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L INTRODUZIONE

Negli ultimi quindici anni abbiamo assistito ad un noetevole progresso nella
qualita dei vini rossi. In alcune regioni in particolare, come Piemonte e Tosca-
na, 1l fenomeno ha assunto proporzioni ragguardevoli interessando soprattut-
to le produzioni piu tradizionali, anche gia famose, ma elevandole di TANgo €
porlandole a primeggiare nel mondo ed a compelere, quanto a valore econo-
mico, con le denominazioni francesi, da sempre considerate un modello da
imitare. Si pensi a titolo di escmpio alla formidabile riscossa del Barbera, che
ha abbandonato la vestc dimessa di vino da tavela per antonomasia per diven-
tar¢ un grande vino internazionale,

Al raggiungimento di questi risultati hanno contribuito in maniera notevo-
le | cambiamenti della tecnica di coltivazione della vite, compresa la limitazio-
ne della produzione per pianta, il progresso nelle conoscenze delle iccniche
di vinificazione, ma sicuramente un contributo determinante lo ha fornito Pa-
dozione di un adeguatoe periodo di affinamento in legno,

Sia chiaro che per i grandi vini il soggiorne in legno non & mai stato messo
1n discussione, ma 1 recipienti non sono pit considerati solo dej contcnitort,
bensi dei laboratori in cni AVVENgONe lmportanti reazioni che portano ad
una maggiore stabilita e ad un'esaltazione delle caratteristiche organolettiche
del vino,

2. IL PASSATO

L'impicgo di recipienti in legno Per conservare il vino ¢ pratica molto anti-
ca e trae la sua origine dal fatto che il legno stesso era la materia prima mag-
glormente disponibile e facilmente lavorabile con procedimenti ed attrezzi
frutto di lunghissima tradizione. Ma probabilmente, mancando termini di
confronto con altri materialj e le concscenze necessarie, per lungo tempo
non ¢l st pose problemi su come il legno stesso potesse incidere suila Composi-
zione ¢ sulla qualita del vino, se non per le eventuali alterazioni o i difctti che
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fusti mal conservati possono trasmettere.

Poiché uno dei principali usi dei fusti era il trasporto del vino per mare, po-
co alla volta ci si & resi conto che il soggiorno in tali recipienti aveva spesso
un esito molto positivo sulle qualitd del vino stesso: si afferma cosi il concetto
di affinamento, quale noi oggi lo concepiamo. Di conseguenza, gia ncila se-
conda meta dell'Ottocento emerge con evidenza che in alcune regioni della
Francia, laddove 'impiego delle cosiddette piéces, della capacita di circa 225 li-
iri, era tradizione secolare sia per il trasporto, sia per la conservazione dei vini
di qualita, e conseguenze del loro impiego erano gia ben conosciute. Le picco-
le dimensioni e quindi I'alto rapporto superficie/volume hanno di certo reso
pitl percepibile 'impatto del contatto fra il legno ed il vino.

Infatti, scorrendo alcuni testi francesi del’epoca, anche se al tipo di legno
cd alPazione dei fusti sul vino sono dedicate poche pagine, da esse traspare
come Pespericnza avesse gia indicato nozioni fondamentali che si potrebbero
sottoscrivere ancora oggi, anche se non sostenute da spiegazioni scientifiche.

Gia Pasteur (1866) riconosceva all'ossigeno la capacitd di diminuire i zusti
acerbi ¢ di eliminare i cattivi odori dal vino. La lunga esperienza dei cantinteri
della Borgogna e del Bordolese sin dalla fine del secolo scorso aveva delincato
le linee essenziali di una sana pratica enologica per quante concerncva I'im-
piego dei fusti per 'affinamento dei vini,

In altre zone vitivinicole, fra cui I'ltalia, mancava quasi del tutto questo ti-
po di esperienza ed & quindi naturale che i nostri trattatisti non accennassero
ai vantaggi che un soggiorno in botti di legno puo arrecare ai vini. Anche
quando prendono in esame i vari tipi di legno con cul le botti stessc possono
essere costruite, il loro interesse € chiaramente ¢ prevalentemente indirizzato
verso le caratteristiche fisiche e meoccaniche, che incidono sulla durata e sulla
robustezza, ma non vi € una chiara valutazione dellevoluzione successiva del
vino. Si consigliava normalmente di trattare le botti prima delluso sempre in
modo encrgico (vapore sotto pressione, soluzioni calde di alcali forti o di sali
marini) allo scopo precipuo di limitare le cessioni del legno.

3, UN PRIMO PASSO IMPORTANTE

11 1933 & un anno particolare per I'evoluzione delle conoscenze sui processi
di ossidazione che avvengono nei vini: l¢ indagini minuziose e chiarificatrici
di Jean Ribéreau-Gayon sulla determinazione dellossigeno nei vini e sull'inci-
denza di alcuni elementi a valenza variabile, come il ferro ed il rame, per il de-
correre di tali processi, possono a buon diritto ritenersi fondamentals.

Dopo aver riconosciuto la fondatezza dell'opinione di moltt esperti che al-
cuni costituenti del legno che si dissolvono ne! vino intervengano in larga mi-
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sura sulle caratieristiche sensoriali dei grandi vini rossi, tale Autore dedica al-
cune pagine interessantissime alla funzione dell’'ossigeno nel corso dell’affina-
mento in fusti, considerando sempre le tradizionali piéces da 225 litri. Deter-
nina innanzi tutto ossigeno che si discioglie nel vino, quantificandola in cir-
ca 35 ml/L nel corso del primo anno ed in 23 nel corso del seconde anno,
quando {a botte € chiusa pressoché ermeticamente. Chiarisce poi che l'ossige-
ne intredotto di colpo nel vino provoca fenomeni completamente diversi da
quello che si scioglie lentamente nel tempo; distingue percid un'aération ména-
gée da un'uéraiion rapide.

Ricorrendo al concetto di “ossidanti intermediari”, da lui elaborato, postu-
la che se 'ossigeno ¢ introdotto lentamente la sua scomparsa avviene piu rapi-
damente di quanto non sia rapida l'azione degli intermediari formati, mentre
se introduzions & massiva, it decorso & differente, con Pintervento di interme-
diari ossidanti pii energici ¢ con conscguenze differenti e, di solito, negative.
Di qui I'impossibilita di sostitnire 'affinamento in fusti con ripetute satura-
zioni in ossigeno che, come 'esperienza insegna, non conseguono affatto la fi-
nezza e il bouguet di un invecchiamento tradizionale. Queste osservazioni del
Ribéreau-Gayon sono fondamentali, ma tardane alquanto a farsi strada anche
fra gli studiosi.

4. LA SITUAZIONE ATTUALE

Non & il caso di insistere sulla vasta diffusione che si € verificata in questi
ultimi anni delPimpiego delle barriques in tutte le zone vitivinicole del mondo:
si & giunti al punto che un ricercatore che si pud considerare un’autorita in ma-
teria, il Vivas, nel 2000 non esita a scrivere che 7. tous les vins rouges de qualité
doivent subir wii passage en barriques de plusieurs mois pour exprimer lensemble
de lewr potentiel quafitatif”

In Italia non ci si pud associare a questa opinione cosi assolutistica, ma €
certo che sul mercato internazionale attualmente sono queste le tendenze di
fondo, che 1nion possono essere ignorate. Gli cffetti dellaffinamento in fusti di
rovere sono numerosi e complessi, ma si possono raggruppare in due categoric
principali: gli apporti del legno al vino ¢ lc reazioni di ossido riduzione.

4.1. Gli apporti del rovere al vino

Un'ampia trattazione della composizione del legno di rovere ¢ delle sostan-
ze che possono sclogliersi nei vini contenuti nei fusti & stata fatta recentemen-
te dal suecitato Vivas (2000).

Si tratta di due gruppi di sostanze abbastanza ben distinte: quelle che con-
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feriscono i particolari caratteri olfattivi dei vini affinati in barriques e quelle, 1
tannini ellagici ed alcuni polisaccaridi, la cui importanza ¢ invece in gran pat-
te legata all'evoluzione del colore ¢ del patrimonio polifenolico dei vini stessi,
nonché probabilmente a quelle sensazioni gustative che vanno sotto la nozione
di “corpo” e di “pienezza’.

oco delle doghe di una wn.w:q:m,
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Fig. 1 - Piegatura a fu

4.1.1 Sostanze volatili

Per quanto riguarda le sostanze volatili occorre tener presente che la parte
interna delle doghe ¢ fortemente modificata dalla curvatura a fuoco diretto
che provoca un riscaldamento superficiale che pud superare i 200 °C ed 1 120
°C a 3 mm di profondita (fig. 1). T prodotti di termodegradazione del legno di
rovere variano sia quantitativamente sia qualitativamente in funzione del livel-
lo termico raggiunto.

Le aldeidi furaniche, che derivano dalla degradazione termica dei polisaccari-
di, non sembra che abbiano particolare importanza sensoriale per 1 vini. L'acido
acetico derivante dagli xilani si aggiunge a quello gia presente, ma Paumento ¢
di poco conto. Invece la degradazione della lignina produce numerosi fenoli vola-
tili intensamente odorosi (guaiacolo, metil-4-guaiacolo, eugenolo, siringolo).
Considerat: isolatamente il loro apporto olfattivo é modesto, ma nel complesso

partecipano sicuramente a quel profume complesso, speziato e affumicato che &
spesso percepito nei vini conservati in barrigues nuove.
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Dalla lignina si originano numerose aldeidi fenoliche, fra le quali sole la
vanillina ha un’'importanza certa. I fenilchetoni appaiono a partire da un ri-
scaldamento di medio livello e presentano un massimo per un riscaldamento
forte. Con ogni probabilita hanno un modesto impatto olfattivo, ma potrebbe-
ro rinforzare quello delia vanillina. Notevole Pimportanza del beta-metii-gam-
ma-lattone (Abbott et al., 1995), gia presente nel legno non riscaldato, ma i
cui tenori aumentano notevelmente durante i riscaldamento: & noto che vi so-
no forti differenze in funzione della specie di quercia ¢ della provenienza geo-
grafica.

Inoltre il riscaldamento provoca la formazione di microfessurazioni nel le-
gno, il che consente al vino una miglior penetrazione, con conseguente mag-
gior estrazione dei composti solubili.

1l sistema di curvatura a fuoco delle doghe provoca quindi reazioni di piro-
lisi superficiale molto importanti.

Esperienze risalenti gid all'inizio degli anni *80 hanno ampiamente dimo-
strato che Paffinamento in barrigues modifica profondamente le caratteristi-
che organolettiche dei vini, se confrontate con quelle del medesimo prodotto
mantenuto in un recipiente inerte (Aiken, Noble, 1984).

Tuttavia la questione resta molto complessa ¢ i risultati subordinati all’atti-
tudine individuale dei vari vini all'affinamento in fusto (Vivas, Glories, Ray-
mond, 1997).

Emerge poi con chiarezza che ta durata di impiego dei fusti condiziona lar-
gamente i risultati ottenuti. Col tempo i composti volatili gradevoli diminui-
scono, mentre possono aumentare composti sgradevoli, come ghi etillenoli, de-
rivanti dalVattivita di lieviti contaminanti, che possono incidere molto negati-
vamente sulla qualita dei vini {Chatonnet, Boidron, Pons, 1993). Tuttavia, se
8i evitano queste alterazioni, anche i fusti gia usati possono ancora apporiare
un positivo contributo ai vini in essi affinati {(Castino, Cravero, Ponzetto,
1993).

4.1.2. Polifenoli e polisaccaridi

Nel corso dellaffinamente dei vini in fusto, la loro composizione polifeno-
lica si modifica a causa dell'estrazione di tali composti dal legno. La guantita
estratia dipende dalla durata del contatto e dal tipo di rovere. ¥ra i composti
pill importanti vanno annoverati i tannini, in particolare gli ellagitannini. La
loro idrolisi fa si che si riscontrino nei vini gli acidi ellagico e gallico. T tannini
che passano nel vino rappresentano sino al 37% di quelli contenuti nel legno
a contatto col medesimo (Puech, 1987). T principali tannini identificati sono
la castalina, la vescalina, la castalagina ¢ la vescalagina, unitamente a un 13-
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gnano, il lioniresinolo (Moutounet ez al.,1989).

Sul reale significato sensoriale di questi apporti del rovere al vino & prema-
turo esprimere certezze poiché mancana ancora studi approfonditi per identi-
ficare le vie di trasformazione di tali molecole.

Studi recenti hanno perd messo in evidenza come gli ¢llagitannini del rove-
re si comporiano nel vino come potenti regolatori del processi di ossidazione,
perché assorbono Possigeno disciolte e facilitano la perossidazione di alcuni
costituenti del vino. Queste reazioni hanno come esito un aumento dei {eno-
men; di condensazione, via acetaldeide, dei flavani e degli antocianj, stabiliz-
zando e intensificando il colore del vino, prevenendo un eccessivo sviluppo
delie tonalita aranciate. I’aumento del grado di polimerizzazione riduce inol-
ire la sensazione di astringenza.

5. 1 LIMITI DELLA BARRIQUE

La rapida diffusione dell’uso dei piccoli recipienti di legno ha creato anche
qualche difficolta per il loro approvvigionamento. Ma, al di 14 di questo aspet-
to commerciale, € nata anche una certa discussione tra i fautori dell'uso indi-
scriminato della barrigue ed i sostenitori di una visione pin tradizionale del-
yaffinamento, basato sull’uso di recipient: di legno piu grandi, ma soprattutio
pit vecchi & quindi in grado di cedere meno sentore di legno al vino. Le di-
scussioni sono state talora accese, ma - COmME SPEsso accade - ognuno € rima-
sto della propria idea e la valutazione finale & stata demandata al mercato,
cioé ai consumatori ed alla loro capacita di esprimere preferenze.

Dal punto di vista tecnico & innegabile che la barrigue consente di accelera-
re i tempi di stabilizzazione dei vini, ma soprattutic ha permesso di aumenta-
re la sensibilitd dei produttori nei confronti del ruolo positive che l'ossigeno
pud svolgere nel miglioramento dei vini rossi.

6. LA MICRO-OSSIGENAZIONE DEJ VINI ROSSI

Nella conservazione in recipienti enologici non di legno, quali cemento, ac-
ciaio inox, materiale plastico rinforzato con fibra di vetro (PRFV), la sommi-
nistrazione di ossigeno & episodica e coincide con 1 travasi, che possono pero
essere pill o meno frequenti e realizzati mode da permettere uno sciogli-
mento di ossigeno limitato o rilevante.

Lo sviluppo di apparecchi molto sensibili e precisi per ia misura dell’ossi-
geno disciolto, cioé di quella parte che non ha ancora reagito con altre mole-
cole in soluzione, ha permesso di evidenziare che nel vino conservato in barri-
que - tra i recipienti in legno certamente quello che pil1 agevola una lenta ossi-
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genazione - il suo tenore & comungue sempre molto basso {<50(g/L).Congli
stessi strumenti & possibile rilevare che in altri tipi di recipienti di conservazio-
ne, impermeabili all’aria, si osserva un rapide consumo dell’essigeno disciolto
durante i travasi all’aria, che annulla praticamente la sua presenza (fig. 2).

80 pph 8 ppm
1 Effette travaso
. Effeito \
50 ppb 1 micro-ossigenazione 1 Sepm
30 ppb - 13 ppm
10 ppb | +1ppm

TEWPC

Fig. 2 - Andamento della concentrazione delPossigenc disciolto nel vino in un recipiente
crmetico sotioposto a iravaso ed in un vino microssigenato.

11 vino & quindi in grado di consumare rapidamente I'ossigeno che ha a di-
sposizione € sc 'apporte non € superiore alla sua capacita di consumo non si
verificano alterazioni di tipo chimico-fisico a carico delle sostanze fenoliche.
Al contrario si possono osservare miglioramenti nella stabilita del colore ¢
nella cvoluzione della componente gustativa tannica.

Alla comprensione delle reazioni chimiche che sono alla base dei fenomeni
deseritti hanno contribuito principalmente gli studi di scuola francese e ame-
ricana sulla evoluzione dei polifenoli € sul ruclo del legno (Wildenradt, Sin-
gleton, 1974; Glorics, 1978; 1990; Tulyathan et al,1989; Moutounet ef al., 1992;
Vivas, Glories, 1993; Cheynier ef al,, 1994; Singleton, 1995).

Tali studi hanno consentite, tra I'altro, di evidenziare che i polifenoli pren-
dono parte a fenomeni di ossidoriduzione molto piu rapidamente rispetfo ad
altre sostanze antiossidanti come il biossido di zolfo (e anidride solforesa),
per lungo tempo considerato il principale mezzo per regolare e controllare tali
fenomeni. Attualmente Pimportanza del biossido di zolfo in enologia ¢ intatfo,
ma il suo ruolo & principalmente legato alle funzioni antisettiche nei vini in
massa, mentre Ja sua funzione antiossidante & essenzialmente limitata a1 reci-
pienti confinati come la bottiglia.

Un ruolo determinante nel processo di stabilizzazione del colore & svolto,

I
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come gid accennato, dall’acetaldeide, in grado di favorire la formazione di
complessi antociani-tannini di colore granato intenso e stabile. Tali fenomeni
sono particolarmente evidenti in presenza di elevate concentrazioni di tannini
e antociani (Di Stefano, Ciolfi, 1983; Glories, 1984 a, b). La formazione di ace-
taldeide, in misura ulteriore a quella residuale derivante dal processo di fer-
mentazione alcolica, & ottenibile daltetanolo in seguito a blanda ossidazione.

Le considcrazioni csposte sono alla base della proposta, elaborata in Fran-
cia da Moutounet e Coll, (1995) e diffusa anche in Italia, di una somministra-
zione conirollata di ossigeno puro al vino per riprodurre, in recipienti grandi
e non permeabili al gas, gli stessi fenomeni che avvengono nella barrique. La
tecnologia proposta, denominata microboufage in Francia e micro-ossigena-
zione in [talia, consiste nel somministrare al vino bassi volumi di ossigeno
(mediamente 5 m}/L/mese), in modo da non superare mai la capacita di con-
sumo da parte del vino,

DLoperazione non presenta difficolta teoriche particolari, ma richiede una
serie di accorgimenti per poter essere realizzata. In particolare la sommini-
strazione dell’ossigenc deve avvenire mediante la diffusione di bolle melio
piccole dal fondo del recipiente per evitare che it gas attraversi rapidamente
lo spessore del vino senza sciogliersi e si accumuli sulla sommita del recipien-
te, creande le condizioni per lo sviluppo di una microflora aerobia. Per le stes-
se ragioni i) recipiente deve avere uno sviluppo verticale sufficiente. La tempe-
ratura del vino non dovrebbe essere troppo bassa (=10 °C) per favorire la reat-
tivita delle sostanze polifenoliche e non aumentare eccessivamente lo sciogli-
mente dell’ossigeno che é maggiore a bassa temperatura.

1i controllo nella somminisirazione dell'ossigeno, contenuto in bombole, &
realizzato mediante dei riduttori di pressione ¢ delle valvole temporizzate,
che insieme permettono di calcolare con relativa precisione il volume di ossi-
geno da erogare.

In Ttalia, principalmente nelle regioni pit importanti per i vini 1o$si, S0No
state realizzate negli ultimi anni parecchie esperienze di micro-ossigenazione,
sopraltutlo a cura dei tecnici delle aziende produttrici di tali aftrezzature. An-
che in Piemonte sono ormai parecchie le cantine che hanno sperimentato la
tecnica sui loro vini. Le opinioni raccolte sono sostanzialmente positive, an-
che se spesso mancano risconiri oggettivi per sostenere 1 giudizi.

7. ESPERIENZE DI MICRO-0OSSIGENAZIONE SU VINI PIEMONTESI

Nel corso della primavera 1999, delPautunne dello stesso anno e dell'inver-
no 2000, sono state eseguite alcune micre-ossigenazioni su vini Freisa, Barbe-
ra ¢ Nebbiolo allo scopo di acquisire informazioni a fini didattici e sperimen-
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tali. Le prove prevedevano l'osservazione contemporanea di vini trattati con
ossigeno e di testimoni, condizione ovviamente indispensabile per avere risul-
tati attendibili. Le osservazioni sono state possibili grazie alla disponibilitd di
tre ditte produttrici o rappresentanti di sistemni di micro-ossigenazione (Vason,
Intec, Bosio} che ringraziamo per la preziosa collaborazione.

M-

Somministrazione ossigena

[ R0 SR g e e e

e .y s v e

Controllo on line

Fig. 3. Sistema di micro-ossigenazione e schema operativo per il dosaggio dell'ossigenc e
per la misura dei parametri on fine.

7.1. Materiali e metodi

Nel corso delle somministrazioni dell’ossigeno sono stati misurati i princi-
pali parametri tecnologici e quelli analitici sui vini relativi al complesso poli-
fenolico ed allo studio del colore.

La misura dell’ossigeno disciolto a cosi bassa concentrazione richiede stru-
menti molio sensibili con celle di misura a flusso continuo. Per le nostre misu-
re & stato utilizzato un misuratore mod. 3650 (Orbisphere Laboratories, Neu-
chitel, CH), gentilmente concesso dalla Gai S.p.A..

Tutte le sperimentazioni sono state seguite dal punto di vista sensoriale me-
diante assaggi settimanali condotti da un panel addestrato che ha misurato
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valutato i parametri del colore, del profumo e del gusto dei vini in trattamento.

Nelle figure 4, 5, 6,7 € 8 sono riportati i risultati relativi ad alcuni parame-
tri analitici, riscontrati su Dolcetto e Barbera. Per il Nebbiclo sono stati otte-
nuti risultati non univeci, che richiedono un ulteriore approfondimento.

7.2. Risultati

T risultati ottenuti non permettono di trarre conclusioni definitive perché &
necessario osservare, negli anni a venire, un numero pil rilevante di casi e va-
lutare Pevoluzione in bottiglia dei prodotti microssigenati, soprattutto quando
derivino da vitigni 1 cui vini sono destinati all'invecchiamento.

Si posseno tuttavia gid esprimere alcune considerazioni sulla base dei ri-
sultati sin qui ottenuti.
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Fig. 4 - Vino Dolcetto 1999: andamento delle diverse frazioni polifenoliche nel corso della
ProvA.
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Fig. 5 - Vino Dolcetio 199

9- frazionamento dell'assorbanza del vino a 520 nm nelie compo-

nenti legate aghi antociani monomeri (dAL), ai pigmenti sensibili alla SO, (dAT) e a quelli
non sensibili alla S04 TAT) per il vino ossigenalo (in alto) ed il testimone (in basso).
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Dal punto di vista tecnologico si rileva che:

- il componente pit critico delPapparato di micro-ossigenazione € la candela
porosa di diffusione dell’ossigeno, 1a quale, se sporca od intasata, non per-
mette un buon controllo della somministrazione,

- i vini da sottoporre al trattamento devono presentare un basso tenore di
fecciositd per limitare Pinsudiciamento della candela perosa. Inoltre la pre-
senza di leviti in misura elevata determina un rilevante consumo di ossige-
no, che non risulta dispenibile per avviare i fenomeni di blanda ossidazione
richiesti;

- lo scioglimento di ossigeno risulta pit limitato quando ¢ ancora presente
molto biossido di carbonio (CO,), anche se la somministrazione di ossige-
no in fermentazione conduce a notevoli vantaggi in termini di completezza
del consumo degli zuccheri e di eliminazione dell'odore di ridotto;

- & consigliabile il monitoraggio dell'ossigeno disciolto o del potenziale di os-
sido-riduzione o dellacetaldeide durante il trattamento per impedire l'ac-
cumulo di ossigeno e la formazione di odori di svanito.

Dal punto di vista chimico-analitico ¢ sensoriale si pué rilevare che:

- i parametri che piu semplicemente consentono di seguire Pevoluzione del
processo sono quelli del colore, particolarmente interessante la A620 nm,
che consente di evidenziare la formazione di pigmenti viclacei, otiimi indi-
catori di formazione di pigmenti pitl complessi;

- un buon tisultato viene sempre accompagnato da un aumento dei pigmenti
polimerizzati non sensibili alla 80O, (TAT), evidenziabili con il fraziona-
mento della A320; ;

- non si verificano risultati analiticamente apprezzabili quando il tenore di
flavonoidi totali & troppo contenuto (< 1300 mg/L);

- Tacidita volatile deve essere controllata, St possono infatti registrare cresci-
te di batteri acetici nelle vicinanze della candela porosa o sulla sommita
del recipiente quando la somministraziene sia troppo elevata, Il problema
& pili evidente quando le condizioni igieniche della cantina non sono perfct-
tamente soddisfacenti.

- sul pianc organolettico i risultati sono sempre favorevoli, anche quando
non ci sono evidenze analitiche, e si concretizzano in una maggiore apertu-
ra del profumo verso note fruttate ed in un ammorbidimento del gusto.
Occorre ribadire che i risultati non seno generalizzabili, ma per ogni viti-

gno e territorio cccorre maturare uadeguata esperienza sulla micro-ossige-
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8. CONCLUSIONT

Va ben chiarito che la micro-ossigenazione non é un’alternativa alla barri-
que perché manca completamente il ruolo di cessione del legno, ma questa
tecnica puo consentire di cogliere i vantaggi portati da una lenta ossigenazio-
ne anche su masse consistenti, in tempi rapidi ed in condizioni controllate.

Comunque i risultati sono positivi, qualunque sia la tecnica di affinamento
adottata, se¢ i vini sono importanti per consistenza e struttura. Inoltre qualsiast
intervente tecnologico nen deve essere esasperato ¢ tale da snaturare le carat-
teristiche di originalitd del vino, frutto del connubio fra vitigno, territorio e sa-
picnza dell'vomo.

Riassunte

11 ruolo del legno nell’alfinamento dei vini rossi & stato notevolmente rivalutato negli
ultimi anni, oltre che per 'affermarsi di un gusto internazionale in fatto di vini, anche
per le migliori conoscenze dei meccanismi di ossidazione che consentono la stabilizzazio-
ne del colore ¢ per I'individuazione delle sostanze che determinano la formazione di odori
caratteristici nei vini invecchiati in legno. In particolare la stabilizzazione del colore rosso
& risultata favorita da lente somministrazioni di ossigeno, commisurate alla capacitd di
reazione del vino, La tecnica di micro-ossigenazione dei vini mira proprio a riprodurre
in grandi recipienti la dinamica di ossigenazione che si realizza nei piccoli fusti di legno.
Questa tecnica € stata applicata con successo in alcune esperienze di micro-ossigenazione
per vinl plemontesi.

RED WINE AGEING: ROLE OF THE W0QOD

Summary

The role of the wood for red wine ageing has been rediscovered in recent years. This is due not
only to an international taste for wine, bt alsa on account of greater knowledge of oxidation me-
chanismy that perit color stabilization and identification of substances thal form chavacteristic
odors of wike aged inwood, In particular, it is the slow dosage of oxygen that favors the red color
stabifization in proportion o the reaction capacity of the wine. The micre-oxygenation techigue
of the wines actually aims to reproduce the oxygenation dynarics of small wood casks in large
barrels. The resulls soine experiments of micre-oxygenation of Piedmontese wines, reported in
this work, were promtising
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