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EVOLUZIONE DEI VASI VINARIEVOLUZIONE DEI VASI VINARI

• Anticamente: anfore in terracotta
Abbandonate per la loro fragilità, per lo spazio occupato, per
la difficoltà di trasporto

• I° secolo: introduzione del legno

• IV-V secolo diffusione del legno meno fragile, più
facile da movimentare e da accatastare e, se di piccole
dimensioni, ottimo per trasporto



EVOLUZIONE DEI VASI VINARIEVOLUZIONE DEI VASI VINARI

Periodo moderno:
• Introduzione vasche in muratura –cemento
• Introduzione del ferro smaltato
• Introduzione degli acciai
• Introduzione dei materiali plastici
Caratteristiche RichiesteCaratteristiche Richieste

�� Non cedere sostanze nociveNon cedere sostanze nocive

�� Non pregiudicare la qualità del prodottoNon pregiudicare la qualità del prodotto

�� Facile pulizia e buone caratteristiche igienicheFacile pulizia e buone caratteristiche igieniche

�� Valutazioni economicheValutazioni economiche



Evoluzione del pensieroEvoluzione del pensiero

I contenitori in vetro sono i più favorevoli...…Il maggiore
inconveniente dei tonneaux è non solo l’attitudine a cedere al
vino sostanze solubili ma anche di soffrire le variazioni
d’atmosfera, di permettere degli scambi dell’aria, sia in uscita
che in entrata

L’Art de faire le vin, Chaptal, 1819

Dopo dieci mesi di affinamento i vini risultano più colorati, con
un colore più stabile … un sapore più gradevole, … Tre
fenomeni sono responsabili dell’evoluzione del vino:
l’ossidoriduzione, la dissoluzione dei costituenti volatili e di
quelli non volatili del legno

Trattato di enologia, Ribereau Gayon, 1998



QUALITA’ NELL’INVECCHIAMENTO DEI VINI
ROSSI

QUALITA’ NELL’INVECCHIAMENTO DEI VINIQUALITA’ NELL’INVECCHIAMENTO DEI VINI
ROSSIROSSI

Evoluzione componente
fenolica e stabilizzazione

colore

Evoluzione componente
fenolica e stabilizzazione

colore
AromaAroma

OssigenoOssigeno LegnoLegno

QUALITA’ NELL’INVECCHIAMENTO DEI VINI ROSSIQUALITA’ NELL’INVECCHIAMENTO DEI VINI ROSSI
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EVOLUZIONE DELLA FRAZIONE FENOLICAEVOLUZIONE DELLA FRAZIONE FENOLICA
  ((Ribéreau-GayonRibéreau-Gayon et al, 1998) et al, 1998)
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Influenza delle condizioni esterne e deiInfluenza delle condizioni esterne e dei
fattori propri del vinofattori propri del vino

�Fenomeni ossidativi (ossigeno, solforosa)

�Temperatura

�Tempi di invecchiamento

�Quantità’ di fenoli totali

�Rapporto tannini / antociani

�Qualità del legno



Reazione di degradazione degli AntocianiReazione di degradazione degli Antociani

� degradazione ossidativa

� degradazione termica

Polimerizzazione Polimerizzazione ossidativaossidativa dei  dei flavaniflavani::
� l’ossigeno viene attivato (Fe3+,catalizzatori)

� reazioni radicaliche

� formazione di chinoni a partire dai polifenoli (specie molto reattive)

� polimerizzazioni e imbrunimento



Reazione con le proteine:Reazione con le proteine:
interazione di varia natura con formazione di aggregati e
precipitazioni; effetti sensoriali sull’astringenza

    Polimerizzazione mediata dall’acetaldeide:    Polimerizzazione mediata dall’acetaldeide:
l’acetaldeide viene “attivata” in ambiente acido e fa da ponte sia fra
i flavani che fra flavani e antociani (polimeri rosso violetto)

Condensazione diretta fra tannini e Condensazione diretta fra tannini e antocianiantociani::
Polimeri rosso-arancio



Azione degli Azione degli ellagitanniniellagitannini sulla polimerizzazione mediata sulla polimerizzazione mediata
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�Importanza dell’ossigeno
�Importanza dell’anidride solforosa



Considerazioni praticheConsiderazioni pratiche

�L’acetaldeide nel vino deriva dalla fermentazione alcolica

�Pare essere attiva l’acetaldeide formata dall’ossidazione dell’etanolo in
affinamento

�Tale ossidazione sembra imputabile a perossidi originati dai flavani

�La dissoluzione di ossigeno (travasi, microossigenazione) incrementa la
polimerizzazione mediata

�Catalizzatori quali i metalli (Fe3+), determinano una maggior formazione di
acetaldeide dall’etanolo

�La reazione è inibita dalla presenza di SO2 che sequestra stabilmente
l’aldeide

� il pH acido aumenta la polimerizzazione

�I tannini del legno hanno azione positiva sulla polimerizzazione mediata



(da http://www.comgraf.ch/zahner.htm)

IL CONTENITORE IN LEGNOIL CONTENITORE IN LEGNO



Incidenza della Incidenza della barriquebarrique sull’evoluzione del sull’evoluzione del
colore di un vino rosso colore di un vino rosso ((Ribéreau-GayonRibéreau-Gayon, 1998), 1998)
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Incidenza della Incidenza della barriquebarrique sull’evoluzione del sull’evoluzione del
colore di un vino rosso colore di un vino rosso ((Ribéreau-GayonRibéreau-Gayon, 1998), 1998)



Incidenza della temperatura sull’evoluzione delIncidenza della temperatura sull’evoluzione del
colore di un vino rosso colore di un vino rosso ((Ribéreau-GayonRibéreau-Gayon, 1998), 1998)
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Variazione di alcuni costituenti in funzione del tipo diVariazione di alcuni costituenti in funzione del tipo di
tostatura del legno (tostatura del legno (ChatonnetChatonnet, 1995), 1995)

media di 3 prelievi effettuati a 1.2 e 3 mm di profondità; estrazione dei costituenti del
legno in mezzo idroalcolico. Risultati espressi in % rispetto alla tostatura assente

  Grado di tostatura 
Composti  Effetto assente leggera media forte 

Ellagitannini  Polimerizzazione 100 80 59 30 
Somma 
aldeidi 
furaniche  

Polimerizzazione? 100 3133 7267 6367 

Guaiacolo  Fumo/tostato 100 520 2770 3030 
Vanillina Vaniglia 100 2100 4800 3100 
Somma 
ottalattoni 

Legno/cocco 100 85 186 216 
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Assorbanza a 280 nm di estratti di legno non tostato eAssorbanza a 280 nm di estratti di legno non tostato e
tostato; prelievi fatti a due diversi livelli di profonditàtostato; prelievi fatti a due diversi livelli di profondità
((MatricardiMatricardi e  e WaterhouseWaterhouse, 1999)., 1999).



ALTRI EFFETTI SULLA FRAZIONE VOLATILEALTRI EFFETTI SULLA FRAZIONE VOLATILE

Test di affinamento con valutazione a 6 e 13 mesi:

• Tj:   Tonneau da 500 L in Rovere Francese - Pupille

• Bs:   Barrique da 225 L in Rovere di Slavonia

• Bf:   Barrique da 225 L in Rovere Francese - Allier

• Ba:  Barrique da 225 L in Rovere Americano – Mendocino

• Bq:  Fusto da 225 L con forma parallelepipeda in Rovere austriaco



AromiAromi
varietalivarietali

I componenti sono particolarmente
abbondanti in Tj;
Ipotesi:  il legno potrebbe giocare un
ruolo di assorbimento della frazione
aromatica;

….non solo copertura degli
aromi del vino…….

Proiezione dei casi sul piano
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Proiezione delle variabili sul piano

trans-vitispirano
actinidolo

                     norisoprenoide n° 3934

                          1,6-dimetil-4-(1-metiletil)-naftalene

cis-vitispirano

teaspirano A

norisoprenoide n° 2975

actinidolo

TDN

β-damascenone

actinidolo

β-ionone

2-metossi-3- secbutilpirazina

terpene n° 1515

α-terpineolo

neril acetatocitronellolo
nerolo

geraniolo

trans-nerolidolo

α -farnesolo

terpene n°1684

               trans-sabinene idrato acetato

           cis-sabinene idrato acetato

terpene n° 2341
terpene n° 2355

linalolo

terpene n° 2652

α-muurolene

-1,0 -0,5 0,0 0,5 1,0

Fattore 1 : 49,96%

-1,0

-0,5

0,0

0,5

1,0

F
at
to
re
 2
 : 
3
4
,8
6
%



I componenti sono particolarmente
abbondanti in Tj;
Ipotesi:  il legno potrebbe giocare un
ruolo di assorbimento della frazione
aromatica;

….non solo copertura degli
aromi del vino…….

AromiAromi
fermentativifermentativi

Proiezione dei casi sul piano
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Proiezione delle variabili
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AromiAromi
del legnodel legno

Estrazione dei componenti volatili del
legno in funzione del tipo e grandezza
del fusto

Proiezione dei casi sul piano
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Proiezione delle variabili sul piano
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•La differenziazione diventa importante solo con tempi lunghi

•Uniformità e non-uniformità dei lotti

Evoluzione dellaEvoluzione della
frazione volatilefrazione volatile
totaletotale

• a sinistra: “1”  = campionamento a 6
mesi
• a destra: “2” = campionamento a 13
mesi
•“a”, “b”, “c”=  repliche di trattamento

Proiezione dei casi sul piano
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Sudore di cavallo, stalla,
straccio bagnato, ecc.

0.42
4-etilfenolo +

4-etilguaiacolo

Speziato, affumicato0.144-etilguaiacolo

Sudore di cavallo0.624-etilfenolo

DescrittoreSoglia di percezione mg/LComposto

Problemi correlati all’uso delle Problemi correlati all’uso delle barriquesbarriques::

II  fenolifenoli volatili volatili

OH

4-etilfenolo 4-etilguaiacolo

OH

OMe



EtilfenoliEtilfenoli

Nei vini rossi: come si originanoNei vini rossi: come si originano

�Il problema è il cattivo utilizzo delle barriques

�NON si originano in fermentazione, né da Batteri Lattici

�Temperatura elevata e poca SO2, favoriscono il processo

Il responsabile del difetto è un lievito:Il responsabile del difetto è un lievito:

BrettanomycesBrettanomyces ( (dekkeradekkera))

BrettanomycesBrettanomyces  bruxellensisbruxellensis  (isolato nei vini difettati)(isolato nei vini difettati)

�La cinnamato decarbossilasi di Brettanomyces è più attiva di
quella di S. cerevisiae

�Non è inibita dalle sostanze fenoliche



Meccanismi di biosintesiMeccanismi di biosintesi
dei dei fenolifenoli volatili da parte di  volatili da parte di BrettanomycesBrettanomyces
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cinnamato decarbossilasi               vinil-fenolo  riduttasi

R: H acido p-cumarico              etil-4-fenolo
R: OCH3 acido ferulico             etil-4-guaiacolo



Distribuzione del difetto all’interno delle diverse aziendeDistribuzione del difetto all’interno delle diverse aziende

(30 aziende su un totale di 53 hanno almeno un prodotto contaminato)(30 aziende su un totale di 53 hanno almeno un prodotto contaminato)

1) 1) Aziende nonAziende non
contaminatecontaminate

         (fino ai 0,2 mg/L: contenuto non         (fino ai 0,2 mg/L: contenuto non
dovuto necessariamente adovuto necessariamente a
cotaminazionecotaminazione microbica) microbica)

2) Aziende a rischio2) Aziende a rischio

3) Aziende3) Aziende

    contaminate    contaminate

Distribuzione etilfenolo nelle diverse aziende

 Mean 
 Min-Max 

Azienda
0,0

0,2

0,4

0,6

0,8

1,0

1,2

1,4

1,6

E
til

fe
no

lo
 (

m
g/

L)

Distribuzione etilfenolo nelle diverse aziende

 Mean 
 Min-Max 

Azienda
0,0

0,2

0,4

0,6

0,8

1,0

1,2

1,4

1,6

E
til

fe
no

lo
 (

m
g/

L)



Correlazione tra l’anidride solforosa libera e l’Correlazione tra l’anidride solforosa libera e l’etilfenoloetilfenolo

Possibile  aggiunta Possibile  aggiunta 
di SOdi SO 2 2 nei giorni che nei giorni che 
hanno anticipato il hanno anticipato il 
prelievo!prelievo!

Correlazione tra anidride solforosa libera ed etilfenolo
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Correlazione tra anidride solforosa libera ed etilfenolo
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Esempi di frammenti legnosi di diverse forme e dimensioni
(da www.stpats.com/oakbarrels.htm)

CHIPS DI LEGNOCHIPS DI LEGNO



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 i chips prevedono
“tecnologia su misura”



CHIPS DI LEGNOCHIPS DI LEGNO

� Frammenti di legno

� Differenti granulometrie, gradi di tostatura, orig ini dei legni

� Stabilizzazione del colore

� Deproteinizzazione

�Uso come aromatizzanti

�Altre potenzialità ?



Chips a granulometria fine
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Chips a granulometria grossa
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Effetto della tostatura sulla
cessione di sostanze fenoliche in
soluzione modello, da parte di

chips (1 g/L) di diversa
provenienza e granulometria

CHIPS IN SOLUZIONE MODELLO:CHIPS IN SOLUZIONE MODELLO:
componente fenolicacomponente fenolica



Chips a tostatura leggera

0
0,2
0,4
0,6
0,8

1
1,2
1,4
1,6
1,8

2

Fine Media Grossa

granulometria

D
O

 2
80

 n
m

chips francesi chips americani

Effetto della granulometria sulla
cessione di sostanze fenoliche in
soluzione modello, da parte di

chips a tostatura leggera (1 g/L)
di diversa provenienza

ChipsChips in soluzione modello: in soluzione modello:
componente fenolicacomponente fenolica



Effetto della granulometria sulla
cessione di sostanze fenoliche in
soluzione modello, da parte di

chips a tostatura leggera (1 g/L)
di diversa granulometria

ChipsChips in soluzione modello: in soluzione modello:
componente fenolicacomponente fenolica
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Variazione nel tempo
dell’assorbanza di una
soluzione modello in cui
vengono posti a macerare
1 g/L di chips light di
diversa granulometria e
origine

ChipsChips in soluzione modello: in soluzione modello:
componente fenolicacomponente fenolica
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Max
Min

Media+DS
Media-DS

Mean

GRANULOMETRIA FINE - TOSTATURA FORTE
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Diversa efficienza dei chips in funzione di pH e alcol

ChipsChips in soluzione modello: in soluzione modello:
componente fenolicacomponente fenolica



CHIPS IN VINO:CHIPS IN VINO:
effetto dei effetto dei chipschips e della  e della micro-ossigenazionemicro-ossigenazione

sull’intensitàsull’intensità colorante del vinocolorante del vino

Vino 2
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Vino 2
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Vino 1 Vino 2
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IC 0,75 1,40

I HCl 17 15

I gelatina 81 50
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ChipsChips in vino: in vino:
effetto dei tannini e della effetto dei tannini e della micro-ossigenazionemicro-ossigenazione sull’intensità sull’intensità

colorante del vino (analogia rispetto ai colorante del vino (analogia rispetto ai chipschips))



ChipsChips in vino: in vino:
effetto dei effetto dei chipschips a diversi gradi di tostatura a diversi gradi di tostatura

sull’intensitàsull’intensità colorante del vinocolorante del vino

1,35

1,4

1,45

1,5

1,55

1,6

1,65

0 50 100 150 200

giorni di affinamento

in
te

ns
ità

 c
ol

or
an

te

Testimone

Tostatura forte

Tostatura leggera



Aumento di DO 280 dovuto all'aggiunta di chips 
francesi
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ChipsChips in vino: in vino:
effetto di chips sulla frazione fenolica di un vino rossoeffetto di chips sulla frazione fenolica di un vino rosso



Reattività con le proteine

Chips in soluzione modelloChips in soluzione modello
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Legno americano
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I frammenti legnosi mediamente tostati mostrano il maggiore rilascio di aromi 

CHIPS IN SOLUZIONE MODELLO:CHIPS IN SOLUZIONE MODELLO:
rilascio di aromirilascio di aromi

Somma totale composti volatili
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Legno francese

Legno americano

Tostature:

L = leggera

M = media

H = forte

•A livelli di tostatura
differenti corrispondono
note aromatiche diverse

•La capacità aromatizzante
dei legni dipende anche dalla
loro origine

ChipsChips in soluzione modello: in soluzione modello:
rilascio di aromirilascio di aromi

(legno, cocco, vaniglia)(legno, cocco, vaniglia)
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Legno francese

Legno americano

Tostature:

L = leggera

M = media

H = forte

ChipsChips in soluzione modello: in soluzione modello:
rilascio di aromirilascio di aromi

(crosta di pane, tostato, caffè)(crosta di pane, tostato, caffè)

•A livelli di tostatura
differenti corrispondono
note aromatiche diverse

•La capacità aromatizzante
dei legni dipende anche dalla
loro origine
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Legno francese

Legno americano

Granulometrie:

G = grossa

S = intermedia

P = fine

•Generalmente si osserva una
maggiore estrazione di aromi
a granulometrie fini

•Tuttavia bisogna tenere conto
anche della perdita di
composti volatili a causa del
processo di macinazione

ChipsChips in soluzione modello: in soluzione modello:
rilascio di aromirilascio di aromi
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♦A seconda del trattamento subito i chips cedono composti fenolici di diversa
natura ed in diversa quantità

♦Gli effetti sulla stabilizzazione del colore saranno diversi per le diverse tipologie
di chips

♦I legni di origine francese cedono più sostanze fenoliche rispetto ai legni
americani

♦Il processo di tostatura abbatte i composti fenolici; i legni francesi sono più
sensibili al trattamento

♦L’origine dei legni influenza il tipo di aroma rila sciato: i legni americani
cedono più ottalattoni (odore di cocco, legno), quelli francesi più aldeidi fenoliche
fra cui la vanillina (vaniglia); i fenoli volatili (speziato, affumicato) caratterizzano
entrambe le provenienze

♦Le granulometrie più fini hanno una cinetica di rilascio molto più rapida

♦All’aumentare del grado alcolico e del pH aumenta l’efficacia di estrazione

CHIPS IN SOLUZIONE MODELLO:CHIPS IN SOLUZIONE MODELLO:
CONCLUSIONICONCLUSIONI



••ALLA LUCE DI QUESTE CONSIDERAZIONI RISULTA OPPORTUNO ANTICIPARE ILALLA LUCE DI QUESTE CONSIDERAZIONI RISULTA OPPORTUNO ANTICIPARE IL

TRATTAMENTO DEL VINO CON CHIPS IN ABBINAMENTO A OSSIGENAZIONITRATTAMENTO DEL VINO CON CHIPS IN ABBINAMENTO A OSSIGENAZIONI

ALLO SCOPO DI SFRUTTARE LE POTENZIALITÀ DI STABILIZZAZIONE DELALLO SCOPO DI SFRUTTARE LE POTENZIALITÀ DI STABILIZZAZIONE DEL

COLORE.COLORE.

••VISTA LA QUANTITÀ DI FENOLI RILASCIATI L’UTILIZZO D I CERTI PRODOTTI ALVISTA LA QUANTITÀ DI FENOLI RILASCIATI L’UTILIZZO D I CERTI PRODOTTI AL

SOLO SCOPO AROMATIZZANTE NELLA FASE DI PREIMBOTTIGLIAMENTOSOLO SCOPO AROMATIZZANTE NELLA FASE DI PREIMBOTTIGLIAMENTO

RISCHIA DI DESTABILIZZARE LA FRAZIONE FENOLICA CHE A QUESTO PUNTORISCHIA DI DESTABILIZZARE LA FRAZIONE FENOLICA CHE A QUESTO PUNTO

HA GIÀ RAGGIUNTO UN EQUILIBRIOHA GIÀ RAGGIUNTO UN EQUILIBRIO

••RISULTA INVECE INTERESSANTE L’UTILIZZO IN MACERAZIONE O IN FASERISULTA INVECE INTERESSANTE L’UTILIZZO IN MACERAZIONE O IN FASE

POST-FERMENTATIVA ALLO SCOPO DI “RIPULIRE” L’AROMA DAI COMPOSTIPOST-FERMENTATIVA ALLO SCOPO DI “RIPULIRE” L’AROMA DAI COMPOSTI

SOLFORATISOLFORATI



cavolo cotto, cipollacavolo cotto, cipolla2,52,50-20-2DimetilDimetil  disolfurodisolfuro

cipolla, gomma0,10-10,8Etil mercaptano

uova marce, cavolo0,30,7-5,1Metil mercaptano

asparago, grano,asparago, grano,

melassamelassa
551,4-21,4-2DimetilDimetil solfuro solfuro

uova marce0,8tracce – 16,3Idrogeno solforato

SentoreSentore
Soglia olfattivaSoglia olfattiva

((µµg/L)g/L)
Concentrazione inConcentrazione in

vino (vino (µµg/L)g/L)
CompostoComposto

LA RIDUZIONELA RIDUZIONE

I composti solforati odorosiI composti solforati odorosi



Azioni secondarie dei tannini  di estrazioneAzioni secondarie dei tannini  di estrazione

Influenza sulle caratteristiche organolettiche

� Possono influenzare le caratteristiche amare ed astringenti dei vini

� Migliorano le caratteristiche di vini poco struttur ati

� Favoriscono l’inattivazione di tioli e composti solforati

Vinacciolo

0

25

50

75

100

0 20 40 60

Tempo (giorni)

%
 d

i E
ta

nt
io

lo
 R

e
si

du
o

Presenza di O2

Assenza di O2

Quercia

0

25

50

75

100

0 20 40 60

Tempo (giorni)

%
 d

i E
ta

nt
io

lo
 R

es
id

uo
Presenza di O2

Assenza di O2



POSSIBILI STRATEGIE DI STABILIZZAZIONEPOSSIBILI STRATEGIE DI STABILIZZAZIONE

Serbatoi a fine fermentazione

OSSIGENO

Obiettivo primario:
stabilizzazione rapida
del colore dopo
fermentazione

CHIPS

Obiettivo : completamento della
stabilizzazione del colore e
affinamento globale del prodotto

http://www.industrieguarnotta.it/

vinificatori_ita.htm

http://www.industrieguarnotta.it/

vinificatori_ita.htm



……… sulla salubrità …………….……… sulla salubrità …………….

•• Alcuni commentatori fanno riferimento aiAlcuni commentatori fanno riferimento ai
chipschips come a potenziali pericoli per la salute come a potenziali pericoli per la salute

•• Si suppone che il riferimento sia alla presenzaSi suppone che il riferimento sia alla presenza
degli Idrocarburi degli Idrocarburi PolicicliciPoliciclici Aromatici (IPA), Aromatici (IPA),
potenziali cancerogeni provenienti da processipotenziali cancerogeni provenienti da processi
termici ad alta temperaturatermici ad alta temperatura



CONTAMINANTI?CONTAMINANTI?

•• IPA come composti potenzialmente pericolosiIPA come composti potenzialmente pericolosi
•• Si formano per combustione incompleta o pirolisi diSi formano per combustione incompleta o pirolisi di

sostanza organica a temperature superiori a 400°Csostanza organica a temperature superiori a 400°C
(max a 700°C)(max a 700°C)

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

••  Negli alimenti sono presenti nei prodotti ottenuti per Negli alimenti sono presenti nei prodotti ottenuti per
affumicatura diretta o nei grassi (IPA assorbiti vista laaffumicatura diretta o nei grassi (IPA assorbiti vista la
loro loro lipofilicitàlipofilicità ))



Valutazione IPA in Valutazione IPA in chipschips  del commercio ad alta tostatura  del commercio ad alta tostatura

• Peggiore delle ipotesi, trasferimento totale di BaP al vino:
concentrazione nel vino 0,001 ppb

• Limiti di legge attuali :
nell’olio: 2ppb
nell’acqua potabile:0,01ppb

ng/g 1A 2A 3A 4A 5A 6A 7A 8A 9A 10A
Na tr tr 1,65 1,96 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 nq nq nq nq tr 2,3 tr tr 0,3
A nq nq nq 0,2 0,4 nq nq nq 1,2 0,2
Fl tr tr tr tr tr tr tr tr tr tr
P tr tr nq 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 nq 0,0 0,1 0,0 0,1 0,1 nq 0,1 tr tr
BkF tr 0,0 0,2 0,0 0,2 0,0 nq 0,0 nq 0,0
BaP nq nq 0,0 tr 0,0 0,6 0,1 0,1 0,6 0,0
DBahA 0,2 0,0 nq 0,1 0,1 nq nq tr 0,8 tr
BghiP nq 0,3 nq 0,2 nq 1,2 nq 0,3 0,7 0,9
IP 0,0 tr tr tr tr tr 0,2 tr 0,4 tr
nq, comunque inferiori a 1 ng/g



.........sulle tradizioni...................sulle tradizioni..........

Diversi commentatori  vedono i Diversi commentatori  vedono i chipschips come un come un
attacco alla tradizione ed al buon modo di fare ilattacco alla tradizione ed al buon modo di fare il

vino del vecchio continente……….vino del vecchio continente……….



I commercianti utilizzano anche un altro mezzo
per chiarificare un vino che ha la tendenza a
sviluppare il filante; Aggiungono ad una parte di
questo vino una certa quantità di frammenti di
legno di faggio o di quercia ed aspettano che il vino
si illimpidisca. Tale effetto avviene grazie al fatto
che i frammenti si infondono nel vino, fornendo
una certa quantità di materiale estrattivo
astringente che fa precipitare la sostanza
mucillaginosa intorbidante: essa si deposita sui
frammenti con maggiore superficie. Una volta che
il vino si è sufficientemente illimpidito, si conserva
bene senza problemi.

1773 Stabilizzazione microbiologica
- colloidale



Diverse sostanze vengono usate per
chiarificare i vini .. albumine.. sangue di
pecora.. gomma arabica……., frammenti
di legno di quercia, e molte altri materiali
sono utili allo scopo.

1830 Chiarificante



1825 Aromatizzante



1857 Prove strutturate con chips di
diversa origine e su diversi vini;
Interazione tra la materia colorante
del legno e quella del vino,
consigliata per i vini rossi,
eccessiva per i vini bianchi



Le barriques sono generalmente di legno di
quercia; esse presentano degli svantaggi
che consistono nella dissoluzione dei loro
costituenti nel vino, nel passaggio di aria
attraverso i pori, etc…

1811 citazione dei problemi derivanti
dalla barrique



Sono pochi i vini che possiedono
naturalmente molto aroma; e la stessa cosa
si può dire per il colore. Fa parte del
mestiere del produttore comunicare,
artificialmente, tale aroma e colore come
richiesto dal consumatore….

1842 Chips (ed altro) come
aromatizzanti


