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Il vino e le temperatureProfessione Sommelier

«PDUODUH�GL�WHPSHUDWXUH"�Ê�FRPSOHVVR��3RV-
siamo indicare dei range sulla base delle 
dinamiche che accadono nel servizio e 
nella conservazione di un vino, ma per 

GH¿QLUH�GHOOH�WHPSHUDWXUH�VSHFL¿FKH�H�SXQWXDOL�ELVRJQHUHEEH�
pronunciare nome e cognome di un vino, con tanto di anna-
WDª��/XLVLWR�3HUD]]R�q�XQR�GHL�VRPPHOLHU�SURIHVVLRQLVWL�FKH�
SL��FRQRVFH�SURIRQGDPHQWH�LO�YLQR��6H�OD�PDJJLRU�SDUWH�GHJOL�
esperti avrebbe probabilmente srotolato un elenco statico di 
QXPHUL��TXDVL�IRVVLPR�DG�XQD�ORWWHULD��/XLVLWR�±�QRQ�SHU�QXOOD�

0LJOLRU�6RPPHOLHU�G¶,WDOLD�QHO�������±�q�LQYHFH�SDUWLWR�
LPPHGLDWDPHQWH�GD�XQ�HOHPHQWR�IRQGDPHQWDOH��LO�YLQR�q�
XQ�HOHPHQWR�YLYR�

LA TEMPERATURA 
DI CONSERVAZIONE…
©,O�YLQR�q�XQD�PDWHULD�PXWHYROH��HG�q�VSHVVR�LQ�UHOD]LRQH�

FRQ�LO�IDWWRUH�WHUPLFRª�FRQWLQXD�/XLVLWR��7DQWH�FRVH�VRQR�LQ-
ÀXHQ]DWH�GDOOD�WHPSHUDWXUD��IRUVH�SL��GL�TXDQWH�QH�LPPDJLQLD-
PR��(�TXHVWR�q�YHUR�JLj�D�SDUWLUH�GDOO¶XYD��R�DQFRU�SULPD�GDOOD�

SLDQWD��8QD�YROWD��SRL��FKH�LO�QHWWDUH�GL�%DFFR�WURYD�LO�VXR�SRVWR�
nel proprio nido di vetro, da qui comincia l’avventura solitaria 
GL�RJQL�ERWWLJOLD�H��VHPSUH�GD�TXL��LO�YLQR�DYUj�D�FKH�IDUH�FRQ�GXH�
principali variabili termiche: quella della conservazione e quella 
GHO�VHUYL]LR��©$�JUDQGL�OLQHH�SRVVLDPR�GLUH�FKH�LO�UDQJH�WHUPLFR�GL�
FRQVHUYD]LRQH�GHOOD�TXDVL�WRWDOLWj�GHL�YLQL�q�FRPSUHVR�IUD�L����&�
H�L����&��1HO�FDVR�GL�ELDQFKL�H�VSXPDQWL�SRWUHPPR�UHVWULQJHUH�
TXHVWR�LQWHUYDOOR�IUD�L���&�H�L����&��PHQWUH�SHU�L�URVVL�LO�UDQJH�VL�
VSRVWD�WUD����&�H����&��3HU�L�YLQL�OLTXRURVL�SRWUHPPR�FRQVLGHUDUH�
RWWLPDOH�XQD�WHPSHUDWXUD�FKH�RVFLOOL�IUD�L����&�H�L����&��$QFKH�LQ�
questo caso, tuttavia, stiamo parlando di dati parziali, poiché il 
PRQGR�YLWLYLQLFROR�FL�IRUQLVFH�JUDQGL�HVHPSL�FKH�PRVWUDQR�FRPH�
DOFXQL�YLQL�SRVVDQR�FRQVHUYDUVL�DOOD�SHUIH]LRQH�LQ�FDQWLQH�QDWXUDOL��
magari sotterranee e scavate nella roccia, che si caratterizzano 
SHU�UHJLPH�WHUPLFR�GL���R���&��EDVWL�SHQVDUH�DOOD�&KDPSDJQHª��

SRQR�LQWHUYDOOL�WHUPLFL��TXHOOL�FKH�FL�IRUQLVFH�/XLVLWR��GDWL�
VXOOD�EDVH�GL�HYLGHQ]H�FKLPLFR�¿VLFKH��FRPH�LO�ULVFKLR��SHU�
L�YLQL�URVVL��GL�FULVWDOOL]]D]LRQH�GHL�SROLIHQROL�H�FRQVHJXHQWH�

precipitazione e sedimentazione di essi in caso di conservazione 
a temperature troppo basse, oppure la maggiore esposizione dei 
YLQL�ELDQFKL�FKH��DYHQGR�XQ�FRQWHQXWR�SROLIHQROLFR�SL��VFDUVR��
sono più soggetti a danni in conservazione e, in questo senso, una 
WHPSHUDWXUD�SL��EDVVD�JDUDQWLVFH�XQD�PDJJLRU�VWDELOL]]D]LRQH��

…E QUELLA DI SERVIZIO
0D�OD�UHOD]LRQH�IUD�YLQR�H�WHPSHUDWXUD��QRQ�VL�HVDXULVFH�TXL��

/¶DELOLWj�GHO�VRPPHOLHU��LQIDWWL��GHYH�IDUH�LQ�PRGR�FKH�LO�ULVXOWDWR�
GL�WXWWH�TXHVWH�PLQX]LRVH�FXUH�YHQJD�SUHVHUYDWR�DQFKH�LQ�IDVH�
GL�VHUYL]LR��¿QR�DO�ELFFKLHUH�GHO�FRPPHQVDOH��/D�VFHOWD�GHOOD�
temperatura di servizio di un vino risulterà cruciale per la beva, 
GHWHUPLQDWD�D�VXD�YROWD�GD�XQ�EXRQ�HTXLOLEULR�IUD�GXUH]]H�H�PRU-
bidezze percepite, da una piacevolezza generale del sorso e da 
TXHOOD�VRGGLVID]LRQH�LQWULQVHFD�DG�DOFXQH�WLSRORJLH�GL�YLQR�FKH�
VL�YHVWRQR�GL�DPPDOLDQWH�FRPSOHVVLWj��0RUWL¿FDUH�R�HVDVSHUDUH�
alcune di queste caratteristiche potrebbe compromettere la per-
FH]LRQH�GL�XQ�YLQR��DO�GL�Oj�GHOOD�VXD�TXDOLWj��3HU�TXHVWR�PRWLYR��
il primo passo per stabilire la temperatura di servizio è la com-
prensione del vino che si ha davanti, dimostrazione, ancora una 
YROWD��GL�FRPH�OD�FRPSHWHQ]D�GHO�VRPPHOLHU�QRQ�VLD�DIIDWWR�XQ�
HOHPHQWR�DFFHVVRULR��
©1HO�FDVR�GHJOL�VSXPDQWL�VHFFKL�SRWUHPPR�LQGLFDUH�XQD�WHP-

SHUDWXUD�FKH�YDGD�GDL���&�DJOL���&��SHU�HVDOWDUH�OH�GRWL�GL�DFLGLWj�
H�VDSLGLWj��7XWWDYLD��LO�PRQGR�GHJOL�VSXPDQWL�VHFFKL�q�WURSSR�

��îÉÐ���§Â°��Þ§ÐÈ�Éé°�Û°ó���Â°��é°�����đÞÐÉé�Þ��Û�Þ�
tutti i sommelier e i professionisti del vino. 
Le considerazioni e i suggerimenti di Luisito Perazzo

Temperature e vino: 
l’abbinamento più complesso

� SOFIA LANDONI

Il vino è una materia 
mutevole, ed è spesso 
in relazione 
con il fattore termico. 
La scelta della
temperatura di 
servizio di un vino 
risulterà cruciale 
per la beva
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Il vino e le temperature

Apri le porte 
dell’Associazione Italiana Sommelier

a una persona a te cara 
regalando la tessera o un corso 

per sommelier AIS!

Per informazioni contatta AIS Lombardia
sede@aislombardia.it

tel. 02 29010107

JUDQGH�SHU�HVVHUH�XQLIRUPDWRª��6SXPDQWH�VHFFR��Vu��0D�FKH�
VWUXWWXUD�KD"�&KH�FRPSOHVVLWj�KD�GDO�SXQWR�GL�YLVWD�JXVWDWLYR�
H�DURPDWLFR"�4XDOH�H�TXDQWD�HYROX]LRQH"�(�L�PHVL�VXL�OLHYLWL"�
Proviene da un’uva a bacca rossa, con quello spessore della 
WUDFFLD�SROLIHQROLFD��RSSXUH�GD�XQD�EDFFD�ELDQFD"�©3HU�VSX-
manti di complessità, di struttura e di carattere è bene innalzare 
OD�WHPSHUDWXUD�GL�VHUYL]LR�GL�TXDOFKH�JUDGR��¿QR�DQFKH�DL����&�
±����&ª�VSLHJD�/XLVLWR��DO]DQGR�LO�YHOR�VX�XQ�WHPD�FKH�YD�
FRPSUHVR��DQFRU�SL��FKH�IUDPPHQWDWR�LQ�SLOOROH��(�SURVHJXH��
©,�ELDQFKL�JLRYDQL��GL�IUHVFD�EHYD��DYUDQQR�ELVRJQR�GL�WHPSH-
rature più basse, mentre quelli di struttura, che magari hanno 
ricevuto l’apporto del legno, verranno esaltati con qualche 
JUDGR�LQ�SL���(�SRL��L�URVVL��,�URVVL�G¶DQQDWD��FRQ�XQ�SUR¿OR�
tannico generalmente più modesto, si aggirano, nel servizio, 
VXL����±����&��$OWUL�YLQL��FRPH�SRWUHEEH�HVVHUH�XQ�1HEELROR��
dotati di corredo tannico più severo, devono essere serviti dai 
���&�LQ�VXª��0D�SRL�DPPRQLVFH���©4XL�SHUz�F¶q�GD�IDUH�XQ¶XO-

³ Qualora si effettui il 
servizio in occasione di 
un abbinamento tra cibo 
e vino, meglio tenere la 
temperatura di bianchi 
e rosati a 1 o 2 gradi in 
più della norma, per non 
esasperare nell’abbinamento 
le caratteristiche di sapidità 
e acidità.

³ Se avete a disposizione 
un’unica cantinetta per 
contenere tutte le tipologie 
di vino, con possibilità 
di impostare una sola 
temperatura, si consiglia di 
impostare il livello termico 
a 13°C: una temperatura, 

questa, stabilita da alcuni 
studi accademici autorevoli 
come ottimale per lo 
stoccaggio dei vini.

³ Non conservate per 
troppo tempo (non più di 3 
o 4 mesi) spumanti e bianchi 
alla loro temperatura 
di servizio, poiché “si 
stancano”, perdendo le loro 
finezze e le loro sfumature.

³ Gli strumenti 
imprescindibili di cui dotarsi 
per gestire al meglio le 
temperature sono: glacette 
isotermiche, secchielli 
con acqua e ghiaccio 

(talvolta anche con sale 
per velocizzare il processo 
di raffreddamento) e i 
termometri. Di questi ultimi 
ne esistono tre tipologie: 
quelli a lettura rapida, che 
misurano la temperatura 
direttamente nel calice, 
quelli a cristalli liquidi, a 
forma circolare da mettere 
a contatto con la bottiglia, 
ed infine a display, anch’esso 
a contatto con il vetro della 
bottiglia. Il primo è più 
lento, ma certamente più 
preciso poiché immerso 
nel vino, mentre gli altri 
garantiscono un riscontro 
più rapido ma leggermente 

meno puntuale.

³ Un trucchetto per 
innalzare la temperatura del 
vino rapidamente, qualora 
si rendesse necessario, 
è quello di avvolgere la 
bottiglia con un panno 
inumidito di acqua calda o 
tiepida.

³ Una raccomandazione: 
mai andare a cuor 
leggero sopra i 18°C, nelle 
temperature di servizio. 
I vini che traggono 
giovamento da temperature 
così alte sono davvero 
pochi.

SUGGERIMENTI PER IL SOMMELIER

WHULRUH�GLVWLQ]LRQH��,�YLQL�FKH�YDQQR�DWWHVL�D�WDYROD��DVSHWWDQGR�
LO�ORUR�WHPSR�QHO�FDOLFH��q�PHJOLR�VHUYLUOL�SL��IUHVFKL��LQ�PRGR�
che possano ossigenarsi lentamente, gradualmente, con calma, 
H�DSULUVL�DO�PHJOLR��/DGGRYH�F¶q�XQD�FRPSRQHQWH�GL�WHU]LDUL]-
]D]LRQH��VHUYH�DPPDQVLUH�LO�SURFHVVR�GL�RVVLGD]LRQH��4XLQGL��
XQ�%DUEDUHVFR�GL�YHFFKLD�DQQDWD��OR�VHUYLUHPR�D����&�R����&��
5LDVVXPHQGR��SRVVLDPR�GLUH�FKH�OD�WHPSHUDWXUD�GL�VHUYL]LR�q�
SL��DOWD�TXDQGR�DEELDPR�D�FKH�IDUH�FRQ�XQ�YLQR�WDQQLFR�VHQ]D�
WURSSD�HYROX]LRQHª��

MACERATI E ROSATI, 
UN MONDO DI ECCEZIONI
Il pantone del vino, tuttavia, non si esaurisce solamente in 
TXHVWH�WLSRORJLH�GL�YLQL��©&L�VRQR�DQFKH�L�YLQL�PDFHUDWL�H�L�
URVDWL��,�SULPL�VRQR�VSHVVR�GHL�YLQL�SLXWWRVWR�LPSHJQDWLYL��
FDUDWWHUL]]DWL�GD�VWUXWWXUD��DVWULQJHQ]D�H�FRPSOHVVLWj��6RQR��
SHUWDQWR��GD�VHUYLUH�D�WHPSHUDWXUH�FKH�YDQQR�GDL����&�¿QR�
DL����&��R�DQFKH����&�LQ�FDVR�GL�YLQL�SDUWLFRODUPHQWH�YHFFKL�
FRPH�SRWUHEEH�HVVHUH�XQD�5LEROOD�GL�2VODYLD�GHJOL�DQQL�¶����,�
rosati, invece, dal punto di vista della sommellerie sono trattati 
alla stregua dei vini bianchi, ossia valorizzati nella loro chiave 
GL�IUHVFKH]]D��3HUWDQWR�DQGUDQQR�VHUYLWL�FRPH�TXHVWL��VHSSXU�
FRQ�OH�GRYXWH�HFFH]LRQL��8Q�&HUDVXROR�G¶$EUX]]R��DG�HVHPSLR��
ha talmente tanta personalità e struttura, a volte, che è bene 
VHUYLUOR�D�WHPSHUDWXUH�SL��VLPLOL�D�TXHOOH�GL�XQ�YLQR�URVVRª��
8Q�HOHPHQWR�GD�QRQ�GLPHQWLFDUVL�PDL��VXJJHULVFH�LQ¿QH�/X-

LVLWR��q�OD�YDULDELOH�VWDJLRQDOH��©/D�WHPSHUDWXUD�GL�XQ�YLQR�QRQ�
SXz�SUHVFLQGHUH�GD�TXHOOD�HVWHUQD��,Q�IXQ]LRQH�GHOOD�VWDJLRQH�
cambiano non solo i piatti proposti alla carta o cucinati a casa, 
PD�DQFKH�O¶HVLJHQ]D�WHUPLFD�GL�RJQXQR��(�DVVHFRQGDUH�TXHVWR��
q�VHPSUH�IRQGDPHQWDOHª�� ������������������������������������������������ 

I termometri sono degli strumenti 
molto utili per tenere sotto 
controllo la temperatura del vino 
durante la delicata fase del servizio


