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LL’’uomouomo
• nasce a BarlettaBarletta l’11 ottobre 19481948, dove il padre Pietro lavora alla 

FolonariFolonari - a Barletta e Squinzano - mettendo a frutto gli studi 
professionali fatti all’Istituto Agrario di San Michele.

• Quando “Beppe” ha 3 anni, la famiglia si trasferisce per lavoro alcuni  
mesi in Sicilia (c/o Duca di Duca di SalaparutaSalaparuta) e successivamente a Ora (BZ; 
c/o Az. Botta).

• A BolzanoBolzano compie i propri studi fino alla maturitmaturitàà scientificascientifica, nel 
contempo acquisendo anche buona padronanza della lingua ma 
soprattutto indiscusso rispetto per la cultura tedescacultura tedesca.

• si trasferisce a PadovaPadova dove frequenta, con un indirizzo organico-
biologico, la FacoltFacoltàà di Chimicadi Chimica, laureandosi con lode nell’ottobre 
19721972.

• Sono gli anni universitari ed i primi di lavoro quelli nei quali stringe le 
sue più durature amicizie e realizza viaggi “avventurosi” di cui ci 
narrerà molte volte.

•• SposaSposa Alida nel 19771977 diventando finalmente padrepadre di Elisa nel 19791979

•• MuoreMuore il 18 ottobre 20102010 a 62 anni



“innamorato del suo lavoroinnamorato del suo lavoro”

• Dopo il servizio militare negli alpini, è assistente alla Cattedra di Chimica 
Organica Superiore della Facoltà di Scienze mm. ff. e nn. dell'Università
di Padova.

• Nel settembre 19741974 entraentra all'Istituto Agrario di San Michele all'Adige 
(IASMAIASMA) nel Laboratorio di Analisi e Ricerca, divenendo dal 1988dal 1988 in 
avanti
–– capocapo dell‘ Ufficio Ricerca EnologicaUfficio Ricerca Enologica, MicrobiologicaMicrobiologica e di Genetica Genetica 

delle Resistenzedelle Resistenze
– responsabile di varie Unitvarie Unitàà OperativeOperative (Tecnologie degli Alimenti - Composti 

Volatili, Tecniche spettroscopiche, Analisi isotopiche).

• Nel 19951995 diviene ricercatore di I fascia (Dirigente di Ricerca) e 
coordinatore del coordinatore del DipDip. Laboratorio Analisi e Ricerche. Laboratorio Analisi e Ricerche del Centro 
Sperimentale, incarico che rivestirà fino a un anno dal pensionamentopensionamento
avvenuto nel 2006nel 2006, dopo oltre 32 anni di attività all’Istituto.

• Dal 2007 è stato consulente dell’UIV



“didattica” in ambito universitario 
•• Professore a contrattoProfessore a contratto in corsi attinenti alla chimica enologica e dei 

distillati nelle Università di SassariSassari, MilanoMilano e VeronaVerona.
•• MembroMembro delle CommissioniCommissioni di dottorato o di abilitazione alla docenzaabilitazione alla docenza

di molti colleghi:
– Universitè des Sciences et Techniques Montpellier II (1998: Dr. S. 

Bureau; 1999: Prof. Y.Z. GunataGunata; 2001: Prof. A. RazunglesRazungles; 2002: Dr. R. 
Schneider; ),  

– Universitè V. Segalen Bordeaux 2 (1999: Dr. I. Cutzach-Billard; 2000: Dr. 
L. Blanchard; 2002: Dr. S. Marchand; 2003: Prof. G. de de RevelRevel)

– Università di Montevideo (2002: Dr. E. Boido)

• Tra i suoi molti pregi, certamente non c’era quello della facilità
espositiva; cosa che non lo ha certo facilitato nel far comprendere a 
molti l’importanza della sua attività o la profondità delle sue 
argomentazioni.

• Per questo la didattica e le conferenze non gli erano del tutto 
congeniali, ma da ogni suo intervento si ricavavano spunti originali e 
innovativi.          



Pur operando in un ente provinciale e NON di ricerca, ha instaurato molte

collaborazioni scientifiche internazionali
• Istituto per il Miglioramento Genetico della Vite, Istituto Federale di Ricerca 

sul Miglioramento Genetico delle Piante Coltivate, di Siebeldingen (Rep. Federale 
Tedesca) (Prof. Dr. Adolf Rapp). 

• INRA, Laboratoire des Aromes et Substances naturelles, Montpellier (Prof.ri
Bayonove, Baumes, Gunata e Dr. Schneider), 

• Lehrstuhl für Lebensmittelchemie und Biochemie, Technische Universität
München, Freising (Prof. Schmidt e Dr. Rossmann); 

• Viticultural and Oenological Research Institute (VORI) di Stellenbosch (Rep. del 
Sud Africa) (Dr. J. Marais), 

• Facoltà di Chimica dell'Università di Montevideo (prof. E. Dellacassa; Dr. F. 
Carrau). 

• Forschungsanstalt Geisenheim, Fachgebiet Weinbau (Prof. Kiefer);
• Staatl. Lehr- und Versuchsanstalt für Wein- und Obstbau, Weinsberg (Prof. 

Götz, Dr. Maurer); 
• Estacion de Viticultura e Enoloxia de Leiro e Università di Santiago di 

Compostela, Facoltà di Chimica (Dr. Orriols); 
• Departamento de Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos, Universidad de 

Castilla-La Mancha (Prof.sa Cabezudo e Dr.i Ubeda e Briones); 
• Università di Budapest, Facoltà di Enologia (Prof. Kallay); 
• Università di Zagabria, Facoltà di Agraria, Cattedra di Enologia (Prof. Orlic); 
• Università di Poznan, Facoltà di Economia, Cattedra di Chimica Analitica (Prof. J. 

Koziol). 



Progetti europei (partecipazione/responsabilità)
1. Progetto 1993-1994 n. AIR3 - ST92-005: "Development of a community method 

of analysis based on the quantitative determination of isotopes for detecting 
the addition of water and sugar to wine products"; 

2. Progetto 1993-1994 n. AIR2-93-8001-DE (DG 12 CSMC): "A study on the 
possibility to lower the content of methyl alcohol in eaux-de-vie de fruits"; 

3. Progetto Leader 1993: Sostegno alla rivitalizzazione della Serra do Calderao, 
Portogallo; 

4. Progetto 1996-1999 n. SMT4-CT96-7500: "FIT: Food and analysis using 
Isotopic Techniques"; 

5. Progetto 1999-2001 n. SMT4-CT98-2236: "The development and validation of 
methods to determine the origin of milk, butter and cheese"; 

6. Progetto 2001-2002 n. G6RD-CT-2000-00416: "Determination of glycerol in 
wine - comparison and validation of existing methods"; 

7. Progetto 2002-2005 n. G&RD-CT-2001-00646: "Establishing of a wine data-
bank for analytical parameters for wines from third countries (WINE DB)"; 

8. Progetto 2002-2005 n. G6RD-CT-2002-00760: "Detection and prevention of 
adulteration on the EU fruit juice market by investigation of the isotopic and 
compositional profile of minor components"; 

9. Progetto 2005-2009 VI Programma Quadro"TRACE: Tracing the origin of food" 
10. Progetto triennale CEE MASTER e INCO su valutazione innovativa aromi uve da

tavola



Progetti nazionali (partecipazione/responsabilità)
progetti di ricerca CNR
1. Prog. Speciale, 1979/1980: Ricerche su nuove tecnologie di spumantizzazione; Univ. Venezia; 
2. Prog. Strategico, 1990: Innovazione produttiva nelle piccole e medie industrie; U.O.: 

Caratterizzazione analitica di alimenti e loro classificazione mediante tecniche di analisi statistica 
multivariata; Univ. Sassari; 

3. Progetto Strategico, 1990: Innovazione produttiva nelle piccole e medie industrie; U.O.: Composti 
aromatici e fenolici per una classificazione delle uve e tutela della tipicità dei vini;

progetti MURST e MAF, 
1. MURST 2000: "Qualità e certificazione per la valorizzazione dei prodotti tipici regionali nel settore 

lattiero-caseario" 
2. POM "Attività di sostegno ai servizi di sviluppo per l'agricoltura" - Misura 2: "Agrumicoltura: ricerca 

e trasferimento di innovazioni tecnologiche" nell'ambito del sottoprogramma: "Mappatura delle 
caratteristiche isotopiche di costituenti dei succhi d'agrumi a supporto della valorizzazione e tutela 
dell'origine geografica e difesa della genuinità";

progetti provinciali e in applicazione di Regg. CEE
1. 2001-2004 "MIROP: Metodi innovativi di rintracciabilità di origine e di processo  a tutela di 

produzioni lattiero-casearie tipiche locali", quale responsabile di progetto;
2. 2001-2004. "AGRIBIO: Agricoltura biologica: strategie innovative per la difesa delle colture" 
3. 2002-2005: "BIOINNOVA: Use of kairomones in the control of Cydia pomonella (L.): development of

innovative bio-technologies for a sustainable agriculture; 
4. progetto pluriennale Biologia Avanzata
5. Reg. CE n. 528/99: Studio di aspetti analitici sull'olio extra-vergine del Trentino (Azione G; progr. 

provinciale 2001/2002) e
6. Reg. CE n. 1221/97: Studi di tipicizzazione del miele del Trentino in base all'origine botanica e 

geografica: ricerca di nuove metodologie analitiche (punti D.3 e E.1: progr. Provinciale: 1999/2000, 
2000/2001 e 2001/2002), 



Incarichi di responsabilità e di consulenza

• responsabile delle Convenzioni fra IASMA e Ispettorato Ispettorato 
Centrale Repressione FrodiCentrale Repressione Frodi del Ministero delle Politiche 
Agricole per la gestione degli spettrometri NMR e di massa 
isotopica e per le relative attività di ricerca dal 1992.

•• rappresentante del MIPAF in sede CEErappresentante del MIPAF in sede CEE per le attività di 
analisi nel settore degli isotopisettore degli isotopi stabili applicate agli 
alimenti

• membro della Commissione MinisterialeCommissione Ministeriale per 
l'aggiornamento dei metodi d'analisimetodi d'analisi: 
– per i mosti, i vini e gli aceti etc. dal 1989 
– per le conserve vegetali, alimentari e sciroppi dal 2000 
– per i mieli dal 2000 

•• consulenteconsulente scientifico sia in ambito internazionale che OIV 
(delegato italiano nella Sottocommissione metodi di analisi Sottocommissione metodi di analisi 
enologicheenologiche) e ministeriale



L’attività di Giuseppe Versini

• va valutata tenendo conto che IASMA era ed è un ente finanziato su 
base provinciale e non era riconosciuto come centro di ricerca

• La ricerca per Versini era una fortissima molla del tutto interiore e 
personale, non sempre compiutamente compresa istituzionalmente; 
peraltro, come lui stesso ha scritto riconoscente, “… istituzione che 
mi ha accolto, mi ha stimolato; mi ha permesso di realizzarmi nel 
lavoro ed ha improntato il mio vivere.”

• Nella sua attività di ricerca, spesso molto avanzata per gli anni nei 
quali si realizzava, Versini ha avuto l'indiscusso merito di mantenere 
un forte aggancio al "trasferimento alla pratica" sia in campo 
enologico che in quello delle grappe di cui è stato uno degli massimi 
esperti. 

• La concretezza della sua attività gli è valsa i due più alti 
riconoscimenti nazionali nel campo della ricerca applicata all'enologia 



Riconoscimenti e premiRiconoscimenti e premi
• Nel 1985 il Premio nazionale dell'Associazione 

Enotecnici Italiani per la ricerca scientifica in enologia, 
• Nel 2002 il 'Grappolo d'oro' dell'Associazione Enologi-

Enotecnici Italiani, per l'attività di ricerca nel settore 
analitico enologico.

• Nel 1990 il Premio "E. Avanzi" dell'Unione Diplomati dell'Istituto 
Agrario di San Michele a/A (UDIAS) per la ricerca e l'assistenza
nel settore dell'enologia e della distillazione

• Dal 1986 è stato membro dell'American Society of 
Brewing Chemists e della Master Brewers Association 
of the Americas.

• Dal 1988 è stato Socio Corrispondente dell'Accademia 
Italiana della Vite e del Vino.



Riconoscimenti anche meno formali e scientifici dei precedenti

membro onorario delle confraterniteconfraternite vitivinicole francesi: "Ordre des Ambassadeurs de 
Coteaux du LanguedocLanguedoc" e "Confrerie des Vignerons de Saint Vincent de MaconMacon" …



… e più recentemente anche cavaliere dei vini d'Anjou e Saumur
lungo la LoiraLoira…

CONFRÉRIE DES CHEVALIERS DU SACAVIN – ANGERS - 2009



… in occasione 
del suo ultimo

“In Vino In Vino 
AnalyticaAnalytica
ScientiaScientia”, 

Angers, 2009
(di cui era membro del 
comitato scientifico)



Nell'editorial Review Board di:

• Vignevini
• Rivista di Viticultura ed Enologia di Conegliano 
• Vitis (dal 1998),
• South African Journal of Enology and Viticulture (dal 

2000),
• Mitteilungen Klosterneuburg (dal 2001)
• Journal international des sciences de la vigne et du 

vin (dal 2002) (ex Connaissance de la vigne et du vin)

e membro dei comitati scientifici di vari congressi 



“CoreCore businessbusiness” (quasi perfettamente coincidente con la passione)

Attività di ricerca scientifica nel campo:
• della gascromatografia applicata:

– alla caratterizzazione dell'uva e dei suoi derivati e di altri alimenti, 
– all'approfondimento e al miglioramento di aspetti tecnologici
– alla tutela della genuinità e dell'origine dei prodotti;

• delle tecniche spettroscopiche NMR e di massa 
isotopica, con finalità:
– di riscontro e tutela di origine, processo e genuinità,
– di creazione, mantenimento ed elaborazione di banche dati.
(Uno dei primi ricercatori ad utilizzare queste tecniche nel settore 

dei prodotti agroalimentari)

Attività di servizio di analisi: 
per conto terzi o per convenzioni istituzionali, con 
sottoscrizione delle relative certificazioni 



La sua La sua 
produzione produzione 
scientificascientifica



Dopo due lavori “da chimico organico” fresco 
di laurea 
– TONELLATO U., VERSINI G. (1975) - Solvation effect in the acid acid catalyzedcatalyzed

hydrationhydration ofof styrenesstyrenes and phenylacetylenes. La Chimica e l'Industria, 57/7, 465-466.
– TONELLATO U., VERSINI G. (1975) - Reactivity of vinyl sulphonic esters. The 

solvolyticsolvolytic behaviourbehaviour ofof beta-aryloxyvinyl sulphonatessulphonates. Gazz. Chimica Italiana 105, 
1237-1243.

le grappegrappe (e più marginalmente i distillati di frutta) emergono 
come sua prima passione in ordine di tempoprima passione in ordine di tempo



Dal 1977 in avanti pubblica praticamente un Dal 1977 in avanti pubblica praticamente un 
lavoro alllavoro all’’anno sullanno sull’’argomentoargomento

(o per lo meno, ne comunica i risultati nei convegni).

Sono lavori focalizzatifocalizzati principalmente all’ utilizzoutilizzo di 
impianti tradizionali discontinui a bagnomariaimpianti tradizionali discontinui a bagnomaria.

• AVANCINI D., VERSINI G. (1977) - La grappa del Trentino: 
ricerche inerenti alla sua caratterizzazione. Note I: il 
comportamento comportamento distillatoriodistillatorio dell'alcool metilico e degli dell'alcool metilico e degli alcoolialcooli
superiorisuperiori negli impianti tradizionali. Industria delle Bevande, 6/2, 
79-87.

• VERSINI G. (1978) - La grappa del Trentino: Ricerche inerenti alla 
sua caratterizzazione. Nota II: il comportamento alla distillazione 
negli impianti tradizionali dei principali esteri ed aldeidi e esteri ed aldeidi e 
dell'alcool dell'alcool betabeta--feniletilicofeniletilico. Vini d'Italia, XX, 347-357.



C8 etile
mg % mL a.a.

C6 etile
mg % mL a.a.

etanolo
% Vol

C10 etile
mg % mL a.a.

C12 etile
mg % mL a.a.

C14 etile
mg % mL a.a.

lattato di etile
mg % mL a.a.

etanolo
% Vol

Scala di destra solo per acetato e lattato di etile

acetato di etile
mg % mL a.a.

butirrato di etile
mg % mL a.a.

C8 etile
mg % mL a.a.

C6 etile
mg % mL a.a.

etanolo
% Vol

C12 etile
mg % mL a.a.

C10 etile
mg % mL a.a.

C14 etile
mg % mL a.a.

C16 etile
mg % mL a.a.

acetato isoamile
mg % mL a.a.

Curve di distillazione di acetato di etile, 
butirrato di etile, lattato di etile, acetato di 
isoamile,  esteri etilici medio-altobollenti, e 
altobollenti in impianti discontinui a cestelli con 
gradazione alcolica massima superiore a 70  75 
% vol. (Versini, 1978)

Forte Forte 
contributo contributo 
a come a come 

gestire in gestire in 
maniera maniera 

cosciente e cosciente e 
ragionata ragionata 
teste e teste e 
codecode



Il Il ruolo sensorialeruolo sensoriale dei composti seguiti nel comportamento dei composti seguiti nel comportamento 
distillatoriodistillatorio èè stato stato poi discusso nel 1979poi discusso nel 1979: : 

• VERSINI G., MARGHERI G. (1979) - Rapporto fra i costituenti volatili della 
Grappa e le caratteristiche organolettiche. Vini d'Italia, XXI, 269-277.

• MARGHERI G., AVANCINI D., VERSINI G. (1979) - Il prodotto. In "Le 
grappe del Trentino", Manfrini, Calliano (TN), pp. 22-33.

con particolare con particolare attenzione agli esteriattenzione agli esteri per i quali per i quali 
condivide una condivide una classificazione in 4 gruppiclassificazione in 4 gruppi::

Esteri più volatili: formiati di etile e metile, acetati di metile e etile, 
propionato di etile; note da solvente e da fruttato leggeronote da solvente e da fruttato leggero

Esteri a P.M. crescente: acetati di isobutile, isoamile, esile, esteri etilici 
degli acidi grassi saturi da C4 a C8; fruttato tipo mela, pera, bananafruttato tipo mela, pera, banana

Esteri etilici degli acidi grassi saturi da C10 a C12; frutta frutta maturamatura--esoticaesotica

Esteri etilici degli acidi grassi saturi ed insaturi da C14 a C18; sensazione sensazione 
oleosa, rancida, sgradevoleoleosa, rancida, sgradevole



Acetato di etileAcetato di etile mostra dipendenza o compensazione di aroma 
se unito agli esteri “maggiori” fino a C8 cioè il suo odore si 
diversifica o attenua gli altri. Fino a valori di 150 Fino a valori di 150 ÷÷ 200 200 
mg%mLmg%mL a.a.a.a. vi vi èè un contributoun contributo sensoriale positivosensoriale positivo che può 
equilibrare e attenuare le note troppo intense date dagli altri 
esteri e dagli alcoli superiori abbondantemente contenuti nelle 
grappe

Per il gruppo di esteri a note più fini da frutta, in particolare per per 
le coppie acetato di isobutile e isoamilele coppie acetato di isobutile e isoamile e per gli esteri 
capronato e caprilatocapronato e caprilato, si hanno:

• effetti di additivitadditivitàà delle sensazioni a livelli di “subsogliasubsoglia”,
• effetti di sinergismo a concentrazioni superiorisinergismo a concentrazioni superiori alle soglie.

In merito al ruolo sensoriale degli esteri nei 
distillati osserva ad es.:



il problema della conservazione della il problema della conservazione della 
vinaccia in insilamento vinaccia in insilamento 

Viene affrontato da Versini all’inizio degli anni ‘80

• VERSINI G., INAMA S. (1981) - Risultati di una sperimentazione per l'inibizione della l'inibizione della 
formazione del 2formazione del 2--butanolobutanolo nella conservazione delle vinacce. Il giornale dei distillatori, 
XX/236, 2-4.

Nell’insilamento delle vinacce avvengono sia fenomeni di acescenza (in 
superficie) che alterazionialterazioni da lattobacilli (più in profondità), con 
incrementi di propanolo e/o n-butanolo e butirrato di etile, e la 
formazione di 2formazione di 2--butanolobutanolo (dal 2,3-butilenglicole attraverso l’intermedio 2-
butanone).

Il 22--butanolo, assente nella vinaccia sana, diventabutanolo, assente nella vinaccia sana, diventa quindi indice 
principe di tali alterazioni e parametro parametro routinarioroutinario di controllo qualitdi controllo qualitàà.

Propone lPropone l’’acidificazione delle vinacce come prevenzione acidificazione delle vinacce come prevenzione 



Effetti dell’acidificazione 
(Versini & Inama, 1981)

Notevole riduzione del contenuto di
2-butanolo (come indice)

oltre a 2-propanolo, 1-butanolo e 1-propanolo

Grappa da 
vinacce NON 

acidificate

Grappa
da vinacce 
acidificate

Ma anche importanti diminuzioni di:
- metanolo (30÷50%) 
- esteri con note di acescenza-pungenti 
- butirrato di etile



Tra gli altri aspetti di tecnica e tecnologia indaga gli effetti di
refrigerazione, filtrazione e riduzione a gradorefrigerazione, filtrazione e riduzione a grado

• VERSINI G., DELL'EVA M., INAMA S. (1989) - Filtrazione e refrigerazione Filtrazione e refrigerazione 
nella riduzione a gradonella riduzione a grado dei distillatidistillati di vinacciavinaccia e di pere Williamspere Williams. Vini d'Italia, 
XXVI/1, 25-32.

…… individua individua ““maggior completezza, maggior completezza, 
finezza ed equilibrio di aroma per il finezza ed equilibrio di aroma per il 
prodotto filtrato a prodotto filtrato a --44°°C o a C o a --66°°CC con con 
profumo che si mantiene profumo che si mantiene pipiùù netto netto 
anche nel tempoanche nel tempo, rispetto al distillato , rispetto al distillato 
pipiùù aromatico filtrato a 0aromatico filtrato a 0°°C ma che C ma che 
tende ad una nota leggermente rancida tende ad una nota leggermente rancida 
nellnell’’invecchiamento.invecchiamento.””

Ad esempio, nei distillati di pere Williams, 
studiandostudiando gli effetti di differenti 
processi di filtrazione su esteri insaturi esteri insaturi 
di etile e metiledi etile e metile e sull’ aa--farnesenefarnesene …



Indaga
le aggiunte di 

--glucosidasiglucosidasi
a vinacce vergini di 
varietà aromatiche 

durante 
l’insilamento

(Versini, 1993), 
Ne osserva la 

pratica inefficaciapratica inefficacia
nelle condizioni nelle condizioni 

normali di gestione normali di gestione 
della vinacciadella vinaccia, 

causa 
principalmente la 

difficoltà di 
miscelazione per il 

basso livello di 
liquido presente



Restando tra gli aspetti a base tecnologica,

studia le differenze compositive discriminanti studia le differenze compositive discriminanti ……
• VERSINI G., DALLA SERRA A., MONETTI A., RAMPONI M., INAMA S. (1995). 

Differenze compositive frafra grappe del Trentino in funzione dei sistemi tradizionali di sistemi tradizionali di 
distillazionedistillazione e del processo aziendale, Sci. Alim., 24/3, 427-436.

I variabile canonica
[alcol -feniletilico (+), etanolo (-)]
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…… nelle grappe trentine ma anche in quelle di diverse regioni itanelle grappe trentine ma anche in quelle di diverse regioni italiane liane ……



Discriminazioni di produzioni di diverse regioni italiane; LDA : regioni di confidenza al 90% sul 
piano definito dalle prime due variabili canoniche (65.6% della variabilità spiegata)

MONETTI A., DALPIAZ G., VERSINI G. (1993) - Territorialità del prodotto grappa: individuazione su base 
analitica - Atti 13° Convegno nazionale della Grappa "La grappa oltre le frontiere: tutela delle origini per 
valorizzare il prodotto", C.C.I.A.A., Trento, 13-14 maggio. 

discriminabilitdiscriminabilitàà regionale su base composti di origine fermentativaregionale su base composti di origine fermentativa



Si impegna anche nello studiostudio e messa a puntomessa a punto di
tecniche innovativetecniche innovative per la produzione della grappa con metodi 
discontinui, in particolare per la riduzioneper la riduzione:
- deldel metanolometanolo (colonna demetilante; ADAM L., VERSINI G. (1996) . A study on the 
possibilities to lower the content of methyl alcohol in eau-de-vie from fruit. European 
Commission, EUR 16864, Luxembourg: Office for Official Publications of the European 
Communities, 139 pp.)
- delldell’’acetaldeideacetaldeide e del relativo acetale, delle aldeidialdeidi a “medio-
lunga” catena sature ed insature, dei 22--metilchetonimetilchetoni (C7-C15) 
(rancidorancido--vegetalevegetale--formaggioformaggio);
- delldell’’eccessoeccesso di esteriesteri etilici di acidi grassi (frutta maturafrutta matura)

•• Distillatore sottovuoto a bagnomaria con Distillatore sottovuoto a bagnomaria con 
colonna di arricchimento senza piatti colonna di arricchimento senza piatti 
(ITECO spa)

•• Brevetto IASMA/Distillerie Brevetto IASMA/Distillerie SegnanaSegnana
2005 relativo a trattamenti di 2005 relativo a trattamenti di 
refrigerazione/filtrazione a carico delle refrigerazione/filtrazione a carico delle 
flemme e flemme e ridistillazioneridistillazione delle stessedelle stesse



PeròPerò unouno deglidegli obiettiviobiettivi principaliprincipali didi VersiniVersini era era quelloquello didi
caratterizzarecaratterizzare al al megliomeglio le le grappegrappe susu base base varietalevarietale ……

0

200

400

600

800

1000

1200
linalolo

HO-trienolo

a-terpineolo

ossido piranico cis

ossido piranico trans

citronellolonerolo

geraniolo

a. trans geranico

ossido furanico cis

ossido furanico trans

Moscato Muller T. Traminer Nosiola
per Moscato tutti i 

valori sono divisi per 5

Dati espressi in 
ug % ml a.a.

Es. di profili terpenici di grappe aromatiche o semiaromatiche (Margeri e Versini 1983, ridisegnato)

MARGHERI G., VERSINI G. (1983) -
Apporto delle tecniche analitiche 
moderne per il controllo della qualità
della grappa. Atti Conv. Naz. della 
Grappa, Trento, 23-24 sett., C.C.I.A.A., 
Suppl. "Economia Trentina", pp. 30-40.



…… o su base o su base varietalevarietale--tecnologicatecnologica::
Es. differenze tra grappa di Nosiola e grappa da uve Es. differenze tra grappa di Nosiola e grappa da uve NosiolaNosiola appassite per appassite per 

la produzione di Vino Santo Trentinola produzione di Vino Santo Trentino
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Moser S. & Versini G. (2007). Confronto fra grappe di Nosiola e di Vino Santo del Trentino: variazioni nel 
profilo aromatico. Giornale dei distillatori nuovo. 20(234), 4-5. 



È il caso, ad es., anche della presenza rimarchevole nel 
TraminerTraminer (uve e grappe) di metilmetil trans trans geranatogeranato e varivari

sesquiterpenisesquiterpeni (metil farnesoato, isomeri dell’alfa-farnesene e farnesolo)

VERSINI G., RAPP A., DALLA SERRA A., PICHLER U., RAMPONI M. (1994). Methyl trans geranate and 
farnesoate as markers for Gewürztraminer grape skins and related distillates. Vitis, 33, 139-142 



La presentazione sui distillati potrebbe 
proseguire a lungo …

• VERSINI G., INAMA S. (1983) - Per una caratterizzazione di alcuni distillati di distillati di 
fruttafrutta, utilizzando la gascromatografia in colonna capillare. Vini d'Italia, XXIII, 43-
50.

• MATTIVI F., VERSINI G., SARTI S. (1989) - Indagine sulla presenza di sulla presenza di scopoletinascopoletina
nelle nelle acquevitiacqueviti invecchiateinvecchiate del commercio. Rivista di Viticoltura e di Enologia, 
XLII/3, 23-30.

• MATTIVI F., MONETTI A., SARTI S., VERSINI G. (1991) - Sulla presenza di 
vanillina nei distillati di vino invecchiativanillina nei distillati di vino invecchiati. Vini d'Italia, XXVIII/1, 7-17.

• VERSINI G., DALLA SERRA A., ORRIOLS I., INAMA S., MARCHIO M. (1995) -
Bartlett pear unsaturated ethylethyl decanoatesdecanoates and C9C9--compoundscompounds among components
characterizingcharacterizing CatalanCatalan roxoroxo cv. grape-marc distillatesdistillates. Vitis, 34, 57-62.

• ADAM L., MEINL J., CHRISTOPH N., VERSINI G. (1995): Beitrag zur Beurteilung 
von WilliamsbirnenWilliamsbirnenbränden und Zwetschgenwässern. Kleinbrennerei, 9, 188-199

• FRANCO M.A., VERSINI G., SABA R. (1998). Caratterizzazione del Liquore Mirto di Caratterizzazione del Liquore Mirto di 
Sardegna TradizionaleSardegna Tradizionale (monography of 265 pp), Eidos, Cagliari. (2002: pubblicato in 
inglese come numero speciale di J. Commod. Sci.)

• Ma anche: caratterizzazione di distillati ottenuti da corbezzolocorbezzolo, da mieli di diversa mieli di diversa 
origine botanicaorigine botanica, da perepere e mele di variete mele di varietàà minoriminori

•• …… fino agli ultimi lavori anche sui fino agli ultimi lavori anche sui composti solforati nelle grappecomposti solforati nelle grappe
••
•• …… per non parlare delle decine di contributi a congressi e seminaper non parlare delle decine di contributi a congressi e seminari e giornali ri e giornali 

anche pianche piùù divulgatividivulgativi
•• …… e del suo e del suo contributo scientificocontributo scientifico alla definizione dellalla definizione dell’’attuale attuale disciplinaredisciplinare della della 

““Trentino GrappaTrentino Grappa””, al , al consiglioconsiglio delldell’’IstitutoIstituto Nazionale GrappaNazionale Grappa e delle dell’’A.N.A.GA.N.A.G..



il Traminer appena citato, una delle passioni di Versini, 
ci porta verso le uve ed i vini

Non c’è dubbio che 
VersiniVersini era prima di era prima di 
tutto un chimicotutto un chimico
( gascromatografaro  )

come è evidente dal 
taglio dei suoi lavori



IdentificazioneIdentificazione di molecole, assieme ai colleghi dell’INRA di Montpellier



SauvignonSauvignon nel quale, 
tra i primi, misura e 
mette in evidenza il 
calo delle calo delle pirazinepirazine
con l’approssimarsi 
della maturazione 

tecnologica

[Versini et al., 1990. 
Bioflavour’90, Glasgow]



IdentificazioneIdentificazione di
molecolemolecole ee evidenza di 
attivitattivitàà enzimaticheenzimatiche

nella bacca,
in collaborazione

con i colleghi tedeschi



Individuazione di precursoriprecursori di aromi e proposta di meccanismi di reazionemeccanismi di reazione



Studi di cinetiche di reazionecinetiche di reazione
ad esempio a carico di vari

nornor--isoprenoidiisoprenoidi a Ca C1313
(quali TDN, vitispirani, 

actinidoli e beta-damascenone)

VERSINI G., CARLIN S., DALLA SERRA A., NICOLINI G., 
RAPP A. (2000) - Formation of TDN and other norisoprenoids
in wines: considerations on the kinetics. In: Carotenoid-
derived aroma compounds, ACS Symp. Series n. 802,  P. 
Winterhalter & R.L. Rouseff Eds., 2001: pp 285-289



Individuazione di molecolemolecole ee
del loro contributo a loro contributo a difettidifetti:

22--aminoacetofenoneaminoacetofenone
e la nota da

invecchiamento atipicoinvecchiamento atipico (UTA)

… e messa a punto di
metodi funzionali alla metodi funzionali alla 
misura del 2misura del 2--AAPAAP



Peraltro,
il 2AAP non era il primo difetto del quale si interessava

Am. J. Enol. Vitic., 1983, 34, 98-102.

Difetti non solo dovuti al 2-etossiesa-3,5-diene (che non trovano) ma anche alla 
formazione del formazione del sorbatosorbato di etiledi etile (ananasananas--sedanosedano).

Trovano anche metilsorbato (nota da semi di anice) e
sorbato di isoamile (senza contributo olfattivo)



Individuazione di 
molecole del molecole del ““foxyfoxy””
anche in anche in V.viniferaV.vinifera, 

peraltro a concentrazioni 
bassissimebassissime mama analoghe aanaloghe a

quelle di alcuni ibridi alcuni ibridi 
resistentiresistenti



Keywords:
wine aroma compounds; non-sulphured aroma compounds; solid-phase-micro extraction
(SPME); headspace (HS) SPME analysis; Müller-Thurgau wine sample - GC-MS 
chromatograms; Kaltron and polystyrene-resin (XAD-2) extraction; organic sulphur
compounds; selected ion monitoring (SIM); GC-MS (70 eV) analysis

pp. 173-225pp. 173-225pp. 173-225

Keywords:
wine aroma compounds; non-sulphured aroma compounds; solid-phase-micro extraction
(SPME); headspace (HS) SPME analysis; Müller-Thurgau wine sample - GC-MS 
chromatograms; Kaltron and polystyrene-resin (XAD-2) extraction; organic sulphur
compounds; selected ion monitoring (SIM); GC-MS (70 eV) analysis

pp. 173-225

Parte della sua 
attività analitica 
degli ultimi anni è
stata raccolta in 
un capitolo di un 
libro pubblicato 

dalla
Wiley & Sons



ChimicoChimico sì,
ma con la precisa coscienza di 

essere prestatoprestato
alla produzione viticola ealla produzione viticola e

alla trasformazione enologicaalla trasformazione enologica

• Ecco quindi che molti suoi lavori sono 
indirizzati alla caratterizzazionecaratterizzazione, 

che è funzionale a diversi scopi



Come dicevamo, il Traminer è una passione

• VERSINI G. (1985). Sull'aroma del vino "Traminer Aromatico" o "Gewürztraminer": 
l'interessante e originale apporto organolettico del 44--vinilguaiacolovinilguaiacolo rispetto alla 
componente terpenica - valutazione statistica e prime considerazioni tecnologiche. 
Vignevini, XII/1-2, 57-65.

• AURICH M., VERSINI G.,DALLA SERRA A. (1989). Influenza dell'epocaepoca di vendemmiavendemmia e 
della macerazionemacerazione sulle caratteristiche di tipicità dei vini Traminer Aromatico dell'Alto 
Adige. Atti Simp. Intern. sugli aromi dell'uva e del vino, S. Michele all'Adige, 25-
27/6/1987, A. Scienza e G. Versini ed., pp. 223-232.

Ci lavora con particolare attenzione fin dalla prima 
metà degli anni ’80, individuandoindividuando fin da subito alcuni 
aspetti caratterizzantiaspetti caratterizzanti anche didi particolare 
significato tecnologico e di tipicitsignificato tecnologico e di tipicitàà (correlazione correlazione 
con 4VG, geraniolo e con 4VG, geraniolo e nerolonerolo, , ma non con non con linalololinalolo …)



•VERSINI G., RAPP A., VOLKMANN C., SCIENZA A. (1990) - FlavourFlavour compoundscompounds ofof clonesclones from
different grape varieties. Vitis, Special Issue, pp. 513-524.
•SCIENZA A., VILLA P., GIANNAZZA E., MATTIVI F., VERSINI G. (1990) - La caratterizzazione caratterizzazione 
geneticagenetica del Traminer. Atti Simp. Int. sul Traminer aromatico, Bolzano, 18-19 maggio, ed. Ass. Agric. 
Prov. Aut. e CCIAA di Bolzano, pp. 21-34.
•VERSINI G., DALLA SERRA A., SCIENZA A., BARCHETTI P., (1990) - Particolarità compositive 
dell'uva e del vino Traminer Aromatico: confronto fra cultivarconfronto fra cultivar e variazioni a livello terpenicoa livello terpenico in 
fermentazione e nell'invecchiamentonell'invecchiamento. Atti Simp. Int. sul Traminer aromatico, Bolzano, 18-19 maggio, ed. 
Ass. Agric. Prov. Aut. e CCIAA di Bolzano, pp. 59-71.

… mettendosi a disposizione anche 
della caratterizzazione geneticacaratterizzazione genetica e 

della selezione clonaleselezione clonale :

• per indirizzare verso i cloni piverso i cloni piùù
promettenti dal punto di vista promettenti dal punto di vista 
terpenicoterpenico e supportando i lavori di 
omologazioneomologazione (es. ISMA 916ISMA 916,  
ISMA 918ISMA 918)

• per verificare l’efficacia dei 
trattamenti termoterapici di 
sanitizzazione dai virus dei 
materiali vegetali

L’Informatore agrario, 2002, 58(17), 51-55



Versini ha sempre 
avuto attenzioneattenzione agli agli 
aspetti agronomici, aspetti agronomici, 
benchbenchéé non semprenon sempre
““si capissesi capisse”” con i con i 

viticoliviticoli,
usi a sperimentazioni con 
alto numero di campioni 

che i costi e i tempi 
dell’analisi GC non 

permettevano.
Es.



Ad interessarsi al Müller-Thurgau ritorna con 
sistematicità tra 1993 e 2000 (MT era stato ancora poco studiato)

In vari lavori, del MT vengono 
affrontati gli aspetti de:
• Il profilo dei terpeni liberi e legati
• La stabilità del profilo dei legati
• La variabilità zonale, annuale e clonale
• La variabilità legata al sistema di 
allevamento e all’epoca di maturazione
• La variabilità tecnologica 
(macerazioni, ossidazioni, trattamenti 
enzimatici …) ...

Germany
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South-Tyrol

• Riv. Vit. Enol., 1995, XLVIII/3, 47-61.
• L'Enotecnico, 1995, XXXI/11, 67-74.
• Proceed. Ist SASEV Int. Congress,  

1995, Cape Town, SA, pp. 35-37
• Vitis, 1996, 53/3, 147-148.
• Vignevini, 1996, 7/8, 37-43. 
• Riv. Vitic. Enol., 1999,  LII/2, 9-19.
• Proceed. 5th Intern. Symp. on Cool 

Climate Viticulture and Oenology, 
Melbourne, ISBN 1875130373.



I suoi studi di 
caratterizzazione 

non riguardano solo 
varietà con marcata 
presenza terpenica, 
come i “Moscati” …

• VERSINI G., DALLA SERRA A., MONETTI A., 
DE MICHELI L., MATTIVI F. (1993) - Free and 
bound grape aroma profiles variability within the 
family of family of muscatmuscat--called varietiescalled varieties. In: Symp. 
Int. "Connaissance aromatique des cepages et 
qualitè des vins", 9-10 Février 1993, Montpellier, 
Rev. Franc. Oenol. Edit., Lattes, pp. 12-21
• VERSINI G., CARRAU F.M., GIOIA O., DALLA 
SERRA A. (1995) - Caracterizacion del perfil 
aromatico del vino Moscatel Miel de UruguayMoscatel Miel de Uruguay y 
su relacion con otros moscateles. Proceed. XXI 
Congreso Mundial de la viña y del vino -
Tecnologias de la elaboracion y tipicidad de los 
vinos. Punta del Este, 27 November-4 December, 
pp. 173-174



… o il Riesling e i 
relativi incroci …

VERSINI G., RAPP A., DALLA SERRA A., NICOLINI G. 
(1997). Use of bound forms profile to improve the variety 
discrimination capability of monoterpenes in wines from 
some floral and non-floral groups of cultivars: the case of 
Rhine Riesling crosses. Proceed. 5th Wartburg Aroma 
Symp., Eisenach (Germany), 17-20 March, H.-P. Kruise & M. 
Rothe eds., Eigenverlag Univ. Postdam, pp. 269-281 

VERSINI G., NICOLINI G., RAPP A., DALLA SERRA A. (2000) - Composizione aromatica di vini Silvaner e di incroci a base 
Riesling.  Riv. Vitic. Enol., 53(2-3):45-60

Profili delle forme legateProfili delle forme legate



…ma anche varietà “neutreneutre”
(Silvaner, Pinot grigio e bianco), 
discriminate su base composti 

aromatici liberi e legati



Versini G., Dalla Serra A., Carlin S., Moser S., Nicolini G., Barchetti P. (2006) Gli aromi primari del vino nella realtà del Nord 
Italia. Atti "Dalla bacca a Bacco: gli aromi dell'uva e del vino". L'Informatore Agrario 62(14, Suppl. 1):21-24.

Il punto anche suIl punto anche su
Manzoni biancoManzoni bianco, , PinotPinot biancobianco e e grigiogrigio e e neronero, , NosiolaNosiola, , DurellaDurella, , Nebbiolo/Nebbiolo/SfurzatSfurzat, , 

AmaroneAmarone, , GarganegaGarganega e e Trebbiano di SoaveTrebbiano di Soave

Nei suoi studi di caratterizzazione 
fornisce un contributo importante 

anche alla conoscenza di molte altre
“varietà minori, regionali”



[Nicolini G., Moser S., Larcher R., Versini G. (2009).
L’Enologo, 45(11), 93-98]
[Nicolini G., Moser S., Larcher R., Versini G. (2009).
L’Enologo, 45(11), 93-98]
[Nicolini G., Moser S., Larcher R., Versini G. (2009).
L’Enologo, 45(11), 93-98]
[Nicolini G., Moser S., Larcher R., Versini G. (2009).
L’Enologo, 45(11), 93-98]



Terra trentina, 48(10), 28-36.



Contribuisce alla 
conoscenza di 

varietà non solo 
italiane,
ma anche 
galizianegaliziane …



… o uruguaianeuruguaiane …

DALLA SERRA A., VERSINI G., BARCHETTI P., KALLAY M., STRAUB Z., RADEKA 
S. (2000) - Characterisation of variety aroma in wines of Istrian and Hungarian
cultivars (MalvasiaMalvasia IstrianaIstriana, LaenikaLaenika, HarsleveluHarslevelu, FurmintFurmint and JuhfarkJuhfark). Proceed. 
Alpe Adria Symp., Codroipo, 8-10 November,  ERSA, Gorizia, pp. 247-258 

… o istrianeistriane e 
ungheresiungheresi



Tra gli aspetti di caratterizzazione affrontati da 
Versini, alcuni in particolare hanno avuto un 
impatto molto significativo impatto molto significativo -- probabilmente probabilmente 
anche economico anche economico -- per un territorio, il Trentino,per un territorio, il Trentino,
al quale, per obbligo morale e istituzionalmente, 
Versini voleva “rendere conto”.

Parliamo in particolare degli studi su:

- macerazione carbonica del macerazione carbonica del TeroldegoTeroldego
- basibasi--spumante e spumantispumante e spumanti



Macerazione carbonica

• VERSINI G., TOMASI S. (1983) - Confronto fra i componenti volatili dei vini rossi ottenuti con
macerazione tradizionale e macerazione carbonicamacerazione carbonica. Importanza differenziante del Importanza differenziante del cinnamatocinnamato di etiledi etile. 
L'Enotecnico, XIX, 595-600.

• VERSINI G., DALLA SERRA A., PELLEGRINI R. (1984) - Contributo alla conoscenza dell'aroma dei vini 
da macerazione carbonica: analisi della formazione e contenuto dei componenti piformazione e contenuto dei componenti piùù qualificantiqualificanti. 
L'Enotecnico, XX, 871-878. 

In due lavori 1983 e 1984 
identifica il ruolo sensoriale del 
cinnamatocinnamato di etiledi etile (lamponelampone--
fragolafragola) e ne studia le modalità
di formazioneformazione e distribuzionedistribuzione tra 
le diverse frazioni del pigiato nel 
corso di MC e fermentazione, 
indirizzando la tecnicaindirizzando la tecnica di 
cantina allall’’ottimizzazione ottimizzazione 
delldell’’aromaaroma del Teroldego da MC. 
Evidenzia nella varietà anche la 
bassa presenza di fenoli
olfattivamente negativi



Come caratteri discriminanti per il caratteri discriminanti per il TeroldegoTeroldego, 
rispetto ad altri rossirispetto ad altri rossi della regionedella regione

individua inoltre :

VERSINI G., DALLA SERRA A., RAPP A. (1989) - Profilo aromatico dell'uva e del vino Teroldego Rotaliano. 
Atti Convegno "Il Teroldego Rotaliano", S.Michele all'Adige, 1-2 settembre, Suppl. Boll. ISMA 3/90, pp. 
69-81. 

MATTIVI F., VERSINI G. (1989) - Influenza delle tecnologie di vinificazione sul patrimonio fenolico di vini 
Teroldego Rotaliano. Atti Convegno "Il Teroldego Rotaliano", S. Michele all'Adige, 1-2 settembre, Suppl. 
Boll. ISMA 3/90, pp. 83-91.

• La presenza di ca. 2020--25 25 µµgg/L di geraniolo libero/L di geraniolo libero, 
a livelli di possibile contributo sensoriale 
• La assoluta limitatezza delllimitatezza dell’’alfaalfa--terpineolo legatoterpineolo legato
(0.2-1.2 µg/L, simile a Lagrein) rispetto a Lambrusco 
f.f. e Marzemino (ca. 10-20 volte più alti).



Su spumanti e basi-spumante (I)
(riportando solo alcune delle citazioni in 30 anni di attenzione continua al comparto )

1. VERSINI G., MARGHERI G. (19811981) - Evoluzione di componenti volatilicomponenti volatili nel corso della 
elaborazione dei vini spumanti del Trentino. Atti Simp. Int. sui Vini Spumanti, 10-11 giugno 
1981, Salice Terme (PV), Chiriotti ed. (TO), pp. 148-156. Ind. delle Bevande, 10/11, 101-109. 

2. MARGHERI G., VERSINI G., GIANNOTTI L. (1984) - Vini spumanti di qualità metodo 
Champenois: evoluzioneevoluzione degli aminoacidi liberiaminoacidi liberi e dei componenti volatili nel corso 
dell'elaborazione dei vinidei vini spumanti di qualità metodo Champenois. Vini d'Italia, XXVI, 51-
59.

3. VERSINI G., DALLA SERRA A., ROMANO F., DELL'EVA M., SCIENZA A. (1988) - Il 
quadro aromatico delle uve e dei vini base-spumante Chardonnay. Esempi di variabilitvariabilitàà
clonale e zonaleclonale e zonale. 3a Mostra Naz. Spumante Classico, Brescia, 20 maggio, pp. 37-43. 
Vignevini, XVI/3, 51-56.

4. CAVAZZA A., VERSINI G., GRANDO M.S., ROMANO F., BARCHETTI P. (1989) -
VariabilitVariabilitàà indotta dai ceppi di lievitoindotta dai ceppi di lievito nella rifermentazione dei vini spumanti. Atti 
Convegno 4a Mostra Naz. Spumante Classico, Trento, 10-14/5, Suppl. Boll. ISMA, pp.45-49

5. IACONO F., ROMANO F., NICOLINI G., PORRO D., VERSINI G. (1990) - Approccio Approccio 
analitico sensorialeanalitico sensoriale per la caratterizzazione di basi-spumante del Trentino. Vignevini, 
XVII/10, 45-48.

6. IACONO F., BERTAMINI M., DALLA SERRA A., FALCETTI M., PORRO D., VERSINI G. 
(1990) -Tipicizzazione del vino Chardonnay base-spumante prodotto in diverse zonein diverse zone del 
Trentino mediante l'analisi chimica e sensoriale, Atti Acc. It. Vite Vino, XLII, 181-194; Riv. 
Vitic. Enol., XLIII/4, 3-14.

7. CRAPISI A., PASIN G., BORIN G., VERSINI G., SPETTOLI P. (1992) - L'impiego di    
lieviti immobilizzatilieviti immobilizzati nella preparazione di vini spumanti dei Colli Euganei. Vignevini, XIX/10, 
65-67. (segue)(segue)



8. VERSINI G., RENIERO F., LUNELLI M., RAPP A., DALLA SERRA A., VOLONTERIO G. 
(1993) -Dosaggio del 33--metiltiopropanalemetiltiopropanale in prodotti fermentati, in particolare nei vini 
spumanti, per GC-SIM/MS e standardizzazione interna con l'isomero metil-d3. Atti. 
"Massa93: Chimica e biotecnologie agro-alimentari", Lacco Ameno, 15-16/09., pp.99-101

9. VERSINI G., DALLA SERRA A., LUNELLI M., RENIERO F., VOLONTERIO G. (1993) -
Contributo allo studio dell'aroma evolutivostudio dell'aroma evolutivo di vini-base e di spumanti da uve Chardonnay 
e Pinot Nero. Atti 11° Congreso Anual del Cava, S. Sadurni de Noya, 14 ottobre. 

10. VERSINI G., LUNELLI M., SEPPI A., DALLA SERRA A., VOLONTERIO G. (1995) -
Produzione di vini base-spumante da Chardonnay e Pinot nero. I. Evoluzione degli 
amminoacidiamminoacidi durante la maturazione delle uve ematurazione delle uve e loro variazione in fermentazionefermentazione in 
funzione di alcune varianti tecnologiche. L'Enotecnico, XXXI/4, 49-65.
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Temporalmente,
l’ultimo interesse nel campo aromi che Versini è

riuscito in parte a soddisfare sono stati
i composti solforatii composti solforati

• con contributi alla messa a punto di metodi
• studi su:

– invecchiamento,
– differenze varietali,
– genesi di composti,
– relazione con la disponibilità di APA
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Es. evoluzione in incrementoin incremento o 
in diminuzionein diminuzione di alcuni solforatisolforati

con l’ invecchiamentoinvecchiamento in
spumantispumanti e vini fermifermi
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Parallelamente a quanto visto,
ma in particolare dalla metà degli anni ’80,

ha applicato le logiche di
caratterizzazione e differenziazionecaratterizzazione e differenziazione

anche a fini dia fini di
rinrin--tracciabilittracciabilitàà/genuinit/genuinitàà/anti/anti--frode/frode/

tutela del produttore e del consumatoretutela del produttore e del consumatore,

in particolare sviluppando le applicazioni al vinosviluppando le applicazioni al vino s.l.s.l.
(e via-via all’agroalimentare in genere)

delle tecniche di risonanza magnetica nuclearerisonanza magnetica nucleare e 
di spettrometria di massa spettrometria di massa nel campo dei

rapporti trarapporti tra isotopi stabili di isotopi stabili di bioelementibioelementi leggerileggeri.



Approcci isotopici 
(applicati a acqua, alcool, glicerina, zuccheri da eterosidi ecc.

presenti nei diversi prodotti)

con i quali

• definire l’origine vegetale degli zuccheri e 
dell’alcool (es. arricchimenti fraudolenti a vini e MCR)

• rilevare l’annacquamento dei prodotti,

• rintracciare/tutelare l’origine geografica
• anche associando altre misure (elementi minerali, zuccheri) a 

quelle isotopiche per migliorare ulteriormente le già
buone performance di differenziazione 
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DiscriminabilitDiscriminabilitàà delldell’’origine geografica delle origine geografica delle grappegrappe
(1993-1996)

Ethanol isotope values considered : (D/H)(D/H)II (methyl group); (D/H)(D/H)IIII (methylenic group ) 
[ppm] and 1313C/C/1212CC [‰ vs V-PDB]; LDA. 
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… studia le 
correlazioni del

δδ 1818OO e del

D/HD/HII

con la latitudinelatitudine
(vini della banca dati vini 
nazionale di tre annate)

PerPer meglio comprendere e
interpretare la variabilitinterpretare la variabilitàà

dei dati italianidei dati italiani …



… indaga le correlazioni fra δδ 1818OO (‰ V-SMOW ) vini e
epoca di raccoltaepoca di raccolta uve

banca dati vini (Puglia 1992-1996)



… verifica le variazioni del δ 18O in mosti da uve in 
maturazione in relazione a

precipitazioniprecipitazioni e umiditumiditàà relativarelativa sia al nordal nord …
(Cabernet s., vigneto IASMA)
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… che al sudsud Italia. 
(Isola di Pantelleria; umidità relativa media del mese di agosto)



(D/H)I  
ppm 

 alcool 

(D/H)II  
ppm 

 alcool 

13C‰  
(vs V-PDB)

 alcool 

18O‰  
(vs V-SMOW) 

 acqua 

Sistema di allevamento 

     
100,13 130,68 -26,99 -1,09 Geneve Cortina Doppia 
100,84 130,37 -27,46 -1,15 guyot 
100,45 130,22 -27,28 -1,58 verticale  
100,80 131,00 -27,57 -1,45 lyra 
100,54 130,36 -27,47 -1,67 cordone speronato alto 
99,93 129,93 -27,41 -1,47 cordone speronato basso 

100,45 130,43 -27,36 -1,40 media  
0,36 0,37 0,21 0,23 dev.std. 

 

Studia gli effetti del sistema di allevamentoeffetti del sistema di allevamento, 
sui rapporti isotopici di H, C e O

trovandoli non significativi …

(Cabernet sauvignon; vigneto: Fontane Basse; 1993) 

CAMIN et al., 2000. Atti “prospettive dell’ortofrutticoltura e della viticoltura dell’arco alpino nel terzo 
millennio. Udine, 8-10 nov., pp. 613-620



(D/H)I 

ppm
 alcohol

(D/H)II 

ppm
 alcohol

13C‰ 
(vs V-PDB)

 alcohol

18O‰ 
(vs V-SMOW)

water

Vintage year/
Threllis system/
Agronomic intervention

100.15 131.41 -25.97 3.46 1990 / A / DEF
98.82 131.17 -26.46 2.52 1990 / A / NDEF
99.78 132.62 -26.32 3.12 1990 / B / DEF
97.79 130.95 -26.65 3.18 1990 / B / NDEF
99.93 131.56 -26.99 2.91 1991 / A / DEF
100.07 130.89 -27.27 2.48 1991 / A / NDEF
100.50 129.95 -27.42 2.81 1991 / B / DEF
100.47 131.65 -27.36 2.19 1991 / B / NDEF
100.28 131.87 -26.64 2.50 1992 / A / DEF
100.34 131.88 -26.97 2.17 1992 / A / NDEF
99.82 130.50 -27.23 2.50 1992 / B / DEF
100.32 132.44 -27.10 2.05 1992 / B / NDEF
99.67 129.21 -27.23 2.19 1993 / A / DEF
99.72 131.41 -27.45 2.43 1993 / A / NDEF
99.53 128.98 -27.51 2.90 1993 / B / DEF
99.51 129.72 -27.54 2.16 1993 / B / NDEF

… anche con la variante (n.s.) del defogliamentodefogliamento

(3 anni/due sistemi di allevamento/defogl. si-no; vigneto Paradisi)



(D/H)I 

ppm
 alcohol

(D/H)II 

ppm
 alcohol

13C‰ 
(vs V-PDB)

 alcohol

18O‰ 
(vs V-SMOW)

 water
Cultivar

103.20 125.61 -25.71 -0.30 Bacchus
101.52 124.71 -27.25 -0.55 Incrocio Manzoni 6-0-13
100.11 125.67 -26.02 -0.31 Traminer
102.16 126.51 -25.27 -0.16 Kerner 
99.78 124.36 -26.32 -1.11 Scheurebe
101.45 123.56 -27.14 -1.48 Silvaner
100.59 126.90 -27.25 -0.59 Riesling renano
102.56 125.94 -25.52 -0.01 Siegerrebe

Indaga inoltre lIndaga inoltre l’’ effetto varietà
sui rapporti isotopici dei vini prodotti dalle uve della collezisui rapporti isotopici dei vini prodotti dalle uve della collezione one dell’Istituto 

(vend. 1994), osservando come fosse legato all’epoca di raccolta e alla 
fisiologia della vite

CAMIN et al., 2000. Atti “prospettive dell’ortofrutticoltura e della viticoltura dell’arco alpino nel terzo 
millennio. Udine, 8-10 nov., pp. 613-620



Studia il δ 18O nell’acqua di uva Nosiola durante
l’ appassimento naturale su graticciappassimento naturale su graticci

in relazione a temperatura e umidità media. 
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Prova che ll’’uso congiunto di misure isotopicheuso congiunto di misure isotopiche (D/HI, 18O/16O, 
13C/12C ) e la concentrazione degli elementi minerali

NaNa, Mg e dell, Mg e dell’’anione cloruro anione cloruro migliora le migliora le riattribuzioniriattribuzioni
corrette alla regione di origine corrette alla regione di origine di ca.1000 vini genuini italiani.

0

10

20

30

40

50

60

70
Ab

ru
zz

i (
21

)

Ba
si

lic
at

a 
(2

3)

C
al

ab
ria

 (3
4)

C
am

pa
ni

a 
(5

7)

Em
ili

a 
R

. (
75

)

Fr
iu

li 
V.

G
. (

31
)

La
zi

o 
(4

4)

Li
gu

ria
 (2

4)

Lo
m

ba
rd

ia
 (5

9)

M
ar

ch
e 

(5
6)

M
ol

is
e 

(1
6)

Pi
em

on
te

 (1
02

)

Pu
gl

ia
 (3

9)

Sa
rd

eg
na

 (5
5)

Si
ci

lia
 (8

3)

To
sc

an
a 

(8
4)

Tr
en

tin
o 

A.
A.

 (7
3)

U
m

br
ia

 (7
4)

V.
 A

os
ta

 (1
2)

Ve
ne

to
 (3

4)

n°
 d

i r
ic

la
ss

ifi
ca

zi
on

i

soli valori isotopici
valori isotopici e minerali

Vi
gn

ev
in

i2
00

6,
 3

3(
4)

:1
08

-1
14

 



Suggerisce l’integrazione dei dati isotopiciisotopici (D/H e δ 13C) con 
quelli degli isomeri dell’inositoloinositolo per migliorare la possibilità di 

scoprire le adulterazioni di MCR con zuccheri esogeniscoprire le adulterazioni di MCR con zuccheri esogeni



Mette in evidenza come δ 18O, D/HI, δ 13C, assieme a 
Na, Sr e nitrati discriminino l’origine regionale di 

mosti mutimosti muti

•Riattribuzione corretta dell’89% 
dei campioni

•Nessun Puglia è attribuito 
all’insieme Nord (E+R)

•96% dei 23 campioni del Nord 
(E+R) sono correttamente 
riattribuiti alla area Nord (E+R) 
di appartenenza

Puglia

Romagna

Emilia

N. 
campioni
origine 
certa

utilizzabili

Percent.
corretta
attribuz.

Romagna Puglia Emilia

Romagna 9 77.8 7 0 2
Puglia 12 100.0 0 12 0
Emilia 14 85.7 1 1 12
Totale 88.6 8 13 14



Versini ha anche partecipato a 
molti studi interlaboratoristudi interlaboratori per 
definire approcciapprocci analiticianalitici
internazionalmente accettatiinternazionalmente accettati
nella determinazione di parametriparametri
connessi con la genuinitgenuinitàà.

Es.
diglicerinediglicerine ciclichecicliche (in glicerina di origine 

petrolchimica) e 33--metossimetossi--1,21,2--propandiolopropandiolo
(in glicerina da trigliceridi) 

J. AOAC International 2003, 87/5, 1179J. AOAC International 2003, 87/5, 1179--11881188



Nel settore “vini” Versini è stato 
determinante coautore anche di
molti altri lavori e dossier su:

• Enzimi glicosidasici
• Metanolo
• Acido shikimico
• Metil-salicilato
• Azoto assimilabile
• Fenoli volatili
• Performance aromatiche 

dei lieviti
• Aromi di vini passiti
• Aromi dei tannini 

commerciali
• Autenticità degli aceti

• Macerazioni a freddo
• Uso della solforosa
• Tecniche iper-riduttive
• Polimeri demetallizzanti

• Interazioni aromi 
uva/insetti

• Gestione del vigneto, 
concimazione 

• Grape genetics & 
breeding



Se aggiungiamo i suoi lavori
nell’agro-alimentare su:

latte, formaggi, succhi di frutta, carni, olii, tartufi, 
lenticchie, fieni, patate …

si arriva a un totale di ca. 400si arriva a un totale di ca. 400 tra articoli, relazioni a 
congressi, seminari di aggiornamento tecnico ecc.

400 interventi sono:400 interventi sono:
•• 1 contributo appassionato di scienza e tecnica1 contributo appassionato di scienza e tecnica
•• ogni 3 settimane di lavoro,ogni 3 settimane di lavoro,
•• continuativamente,continuativamente,
•• per 32 anni !!!per 32 anni !!!

Sono interventi che - assieme ad altri colleghi - stiamo 
raccogliendo in .pdf per facilitarne la consultazione. 



Grazie Beppe!

Per tutto questo 
e per la tua 

amicizia.



… e grazie a voi 
per aver voluto 

essere qui a 
ricordare 

Giuseppe Versini,
in occasione 

dell’omaggio che 
la SIVE

gli ha voluto 
rendere oggi. 


