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EVOLUZIONE DEI VASI VINARI

e Anticamente: anfore In terracotta

Abbandonate per la loro fragilita, per lo spazicwato, per
la difficolta di trasporto

 |° secolo: introduzione del legno

* |IV-V secolo diffusione del legn@eno fragile, piu

facile da movimentare e da accatastare e, seablpic
dimensioni, ottimo per trasporto



EVOLUZIONE DEI VASI VINARI

Periodo moderno:

e Introduzione vasche in muratura —cemento
e Introduzione del ferro smaltato

* Introduzione degli acciali

* |Introduzione dei materiali plastici
Caratteristiche Richieste

v Non cedere sostanze nocive

v" Non pregiudicare la qualita del prodotto

v Facile pulizia e buone caratteristiche igieniche
v Valutazioni economiche



Evoluzione del pensiero

| contenitori in vetro sono i piu favorevali...... haggiore
Inconveniente dei tonneawnon solo l'attitudine &edere al
vino sostanzesolubili ma anche di soffrire le variazioni
d’atmosfera, dpermettere degli scamidell’aria, sia in uscita
che In entrata

L’Art de faire le vin, Chaptall819

Dopo dieci mesi di affinamentovini risultano piu colorati, con
un colore piu stabile ... un sapore piu gradevale, Tre
fenomeni sono responsabili dell’evoluzione del vino
I'ossidoriduzione, la dissoluzione dei costitueviatili e di
quelli non volatili del legno

Trattato di enologiaRibereau Gayori, 998



ELL'INVEC

QUALITA' NELL'INVECCHIAMENTO DEI VINI
ROSSI

Evoluzione componente
fenolica e stabilizzazione
colore




0ssigeno Evoluzione dell’laroma

e del gusto

Cessione di
composti dal
legno

(ellagitannini)

Evoluzione
del colore
(polimeri stabili legano i
pigmenti colorati)




EVOLUZIONE DELLA FRAZIONE FENOLICA
(Ribéreau-Gayomt al, 1998)
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v' degradazione ossidativa

v' degradazione termica




densazione diretta

olimeri rosso-arancio




Azione degliellagitanninisulla polimerizzazione mediata

H,O, + CH;CH,-OH —>» CH;CHO + 2H0O

v Importanza dell'ossigeno
v Importanza dell'anidride solforosa



Considerazioni pratiche

v'|’acetaldeide nel vino deriva dalla fermentazione k&olica

v'Pare essere attiva I'acetaldeide formata dall’'ossakione dell’etanolo in
affinamento

v'Tale ossidazione sembra imputabile a perossidi oiiigati dai flavani

v'La dissoluzione di ossigeno (travasi, microossigeriane) incrementa la
polimerizzazione mediata

v'Catalizzatori quali i metalli (Fe3*), determinano una maggior formazione di
acetaldeide dall’etanolo

v'La reazione e inibita dalla presenza di SO2 che seegstra stabilmente
I'aldeide

v il pH acido aumenta la polimerizzazione

vl tannini del legno hanno azione positiva sulla paherizzazione mediata



IL CONTENITORE IN LEGNO

(da http://www.comgra
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Incidenza della temperatura sull’evoluzione del
colore di un vino rossibéreau-Gayonl998)
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Variazione di alcuni costituenti in funzione depdidi
tostatura del legnddhatonnet1995)

media di 3 prelievi effettuati a 1.2 e 3 mm di poofita; estrazione dei costituenti del
legno in mezzo idroalcolico. Risultati espressiYtrispetto alla tostatura assente

Grado di tostatura

Composti Effetto assentdeggera| media | forte
Ellagitannini | Polimerizzaziong 100 80 59 30
Somma
aldeidi Polimerizzazionef? 100 3133 1267 6367
furaniche
Guaiacolo Fumo/tostato 100 52( 27710 3030
Vanillina Vaniglia 100 2100 4800 3100
=0l : Legno/cocco 100 85 186 216
ottalattoni
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ALTRI EFFETTI SULLA FRAZIONE VOLATILE

Test di affinamento con valutazione a 6 e 13 mesi:

 Tj: Tonneau da 500 L in Rovereancese Pupille

 Bs. Barrique da 225 L in Rovere di Slavonia

- Bf: Barrigue da 225 L in Rovere Francese - Allier

« Ba Barrique da 225 L in Rovere Americano — Mendocin

* Bq: Fusto da 225 L con forma parallelepipeda in Rewaistriaco



Proiezione dei casi sul piano
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Fattore 2: 24,81%

Fattore 2 : 24,81%

Proiezione dei casi sul piano
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Fattore 2: 26,60%

Fattore 2 : 26,60%

Proiezione dei casi sul piano
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Proiezione dei casi sul piano
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lemi correlati all'uso del
I fenoli volatili

OH H

4-etilfenolo 4-etilguaiacolo




Etilfenoli
Nei vini rossi: come si originano

v'Il problema e il cattivo utilizzo delle barriques
v'NON si originano in fermentazione, né da Batteri Lattici

v'Temperatura elevata e poca SO,, favoriscono il processo

Il responsabile del difetto € un lievito:
Brettanomyces (dekkera)
Brettanomyces bruxellensis (isolato nei vini difettati)

v'La cinnamato decarbossilasi di Brettanomyces € piu attiva di
quella di S. cerevisiae

v'"Non é inibita dalle sostanze fenoliche



Meccanismi di
deifenoli volatili da p

7 OH OH
CO
R 2 R R
= = ridotto ossidato

coenzima




e del difetto all'interno
aziende su un totale di 53 hanno

Distribuzione etilfenolo nelle diverse aziende
16r———m—m—m—— T

1.4 A\

1,2

Etilfenolo (mg/L)

i y _ - — Mean
0’0 11111 Sl R D S S S RN } 1 } 1 L :-l 1 . I Min'MaX
Azienda




ne tra 'anidrice

Correlazione tra anidride solforosa libera ed etilfenolo

Etilfenolo (mg/L)

Anidride solforosa (mg/L)



CHIPS DI LEGNO

Esempi di frammenti legnosi di diverse forme e dinmsioni
(da www.stpats.com/oakbarrels.htm)




Chips francesi di diversa granulometria (1, fine; 2,intermedia; 3, grossa) e
tostatura (a, leggera; b, media; c, forte).




Scarti della lavorazione del legno: contrariamente chips prevedono
“tecnologia su misura”
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Chips a tostatura leggera
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Chipsin soluzion

chips "light" - legno francese
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Chip
tannini e delle
colorante del
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Chipsin vi
di chips sulla frazi

DO 280 nm
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Ambiente ossidante: chips tostati in vino rosso
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CHIPS IN SOLUZI C

' il Tostature:
B |egno francese Somma totale composti volatil

E  Legno americano L = leggera
M = media

1200 H = forte

1000

H L
tostatura/origine




Somma ottalattoni

H L

origine/tostatura

Vanilina

H L

origine/tostatura




Somma composti furanici
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CHIPS IN SOLUZIONE MODELLO:
CONCLUSIONI

¢ A seconda del trattamento subito | chips cedono cquosti fenolici di diversa
natura ed in diversa quantita

¢ Gli effetti sulla stabilizzazione del colore sarana diversi per le diverse tipologie
di chips

¢ | legni di origine francese cedono piu sostanze feliche rispetto ai legni
americani

¢ Il processo di tostatura abbatte i composti fenoli¢c i legni francesi sono piu
sensibili al trattamento

¢ L'origine dei legni influenza il tipo di aroma rilasciato: | legni americani
cedono piu ottalattoni (odore di cocco, legno), gllefrancesi piu aldeidi fenoliche
fra cul la vanillina (vaniglia); i fenoli volatili (speziato, affumicato) caratterizzano
entrambe le provenienze

¢ Le granulometrie piu fini hanno una cinetica di rilascio molto piu rapida

¢ Allaumentare del grado alcolico e del pH aumenta'¢fficacia di estrazione



UCE DI QUESTE CONSIDERAZIONI RISU
RATTAMENTO DEL VINO CON CHIPS
ALLO SCOPO DI SFRUTTARE L

COLORE.

*VISTA LA QUANTIT

SOLO SCOP

RISCHI
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POSSIBILI STRATEGIE DI STABILIZZAZIONE

OSSIGENO

Serbatoi a fine fermentazione

Obiettivo primario:
stabilizzazione rapida
del colore dopo

fermentazione

CHIPS

stabilizzazione del colore e

affinamento globale del prodotto

Obiettivo : completamento della




......... sulla salubrita .......c.c.oounee.

» Alcuni commentatori fanno riferimento ai
chipscome a potenziali pericoli per la salute

» Si suppone che il riferimento sia alla presenza
degli IdrocarburPoliciclici Aromatici (IPA),
potenziali cancerogeni provenienti da processi
termici ad alta temperatura



CONTAMINANTI?

IPA come composti potenzialmente pericolosi

Si formano per combustione incompleta o pirolisi di
sostanza organica a temperature superiori a 400°C
(max a 700°C)

Inguinamento ambientale da processi industriali,
produzione di energia, riscaldamento domestico,
veicoli a motore, incendi............

Negli alimenti sono presenti nei prodotti otteruer
affumicatura diretta o nei grassi (IPA assorbigitaila
loro lipofilicita)



Valutazione IPA irchips del commercio ad alta tostatura

ng/g 1A 2A 3A 4A oA 6A /A 8A 9A ]10A

Na tr tr 1,65 11,96 | 3,39 tr tr tr tr tr
Ac tr tr tr tr tr tr tr tr tr tr

F 0,5 0,3 1,2 1,2 1,3 0,2 1,9 1,4 0,2 0,2
Pa tr ng ng ng ng tr 2,3 tr tr 0,3
A ng nqg nqg 0,2 0,4 ng ng ng 1,2 0,2
Fl tr tr tr tr tr tr tr tr tr tr

P tr tr ng tr 0,4 tr tr tr tr tr
BaA tr tr tr tr 0,3 0,1 tr tr tr 0,1
Ch tr tr 0,0 tr tr tr tr 0,2 tr tr

BbF ng 0,0 0,1 0,0 0,1 0,1 ng 0,1 tr tr
BkF tr 0,0 0,2 0,0 0,2 0,0 ng 0,0 ng 0,0
BaP nq ng 0,0 tr 0,0 0,6 0,1 0,1 0,6 0,0
DBahA| 0,2 0,0 ng 0,1 0,1 ng ng tr 0,8 tr
BghiP | ng 0,3 ng 0,2 ng 1,2 ng 0,3 0,7 0,9
IP 0,0 tr tr tr tr tr 0,2 tr 0,4 tr
ng, comunque inferioria 1 ng/g

* Peggiore delle ipotesi, trasferimento totale dPEé vino:
concentrazione nel vino 0,001 ppb

« Limiti di legge attuali :
nell’olio: 2ppb
nell'acqua potabile:0,01ppb
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Les marchands emploient encore un autre moyen
pour éclaircir le vin qui a de la difpofirion i tourner
au gras ; ils mertent dans une piece de ce vin une
certaine quantité de copeaux de bois de hétre ou de
chéne , & on remarque , au bout d’un certain temps,
que le vin s’eft éclairci,

Cet effer vient de ce que les copeaux de bois de
hérre ou de chéne , en s'infufant dans le vin, four-
niflfent une certaine quantité de matiere extradive a/-
tringente qui fait précipiter la matiere mucilagincufe
qui troubloit le vin : elle fe fe fur les copeaux
qui lui préfentent beaucoup de furface. Lorfque le
vin eft fuffifamment éclairci , on le fous-tire , & il fe
conferve alors affez bien fans fe troubler ;




~ PRECAUTIONARY INSTRUCTIONS TO PERSONS ENTERING

* CLARKE'S COMPLETE CELEARMAN.

-—

(X

THE N A variety of substances are in use for
PUBLICAN AND INNKEEPER'S = gnine or clearing wines. Isinglass, made

PRACTICAY: GUIDE; from fish or bones; albumen, consisting

AND - -
WINE AND SPIRIT DEALER'S either of the whites of eggs, or of lamb
DIRECTOR AND ASSISTANT: ; or sheep’s blood; powdered gum arabic,

CONTAINING ;
THE MOST APPROVED METHODS OF
MANAGING, PRESERVING, AND IMPROVING
WINES, SPIRITS, AND MALT LIQUORS;

THE COMPOSITION AND MANUFACTURE OF
CORDIALS AND COMPOUNDS ;
PRACTICAL INSTRUCTIONS FOR THE ADVANTAGEOUS

Selection, Hale, any Purchage of Wines anly Spivits;

WITH
PARTICULAR DIRECTIONS
FOR
MIXING, REDUCING, AND IMPROVING THE QUALITY OF
WINES, SPIRITS, &ec.
THE LAWS, AND EXCISE REGULATIONS
AFFECTING PUBLICANS AND WINE AND SPIRIT DEALERS ;
) THE STATUTES FOR QUARTERING OR BILLETING SOLDIERS;
THE POST-HORSE DUTIES AND REGULATIONS ;
AND

chalk, gypsum, or pipe clay, boiled rice,
burnt alum, calcined flints, alabaster, pul-
verized sand, salt wort, pot-ash, lime,
shavings of beechwood, oak chips, and
many other substances, are made use of.

INTO THE PUBLIC LINE,

"h‘dlkm:
THE NEW ACT (1 Will. IV, ¢. 64)

FOR THE

GENERAL SALE OF BEER.
By WILLIAM CLARKE.

LONDON :

PRINTED FOR SHERWOOD, GILBERT & PIPER,
PATERNOSTER-ROW.

© 1830.



A
TREATISE

ON THE

QULIUIE OF WIS TANE,

AND THE

ART OF MAKING WINE;

One

COMPILED FROM THE f I] . - .
WORKS OF CHAPTAL, AND OTHER FRENCH WRITERS ; _ ﬂ t E. mus!'. mmm“f‘ Ingredients m: ed for flavoor-
ing wines, is oak chips; and from this, the wretched

Lisbon wines acquire the little taste they have.

AND FROM THE
KWOTES OF THE COMPILER, DURING A RESIDENCE IN
SOME OF THE WINE PROVINCES OF FRANCE.

BY JAMES BUSBY,

Tot vina, quot agri.——PLINY.

AUSTRALIA:
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The Bosnian oak (from the shores of
the Adriatic) affects white wine so strongly, by im-
parting to it a large portion of tannic acid, that ex-
posure to the air will often turn such wine black.
This wood 1is, therefore, not suited to wine-casks.
French oak (from Angoumois) is less injurious,
although it gives a good deal of tanmic acid to the
wine.

The case is different with red wines, which already
confain a certain proportion of tannic acid, and
whose quality cannot be much affected by a slight
increase in this ingredient. The colouring matter of
the wood is fixed by the colouring matter of the wine,
but such of the constituents of the wood as impart

flavour and odour may pass into the wine.
In considering the action of oak upon wine,

we must distingnish between coloured and non-
coloured wines, All light-coloured wines suffer greater
or less alteration '
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Few wines naturally
pussess much flavour; and the same is true, to
a great degree, of colour. It is therefore a
part of the business of the manufacturer to
communicate, artificially, such a flavour and
colour as the taste of the customer demands.
This result is obtained in various ways, some of
which continne a secret. The flavour, how-
ever, is often generated by the application of
bitter almonds, cak chips, orris-root, wormwood,
rose-water, &c., while colour is produced by the
vse of dye-woods, logwood, &c., berries, oak
chips, burnt sugar, iron, &ec. Both processes
require to be managed with great delicacy and
skill.




