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L’igiene delle barriques 
A cura dell’Ufficio Tecnico di Experti Srl 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
In cantina le cose non sono diverse e sebbene un retaggio culturale ormai fortunatamente superato porti a 
pensare che, essendo il vino inospitale per la maggior parte dei microorganismi patogeni, l'igiene non sia 
altrettanto importante, occorre ricordare che i batteri e i lieviti in grado di svilupparsi come contaminanti 
nei contenitori o sulle superfici sporche, sono tra i maggiori responsabili dello scadimento qualitativo dei 
vini migliori.  
 
Il legno essendo un materiale poroso ed assorbente, presenta problematiche di igiene e sanificazione del 
tutto peculiari. A queste si vanno ad aggiungere, per le barrique e i tonneaux, le difficoltà legate alla pulizia 
di contenitori scarsamente ispezionabili, con un'unica via di accesso di piccole dimensioni.  
Condizioni che rendono difficoltosa non solo l'applicazione delle procedure di pulizia e sanificazione ma 
anche la stessa verifica dell'idoneità delle operazioni. Un piano di igiene adeguato alle esigenze, dimensioni 
e caratteristiche della cantina e dei processi di vinificazione e affinamento, è necessario indipendentemente 
dalle attrezzature e dalle tecniche utilizzate e rappresenta per le barrique quello che i piani di manutenzione 
sono per i macchinari.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Partendo dalla consapevolezza che una barrique non possa essere sterilizzata e che un vino in affinamento 
non potrà allo stesso modo mai essere sterile, nell'igiene del legno delle barrique occorre ragionare in 
termini di gestione del rischio. Con una buona pulizia come condizione irrinunciabile, sarà quindi necessario 
valutare di volta in volta le diverse operazioni e processi di sanificazione da associare per raggiungere il 
grado di sicurezza desiderato.  
 

Ogni procedura di igiene nell'industria alimentare 
prevede una serie di fasi da svolgere in sequenza e 
in modo ordinato e professionale. Il risultato finale, 
dal quale dipende la sicurezza e la qualità dei 
prodotti, è funzione di tutte le procedure di 
risciacquo, pulizia, lavaggio, sanificazione e 
disinfezione messe in atto e scelte tra quelle più 
adatte per ogni materiale e per la natura dello 
sporco e dei contaminanti da rimuovere.  

 

 

Programmare ed applicare un buon piano di 
igiene per le barrique non significa soltanto 
gestire i rischi di contaminazione dei vini, ma 
soprattutto prolungare il ciclo di vita delle 
barrique stesse, riducendo i costi di produzione.  
È per questo che, per offrire il meglio nell'igiene 
del legno Experti ha scelto Ekinsa l'azienda 
spagnola che, forte di un’esperienza 
venticinquennale nella pulizia delle barrique al 
fianco dei produttori del mondo intero, ha 
sviluppato sistemi efficienti nel principio di 
funzionamento con livelli di automazione 
crescenti adatti a tutte le cantine, dalle più piccole 
a quelle con migliaia di barriques.  
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Conoscere lo sporco e i contaminanti 

Lo sporco che si deposita sul fondo e sulle superfici interne delle barrique è rappresentato da feccia, 
sostanza colorante colloidale e tartrati e deve essere rimosso fisicamente prima delle operazioni di 
sanificazione che intervengono direttamente sulla contaminazione microbica, rappresentata da lieviti e 
batteri, presenti sulla superficie e negli strati più profondi del legno. 
Purtroppo, a differenza di quanto avviene per altre superfici e materiali, nel caso del legno la detergenza 
con i mezzi chimici è assolutamente da sconsigliare. La natura porosa del legno è in grado di assorbire i 
detergenti e difficilmente il risciacquo garantisce l'assoluta rimozione di tutte le tracce dei prodotti chimici 
utilizzati.  
 
Considerando tra l'altro i problemi che possono derivare dalla presenza residua di composti a base di cloro 
che, trasformati biologicamente, possono portare all'accumulo e alla cessione nel vino del TCA e degli altri 
anisoli responsabili dell'off flavour definito come di “tappo” (ma per il quale almeno in questo caso il tappo 
non avrebbe alcuna responsabilità). L'uso dei mezzi fisici, pertanto, diventa per il legno l'unica strada 
percorribile, non solo per quanto detto in precedenza ma anche per motivazioni di sostenibilità e riduzione 
della carica inquinante dei reflui di cantina. 
 
Tra i microorganismi in grado di colonizzare le nicchie presenti nello spessore delle doghe delle barrique 
sicuramente i più temuti sono i lieviti del genere Brettanomyces, responsabili della produzione del 4 etil 
fenolo e degli altri fenoli volatili, causa di deviazioni organolettiche importanti. Anche i batteri lattici ed 
acetici, tuttavia, sono presenti e possono facilmente causare l'incremento dell'acidità volatile nei vini 
conservati in barrique.   
Gli autori concordano sulla capacità da parte di Brettanomyces di colonizzare, con notevole variabilità tra le 
diverse barrique, uno spessore di legno, che può arrivare a vari mm in profondità.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
I microorganismi contaminanti sono presenti sia sul fondo sia sulle pareti della barrique, ma è il foro di 
cocchiume quello che, venendo a contatto con altri materiali di cantina, come ad esempio i tubi, ed essendo 
esposto a condizioni più ossidative, è la parte più contaminata e alla quale le operazioni di pulizia e 
sanificazione dovranno porre particolare attenzione.   

 

Fig. 1: Grado di 
contaminazione da 
Brettanomyces nel legno 
di quattro diverse 
barrique a diverse 
profondità nello spessore 
della doga.  
(da Nicolas Richard, 
Interrhone, 2011) 
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La pulizia prima di tutto 

In un corretto piano di igiene, il lavaggio viene preceduto da un risciacquo o prelavaggio, allo scopo di 
allontanare i residui più grossolani. Il prelavaggio può essere talvolta svolto anche con un getto di vapore 
della durata adeguata, che allontana le parti solubili e sospese e “ammorbidisce” i tartrati e lo sporco 
organico più aderente alla superficie.  
Il lavaggio deve essere realizzato in modo da raggiungere tutti i punti della barrique in ugual modo e con la 
stessa intensità del mezzo.  
 
Le canne di lavaggio introdotte dal foro di accesso posto sul cocchiume e utilizzate con barriques in 
posizione d’uso non consentono all'acqua, per quanto in pressione, di raggiungere tutti i punti della 
barrique poiché la presenza di uno strato liquido sul fondo ne attenua l'energia e lo sporco rimosso in 
soluzione nell'acqua facilmente si rideposita prima di essere aspirato dallo stesso foro di accesso.  
Il posizionamento della barrique con il foro di cocchiume verso il basso al contrario consente la fuoriuscita e 
lo sgrondo dell'acqua di lavaggio e lascia la superficie omogeneamente esposta all'azione del getto lavante.  
 
Gli impianti Ekinsa utilizzano acqua calda ad alta pressione con una testina ruotante multidirezionale che 
mossa dalla forza generata dall'idropulitrice genera un getto ad alta potenza che unisce l'azione meccanica a 
quella lavante dell'acqua, passando accuratamente tutta la superficie interna della barrique. Con 
temperature comprese tra i 40 e gli 80° in funzione della carica di sporco e di contaminanti presenti e 
pressione variabile tra 60 e 80 bar il sistema Ekinsa consente di applicare un lavaggio completo che agisce 
con la stessa precisione in ogni punto del contenitore, senza provocare danni.  
Nell'applicazione delle pressioni più elevate occorre ricordare infatti che il legno ha una resistenza 
meccanica limitata e che la sua struttura può andare incontro a danni meccanici e spaccature che possono 
compromettere la tenuta dei serbatoi stessi.  
 
Con il lavaggio con acqua calda per almeno tre minuti alle temperature di 80 – 85°C viene abbattuta già 
buona parte della carica microbica, quella presente nello sporco più superficiale e annidiata nelle 
irregolarità create dai cristalli dei tartrati.  
Per aumentare progressivamente il grado di sicurezza e ridurre il rischio di contaminazione dei vini legato 

Fig.2:  La massima carica di microorganismi contaminanti si trova generalmente in corrispondenza 
del foro di cocchiume (dati da Richard e Jolimaitre, 2012) 
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alla presenza di microorganismi indesiderati negli strati più profondi del legno è necessario intervenire con 
mezzi sanitizzanti dotati di maggiore capacità di penetrazione, come il vapore in pressione o l'ozono 
gassoso.   
 

 
 
 
 

I laboratori Excell in Spagna hanno dimostrato l'efficacia dell'azione sanificante del vapore erogato per un 
periodo tra i 3 e i 7 minuti ad alta pressione successivo al lavaggio con acqua calda ad alta pressione, che 
consente di raggiungere temperature di almeno 65°C ad una profondità di 6 mm nello spessore del legno, 
sufficienti per inattivare la maggior parte delle cellule vitali presenti. 
 
Importanti aziende del settore hanno verificato che anche lo shock termico derivate dall'alternanza delle 
vaporizzazioni o dei lavaggi con acqua calda con successivi risciacqui con acqua fredda, determina 
l'inattivazione dei microorganismi contaminanti presenti nel legno, prolungando la vita utile dei contenitori. 
 
Nella nostra esperienza il trattamento con ozono gassoso con il sistema O-TRE® successivo al lavaggio con 
Ekinsa permette di raggiungere gradi di sicurezza ancora maggiori, portando ad un abbattimento della 
carica microbica fino al 90% della carica in batteri e in lieviti inizialmente presente.  
 

Massimizzare l'azione del calore 
Il trasferimento del calore per conduzione tra due corpi dipende dal materiale di cui questi sono fatti. Il 
legno è un cattivo conduttore di calore, o in altri termini è caratterizzato da un'elevata inerzia termica. Per 
questo motivo il passaggio del calore portato dall'acqua calda nel lavaggio dalla superficie agli strati più 
profondi delle doghe è difficile e comporta una notevole dispersione, tanto che la temperatura raggiunta 
diviene più bassa man mano che ci sia allontana dalla superficie.  
Il lavaggio con acqua ben calda con testine ruotanti automatizzate riscalda molto efficacemente l'aria 
all'interno della barrique e la superficie del legno. Al contrario come è evidente dal grafico tratto da 
Chatonnet (2002) negli strati più interni (come anche la superficie esterna della barrique) la temperatura 
aumenta più lentamente e raggiunge valori inferiori.  

Fig. 3: variazione % della carica microbica (lieviti) in due barrique trattate in successione con il 
lavaggio Ekinsa (TD) e di seguito sanificate con ozono gassoso (T1) 
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Per questo motivo l'applicazione dell'acqua calda e successivamente del vapore deve protrarsi per tempi 
sufficientemente lunghi per permettere al calore di raggiungere i microorganismi più protetti dall'azione 
coibentante del legno.  
Nel caso in cui al lavaggio con acqua calda con ugello rotante a pressione con il sistema Ekinsa si faccia 
seguire una vaporizzazione, è necessario che questa avvenga subito dopo il lavaggio, in modo che il legno 
ancora caldo favorisca il mantenimento della temperatura e che anche negli strati più interni del legno si 
raggiungano le temperature necessarie per l'inattivazione dei microorganismi presenti.  
 
L'automazione quando serve 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Per venire incontro alle esigenze di tutte le cantine, indipendentemente dalle loro dimensioni, mettendole 
in condizione di applicare il lavaggio nel modo più corretto ed efficace, Ekinsa ha sviluppato un'ampia 
gamma di macchine lavabarrique, con grado di automazione via via crescente.  
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Fig. 4:  Evoluzione della 
temperatura in una 
barrique a diverse 
profondità nello spessore 
della doga nel corso del 
lavaggio Ekinsa a 85° con 
portata di 25L/min. Da 
Chatonnet, 2002.  

 

Prelavaggio, lavaggio, 
vaporizzazione, risciacquo: 
lavare una barrique e ancor 
più lavarne decine o 
centinaia per volta potrebbe 
sembrare un lavoro molto 
lungo e faticoso.  
Certo, lavarle in loco senza 
spostarle con una canna di 
lavaggio sarebbe più 
semplice, ma a che cosa 
serve impiegare tempo e 
risorse per un'operazione 
inefficace? 
 

Fig. 5:  Sistema di lavabarrique automatica a 4 stazioni 



 
Newsletter Experti Srl – Ekinsa e l’igiene delle barriques 
 

6 

Se per una piccola cantina non è un problema disporre manualmente le barrique vuote sull'impianto 
manuale, magari con l'aiuto del carrello guida o di una macchina semiautomatica per un corretto 
posizionamento e l'eventuale associazione con un sistema di vaporizzazione, per altre dove i lotti di 
barrique da lavare e sanificare possono essere di decine o centinaia ogni giorno, può essere necessario un 
impianto automatico che consenta di caricare treni da due a quattro o cinque barrique per volta. 

In questo caso il posizionamento, così come lavaggio, risciacquo e vaporizzazione, per ottenere in un'unica 
operazione l'intero ciclo di igienizzazione, possono essere svolti in modo automatico programmando durate 
e temperature da un PLC posto a bordo dell'impianto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tutti i concetti espressi in precedenza, trovano il giusto riscontro quando la componente umana dei 
processi li applica fedelmente. Non sempre le maestranze sono però consapevoli dell'importanza del loro 
compito e a volte subentra anche il malfunzionamento meccanico 

Nelle realtà aziendali più strutturate, automatizzare le operazioni ed applicare sistematicamente azioni di 
controllo e tracciabilità diventa quindi fondamentale. In questo contesto risiede uno dei veri punti di forza 
dell'esperienza Ekinsa: una gamma di macchine adatta sia alla gestione su rack che per situazioni di 
accatastamento tradizionale, che operano sotto controllo di moderni PLC. La programmazione è 
ampiamente personalizzabile e i sistemi di autodiagnosi garantiscano che non possa uscire una sola 
barrique lavata diversamente dalle altre. Differenti taglie consentono di adattare il rendimento orario alle 
esigenze dell'azienda cliente, mentre è possibile personalizzare la configurazione in modo da realizzare il 
processo desiderato. 

 

Fig. 6:  Sistema di lavabarrique automatico Ekinsa in funzione 
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Le soluzioni proposte da  

 
 

Scopri i prodotti per l’igiene delle barriques sul sito Experti 
Experti è distributore per l’Italia dei prodotti Ekinsa 

A disposizione per informazioni qui nicola.boggiani@experti.it 
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