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cerris mesobalanus lepidobalanus macrobalanus erythrobalanus

Quercus suber Quercus sessilis Quercus rubra

) <:] Quercus pedunculata
Solo le specie |
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dai bottai

Attenzione:
Stato attual e delle conoscenze e dei metodi che
permettono la selezione della quercia

» Per anzianita:

 Origine geografica;;

 Origine botanica;

» Finezzadellafibra;

» Tipo di foresta (alto-fusto/ceduo)

» Tutti questi criteri hanno mostrato allo
stesso tempo laloro pertinenza ei loro
limiti
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M acr ostruttura del tronco

Nozione di «fibra» :Larghezza di crescita annuae degli anelli

" Fibra da Semi fine alarga (2-5 mm)

Quercus alba (Quercia Americana)
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M acr ostruttura del tronco

Nozione di «fibra» : larghezza della crescita annuale degli anelli

Fibra Fine (1-2 mm) semi fine (2-4mm
Quercus sessilis (petraea)

Larghezzafibra=5a25 mm
Quercus pedunducalata (robur)

Influenza dell’ origine botanica sui composti
non volatili del legno di quercia

Estratto idro alcolico
12 % vol.

Quercia Sessile

Quercia
Peduncolata

Quercia
Americana

Composti fissi

Q. sessilis

Q. pedunculata

Q. alba

Estrattivi totali
(mg/q)

Polifenoli totali
(DO 280)

Tannini ellagici
(mg/9)

Tannin catechici
(mg/q)

Colorazione
(DO 420)

90 (15)

22 (29)

8 (L.4)
0.30 (0.003)

0.024 (0.001)

15 (L.5)

0.60 (0.008)

57 (34)

6 (2.4)

0.45 (0.11)




I nfluenza dell’ origine botanica
sui composti volatili della quercia

Estratto idro-alcolico
12 % vol.

Quercia
Sessile

Quercia
Pedunculata

Quercia
Americana

Composti volatili

Q. sessilis

Q. pedunculata

Q. alba

metil-ottalattoni
(n9/9)

eugenolo
(ng/9)

vanillina
(n9/9)

77 (24)
8 ()

8(3)

16 (15)
2 (15)

6 (2,5)

4(15)

11 (5.5)

Oxo-retro-ionol

tracce

Caratteristiche delle
differenti quercie

I nfluenza dell’ origine botanica della quer cia sul suo

Potenziale olfattivo (NUO)

" Q. sessilis Q. pedunculata Q. alba

Origini
Botaniche

potenziale polifenolico e aromatico

Vanilline
Eugenoli
MOL

Tannini
Ellagici

Caratteristiche della Quercia
Francese




Influenza dell’ origine geografica sulla
composizione del legno di querciain
Francia

Potenziale olfattivo globale(NUO)
Polifenoli totali (D 280)

Quercia Sessile ffibra fine =Alta Fustaia

Quercia Peduncolata / fibra aperta

O odori Potenzial
B Ppoiifenoli

C: gruppo Centre

V: gruppo Vosges

B: gruppo Bourgogne|
L: gruppo Limousin

Diversa Influenza della Quercia Caucasica e di quella Francese
sulle caratteristiche legnose nel vino

Unita olfattive (NUO)
12

Quercia Caucasica Quercia Francese

o

Potenziale olfattivo (NUO)
del metil-octalactone :

NUO trans MOL
B NUO cis MOL

Inizio della percezione offattiva

Quercia Caucasica contro
Quercia Francese
caratteristiche

Quercia Americana contro
Quercia Francese
caratteristiche




I nfluenza della Quercia Americana sulla
composizione e la qualita dei vini ross

* Influenzadei composti polifenolici resposabili del
colore dei vini rossi

* Influenza sulle componenti volatili ed odorifere

* Influenza sulle caratteristiche organol ettiche e
sulla classificazione del vino

I mpatto aromatico del B-metil-y-ottalactone

nel vino
Unita Olfattive(NUO)

60,00

45,00 (o]

ONUO trans MOL

30,00
ENUO cis MOL

15,00

0,00
Quercia Americana Quercia Francese

I molto odoroso cis métil-octalactone € una parte importante del tipico aroma

della Quercia Americana

I nfluenza della quercia Americana sul
contenuto B-metil-y-ottalactone dei vini

concentrazione
(microgrammifl)

1600 ey
1400
1200
1000
800 cis MOL
600 ® trans MOL

400

Quercia Quercia
Americana Francese

2. Dalladoga alla Barrique

Profilo organolettico derivato dalla
stagionatura etostatura della quercia
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con irrigatori oscillanti per una

penetrazione.ottimale dell‘acqua

nell’intero bancale (fonte
“dell’acquacontrollata)
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ObiettivowEvoluzione delle previsioni nel'Cognac

Cumule piovosita
all’anno:
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Congclusionitsullegno di quercia

Selezione Alte Fustaie + Eco-Certificazione : Controllo sulla
catena di fornitura e sulla qualita

Maturazione/Pro-Active : Sviluppo-potenziale enologico Influenza delle lavor azioni della
tonnellerie sul legno di quercia
Composizione e Qualita

* Stagionatura
* Tostatura

e

Barrique 225 | Bordeaux Chateau Tradition

Quercia francese ecocertificata P.E.F.C.




Stagionatura Tostatura

* Noi, alla Seguin Moreau, non parliamo
del processo di essicazione del legno ma
del Processo controllato di
invecchiamento del legno

* Questa conferenza vuole dimostrare
guanto una lunga maturazione naturale
non porta ad un miglioramento della
qualita del legno.

EVOLUZIONE DEI TASSI AROMATICI E VC_) uzione ae ac;ompogzmne
TANNICI aromatica del legno di quercia durante

|atostatura

0O Furanes = TOASTED

Concentrazioni relative

m Phenols = SMOKY & SPICY
B H @ Aldehyds phenols = VANILLA

Non Light Medium Medium Heavy
Toasted +

Tostatura




Padr onanza nel processo di tostatura:
Garanzia del Risultato

» Lasomma delle conoscenze scientifiche e

specifiche capacita del mastro bottaio, Sommario

garantiscono il risultato piu della sola de| pOSI Zi onamento en0| OgiCO
delle barriquesdi Seguin Moreau

esperienza

|l contrallo individuale e oggettivo
dell’intensita e omogeneita della tostatura per
ogni particolare lotto

Analis :
| limiti del sistema di selezione attuale e laragione di
questi limiti

PR TTOPRESLEST CESTLCRG IO | DS BAimini s

1- Permanenza di unarichiestaassa forte e continua di legno
di quaitasuperiore;

2- Grande eterogeneita di qualitain una stessa zona geografica
0in uno stesso albero (cf. risultati) ;

3- Diversitadi «reazioni » del vino riguardo I’ apporto del
legno secondo | e sue caratterigtiche ;

4- Evoluzione significativa dell’ aspettativa dei vinificatori e
delle caratteristiche dei vini.




Eterogeneita di composizione edi
struttura del legno : alcuni dati

B: quercia sessile foresta di Bertranges ;
C: quercia sessile foresta di Citeaux ;
Cp: quercia peduncolata foresta di Citeaux ;

D: quercia sessike foresta di Darney ; Quercia sessile e peduncolata possono
e O facilmente confondersi sul criterio « grana »

b - i

Secondo FEUILLAT F. et KELLER P., 199

M etil-Ottalattoni

Secondo MOSEDALE J.R. et al. 1997

e

T Ireis %/—/%(_/

Fortissima eterogeneita del potenziale aromatico legato ai lattoni
all'interno di una stessa origine botanica e di una stessa foresta |

b - i

Tannini elagici

D’aprés MOSEDALE J.R. et al. 1997

Toiwd aPlagaanrire g L]

Certe querce sessili di Trongais possono contenere tanti tannini
quanto alcune querce pedunculate di Citeaux

T

Soluzioni Attuali per compensarela
variabilita naturale del legno

1- Approvvigionamento largo e non limitato a delle regioni o
delleforeste molto particolari per essere piu ripetibile daun
anno all’ altro e dauna fabbricazione al’ atra;

2- Mescolanza di legno d' origine diversa, madi caratteristiche
simili ;
3- Creazione di selezioni particolari molto caratterizzate :

— Selezione grana fine alto-fusto;

— Selezione granamedia;;

— Selezione quercia Europea;

— Selezione quercia bianca americana;

— Selezione quercia del Caucaso...




Un nuovo metodo ?

«4- Gestione e Controllo delle operazioni di tostatura
delle barriques : - Ottimizzare leinterazioni legno-vini ;
> Sviluppo del « Naso Enologico » per il controllo della « Gestire e Controllare ladiversita delle qualita e
tostatura |' eterogeneita utilizzando nuovi criteri di
valutazione della qualita ;
» Adattarei processi di fabbricazione el’ Offerta di
barriques alle nuove aspettative degli utilizzatori.

Un tentativo di ICONA [l tentativo | CONA

» PERCHE' ?
» Che cosa ?

* Aumentare la Qualita di fabbricazione con la Conoscenza : « Rispondere meglio alladiversita delle situazioni

Stop all’empirismo e alle idee preconcette ! proponendo sempre dell’ « artigianalita » ma con Abilita
« Un tentativo imprenditoria e che deve concretizzarsi in Nuovi Industride ;

Prodotti.




Il tentativo ICONA Il Metodo : Prdlievi e Analis

» COME ?

¢ Conoscendo nei dettagli e caratteristiche della materia pri a L 'y e ;
(il legno) suscettibile di influenzare I evoluzione dei vini = Controllo del legno all"ingresso e all” uscita dal luogo di

Determinazione del « Potenziale Enologico » delle tavole; seccaggio all’arialibera;
+ All’interno dei legni selezionati dapprimacon i criteri Prelievo | otto per lotto (unita di taglio corrispondente

tradizionali di SM, s realizza un secondo livello di selezione VAt [ A A ; it A
sullabase i dementi dlla compes zione del legno : ad un’ unita di origine geografica e ad un’ unita di

- Si possono cosi eliminare le categorie inferiori che intaccano consegna) : ) ) . -
I omogeneita delle fabbricazioni ; - Controllo e omogeneizzazione delle « finezze di fibra» ;
- Estrarre delle qualita particolari ; - Controllo analitico di certi caratteristiche estrattibili per
- Assemblare e non piti solo mescolarei legni di uno stess dosaggi specifici (GC/MS, SpettroscopiaUV-V, Spettroscopial RTE
potenziale qualitativo

Il Metodo : Trattamento dei dati Parametri analitici utilizzati :

» S fissaunabase di dati di riferimento con Tenore in composti fenalici estrattibili (tannini
I"aiuto di campioni caratteristici ; elagici)
Classificazione dei campioni per gruppo di qualita Ossidabilita degli estrattibili del legno ;
conI"aiuto di elementi fisico-chimici determinati Tenore in composti volatili e odoranti del legno di
In maniera oggettiva; quercia non scal dato (g-lattoni, fenoli volatili,
Messa a punto di un modello di classificazione aldeidi fenali....) ;
automatica (differenti modelli matemeatici) delle Nuovi parametri fisico-chimici.
gualita secondo la composizione ddl legno.




Separazionein Gruppi Caratteristici

Esempio di separazione in gruppi per classificazione gerarchica
ascendente HCA)

Selgzionedei dati di base

Certi campioni non si inseriscono correttamente.oa
modello esplicativo perche possiedono dei profili di comg one piu atipici.

Elabor aziong
Class

Proiezione dei parametri (analitici)

Analisi in componenti principali
PCA

La separazione dei
differenti
gruppi di Qualita si
effettua
in uno spazio multi-
dimensionale




Ogni gruppo caratteristico
corrisponde ad un
insieme di caratteristiche
suscettibili di marcare
particolarmente i Vini

Secondo la loro
composizione e
I'equilibrio dei
differenti costituenti del
legno,

ogni campione Siea

Classificazione ' Il tentativo Icona : Primi Risultati
Automatica i

secondo la Controllo e selezione del « Potenziale Enologico del

. s legni » provenienti da stagionatura nel 2003 ;
prossmita : : s . S )
, Selezione di qualita particolari codificatel, el ;
d Appar tenen;a al | Fabbricazione delle barriques Icona a partire da
Gruppo di e questi legni e sviluppo di un riscal damento di
Riferimento b : tostatura specifico
1 Messa in barriques dell’ annata 2003 di differenti
tipi di vini/vitigni suddivisi sul continente




Siti Sperimentali | cona 2003 Caratteristiche del legno delle
avionon/ | = Syahi Selezioni Iconel, & |,

Sauvignon / Céteaux du languedoc
Margaux
Pauillac < R

Pessac-Léognan ’ T Oxydabillité

- G Polyphénols
Merlot / i 1 I e |
St Emilion [ ] 1 . L. ..
Lalande de Pomerol | Froo j ; Vaniline E Potenziali aromatici
1le Cotes de Bordeaux ( | | @ L
S . s p— simili
| Potenziale fenolico di
1, leggermente piu
1
MOL-t g . .
debole di quellodi 1,
MOL-cis E

B Moyennes Lots N°1,
O Moyennes Lots N°2
Eugenol !: Y

60 80 100

rapportcisftrans h

Merlot-Cabernet/
Toscana

(Italia)
T

Evoluzione delle classifiche di Preferenza
Analis Sensoriale dopo 6 (1°) e 10 mesi (2°) di maturazione

%des cas mDifiérences Totale le Dégustation

lexpérimentaux X X
100 w Difiérences 1 Dégustation|

» Analis sensoriale descrittiva dopo 6 e 10 mesi di [
maturazione N —

» Classifica per ordine di preferenza globale

Préférence Préférence Préférence Préférence
sélections 1UTémoin 12/Témoin Témoin/icones
Icdne/ Témoin Préférences




Esempi di Profili Sensoriali

(6 mes di maturazione)

Cabernet Sauvignon (Pessac-Léognan)
Differenze non significative INC

Esempi di Profili Sensoriali

(6 mes di maturazione)

Merlot (L. Pomerol)

preferenza |, significativa
= o ~
\

Esempi di Profili Sensoriali

(6 mes di maturazione)

Tannat (Madiran) :
Preferenza Iy
altamente significativa

Relazioni Analisi
Sensoriali/Fisico-Chimiche

* Gli adattamenti vini-legno dipendono dal
tipo di vino ein particolare dallaloro
ricchezza fenolica (vitigno, stile di vino) ;

 Lepreferenze nei confronti del tipo di legno
per uno stesso tipo di vino possono avolte
evolvere durante la maturazione




Esempio : Vino a forte struttura tanniga, . qensazione Tannini DMACH

(Tannat) e [h:lLen‘sl‘la Colo‘rjamen

Guaiacolo pPC2

Siringaldeide o
Vanillina o

a Siringolo
g Alcol furfurilico
w-Eurfural

2 Allil-4-siringolo
"0 Intensita vanigliato

@.Antociani totali

icona2>| intens

Qu
Intensita

Siril 0,
Alcool furfurilico g/
Guaiacolg o

Esemplo Vino a struttura tannica
mé o

media (Merlot)

o nijt\a

s siringaldeide

‘& Antociani Totali

© Sfumatura

5-Me-Furfuralp @
Cls MOL o

Ama

[Trans MOL o

sita Tannica g

Di Astringenza o
timone >
ociani liberi o
Eugenolog

Tannini Ellagici-a

Cartografiadel descrittori sensoriali e degli estrattibili del legno (ACP)

Conclusioni e Prospettive

 Primi risultati in condizioni di utilizzi reali
incoraggianti ;

» E’ possibile caratterizzare obiettivamente il
potenziale di interazione del legno di quercianel
confronti dei vini attraverso I’ analisi di certi suoi
costituenti = « potenziale enologico »

» Ladeterminazione di questo potenziale pud essere
messo a profitto per selezionare gli
approvigionamenti dellatonnellerie e orientaLg
I’ utilizzo dei differenti tipi di legno =

Icone »

Qualita Globalg/a

Sita Tannica @ [/

sita Fruttata &

@ Vanillina

\g Antociani liber]

4 Trans MOL

Intensita Legno Fresco =
iconal> - _=rindice Astringen
Intensita Colorante @ ™+ e

- Cls MOL

Cartografia dei descrittori sensoriali e degli estrattibili del legno (ACP)

Molti progressi restano da compiere per
aumentare la potenza della selezione
migliorando il modello di classificazione
realizzato (parametri analitici, modello
matematico);

L’ adattamento fine del tipo di legno ai vini e
complesso mai risultati preliminari ottenuti

hanno permesso di sviluppare certe indirizzi
di lavoro in materia di interazione polifenoli
del vino/tannini ellagici del legno ;




* 1l controllo dellaqualita delle tavole
Seguin-Moreau é effettuato con la
determinazione del « potenziale enologico »
dal 2004 ;

* Le prime barriques | cone (contingentate)
saranno messe sul mercato per la
vinificazione 2004 in due modalita (11 & 12)
seguendo le prestazioni su ogni sito ;

Grazie per la vostra attenzione




