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BOTTI E BARRIQUES SECONDO EXPERTI: SCEGLI I LEGNI IN BASE AI RISULTATI DESIDERATI 
A cura dell’Ufficio Tecnico di Experti Srl 
 

 
 
Fino agli inizi degli anni ‘90 del secolo scorso in Italia pochi o addirittura pochissimi avevano competenze ed 
esperienza sull'uso delle barrique, i piccoli contenitori in legno di quercia di origine francese. Molto di più si 
sapeva sull'uso delle botti di grandi dimensioni, la cui fabbricazione era affidata all'abilità dei mastri bottai 
che operavano spesso con tradizioni secolari in ogni regione d'Italia.  
Per imparare a scegliere e ad utilizzare barriques e tonneaux sui nostri vini ci si affidò allora ai produttori 
francesi, che si trovavano in una posizione privilegiata, sia per la presenza delle più grandi foreste di rovere 
adatta alla tonnellerie del nostro continente sia per la lunga tradizione di uso di questi contenitori. Anche in 
Francia, tuttavia, proprio in quegli anni il rapporto tra vino e legno stava cambiando e la barrique era 
passata da semplice contenitore a vero e proprio strumento per un'enologia ragionata. Sono gli anni in cui 
anche la scienza si avvicina al mondo della tonnellerie per aiutarlo a studiare i fenomeni e a standardizzare i 
processi (Chatonnet, 1991; Chatonnet et al., 1989; Dubois et al., 1989; Di Stefano R., 1988). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ma negli anni le tendenze cambiano e l'enologia 
non sfugge ai corsi e ai ricorsi nei quali si rincorrono 
mode e tradizioni e così negli ultimi anni i 
produttori riscoprono con interesse le potenzialità 
dell'affinamento nelle botti della tradizione italiana, 
preferendo quelle di medie dimensioni comprese 
tra i 10 e i 30 hl di capienza, nelle quali il rapporto 
tra superficie/volume permette ancora al vino di 
avvantaggiarsi dell'azione di cessione e 
ossigenazione del legno.  
 

Fig.1: Con le dimensioni del fusto, dal più piccolo (la 
barrique) al più grande (la botte di varie dimensioni) 
cambia il rapporto tra il volume di vino e la superficie 
di scambio tra vino e legno. Nei contenitori di minori 
dimensioni, questo rapporto è più elevato e l'influenza 
organolettica dei composti estratti dal legno è 
maggiore, così come superiori sono le quantità di 
ossigeno che attraverso la superficie porosa del legno 
passano in soluzione nel vino. Si favorisce così la 
corretta evoluzione ossidativa dei composti fenolici e 
la stabilizzazione del colore. 
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Sua maestà la quercia 
Sebbene nel passato la produzione di botti fosse legata alle essenze maggiormente presenti sul territorio (in 
Italia, ad esempio, in assenza di foreste di rovere le botti erano prevalentemente in castagno) e anche in 
tempi recenti alcuni abbiano descritto possibili utilizzi di altre specie come il ciliegio o l'acacia, la quercia 
rimane la fonte principale e più adatta alla produzione di barriques e tonneaux, ma anche di botti e tini in 
legno. Questa attitudine è legata non soltanto alle proprietà meccaniche e fisiche di resistenza, tenuta e 
microporosità, ma anche alla composizione chimica del legno, ricco in sostanze estraibili in grado di 
interagire con il profilo organolettico del vino. 
 
Le specie del genere Quercus utilizzate sono Quercus robur o peduncolata (nome comune Farnia), Quercus 
petraea o sessilis (il Rovere propriamente detto) diffuse nelle foreste dell'Europa centrale e orientale e 
Quercus Alba o Rovere Americano, presente invece in America del Nord. Le tre specie differiscono per le 
caratteristiche fisiche del legno (il rovere europeo, ad esempio, è caratterizzato da una maggiore porosità e 
grana più fine rispetto al rovere americano che per questo motivo non è adatto alla produzione di doghe 
con la tecnica dello spacco). Anche tra le specie europee le differenze in materia di estraibili sono notevoli 
(Tab. 1). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Le foreste, tuttavia, difficilmente sono costituite soltanto da una delle due specie in purezza.  
Più frequentemente le due specie (e i loro numerosi ibridi) convivono e in alcuni casi, in funzione 
soprattutto delle caratteristiche pedoclimatiche, si ha la prevalenza dell'una o dell'altra.  
Non è facile distinguere il legno di quercia sulla base della specie, soprattutto una volta tagliato e ridotto in 
assi come lo si trova sui piazzali dei merrandier (i commercianti di legname dai quali si forniscono le 
tonnelleries). Dando per costante la composizione botanica dei legni provenienti dalle diverse foreste è 
stata introdotta, soprattutto per i legni di origine francese, una sorta di classificazione di qualità basata sulla 
provenienza del legname. Un criterio che riflette quello che il terroir rappresenta per il mondo del vino, che 
applicato alle foreste di rovere risulta molto affascinante ma poco oggettivo. Vediamo perché.  
 
La nozione di foresta, un mito da sfatare 
La qualità del legno dipende da una serie di fattori che vanno oltre alla sola zona geografica. A influirvi sono 
fattori ambientali come il suolo, il clima e il microclima, l'orientamento e l'esposizione, la genetica (la 
specie) e l'età delle piante, ma anche fattori antropici come la conduzione forestale, la fittezza (le fustaie più 
fitte sono le migliori), la presenza di altri alberi in competizione con le piante ecc. Il servizio forestale 
francese, l'ONF, gestisce quasi totalmente la vendita all'incanto dei tronchi delle parcelle che ogni anno 
vengono scelte per essere abbattute nelle diverse aree forestali.  
 

 Quercus sessilis Quercus peduncolata 

Estraibili totali 90 140 

Ellagitannini (mg/g) 8 15 

Catechina (mg/g) 0,3 0,45 

Metil octolattoni  
(cis + trans)  (μg/g) 

77 16 

Eugenolo 8 2 

Vanillina 8 6 
 

Tab.1: Caratteristiche degli 
estraibili presenti nel legno 
delle due specie di quercia 
europea ottenuti con una 
soluzione idroalcolica al 12% 
(da Chatonnet, 1991) 
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nelle operazioni di scelta e di taglio ma ciò non esclude che anche in altre foreste si possano trovare ottimi 
legni e tagli pregiati. Nel caso delle foreste dell'Est Europeo ed in particolare della Slavonia, ad esempio, 
una regione compresa tra la Croazia e l'Ungheria, quello che manca sono soprattutto le conoscenze sulla 
composizione botanica e sulle attitudini enologiche dei legni, ma una buona gestione forestale unita 
all'applicazione di criteri di scelta adeguati permettono talvolta di ottenere risultati di elevata qualità. In 
questa zona le due specie di quercia sono presenti su superfici molto estese nelle pianure, dove prevale la 
Q. peduncolata, e in collina, dove domina invece la Q. sessilis. La conoscenza della provenienza del legno 
rappresenta quindi sicuramente una buona partenza per una classificazione. Ma non è sufficiente. 
 
Criteri di classificazione oggettivi e legati al risultato 
Se la nozione legata alla provenienza geografica non basta, per una classificazione del legno da tonnellerie 
sono quindi necessari dei parametri di scelta oggettivi.  
Per la valutazione delle caratteristiche meccaniche legate al comportamento del futuro contenitore nei 
confronti dell'ossigeno viene utilizzato il concetto di grana, che definisce la dimensione o meglio lo spessore 
medio dei cerchi di accrescimento annuale, presenti nella sezione trasversale del tronco.  
La grana dipende dall'andamento stagionale e dalla velocità di accrescimento della pianta nel periodo 
primaverile ed estivo e offre quindi informazioni sulle caratteristiche istologiche del legno, sulla sua porosità 
ed in modo meno diretto anche sulla presenza e la quantità di estraibili. 
La porzione di legno che interessa il bottaio infatti, il durame, è quella interna allo xilema (la zona di 
accrescimento) ed è formata dai tessuti che a seguito del processo, detto di duraminizzazione, hanno 
accumulato nelle cellule morte e nei vasi chiusi dalle tille e pertanto più impermeabili al passaggio dei 
liquidi, sostanze di vario tipo come fenoli, oli, gomme, polisaccaridi, acidi organici e sostanze minerali che ne 
garantiscono la tenuta e la presenza di sostanze estraibili di interesse enologico.  
 
La grana non fornisce però informazioni sulla composizione e la qualità degli estraibili, fondamentali nella 
scelta del legno e nella sua classificazione in funzione delle possibili applicazioni enologiche. Una 
classificazione che permetta di stimare e valutare il potenziale e l'attitudine enologica dei legni fin dal 
periodo di stagionatura del legno è possibile, infatti, solo basando il criterio di scelta sull’impatto 
organolettico degli estraibili in grado di influenzare i caratteri gustativi e aromatici del vino finito.  
Molti autori hanno analizzato la composizione in composti fenolici e aromatici del legno nuovo con l'analisi 
HPLC e GC e dei vini affinati in esso, per identificare la qualità dei composti presenti, le differenze tra i 
diversi legni in funzione di provenienza, stagionatura, grado di tostatura e cessione in condizioni diverse di 
vinificazione (da Chatonnet P., 1991, Vivas N., 2002).  

I merrandier le acquistano e ne ottengono le assi 
dalle quali nasceranno le doghe di barrique, 
tonneaux e botti, applicando diverse tecniche di 
spacco (per le prime due categorie di 
contenitori) o di taglio per segatura (per i 
contenitori di maggiori dimensioni). In una 
catasta di assi di un merrandier quindi vi possono 
essere legni diversi per specie botanica, 
caratteristiche del legno legate al microclima e di 
diversa qualità perché ottenuti da diverse 
porzioni del tronco. I legni provenienti dalle 
foreste francesi più note per la loro qualità come 
quelle della regione dell'Allier sono sicuramente 
tra i migliori per una serie di fattori che 
comprendono anche l’esperienza dei merrandier  
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La proposta di Toneleria Murua 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Legno, vino e ossigeno – Domande e ri 
 
I processi di maturazione del vino nei contenitori in legno, barrique, tonneaux e botti, sono legati all’azione 
combinata dei composti fenolici e aromatici del legno e della micro-ossigenazione lenta e costante data dal 
materiale poroso del carato. 

Ma quanto ossigeno passa attraverso il legno, cosa influisce sul suo accesso nel vino e come è possibile 
controllare e gestire questo apporto?  

Tra i primi ad aver affrontato questo aspetto, Nicolas Vivas e Yves Glorie dell’Università di Bordeaux hanno 
analizzato nel 1997 le diverse vie di accesso dell’ossigeno in due barrique stimando che l’ossigeno penetri 
nella barrique per il 21% attraverso il cocchiume, per il 63% dai giunti presenti tra le doghe e solo per il 16% 
attraverso lo spessore del legno della doga. 

I ricercatori spagnoli dell’Università di Vallodolid del gruppo di ricerca enologica UvaMox Ignacio Nevares e 
Maria del Alamo Sanza hanno approfondito questi aspetti, sviluppando metodologie di indagine 
strumentale avanzate basate sul principio dell’ossiluminescenza per la misura non distruttiva dell’ossigeno 
disciolto.  

I loro risultati hanno consentito di dare risposta a una serie di domande di fronte alle quali si trova a cercare 
spesso una risposta chi produce, vende o utilizza barrique. 

Quale parametro è possibile utilizzare per esprimere l’ossigeno che penetra nel vino conservato in 
barrique? 

Si chiama OTR che sta per Oxygen Transmission Rate e misura la quantità di ossigeno che passa attraverso 

Piegatura per immersione: il metodo di produzione esclusivo di 
Toneleria Murua (Processo SITÉ) prevede di immergere le 
barrique prima della piegatura in una vasca di acqua ad una 
temperatura stabilita (elevata) e per un periodo di tempo 
preciso. Durante il processo di immersione controllata in acqua 
calda, i pori del legno si dilatano e si idratano consentendo in 
seguito una penetrazione più profonda della tostatura. 
L’impatto del legno diviene più morbido e rispettoso, capace di 
preservare le sfumature fruttate del vino.  
Infatti, viene eliminata una notevole quantità di tannini più as-
tringenti (vedi figura a lato) garantendo una maggiore 
morbidezza e armonia al palato, consentendo un’ottima 
sinergia del legno di rovere col vino contenuto. È quindi un 
processo fondamentale per rispettare il carattere varietale, 
specialmente nei vitigni autoctoni, di media struttura fenolica. 
I nostri tecnici vi potranno guidare per comporre il mix ideale di 
barrique e tonneau più adatti allo stile che volete imprimere ai 
vostri vini più importanti. 

 

Toneleria Murua propone i fusti di alta qualità in rovere francese e 
americano, della cui produzione – di quest’ultimo - sono specializzati. 
Basata a Logroño (La Rioja – Spagna), vanta oltre un secolo di esperienza di 
maestria artigianale, grazie all’attività iniziata nel 1898. 
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un materiale in un determinato periodo, in altri termini il tasso o la velocità di accesso dell’ossigeno. 

I ricercatori spagnoli hanno misurato l’OTR delle barrique inserendo in un numero significativo di contenitori 
in legno di diversa provenienza e origine, riempite con una soluzione modello di vino sintetico nel quale non 
vi fosse consumo di ossigeno, delle sonde a optoluminescenza poste in posizioni diverse.  

Quanto ossigeno penetra complessivamente nelle barrique in legno francese o americano? 
L’OTR globale è l’ossigeno totale che penetra nella barrique, quello che passa dai giunti tra le doghe, quello 
che penetra dalla loro parete e quello che entra dal cocchiume quando la barrique viene aperta e nelle 
operazioni di colmatura. 

La misura dell’ossigeno disciolto stimata in un sistema modello che si accumula nel corso di un anno è 
l’OTR annuo globale e i valori medi riportati per le barrique in legno francese (Quercus petraea) sono di 
27 mg/l/anno mentre quelli per il legno americano (Quercus alba) sono di 32 mg/l/anno. 

Quali sono le sue vie di accesso? 
Per stimare il solo apporto attraverso la porosità del legno i ricercatori hanno sigillato le linee di giunzione 
tra le doghe e hanno misurato così l’OTR del legno. La differenza tra l’OTR globale e quella del legno 
rappresenta l’ossigeno che penetra attraverso i giunti delle doghe. E i risultati hanno ribaltato quanto 
osservato per l’OTR globale, che resta però il parametro pratico di riferimento:  

L’OTR del legno di rovere francese è superiore a quello misurato in legno di rovere americano.  
L’OTR globale dipende quindi non solo dalla porosità del legno ma anche dalle tecniche di assemblaggio e 
produzione delle barrique. 

 

Con quale dinamica l’ossigeno penetra nella barrique nel corso del tempo a partire dal riempimento? 
Le stime di cui abbiamo parlato consentono di caratterizzare le barrique e le differenze esistenti tra loro per 
origine del legno e tecniche di fabbricazione, ma nella realtà l’OTR delle barrique varia dal loro riempimento 
e nei mesi successivi. La misura dinamica dell’OTR nel periodo di un anno porta a osservare che l’accesso 
dell’ossigeno è massimo al momento del riempimento della barrique vuota, raggiunge il 37% dell’ossigeno 
totale che entra nella barrique nei primi due mesi e va progressivamente a diminuire per attestarsi a valori 
di circa 5 mg/l/anno nei mesi successivi. I dati visti, ottenuti misurando l’OTR solo nel primo periodo e 
applicandolo per estrapolazione alla stima dell’OTR globale in mg/l/anno sono pertanto sovrastimati e la 



 

 
Newsletter – I legni secondo Experti 
 

6 

loro correzione, tenendo conto della dinamica di accesso dell’ossigeno, porta a valori reali di 8 mg/l e 11 
mg/l di ossigeno che penetra nel periodo di un anno nelle barrique rispettivamente in legno francese e 
americano. 

Come passa in soluzione nel vino l’ossigeno dell’aria che attraversa lo spessore del legno e cosa influisce 
sulla sua capacità di dissoluzione? 
Lo spessore della doga si comporta come una membrana semipermeabile nella quale l’ossigeno gassoso 
presente nell’aria diffonde e passa in soluzione nel liquido, tanto più lentamente quanto maggiore è 
l’umidità del legno nel quale avviene questo passaggio.  

La presenza di acqua in forma libera nello spessore di legno impregnato di vino forma una sorta di barriera 
alla dissoluzione dell’ossigeno che è minore e più lenta nel legno bagnato rispetto a quanto avviene 
attraverso la doga di legno secco posta a contatto con il vino. È l’incremento dello spessore del legno 
interessato da questo fronte umido a determinare il rallentamento di accesso dell’ossigeno descritto nella 
dinamica dell’OTR. 

Quanto ossigeno penetra nel vino dall’apertura del cocchiume e le operazioni di colmatura? 
I tappi in silicone mantengono ermetica la chiusura della barrique nella quale si generano delle condizioni di 
vuoto che portano alla creazione di un volume scolmo nello spazio di testa e alla deformazione della 
barrique. I due fenomeni sono diversi in funzione del legno, con maggiore propensione alla deformazione (e 
quindi con un minor volume di scolmo) nel caso del legno francese. 

All’apertura del tappo la deformazione cessa e il volume di scolmo si riempie di aria. Se tutto l’ossigeno 
contenuto in quel volume passasse in soluzione si osserverebbe un incremento massimo di ossigeno 
disciolto di circa 0,14 mg/l, ma così non avviene perché quel volume è rapidamente riempito con il vino 
utilizzato per la colmatura il cui contenuto in ossigeno disciolto rappresenta quindi il contributo all’OTR dato 
da questa operazione e le misure fatte attestano che sia del tutto trascurabile. 
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