Degustazione
La degustazione è un'attività del piacere estetico, ed è la tecnica mediante la quale si cerca di capire le caratteristiche organolettiche di un prodotto, scoprirne i pregi o coglierne i difetti, sottoponendolo all'esame sensoriale della vista, dell'olfatto e del gusto; si può pertanto defini​re la degustazione come un esame sulla qualità.
Le sensazioni causate dai componenti del vino sono trasmesse al cervello dal sistema nervoso. La traduzione della sensazione avviene quindi nel cervello che utilizza tutte le informazioni disponibili per meglio classificare e interpretare le varie percezioni. Le sensazioni della degustazione di un vino sono un'esperienza soggettiva, vale a dire che ognuno ha sensazioni personali che possono essere diverse da quelle di altri. Gli stimoli, invece, essendo fattori che riescono a causare un'eccitazione degli organi sensoria​li, sono oggettivi. Una variabile degli stimoli è la soglia di percezione individuale, ovvero l'in​tensità minima che gli stimoli devono superare per essere avvertiti dagli organi di senso, per poi essere interpretati dopo il loro invio al cervello. Tutti abbiamo soglie di percezioni diverse e non è detto quindi che un vino abbia componenti in quantità sufficiente da provocare in tutti gli stessi stimoli e le stesse sensazioni. 

Per procedere ad un attento esame è necessario:
· Riuscire a concentrarsi e prepararsi ad analisi selettive; 
· conoscere le origini e le tecniche di produzione del prodotto in esame; 
· ricordare che il vino è in,continua evoluzione; avere esperienza degustativa per applicare giusti        raffronti;
· possedere un vocabolario di termini, convenzionalmente utilizzati nelle descrizioni dei pro​dotti.
Organi sensoriali
La degustazione è fatta attraverso gli organi sensoriali: vista, olfatto, gusto. 
Vista
L'organo interessato è l'occhio. Attraverso la cornea e grazie al nervo ottico, trasmette al cer​vello, sfumature, immagini e colori, percepiti e riprodotti sulla retina dal cristallino, umor vitreo e umor acqueo. Il colore dei vini è dato dai pigmenti fenolici presenti nel vino in quantità differenti in relazione al tipo di vitigno e al tempo di macerazione delle bucce con il mosto. È  importante ricordare che i processi chimico fisici dell'affinamento e dell'invecchiamento, prima in botte poi in bottiglia, influenzano fortemente anche il colore. I vini rossi maturando passano dai colori purpurei e violacei dei vini giovani, ai rossi granata e rosso mattone con i tipici riflessi arancio dei vini lungamente invecchiati. I vini bianchi dai colori vivaci con riflessi verdi, passano all'ambrato.
L'esame visivo è il giudizio relativo a: limpidezza, colore, fluidità ed effervescenza. Si deve esa​minare il vino in controluce, portando il bicchiere all'altezza degli occhi. Il bicchiere va poi rivol​to verso un piano bianco e tenendolo leggermente inclinato si osserva l'unghia, la parte più sottile del vino che lambisce il bicchiere, cercando di rilevare i riflessi.
La limpidezza è la trasparenza di un vino, in stretta relazione con la quantità di sostanze coloranti e con l'eventuale invecchiamento. Il colore definisce tonalità e riflessi del colore tenendo conto del tipo di vino e dell'eventuale periodo di invecchiamento. L'effervescenza riguarda la quantità, la qualità e la persistenza delle bollicine (perlage) provocate dall'anidride carbonica presente nei vini frizzanti e spumanti. La fluidità è l'esame sulla consistenza o viscosità del vino, più un vino è fluido più velocemente gira nel bicchiere; la fluidità è in rapporto con alcol e glicerina.
Olfatto
II naso è l'organo che più di ogni altro causa differenze di opinioni dovute alla grandissima varietà degli odori, inoltre la sensibilità olfattiva varia da persona a persona. Gli odori sono percepiti dalle cellule olfattive collocate nella mucosa nasale e trasmesse al cervel​lo dai ricettori sensori. Gli odori sono percepiti indirettamente anche dalla bocca, per questo le sensazioni gustative sono di natura gusto-olfattiva. all'ampiezza dell'aroma.
L'esame olfattivo è il giudizio relativo a: intensità, qualità e persistenza di odori e aromi e al loro insieme, il bouquet. L'esame olfattivo prevede la descrizione dei profumi, forse l'a​spetto più impegnativo della degustazione. L'analisi dei profumi avviene in questo modo: dopo aver espirato, si porta il naso vicino al bicchiere, facendo attenzione a non muovere il vino, e si inspira profondamente concentrandosi sui profumi che si riesce a percepire. Dopo questa prima analisi, si deve far girare leggermente il vino nel bicchiere, così da libe​rare altri profumi, infine, si deve "rompere" il vino nel bicchiere, imprimendo un forte movimento rotatorio che rivela profumi e aromi nascosti o più leggeri e fini. L'odore è la sensazione percepita dagli organi dell'olfatto in seguito a ispirazione di sostanze volatili. L'aroma è la sensazione olfattiva percepita per via retronasale, attraverso espirazione. Il bouquet è l'insieme delle sensazioni olfattive, quindi dei profumi.
Gusto
Attraverso il gusto si riconoscono i sapori, rilevati per mezzo delle papille gustative situate sulla punta, sui lati e sul fondo della lingua. I sapori primari sono: dolce, recepito sulla punta; acido e salato, recepiti sui bordi della lingua e dal palato; amaro, recepito sul fondo della lingua. Le sensazioni gustative sono dovute alle sostanze acide, dolci, e astringenti. Particolare impor​tanza ha la sensazione dolce, dovuta alla presenza di glicerina, zuccheri residui e alcol. I cam​biamenti dovuti all'affinamento, evidenti nelle analisi olfattiva e visiva, si riscontrano anche nel​l'esame gustativo, e si evidenziano soprattutto con un maggior equilibrio tra glicerina, zucche​ri (le componenti che danno morbidezza) e acidità per i vini bianchi; glicerina, zuccheri, aci​dità, e tannini (responsabili della sensazione di astringenza) per i vini rossi. Le componenti responsabili della sensazione dolce e della morbidezza sono gli zuccheri (fruttosio e glucosio), alcol etilico, glicerina.
Il sapore acido è dato dagli acidi tartarico, malico, lattico, succinico, citrico, l'acido acetico anche se in dosi minime, è il più impor​tante tra gli acidi volatili per la qualità e l'equilibrio degli aromi. La sensazione di astringenza è dovuta ai tannini presenti nei vini rossi da 1-3 g/1 e nei vini bianchi da 20-50 mg/1. La sen​sazione sapida è data da sali minerali e da sali di acidi organici, il tipo e la quantità di sali, è in relazione alla natura del terreno. La sensazione amara è dovuta a solfuri e chenioni e l'ef​fervescenza all'anidride carbonica. Tutti questi componenti sono sciolti nell'acqua che com​pone il vino in percentuale dell'83-90 per cento.
L'esame gustativo è il giudizio relativo a: intensità, qualità, equilibri o disarmonie dei sapori. L'esame dei sapori consiste nell'aspirare in bocca una piccola quantità di vino che dovrà impre​gnare con i suoi sapori tutta la bocca. Poi si deglutisce il vino e si fa attenzione alla durata delle sensazioni gustative. Le sensazioni possono essere brevissime o molto lunghe. Il sapore è la sensazione singola e globale, recepita anche per via retronasale insieme con gli aromi. Le post sensazioni o retrogusto sono le impressioni che nascono dopo l'ingestione o l'espulsione del vino dalla bocca e sono diverse da quelle di quando si aveva il vino in bocca. Normalmente sono di tipo amaro o acido. La persistenza aromatica intensa è il tempo, calcolato in secondi, in cui permangono le sensazioni aromatiche, dopo l'ingestione o l'espul​sione del vino dalla bocca e devono essere le stesse di quando si aveva il vino in bocca. Il retro​gusto sono le sensazioni gusto-olfattive finali, diverse da quelle iniziali. L'armonia è l'equilibrio delle sensazioni, più un vino è equilibrato, migliore sarà la sua qualità.
Quando degustare
II momento migliore per la degustazione è quando si avverte una giusta sensazione di stimoli di sete e fame che favoriscono la ricerca delle sensazioni, è necessario essere in buona salute e non avere il raffreddore o il mal di gola.
L'ambiente della degustazione deve essere il più possibile neutro rispetto alla luce e agli odori, temperatura costante sui 20 -22 °C. Il tavolo della degustazione deve essere bianco o coperto con una tovaglia bianca, il bicchiere deve essere un calice con stelo abbastanza lungo per evi​tare il contatto delle dita con la coppa, e consentire di tenere la mano il più lontano possibile dal naso.; Il vetro del bicchiere deve essere trasparente, senza scritte o intarsi o tagli particola​ri. L'ideale è il bicchiere "Iso", in mancanza il tulipano medio va altrettanto bene. Le temperature di degustazione adatte ad ogni tipo di vino sono: spumanti e Champagne 8°C; vini bianchi secchi 8-10°C; vini bianchi Aromatici 10-12°C; vini rosati 12-14°C; vini rossi leg​geri e giovani 14-16°C; vini rossi affinati 18-20°C; vini da dessert 10-16°C in relazione alle diverse caratteristiche organolettiche.
;
Terminologia della degustazione
Abboccato: sapore leggermente dolce dovuto ad una presenza di zuccheri di 8-20 g/1. 

Acerbo: prevalenza di sensazioni acide e tanniche. 

Acetoso: sensazione gusto-olfattiva dovuta alla malattia dell'acescenza. 

Acidulo: sensazione acida dovuta all'acido malico, tipica dei vini giovani o di uve immature. 

Aggressivo: sensazione negativa causata da eccessiva acidità o anidride carbonica che stimo​la le mucose orali. A volte è dovuta ad eccessiva alcolicità o tannicità.
Alcolico: vino ricco di alcol etilico, può essere fattore negativo per quei vini che non devono essere molto alcolici.
Allappante: sensazione di astringenza e ruvidità dovuta a tannini e acidità; è la sensazione che fa dire che il vino "lega i denti".
Amabile: sensazione dolce dovuta agli zuccheri 20-30 g/1, unita alla sensazione morbida dovuta all'alcol.
Amarognolo: sensazione gradevolmente amara lasciata al fondo della lingua. 

Ampio: bouquet intenso e ricco di sfumature.
Archetti: le lacrime che colano lungo la superficie del bicchiere e sono tanto più strette tanto più è alcolico e morbido il vino.
Aristocratico: vino in cui il profumo e il gusto sono eleganti e fini.
Armonico: sinonimo di equilibrato, si dice di un vino in cui morbidezza (alcoli, polialcoli, zuc​cheri) e durezza (acidi, sali, tannini), sono in giusto equilibrio. 

Asciutto: vino privo di residui zuccherini e buona acidità.
Aspro: si dice di un vino in cui dominano le sensazioni dovute ai tannini e all'acidità. 

Astringente: si dice di un vino che "lega" meno di un vino allappante. 

Austero: vino rosso invecchiato ricco d'alcol e di estratto (corpo), in cui la sensazione calda, dovuta all'alcol, e la morbidezza, sono equilibrate da una giusta tannicità. 

Bouquet: insieme degli odori di un vino.
Brillante: vino molto limpido e di colore vivace e che, osservando il "disco", la superficie del vino nel bicchiere quando lo si guarda dall'alto in basso tenendo il bicchiere all'altezza della vita, sembra riflettere la luce.
Caldo: vino in cui l'alcol da una gradevole sensazione di calore.
Comune: si dice di un vino in cui le sensazioni dell'olfatto e del gusto non hanno particolari qualità. Contrario di fine.
Corpo: Da la sensazione tattile e visiva di spessore. È dovuta alla quantità di estratto, ciò che rimane di un vino dopo evaporazione dell'acqua, dell'alcol e di tutte le altre sostanze volatili che lo compongono. E formato da: tannini, acidi fissi, zuccheri residui, mucillagini e sostanze pectiche.
Corto: vino di persistenza aromatica intensa (P.A.I.) inferiore ai 2 secondi. 
Cristallino: vino con grande trasparenza e luminosità. 
Debole: vino con poco alcol ed estratto.
Decrepito: vino troppo invecchiato che ha perso completamente o in parte le sue caratteri​stiche organolettiche tipiche.
Delicato: si dice di un vino dal profumo o gusto, fine, elegante e leggero. 
Disarmonico: contrario di armonico. Si dice di un vino in cui morbidezza e durezza non sono in equilibrio.
Dolce: vino con zuccheri residui da 50-100 g/1 o più.
Duro: vino che presenta carenza di morbidezza insieme ad un eccesso di acido tartarico, tan​nini o acidità volatile.
Effervescente: vino che ha una piccola presenza di anidride carbonica. 
Equilibrato: come armonico.
Erbaceo: profumo di erba appena tagliata, tipico dei vini giovani. 
Esuberante: vino con spuma abbondante e vivace.
Etereo: è il bouquet dei vini affinati, ed è dovuto ai processi di ossidoriduzione, esterificazio​ne e acetilizzazione.
Evanescente: spuma che si dirada rapidamente. 
Feccioso: vino torbido con notevole presenza di feccia. 
Fermo: sinonimo di tranquillo, contrario di frizzante e di spumante. 
Fluido: vino che scorre vivacemente e si "rompe" nel bicchiere. 
Filante: vino che versato, fila come l'olio, a causa della malattia del filante. 
Fine: vino con caratteristiche di aroma e gusto di qualità, elegante e armonico. 
Fontanella: colonnine di anidride carbonica o perlage.
Fragrante: aromi freschi dei vini giovani o aroma dei lieviti dei vini spumanti (crosta di pane). 

Franco: profumo e gusto netti e gradevoli, sinonimo di schietto. 

Fresco: vino con giusta acidità che da vivacità a colori, profumi e sapori. 

Frizzante: presenza di anidride carbonica superiore all'effervescenza, ma inferiore agli spu​manti.
Floreale: sensazione olfattiva dovuta ai profumi primari e secondari. I vini bianchi hanno pro​fumi di fiori bianchi e gialli, i vini rossi di fiori rossi. Questi profumi seguono la curva di matu​razione del vino, dai sentori freschi dei vini giovani ai profumi appassiti e ai bouquet floreali dei vini invecchiati.
Fruttato: sensazione olfattiva dovuta ai profumi primari e secondari. Il  fruttato segue l'evolu​zione del vino; è di frutti acerbi e freschi nei vini giovani, maturi e di confettura nei vini affi​nati. I vini bianchi hanno fruttato di frutti bianchi e gialli, i vini rossi di frutti e bacche rosse. 

Generoso: si dice di un vino caldo, di corpo e armonico.
Giovane: vino nuovo o vino che ha mantenuto nel tempo caratteristiche di freschezza tipiche dei vini giovani.
Grana: è la grandezza del perlage dei vini frizzanti o spumanti. Può essere: fine, abbastanza fine, grossolana. In relazione al numero, le bollicine sono: numerose, abbastanza numerose, scarse, infine, per la durata nel tempo: evanescenti, abbastanza persistenti, persistenti. 

Intenso: profumo o gusto che si fa sentire senza difficoltà. 

Lacrima: parte terminale degli archetti.
Leggero: vino in cui la sensazione pseudocalorica dell'alcol è appena percepibile. Si dice leg​gero anche il vino con profumi e gusti, tenui e delicati. 
Limpido: vino trasparente, non velato o torbido. 
Lungo: persistenza aromatica intensa fino a 8 secondi (persistente).
Maderizzato: sinonimo di ossidato e marsalato. Si dice di un vino in cui sono avvenuti evi​denti cambiamenti del colore, del profumo e del sapore dovuti ad ossidazione. Questi vini ricor​dano in modo negativo i sentori e l'aspetto dei vini liquorosi. 
Maturo: vino al punto giusto di maturazione.
Molle: si dice di un vino in cui l'alcol non viene equilibrato dall'acidità. 
Morbido: vino in cui la morbidezza della glicerina e degli zuccheri, equilibra la freschezza degli acidi.
Netto: profumo e gusto precisi e schietti. 
Ossidato: sinonimo di marsalato e maderizzato.
Pallido: aggettivo aggiunto al colore per indicare una tonalità meno decisa. 
Passato: vino che ha superato la maturità e sta deperendo.
Pastoso: equilibrio della sensazione morbida e acida, con glicerina, alcol e, in rapporto al tipo di vino, a volte gli zuccheri in grande evidenza. 
Penetrante: profumo intenso che colpisce e permane a lungo.
Perlage: bollicine di anidride carbonica con sviluppo a colonna. Più il vino è fine più le bolli​cine sono di grana fine o molto fine, persistenti e continue.
Persistente: persistenza aromatica intensa lunga, fino a 8 secondi. Se la P.A.I. è inferiore ai 2 secondi il vino è corto, fino a 4 secondi il vino è poco persistente, a 6 secondi la P.A.I. è abbastanza persistente. Oltre gli 8 secondi la P.A.I. è molto persistente. 
Pesante: eccesso di estratto che rende il vino difficile da bere, e impegna lo stomaco. 
Piatto: vino di struttura (alcol-zuccheri) limitata e scarso di acidità. 
Pronto: vino che si trova allo stato evolutivo ottimale. 
Pulito: profumo e gusto che non lasciano equivoci.
Rotondo: vino in cui la sensazione morbida è dominante ma equilibrata. 

Ruvido: l'eccesso di tannini rende duro e disarmonico il vino. 

Sapido: sapore ben definito ed equilibrio di acidi e sali minerali. 

Secco: vino in cui gli zuccheri residui sono compresi tra O e 2 g/1. 

Sfuggente: profumi gradevoli ma non aggressivi o persistenti.
Spigoloso: vino scarso di morbidezza reso disarmonico per eccesso di acidità e tannini. 

Stucchevole: vino in cui prevale la sensazione dolce.
Sulla vena: gusto tra il secco e l'abboccato, si dice di un vino in cui gli zuccheri residui sono compresi tra 3 e 4 g/1.
Svanito: vino in cui gusti e profumi non sono più percepibili chiaramente. 

Tannico: vino astringente per eccesso di tannini. 

Tenue: vino povero di estratto, contrario di robusto.
Torbido: vino non limpido che presenta particelle in sospensione ben visibili. 

Vecchio: vino non al meglio delle sue caratteristiche organolettiche, ma non decrepito. 

Velato: vino con sospensioni molto fini che alterano trasparenza e limpidezza. 

Vellutato: vino armonico, dove durezza e morbidezza sono perfettamente equilibrate. 

Verde: è un vino in cui prevale la sensazione acida dell'acerbo dovuta all'acido malico, tipica dei vini ancora troppo giovani.
Vinoso: profumo fresco e di mosto, tipico di vini armonici ed equilibrati che danno un'im​pressione calda. Vuoto: vino carente di struttura, molto debole di corpo e alcol.
