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INFLUENZA DELLA BARRIQUE
SULLACOMPOSIZIONE AROMATICA DEI VINI

Antonella Bosso, Maurizio Petrozziello, Silvia Motta, Massimo Guaita

llprocesso divinificazione di molti vini
rossi di qualita prevede un periodo, com-
preso tra gli 8 ed i 15 mesi, di affinamen-
to in fusti di piccole dimensioni, piu fre-
quentemente barriques (225 L). Durante
la permanenza in legno, nel vino avven-
gono reazioni chimiche a carico dei poli-
fenoli e degli antociani, influenzate dalle
condizioni di conservazione (quantita di
ossigeno che permea attraverso la poro-
sita del legno) e dalla presenza di cata-
lizzatori (ellagitannini estratti dal legno).
Queste reazioni sono responsabili della
stabilizzazione del colore, della perdita di
astringenza e dell'incremento della mor-
bidezza e complessita dei vini. Il legno,
inoltre, cede al vino molecole volatili che
possiedono odori di vaniglia, caramello,
tostato, affumicato, speziato, ecc. e ne
aumentano la complessita aromatica.

Sostanze estraibili del legno

[l legno tradizionalmente impiegato
per la fabbricazione delle barrique pro-
viene da roveri europee appartenenti al-
le specie Quercus petraea (Q.sessilis) e
Quercus robur (Q. peduncolata) e, piu
recentemente ed in minor misura, dalla
rovere americana (Quercus alba) (A).

L'interesse enologico riguarda, natu-
ralmente, le sostanze estraibili che rap-
presentano il 10% circa dei costituenti to-
tali del legno. Distinguiamo le molecole
volatili dalle molecole non volatili.

Tra i compo-
sti volatili & pos-
sibile distinguere
le sostanze natu-
ralmente presen-
ti nel legno grez-
zo, la cui concen-
trazione varia nel
corso del proces-
so di fabbricazio-
ne delle barrique,
e le sostanze che
si formano ex no-
vo, principalmen-
te per effetto del ri-
scaldamento, a partire da costituenti fis-
si del legno. Queste ultime possono ve-
nire classificate in base ai composti chi-
mici da cui provengono: zuccheri, esosi
o pentosi, lignina e lipidi.

Tra i derivati della pirolisi degli zuc-
cheri, le aldeidi furaniche rappresentano
le molecole piu abbondanti: dagli esosi
che costituiscono la cellulosa del legno,
si formano I'idrossi-5-metil-furfurale ed
il 5-metil-furfurale, mentre dai pentosi
che rientrano nella struttura dell’emicel-
lulosa, il furfurale. Il loro odore ricorda
quello della mandorla tostata. Per piro-
lisi si formano, inoltre, eterocicli ossige-
nati, quali maltolo e ciclotene, che pos-
siedono odori di tostato e di caramello,
ed eterocicli azotati, quali pirazine, piroli
e piridine che odorano di cacao, pralina,
pane fresco e caffe.

Dalla pirolisi
della lignina si for-
mano fenoli volati-
li, aldeidi fenoliche
e fenilchetoni. | fe-
noli volatili, guaia-
colo, metilguaiaco-
lo, eugenolo,ecc..,
possiedono odori di
affumicato, spezia-
to e fenolico (alcuni
di questi come eu-
genolo, isoeugeno-

(A) - Le diverse essenze legnose, differiscono oltre
che perle componenti, anche perle dimensioni della
grana, che influisce in maniera determinente sugli
scambi gassosi tra il vino e 1'ambiente esterno
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lo, guaiacolo sono
gia presenti nel le-
gno). Tra le aldei-
di fenoliche, distin-
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(B) - L'ambiente di conservazione influisce
sull'affinamento del vino in legno, sia in ter-
mini di scambi gassosi, sia come cessioni.

te in benzoiche e cinnamiche, ricordia-
mo I'aldeide vanillica e tra i fenilcheto-
ni, i vanilloni.

Il legno contiene acidi grassi volatili
a lunga catena da cui si formano per pi-
rolisi acidi grassi a media e lunga catena
privi di interesse organolettico e gli iso-
meri cis e trans del [1-metil--octalatto-
ne, gia abbondantemente presentinel le-
gno grezzo (B).

La concentrazione in composti estrai-
bili dal legno risulta estremamente va-
riabile e scarsamente prevedibile a priori
perché influenzata da un elevato nume-
ro di fattori tra di loro connessi. Inoltre,
sono allo studio nuovi procedimenti di
tostatura e di lavorazione delle barrique
volti ad ampliarne la gamma delle tipo-
logie disponibili sul mercato per i produt-
tori di vino. La scelta del tipo di barriques
che meglio si adatta all'affinamento di un
determinato vino non puo, tuttavia, pre-
scindere dall’effettuazione di esperienze
pratiche di affinamento e dalla valutazio-
ne sensoriale dei vini ottenuti.

Confronto fra barriques

A questo riguardo ¢ stata condotta
un’esperienza di affinamento di un vino
rosso Montepulciano d’Abruzzo in barri-
ques differenti per grana del legno e per
condizioni di tostatura; lo scopo era di stu-
diare I'evoluzione del vino durante la con-
servazione e diindividuare il recipiente che
meglio consentiva di esaltare le caratteri-
stiche organolettiche del prodotto (C).

27-10-2010 12:12:28



Cantina

Il tipo di grana e le modalita di to-
statura hanno influenzano il contenuto
in sostanze volatili dei vini. Si & osservato
un aumento dell'isomero cis del T-metil-
[I-octalattone nei vini conservati in barri-
que di legno a grana fine rispetto a quel-
li in barriques di legno a grana extrafine
(D). llrapporto tra isomeri cis e trans del
[J-metil-[]-octalattone nei vini (E) scen-
de passando da legni a tostatura leggera
a legni a tostatura media. Anche la mo-
dalita ditostatura, a parita di condizioni di
riscaldamento, determina cambiamenti
di concentrazione di molte classi dimole-
cole organoletticamente attive, quali ad
esempio il [1-metil-TT-octalattone, la va-
nillina (F) e le aldeidi furaniche.

Nel corso dello studio ¢ stata segui-
tal’evoluzione del contenuto in composti
volatili estraibili nei vini dopo 6 e 12 mesi
di affinamento. Si osserva la presenza di
differenze nella cinetica di estrazione tra
le diverse molecole.

Risultati

In tutta le tipologie di barriques con-
siderate, il [-metil-[-octalattone e I'eu-
genolo, molecole che presentano una di-
stribuzione uniforme nello spessore del
legno (molecole native), mostrano una
buona regolarita di estrazione nel tem-
po. La concentrazione di aldeide vanilli-
ca e di4-metilguaicolo, invece, aumenta
in maniera meno che proporzionale nel
corsodell’affinamento. [l tenore in aldeidi
furaniche tende, addirittura, a scendere
trai6 edi 12 mesi di conservazione.

[ principali fattori che influenzano le
variazioni di concentrazione delle diver-
se molecole nel corso dell’affinamento
sono la loro localizzazione nello spesso-
re del legno e le reazioni chimiche di de-
gradazione ed adsorbimento che posso-
no avvenire nel vino dopo la loro estra-
zione. | composti che si formano nel cor-
so del processo di tostatura sono, infat-
ti, localizzati negli strati piu esterni del
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legno, a contatto con il vi-
no e, di norma, sono quelli

(D) - cis-C-metil-[-octalattone (microgrammi/L)

che vengono estratti pitira-

pidamente nei primi mesi

di affinamento. Altre mole-
cole, in particolare le aldei-
di (aldeide vanillica ed al-
deidi furaniche), una volta
estratte nel vino, possono,
in parte, essere trasforma-
te nei relativi alcoli, inodo-

CexM

CM EVM EVL ExpT

ri nel vino.
Le variazioni dei rap-

(E) - cis-[]-metil-octalattone (microgrammi/L)

porti di concentrazione tra

Ay

le diverse classi di moleco-

le estratte dallegno nel cor-

so del tempo sono la cau-

sa delle modificazioni delle

caratteristiche olfattive dei
vini durante I'affinamen-
to. Nella nostra esperien-
za, vini di alcune tipologie
di barrique, dopo 6 mesi di

CM EVM EVL ExpT

affinamento si distingue-
vano dagli altri per le note

(F) - cis-[l-metil-octalattone (microgrammi/L)

di tostato particolarmente A

Ay

intense. Dopo 12 mesi di 600/,,
conservazione quelle note
squilibrate erano comple-
tamente scomparse.

Da un punto di vista
delle caratteristiche sen-
soriali si € osservata una
buona corrispondenza tra
la percezione del descrit-
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CM EVM EVL ExpT

tore cocco e la concentra-
zione del cis [-metil-"I-octalattone e tra
il descrittore boisé e la concentrazione in
aldeide vanillica dei vini. Non sono, inve-
ce, state trovate relazioni tra il contenuto
in aldeide vanillica, che pur consentiva
di discriminare alcuni vini tra di loro, ed
il descrittore “vaniglia”. Anche altri Au-
tori (Spillman et al., 2004) hanno ipotiz-
zato che la nota vanigliata dei vini affina-
ti in legno sia dovuta a composti del le-
gno diversi dall’aldeide vanillica. La tesi
CM, la piu apprezzata per le caratteristi-

Codice Grana Fase di pre-tostatura

CexM  extrafine (<1,5 mm) Lunga durata/bassa temperatura
CM fine (1,5-2,5 mm) Lunga durata/bassa temperatura
EVM fine (1,5-2,5 mm) Lunga durata/bassa temperatura
EVL fine (1,5-2,5 mm) Lunga durata/bassa temperatura
ExpT fine (1,5-2,5 mm) Breve durata/alta temperatura

Fase di tostatura

Classica - C* con tempertura media (M)
Classica - C* con tempertura media (M)
Evolution-E* con tempertura media (M)
Evolution-E* con tempertura bassa (L)

Nessuna tostatura

| C=discaldamento con barique chisa = riscaldament n 2 tapp: con bariue chisa  co bariqe aperta
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che olfattive e la piu ricca in cis [1-metil-
[-octalattone, si distingueva dalle altre
tesi per il pit intenso aroma di cocco. La
stessa tesi CM presentava note olfattive
di boisé meno intense della tesi EVM, piu
povera in [ -metil-[1-octalattone , ma piu
ricca in aldeide vanillica, aldeidi furani-
che e 4-metilguaiacolo.
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