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Come usare una ruota degli aromi
per descrivere un distillato senza
confondere aroma, gusto e
ingredienti
Questa guida spiega a cosa serve una ruota degli aromi, perché non

tutte sono adatte a ogni bevanda e come passare da un’impressione

generale a una descrizione piu chiara.
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Come usarela
ruota degli aromi

Un bicchiere e un appunto sono il punto di partenza.
La ruota degli aromi ti aiuta a dare un nome

a cid che percepisci e a esplorare, passo dopo passo,
le sensazioni di ogni distillato.
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La ruota degli aromi aiuta a descrivere con maggiore precisione cio che senti, ma solo fin dove lo riconosci.
| descrittori non dimostrano la presenza di ingredienti e il loro numero non misura la qualita di un distillato.

Illustrazione didattica generata con IA.

Riconoscere un aroma senza riuscire a trovare la parola giusta € molto comune quando
si annusa un distillato. Una ruota degli aromi aiuta a organizzare il vocabolario e a
passare da un’'impressione generale a una piu precisa, senza trasformare |I'esperienza

in un test o in un gioco a indovinare gli ingredienti.



Una mappa per dare un nome a cio che si annusa

Una ruota degli aromi € uno strumento che organizza le parole legate alla percezione
sensoriale, cosi da descrivere con maggiore chiarezza cio che percepiamo. Il suo scopo
principale e facilitare la comunicazione: aiuta a dire se qualcosa ricorda la frutta, i fiori,
le spezie, il legno o il fumo e, se il paragone e davvero appropriato, a precisare
ulteriormente. In questo contesto, un descrittore € semplicemente la parola che da un

nome a quel ricordo o a quella somiglianza olfattiva.

E meglio usarla come una mappa di parole, non come un punteggio o una prova di
abilita. Vale anche la pena notare che non tutte le ruote contengono soltanto aromi:
quella dello Scotch Whisky Research Institute, condivisa dalla Scotch Whisky
Association, comprende anche gusti e altre sensazioni. Per leggere correttamente una
ruota bisogna quindi capire quali tipi di termini riunisce, invece di presumere che ogni

parola si riferisca a un solo aroma o0 a una sostanza presente nel bicchiere.

Verifica per quale bevanda e stata progettata la ruota

Prima di usare una ruota, la prima cosa da verificare € per quale bevanda e stata
creata. La ruota SWRI per il whisky, per esempio, passa dalle famiglie piu ampie, vicine
al centro, ai descrittori piu specifici, disposti verso il bordo. Questa struttura e molto
utile per imparare a procedere dal generale allo specifico, ma non va considerata il

modello obbligatorio per ogni distillato.

Altri strumenti sono organizzati in modo diverso perché servono a descrivere un’altra
bevanda. | materiali del BNIC per il cognac associano gruppi di aromi alle stagioni,
come espediente visivo specifico di quello strumento. Nel baijiu in stile Jiang, un
distillato cinese, sia il lessico sia la ruota rispondono a caratteristiche sensoriali
specifiche di quella categoria. Anche il WSET offre un vocabolario utile per descrivere i
distillati, ma si tratta di un lessico, non di una ruota. La regola pratica € semplice: prima

di adottarne i termini, verifica sempre la categoria e lo scopo dello strumento.
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Parti da una famiglia e precisa solo se sei in grado di farlo

In una ruota organizzata dal generale allo specifico, puoi procedere cosi. Per prima cosa
scegli una famiglia ampia, come quella fruttata. Poi, se serve, passa a un gruppo piu
preciso, come gli agrumi. Solo alla fine cerca un riferimento specifico, come il limone.
Questa sequenza aiuta a organizzare cid che noti, ma non ti obbliga a raggiungere il
massimo livello di dettaglio. Se puoi dire con sicurezza soltanto che I'aroma ti sembra
fruttato, la descrizione e gia valida. Altre ruote possono organizzare i termini in modo

diverso.

Per cominciare non servono decine di parole. Di solito basta un piccolo repertorio:
fruttato, floreale, erbaceo, speziato, note di legno e tostate, richiami dolci come
vaniglia o caramello e note affumicate. All'interno di queste famiglie potresti trovare
esempi come mela, pera, agrumi, rosa, menta, cannella, chiodo di garofano, cedro,
caffe o fumo. Questa suddivisione e una semplificazione redazionale pensata per chi e
alle prime armi, non una tassonomia ufficiale condivisa da tutti i distillati. Inoltre, non

significa che una bevanda debba presentare tutte queste famiglie.



Se un riferimento specifico non ti € familiare, non devi forzarti a usarlo. Puoi restare
nella famiglia piu ampia o scegliere un’altra parola che ti sembri piu naturale. Una
ruota funziona meglio quando ti aiuta a riconoscere qualcosa che percepisci gia, non
quando ti spinge a ripetere i termini di qualcun altro. Una descrizione breve e sincera di

solito comunica piu di un lungo elenco di parole incerte.

Non e sempre necessario arrivare al massimo livello di dettaglio

Se riconosci soltanto una famiglia ampia, come quella fruttata o speziata, la descrizione

€ comunque utile.

Una parola usata con sicurezza comunica meglio di diverse parole riprese dalla ruota

guando non sai se siano appropriate.

Un aroma non e la stessa cosa di un gusto o di un ingrediente

Quando usi una ruota, e utile tenere distinti tre livelli: olfatto, gusto e sensazione fisica.
Il sapore, inteso come esperienza complessiva, li riunisce in parte, ma non sono la
stessa cosa. Dire che un distillato profuma di caramello non dimostra che abbia un
gusto dolce. Dire che ha una consistenza setosa descrive la consistenza, non I'aroma.
Questa distinzione aiuta a non mescolare parole appartenenti a categorie diverse e

porta a descrizioni piu chiare.

Aiuta anche a evitare una conclusione frequente: che una somiglianza aromatica, da
sola, riveli un ingrediente o una ricetta. Alcune note simili alla frutta possono essere
legate alla fermentazione. La vaniglia pud derivare dall'influenza del rovere durante
I'invecchiamento, senza che sia stata aggiunta come ingrediente. In bevande come il
gin, alcune botaniche possono contribuire agli aromi in modo piu diretto. Lo stesso
richiamo pu0 avere origini diverse: I'aroma puo0 indicare una direzione, ma non basta a

ricostruire il modo in cui la bevanda & stata prodotta.



Prova una semplice routine: annusa, annota, poi verifica

Per un primo esercizio basta annusare delicatamente, con inspirazioni brevi. Con i
distillati € meglio non riprendere automaticamente abitudini di altre degustazioni, come
roteare energicamente il bicchiere, perché I'alcol pud dominare cio che percepisci. Non
€ nemmeno necessario trasformare I'apprendimento in una sequenza di sorsi o finire il

bicchiere per esercitarti. Per lavorare con la ruota e sufficiente annusare.

Una routine utile per chi e alle prime armi pud essere questa: prima annota la tua
impressione con parole tue; poi consulta la ruota per individuare una famiglia; infine,
precisa ulteriormente solo se un riferimento ti sembra davvero adatto. E un
suggerimento pratico, non un metodo dimostrato migliore di tutti gli altri. Il vantaggio e
che mantiene chiara la distinzione tra cid che percepisci davvero e il vocabolario che

prendi in prestito dallo strumento.

Anche l'incertezza fa parte di una buona descrizione. Un esempio volutamente ipotetico
potrebbe essere: «Mi sembra fruttato, forse pera, con una nota di legno; non riesco a
identificare con sicurezza altre note». Una formulazione del genere e piu utile che
cercare di riempire ogni sezione della ruota. Se riconosci soltanto una o due sensazioni,

puoi fermarti li. L'obiettivo e descrivere con maggiore chiarezza, non spuntare caselle.

Un modo semplice per cominciare

Annusa con inspirazioni brevi e delicate, senza roteare energicamente il bicchiere.
Annota la prima impressione con parole tue.

Consulta la ruota per individuare una famiglia aromatica.
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. Precisa ulteriormente solo se un riferimento ti sembra davvero adatto, per

esempio: «fruttato, forse pera».

Descrivi senza trasformare la ruota in un punteggio

La ruota aiuta soprattutto a rispondere a una domanda: «A cosa mi fa pensare?». Da
sola, non risponde ad altre due domande, che sono diverse: «Che impressione
d’insieme da?» e «Mi piace?». Una bevanda puo ricordarti molte cose e non piacerti,

oppure puoi apprezzarla molto anche se trovi soltanto due o tre parole per descriverla.



Contare i descrittori non misura automaticamente la qualita di un distillato né la

capacita di chi lo assaggia.

Usata con serenita, una ruota ti aiuta a esprimerti con maggiore chiarezza e a
confrontare le impressioni senza imporre un’unica percezione corretta. Non devi
memorizzare tutti i termini, identificare ogni sezione o arrivare sempre al massimo
livello di dettaglio. Se ti aiuta a passare da «non so come dirlo» a «mi sembra fruttato,
speziato o legnoso», allora sta gia facendo il suo lavoro. Da quel punto in poi, ogni
maggiore precisione dovrebbe basarsi su cid che senti davvero, non su cio che pensi di

dover trovare.

La ruota aiuta a descrivere, non a dare un punteggio

Cosa puo fare

Organizzare le parole per spiegare a cosa ti fa pensare un distillato.

Aiutarti a passare da un’impressione generale a una piu precisa, se ne hai bisogno.

Cosa non puo fare da sola

Dimostrare la qualita di una bevanda contando i descrittori.

Rivelare automaticamente gli ingredienti, i metodi di produzione o le preferenze

personali.



