
screening alla ricerca delle zone odorose più inte‐
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Figura 6: i �opirroli, molecole odorose cara�eris�che dei vini da Chardonnay ad elevata �picità, 

cara�erizzate da una estremamente bassa soglia di percezione. 

Fig. 5: furfurale e furano‐2‐metan�olo. Si no� la dras�ca diminuzione della 

soglia di percezione della molecola per formazione di un derivato �olico. 


