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“Vino con una personalità forte, a volte esagerata. Mostra un colore giallo pa-
glierino intenso con riflessi dorati; bouquet aromatico con note di frutti tropicali 

(ananas, litchi, mango)”.

Questa descrizione di un Gewurztraminer, come ogni discorso sul vino, presenta elementi problematici che 
sono al centro di un dibattito teorico esploso negli ultimi decenni, in cui possiamo individuare due polarità 
antitetiche (per una rassegna cfr. Shapin, 2012).

Da un lato alcuni teorici ritengono che la determinazione del gusto di un vino sia un’operazione oggettiva, 
chimicamente e fisiologicamente determinata (Gottfried 1978; Sacks et al. 2016; Steinberger 2007). Da que-
sto punto di vista non è possibile individuare una relazione tra l’abilità degustativa e il costituirsi del gusto 
stesso (Bach, 2007, 2008): se un vino viene degustato da un vinificatore e da un non esperto, esso produrrà 
in entrambi esattamente la medesima sensazione. L’acquisizione di un vocabolario tecnico da parte del 
secondo degustatore non cambierà la sua esperienza del vino in quanto la sensazione esperita è estrinseca 
alle categorie referenziali usate per parlare di essa.

D’altro lato, gli antagonisti di questa “fisiologia del gusto” ritengono che la determinazione delle proprietà 
organolettiche del vino sia irriducibile alla sua composizione chimica (Cavalieri 2011, Deroy 2007, Lehrer 
1983, 2007; Scruton 2007; Smith 2007). In quest’ottica i gusti sono proprietà reali dei vini ma la loro indivi-
duazione, lungi dall’essere il risultato di meri processi di riconoscimento e denominazione, è l’esito di una 
costruzione sociale che sottende complesse pratiche semiotico-cognitive. Individuabili nella complessa 
gestualita o nella sofisticata tipologie di bicchieri  (Galofaro 2005).

In particolare è possibile notare che i descrittori utilizzati per la determinazione del gusto di un vino (cfr. 
Noble Wine Arome Wheel, 1984, 1987) non danno luogo ad enunciati referenziali e descrittivi ma, al contra-
rio, costituiscono un complesso sistema per certi versi metaforico strettamente connesso alla dimensione 
culturale e storico-sociale.

In questo intervento proveremo a rendere conto delle variegate tipologie di espressioni presenti nella de-
scrizione del Gewurztraminer riportata, mettendo a tema come il sistema di classificazione degli aromi del 
vino sia in buona parte parassitario rispetto al sistema di classificazione della frutta. In particolare mostre-
remo come questo parassitaggio si realizzi tramite processi di modulazione pragmatica (Recanati 2004) 
degli elementi lessicali, e dia luogo a un peculiare sistema metaforico di cui indagheremo la natura tramite 
i costrutti teorici offerti dalla Teoria della Pertinenza (Carston 2002, Sperber e Wilson 2008).
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