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RIASSUNTO

Per lungo tempo considerati soltanto come contenitori, dal 1931, quando Ribereau-Gayon attribuì alla barrique un’influenza benefica per la maturazione dei vini, i recipienti di legno di quercia sono stati associati all’elaborazione di vini e acquaviti di elevata qualità. 

Le botti di rovere hanno un importante effetto sull’aroma, il colore, e la stabilità del vino. Inoltre, il prodotto è soggetto ad una chiarificazione spontanea. La qualità del vino invecchiato dipende da diversi fattori, principalmente dalla composizione del legno, la composizione del vino e il tempo di invecchiamento. 

Più di recente, in particolare nei paesi senza una forte tradizione vinicola, si è cercato di sfruttare in vari modi l’uso del legno nelle pratiche enologiche sotto diverse forme (trucioli, segatura, frammenti, spezzoni). Questo anche a causa, da una parte, dell’interesse del mercato che apprezza odori facilmente identificabili, e dall’altra dei produttori desiderosi di limitare il costo inerente all’uso delle barrique. 

La prima parte di questo lavoro è stata dedicata a fare il punto sulle conoscenze dei rapporti tra legno e vino. A tal fine sono state considerate le caratteristiche del legno di quercia in relazione alla specie utilizzata, la sua anatomia, la sua provenienza geografica e la preparazione delle botti. In secondo luogo, viene analizzata l'influenza che l’invecchiamento in botte ha sulla componente aromatica del vino. In terzo luogo le modificazioni chimico fisiche a carico dei polifenoli del vino ed infine i metodi alternativi per l’invecchiamento del vino quali l’uso di trucioli e la microssigenazione.

La seconda parte, ha avuto lo scopo di verificare l'influenza dell'impiego di un tino di legno in fermentazione. Per far ciò, uve Cabernet Sauvignon sono state vinificate in tre serbatoi di diverso materiale: un tino tronco conico di legno, un fermentino in acciaio e una vasca in cemento rivestito con resina epossidica.

Per quanto la tipologia del contenitore influenzi le dinamiche fermentative e di estrazione dei composti fenolici, dalle osservazioni effettuate durante questa esperienza, non è emersa una sostanziale diversificazione della qualità polifenolica globale del vino finito. Almeno per quanto riguarda i parametri considerati durante la prova. 

Le differenze riscontrate durante le prime fasi della fermentazione, si sono praticamente annullate alla svinatura, rendendo almeno in questa fase quasi ininfluente la tipologia di contenitore utilizzato per la fermentazione. 
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