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L’impiego del legno in enologia è una pratica ampiamente adottata, il cui ricorso è generalizzabile a varie fasi del processo produttivo. Tra esse, la più importante si riferisce al periodo di affinamento: durante questa fase di contatto legno-vino avvengono numerosi processi chimici, fisici e microbiologici, che risultano determinanti per la modificazione del profilo aromatico del vino di partenza.
La tesi è stata condotta con il fine principale di comprendere maggiormente questi fenomeni evolutivi, organizzando i dati bibliografici e componendo un compendio di facile consultazione.
In primo luogo sono stati trattati i composti maggiormente implicati nella composizione volatile di un vino affinato a contatto con il legno. Le caratteristiche di queste molecole sono state analizzate dopo la loro schematica suddivisione per categorie di natura chimica, sottolineando i differenti ruoli specifici nell’espressione aromatica e rimarcando l’entità delle interazioni presenti tra alcune di esse. Tra i vari aspetti d’interesse, è emersa la capacità posseduta da alcuni composti di rappresentare “molecole impatto”: sono molecole in grado, ad opportune concentrazioni, di essere riconoscibili singolarmente durante la fase di assaggio, superando l’insieme delle molecole aromatiche presenti nella matrice-vino. Tra queste, per ciò concerne vini sottoposti ad affinamento a contatto con il legno, sono degne di nota tre singole molecole (cis-whisky-lattone, furanmetantiolo e sotolone), alcune molecole componenti quattro gruppi (acetovaniglione, aldeide vanillica, etil vanigliato e metil vanigliato; furaneolo, omofuraneolo e maltolo; i fenoli volatili; i γ-lattoni) e altre molecole responsabili di off-flavours (acetaldeide e fenilacetaldeide; acetiltetraidropiridine; acido acetico e acetato d’etile; aldeidi e alcoli di catena lineare; etilfenoli).
La seconda fase della ricerca è stata volta all’organizzazione degli innumerevoli dati estrapolabili dalle più moderne pubblicazioni scientifiche, costituendo alcune ipotetiche simulazioni del profilo aromatico di un vino sottoposto a differenti condizioni di affinamento. Per ciò che concerne l’influenza della specie botanica e dell’origine geografica del legno, è emerso che il rovere francese (Quercus petraea e Quercus robur) appare come il più equilibrato e discreto, all’opposto di quello americano (Q. alba), che presentando elevati contenuti soprattutto di cis-whisky-lattone suole incrementare le note di cocco e vaniglia, occultando maggiormente il carattere originario del vino. Inoltre, l’aroma di vaniglia risulta essere meno presente utilizzando il rovere francese, considerando che le caratteristiche fisiche di questo legno provocano una maggiore riduzione delle aldeidi ad alcoli. Infine, il rovere spagnolo (Q. pyrenaica) si differenzia per le elevate concentrazioni di eugenolo e guaiacolo, caratteristica che si ripercuote sul profilo sensoriale del vino incrementando le note di legno tostato e torrefatto. 
Anche il grado di tostatura del legno influenza fortemente il profilo aromatico del vino affinato in barrique. Adoperando legni sottoposti a basse temperature di tostatura, gli apporti di composti aromatici sono di minore entità, con poca influenza sul profilo aromatico del vino. D’altra parte, le note maggiormente incrementate con l’uso di legni di tostatura “media” sono quelle di vaniglia e caramello: le temperature di media intensità sono le più favorevoli all’incremento dei contenuti in aldeidi e fenilchetoni, ed alla produzione degli eterocicli di orgine Maillard; inoltre, alle temperature tipiche di una tostatura “media”, questi composti subiscono solamente lievi processi degradativi. Infine, in linea ipotetica, ai legni di tostatura “forte” sono invece attribuibili le note più marcate di affumicato, speziato e torrefatto che si possono rilevare in un vino affinato a contatto con questi legni: le elevate temperature cui sono sottoposte le doghe risultano fondamentali per l’accumulo dei fenoli volatili e del furanmentatiolo, quest’ultimo principale responsabile dell’aroma di torrefatto.
La durata del processo del contatto legno-vino è un altro fattore di possibile variabilità del profilo aromatico del vino. Affinamenti brevi possono provocare una maggiore rilevanza dei descrittori di caramello, vaniglia e torrefatto, alla luce del fatto che i composti responsabili (aldeidi fenoliche, aldeidi furaniche, fenilchetoni ed eterocicli di origine Maillard) sono presenti soprattutto negli strati più superficiali del legno tostato, e per questa ragione la loro cessione al vino durante i primi mesi di affinamento è percentualmente preponderante. Con affinamenti di maggiore durata si possono incrementare le note di fenolico e di cocco, dovute a composti dotati di cinetica estrattiva lenta e regolare nel tempo, quali fenoli volatili e whisky-lattoni. In aggiunta, è da sottolineare che con il procedere dell’affinamento si possono amplificare i fenomeni di ossidazione, con possibilità di accumulo di acetaldeide e fenilacetaldeide.
In ultima analisi, simulando l’affinamento del medesimo vino con gestioni differenti delle lies, è possibile rilevare differenze significative riguardanti il profilo aromatico. Se da un lato è noto come le fermentazioni alcoliche condotte in barrique possano aumentare notevolmente i contenuti di furanmetantiolo con generazione di note molto riconoscibili di caffè tostato e torrefatto, d’altra parte è rilevabile l’azione riduttiva delle lies su alcuni composti responsabili degli aromi di vaniglia e caramello, principalmente aldeidi fenoliche ed aldeidi furaniche. Questa attitudine può essere gradita in alcuni casi, provocando una integrazione maggiore tra il corredo volatile del vino di partenza e gli apporti aromatici da parte del legno, e non consentendo che questi ultimi prevalgano nettamente sull’impronta del vino stesso.
Riassumendo, lo studio sistematico dei composti volatili di interesse per un vino affinato a contatto con il legno è risultato utile per individuare i fattori che influenzano maggiormente la costituzione del suo profilo aromatico: tra essi spiccano la natura del legno (specie botanica, provenienza geografica e lavorazione in tonnellerie), la durata del contatto legno-vino, la gestione delle lies e la presenza di ossigeno. Alcuni composti risultano essere strettamente correlati con la natura e la provenienza del legno, ed altri con le fasi di fabbricazione della barrique: i contenuti in whisky-lattoni caratterizzano in maniera discriminante legni di differenti regioni, mentre composti come le aldeidi fenoliche e furaniche, i fenilchetoni, i fenoli volatili e gli eterocicli di origine Maillard sono strettamente legati alla stagionatura ed alla tostatura delle doghe in tonnellerie. Circa la cinetica estrattiva del vino e di cessione dal legno, risulta che ogni composto possiede attitudini proprie, nonostante le condizioni ambientali della tinaia e le caratteristiche chimiche del vino stesso possano influenzarne l’entità. La presenza di microrganismi può modificare i contenuti in aldeidi di interesse aromatico, influenzando il profilo sensoriale del vino; inoltre la presenza di lieviti del genere Brettanomyces può rappresentare la causa principale per l’apparizione di alcuni difetti, caso concreto durante l’affinamento in fusti di legno. Infine, le caratteristiche fisiche della botte e la conduzione dell’affinamento, per ciò che concerne travasi, colmature e gestione delle lies, determinano differenti contenuti di ossigeno al suo interno: questo è un ulteriore fattore d’influenza per l’evoluzione del profilo aromatico del vino, costituendo un elemento in grado di provocare l’aumento di alcuni composti (acetaldeide, γ-butirrolattone, γ-nonalattone, solerone), e la riduzione di altri (aldeidi fenoliche e furaniche).
