Affinamento dei vini rossi

Fattori del miglioramento
della qualita dei vini rossi

) *Riduzione della produzione

* nella vVIgna | -miglioramento genetico
-difesa razionale

-gestione del vigne

* in cantina




I perché di un migliore
affinamento
* Maggiore concentrazione dei vini

- Riconoscimento del ruolo
positivo dell'ossigeno

- Rivalutazione del ruo
recipienti in leg

Fenomeni che si registrano nel vino
affinato in legno

- Stabilizzazione del colore con
attenuazione della tinta rossa e
aumento del granato e del blu

- Aumento di esosi e pentosi
» Aumento dei fenoli poli

- formazione di
speziati




Ruolo del legno
nell'affinamento dei vini rossi

- Cessione di sostanze volatili
olfattivamente attive

- Cessione di sostanze di
fenolica

* Regolazione dei
ossidazion

Cessioni di sostanze
estrattive dal legno

- ACIDI FENOLICI
siringico, ci
- SOSTANZE TANNICHE
- gallotannini

- POLISACCARI




Fenomeni di cessione al vino da parte del
legno
“sostanze volatili”

- sostanze naturali del legno
- beta-metil-gamma-lattone
* norisoprenoidi
- carotenoidi
- derivate dalla tostatura delle doghe
- degradazione termica dei polisaccaridi
- aldeidi furaniche, acido acetico

- degradazione termica della lignina
+ fenoli volatili (guaiocolo,eugenolo,siringolo)
- aldeidi fenoliche (vanillina)

- sostanze indesiderate
- etil-4-fenolo ed altre di natura microbica

Ossigenazione del vino in
fusti di legno

Ribéreau-Gayon J. (1931)

Stabilisce in 35 mg/litro/anno la

quantita di ossigeno assorbita da
vino conservato in " piéces"
attraverso la superfici
le doghe, 14 du




Ossigenazione del vino in
fusti di legno

Ribéreau-Gayon J. (1931)

Preconizza l'importanza dei cationi
metallici (Ferro e Rame in parti

e dei mediatori di ossidazi
determinare l'ev

Fenomeni di cessione al vino da

parte del legno
“fattori che ne condizionano l'entita”

- Dimensioni del recipiente
* origine botanica del legno
* Provenienza geografica

» caratteristiche fisiche del
* tipo di lavorazione
* durata del cont
» eta del reci




I "nuovi” pericoli
nell'affinamento dei vini
rossi

Arresti di fermentazione
Alterazioni batteriche

formazioni di odori di ridotto
persistenti

Formazioni di odori ano
Brettanomyces
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| CURVATURE DOGHE
CURVATURE OF THE STAVES

ASK'S STAVE PROFILE .
FOR THE FULL LENGHT O . THE STAVE

PHOFILO DOGA BARRIQUE.
(RREL’'S STAVE PROFILE

’ | SEZIONE FONDO A DOPPIO ARCO \
THE CONCAVE CROSS-SECTION OF THE HEAD OF A CASK

10



11



i

12



13



14



15



16



ARTIA con 21% di ossigeno

Vino con ossigeno
10 -20 ppb
di ossigeno

M
CH,-CHO — CHzG-OH

R

oH

HO &, H o &g x
L) OH sl

80 ppb 8 ppm
] Effetto travaso T
Effetto
50 ppb ¥ micro-ossigenazione 1 5ppm
1 3 ppm
1 Lppm

TEMPO
Rappresentazione dell'ossigeno disciolto in vasca
nel caso di un travaso e durante la micro-ossigenazione
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OH

Reazioni tra flavani e antociani indotte dall’acetaldeide
nel vino
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