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INFLUENZA DELLA PROVENIENZA
GEOGRAFICA DEL LEGNO SUL 
VINO MATURATO IN BARRIQUES
È stata valutata l’influenza della differente provenienza geografica 
del legno da quattro foreste francesi, Allier, Never, Tronçais e Limousin, 
sulle caratteristiche compositive di un vino rosso. Lo studio è stato svolto
seguendo in particolare l’evoluzione dei composti fenolici ed aromatici. 
I risultati sono stati analizzati mediante analisi statistica di tipo parametrico.

Introduzione
Negli ultimi decenni la

strategia produttiva del vino è
stata sempre più incentrata
sul miglioramento della qua-
lità delle produzioni, impie-
gando perciò protocolli speri-
mentali in sintonia con le
aspettative del mercato. 

La domanda, peraltro, si è
sempre più orientata verso i
vini rossi, specie se ben strut-
turati e affinati in legno
(1).L’affinamento in legno
apporta corpo, complessità e
persistenza di profumi ma

non costituisce tuttavia un
trattamento miracoloso in
grado di trasformare un vino
mediocre in un prodotto ec-
cellente; è piuttosto un inter-
vento che esalta la qualità del
prodotto, specie se ben con-
trollato e razionalmente uti-
lizzato (2).

È noto che le caratteristi-
che organolettiche del vino
affinato in legno risultano
profondamente influenzate
dalla provenienza geografica
del legno impiegato (3). La
scelta è sovente orientata sul
legno francese delle diverse

regioni o foreste, tra cui quel-
le dell’Allier (foresta del
Tronçais), del Limousin, del-
lo Cher (foresta di S. Palais),
del Nievre (foresta di Never e
Bertange), della Borgogna
(foresta di Citeaux), dei Vo-
sges (foresta di Darney) e
dell’Argonne. 

Molti degli studi effettuati
finora su questo argomento
hanno analizzato solo il con-
tributo fornito dalle barriques
nuove al vino, mentre in
realtà queste sono usate a di-
screzione del produttore ed il
numero degli anni di utilizzo
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varia in funzione di fattori
economici (4).

La sempre maggiore ri-
chiesta di contenitori di legno
ed il conseguente aumento
dei costi per la limitata dispo-
nibilità della materia prima,
nonché il consistente immo-
bilizzo di capitali legato alla
durata dell’affinamento, ha
indotto alcuni produttori, so-
prattutto dei Paesi emergenti
nel settore enologico, a ricor-
rere all’utilizzo di trucioli di
legno (chips) in alternativa
all’impiego di contenitori di
legno.

Oggi però l’addizione di
legno nei Paesi dell’Unione
Europea non è ammessa; è
consentita invece in altri Pae-
si quali Ungheria, Slovenia,
Svizzera, Cile, Argentina,
ecc. (5).

Di certo, dal punto di vista
economico, le due pratiche
comportano costi alquanto
differenti; è chiaro che l’uti-
lizzo esclusivo di barriques
nuove incide notevolmente
sul prezzo finale di una botti-
glia di vino (6), mentre un
uso poliennale può abbassare
notevolmente i costi di am-
mortamento dei recipienti (5). 

Alla luce di queste consi-
derazioni, ed anche perché
consapevoli che possa esservi
una predisposizione di un vi-
no nei riguardi di un certo ti-
po di legno, si è voluta valu-
tare l’influenza della differen-
te provenienza geografica del
legno di quattro differenti fo-
reste francesi, Allier, Never,
Tronçais e Limousin, sulle
caratteristiche compositive di
un vino rosso locale, un mer-
lot in purezza. Lo studio è
stato svolto valutando le ca-
ratteristiche del vino affinato
non solo in barriques nuove,
ma anche in quelle usate un
anno ed in quelle  sfruttate
per due anni, queste ultime
con l’aggiunta di chips. 

Materiali 
e metodi

Il vino oggetto di questa ri-
cerca è stato ottenuto da uve
merlot vinificate in rosso
dall’Azienda Vitivinicola Fa-
lesco, di Montefiascone (Vi-
terbo).

Lo studio si è svolto in tre

anni, conservando il vino di
ogni vendemmia in quattro
barriques, di forma tradizio-
nale tipo bordolese, con una
capienza di 225 litri, di media
tostatura e realizzate con le-
gnami provenienti da diffe-
renti regioni della Francia:
Allier (A), Never (N),
Tronçais (T) e Limousin (L). 

Il vino della vendemmia
2000, terminata la fermenta-
zione, è stato messo nelle
quattro barriques nuove dove
è rimasto per sette mesi (tesi
V00).

Il vino della vendemmia
2001, terminata la fermenta-
zione, è stato messo nelle
quattro barriques, già utiliz-
zate l’anno precedente. An-
che in questo caso il vino è
maturato in legno per sette
mesi (tesi V01).

Il vino della vendemmia
2002, terminata la fermenta-
zione, è stato messo nelle
stesse barriques ormai esauri-
te, con aggiunta di 5g/L di
trucioli di legno a grana me-
dia, “chips”, delle quattro ti-
pologie di legno studiate, per
un periodo di due mesi (tesi
V02).

Per ogni campione sono
state eseguite le determina-
zioni analitiche dei principali
parametri ordinari del vino,
secondo le metodiche ufficia-
li (7): titolo alcolico, acidità
totale, acidità volatile, pH,
densità relativa ed estratto
secco. Per meglio appurare la
qualità del vino, sono stati
inoltre determinati il colore
(8), gli antociani totali (9), i
polifenoli totali (10), i com-
ponenti volatili (11), i com-
posti fenolici e le aldeidi fu-
raniche (12), gli ellagitannini
(13, 14). 

La valutazione sensoriale è
stata effettuata da una com-
missione di degustatori uffi-
ciali Ais, presso la sala “La-
boratorio dei grandi vini del
mondo”, all’interno della se-
de Ais Lazio, all’Hotel Hil-
ton di Roma. 

I dati relativi ai composti
fenolici, alle aldeidi furani-
che ed ai tannini ellagici sono
stati analizzati  con l’ausilio
di tecniche di analisi statisti-
ca di tipo parametrico. In par-
ticolare, sui parametri rileva-
ti, è stata applicata l’ANOVA
two way. L’omogeneità delle

varianze è stata testata con
l’ausilio del Levene test e, a
seconda della sua significati-
vità sono stati applicati, quali
confronti multipli post hoc,
ANOVA o il test di Dunnett
(T3) o il test di Student New-
man Keuls (S-N-K) (15).

Risultati 
e discussioni

Per ognuna delle tre tesi i
valori relativi al grado alcoli-
co, pH, acidità totale e volati-
le, estratto secco e colore so-
no risultati idonei all’affina-
mento in legno, ma non han-
no fornito indicazioni utili al-
lo scopo della ricerca. Nella
tesi V00 (Fig. 1) il contenuto
in polifenoli totali, dopo un
primo incremento osservato
nei vini affinati nelle barri-
ques di Allier e Tronçais (S-
N-K test p<0.05) ed una ridu-
zione in quelli conservati nel-
le barriques di Never e Li-
mousin (S-N-K test p<0.05),
si è registrata una situazione
completamente diversa dopo
i sette mesi di affinamento
(S-N-K test p<0.05). A tale
campionamento infatti, i vini
affinati nelle barriques di Li-
mousin sono risultati i più
ricchi in polifenoli totali
mentre i vini presenti nelle
barriques di Allier ne hanno
registrato il minor contenuto
(T3 test p<0.05). I vini affi-
nati nelle barriques di
Tronçais e di Never hanno
mostrato un contenuto inter-
medio e non hanno mostrato
concentrazioni differenti in
termini statistici (T3 test
n.s.). Tale comportamento
può essere dovuto ad una
probabile diversa modalità di
cessione di tali composti da
parte del legno: immediata
nelle barriques di Allier e
Tronçais, lenta ma continua
in quelle di Limousin e Ne-
ver.

Nella tesi V01 (Fig. 1)
l’elevato contenuto iniziale in
polifenoli totali ha manifesta-
to un’evoluzione diversa fra
le quattro tipologie di barri-
ques. Nei vini maturati in
Tronçais e Never, dopo un
rapido incremento, statistica-
mente significativo nei cam-
pioni del Tronçais, (S-N-K
test p<0.05), si è registrato un
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progressivo declino del con-
tenuto in polifenoli totali, fi-
no a valori simili a quelli ini-
ziali (S-N-K test n.s.). Nei vi-
ni maturati in Limousin non
sono stati evidenziati cambia-
menti sostanziali (S-N-K test
n.s.) mentre nei vini affinati
nelle barriques di Allier si è
riscontrata una riduzione si-
gnificativa dopo sette mesi di

affinamento (S-N-K test
p<0.05).

Nella tesi V02 (Fig. 1) il
contenuto in polifenoli totali
ha presentato un trend simile
nelle tipologie di legni Allier
e Never. Infatti, dopo un ra-
pido ma moderato incremen-
to, è seguita una lieve ridu-
zione statisticamente signifi-
cativa dopo due mesi di affi-

namento (S-N-K test
p<0.05). Particolarmente evi-
dente, nello stesso periodo,
anche l’incremento dei conte-
nuti in polifenoli totali dei vi-
ni maturati con chips di
Tronçais e Limousin rispetto
ai vini maturati nelle altre ti-
pologie di legni (S-N-K test
p<0.05).

Tali differenti comporta-
menti sono difficili da spie-
gare a causa delle interazioni
fra le reazioni di ossidazione,
di precipitazione e di assorbi-
mento che interessano questi
composti (16) e la cessione
dei composti fenolici da parte
del legno. Si può tuttavia ipo-
tizzare per la tipologia Li-
mousin, una cessione di com-
posti fenolici più graduale ma
prolungata nel tempo, per tut-
te e tre le tesi mentre, per la
tesi V02 il maggior livella-
mento riscontrato nel com-
portamento tra le differenti ti-
pologie potrebbe essere do-
vuto all’elevata superficie di
contatto tra legno e vino che
caratterizza l’utilizzo dei chi-
ps e che, probabilmente, con-
sente una cessione più rapida
dei componenti del legno, in-
dipendentemente dalla tipolo-
gia impiegata.

Evoluzione dei
tannini ellagici

Per apprezzare meglio sia
l’influenza della differente
provenienza geografica del
legno sulle caratteristiche
compositive del vino, sia
l’effetto dell’impiego di bar-
riques nuove, di barriques
usate e dell’addizione di chi-
ps di rovere, è stata riportata,
per i seguenti parametri, la
percentuale d’incremento ri-
ferita al vino giovane.

In tutte e tre le tesi i tannini
ellagici hanno presentato una
tendenza a crescere come
conseguenza del periodo di
affinamento del vino a con-
tatto con il legno. Come ci
aspettavamo, tale incremento
è stato maggiore nella tesi
che ha previsto l’addizione di
chips al vino e minore nei vi-
ni maturati in barriques usate.
Inoltre, nelle tesi V00 e V01
l’incremento in tannini ella-
gici è risultato maggiore nei
vini affinati nelle barriques di

Fig. 1 - Evoluzione del contenuto in polifenoli totali durante il periodo di
affinamento in barriques nuove (V00), usate (V01) e con l’addizione di chi-
ps (V02)



L’ENOLOGO ❏ LUGLIO/AGOSTO 2004

Allier e Limousin mentre nel
vino addizionato di chips
l’incremento è stato maggio-
re nei campioni a contatto
con i chips di Allier. I con-
fronti post hoc significativi
sono stati riportati in Fig. 2.

I dati bibliografici riporta-
no una elevata presenza di
tannini ellagici nel legno di
Limousin (17, 18, 19) ma
non in quello di Allier (18,
19). Ciò potrebbe essere spie-
gato nel fatto che la loro con-
centrazione nel durame varia
in maniera significativa non
solo da specie a specie (20) e
tra piante della stessa specie
ma di differenti provenienze
(20, 21) ma anche tra cloni,
ovverosia individui con iden-
tico patrimonio genetico
(22); inoltre è funzione
dell’età e della parte di pianta
che viene utilizzata per la
realizzazione delle barriques.
Le modalità di stagionatura
(23, 24, 25, 26, 27, 28, 29) e
tostatura (24, 30, 28, 29) del-
le doghe, che influenzano an-
ch’esse la quantità di ellagi-
tannini presenti nel vino, non
dovrebbero essere indicate
come causa di variabilità nel
nostro caso dato che le barri-
ques sono state fornite dalla
stessa ditta e sottoposte alla
stessa intensità di tostatura.
L’importanza delle tecnica di
produzione potrebbe invece
entrare in gioco per spiegare

il differente comportamento
riscontrato nei vini affinati
con i chips. Vi sono infatti
una serie di fattori che causa-
no una notevole varietà tra
l’impiego di chips e quello di
barriques e che rendono il
confronto distorto. Tra questi
innanzitutto la differente por-
zione di legno utilizzata per
produrre i chips e le barri-
ques, perché anche se si uti-
lizzano parti della stessa
pianta o della stessa doga sta-
gionata i risultati possono es-
sere diversi. Assumono inol-
tre grande rilievo le modalità
di tostatura applicate alle bar-
riques ed ai chips, le diverse
modalità di condizionamento
delle barriques nuove, la mi-
sura, la dose, l’intensità di to-
statura dei chips ed il tempo
di contatto con il vino che, in
genere non è mai uguale a
quello di permanenza dei vini
in barriques. 

La grande disomogeneità
esistente tra le tonnellerie ed i
produttori di chips e la man-
canza di standardizzazione
nella tecnologia produttiva
dei chips può portare, dun-
que, a dei risultati molto di-
versi (31).

Per quanto riguarda lo stu-
dio qualitativo dei composti
fenolici, delle aldeidi furani-
che e delle sostanze volatili, i
parametri che meglio hanno
permesso di valutare l’in-

fluenza della differente pro-
venienza geografica del le-
gno sono stati: furfurale, 5-
idrossimetil-2-furaldehyde
(HMF), vanillina, siringaldei-
de, acido ellagico, 4-etil-
guaiacolo, eugenolo, 4-metil-
guaiacolo, cis- e trans-b-me-
til-g-octalattone. 

Studio
qualitativo

Come si può rilevare dalla
Fig. 3, si è registrato un mag-
gior incremento in HMF e
furfurale nei vini affinati nelle
barriques nuove (V00) di Al-
lier (S-N-K p<0.05) e
Tronçais (S-N-K p<0.05), in
vanillina nei vini maturati
nelle barriques di Allier (S-N-
K p<0.05) e Limousin (S-N-
K p<0.05), in siringaldeide
(S-N-K p<0.05), trans-b-me-
til-g-octalactone e 4-etilguaia-
colo nei vini maturati nelle
barriques di Limousin, in eu-
genolo nei vini affinati nelle
barriques di Limousin, in aci-
do ellagico nei vini conservati
nelle barriques di Never.

Nei vini affinati nelle bar-
riques usate (V01), così come
ci si aspettava, si è registrata
una minore cessione dei com-
posti sopra menzionati, eccet-
to che per l’HMF, che ha pre-
sentato un incremento simile
a quello osservato nella tesi
V00 (T3 test N.S.). In parti-
colare, si è riscontrato un
maggior incremento in furfu-
rae ed in trans-b-metil-g-oc-
talactone nei vini affinati nel-
le barriques di Limousin e
Tronçais (S-N-K p<0.05), in
4-metilguaiacolo in quelli
conservati nelle barriques di
Tronçais, in vanillina (S-N-K
p<0.05) ed eugenolo in quelli
maturati nelle barriques di
Never, in 4-etilguaiacolo in
quelli nelle barriques di Li-
mousin. La siringaldeide è
diminuita in tutti i campioni
(S-N-K p<0.05), presentando
un valore minimo nei vini af-
finati nelle barriques di Ne-
ver e Tronçais (S-N-K
p<0.05) (Fig. 3).

Infine, nei vini addizionati
con i chips (V02), i valori di
HMF e furfurale hanno mo-
strato incrementi molto eleva-
ti (S-N-K p<0.05), così come
quelli del cis- e trans-b-metil-

Fig. 2 - Percentuale  d’incremento in tannini ellagici nei vini affinati nelle
barriques di Allier, Never, Tronçais e Limousin nelle tre tesi (V00, V01,
V02). Su ogni singola barra è stato posto il nome dei vini per cui i con-
fronti sono risultati significativi (p<0.05)
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g-octalattone. In particolare si
è osservata una maggiore per-
centuale d’incremento in va-
nillina e siringaldeide nei vini
maturati in presenza dei chips
di Never (S-N-K p<0.05) e
Tronçais (S-N-K p<0.05), in
acido ellagico per quelli a
contatto con i chips di Allier
(S-N-K p<0.05), in HMF in
quelli addizionati con i chips
di Limousin (S-N-K p<0.05)
e Allier (S-N-K p<0.05), in
furfurale (S-N-K p<0.05),
trans-b-metil-g-octalactone
ed eugenolo nei vini maturati
con i chips di Limousin, in 4-
metilguaiacolo in quelli con-
tenenti i chips di Never (Fig.
3).

Eccezion fatta per l’acido
gallico, tutti gli effetti (prin-

cipali ed interattivi) conside-
rati nel modello dell’analisi
della varianza a due vie sono
risultati altamente significati-
vi, come riportato nella Tab.
1.

Tali dati sono stati di diffi-
cile interpretazione poiché i
valori hanno subito delle va-
riazioni sia fra le tesi che,
all’interno di ciascuna di es-
se, fra le quattro tipologie di
legno e in maniera sempre di-
versa.

Per quanto riguarda la dif-
ferenza fra le tre tesi si è os-
servato, in generale, una
maggiore cessione dei com-
posti legati al legno da parte
delle barriques nuove, ad ec-
cezione dell’HMF, del furfu-
rale, del cis- e del trans-b-

metil-g-octalattone per i quali
si è riscontrata una maggiore
cessione da parte dei chips.
Le barriques usate sono quel-
le che hanno ceduto la minor
quantità di tali composti, ad
eccezione dell’HMF, del cis-
e del trans-b-metil-g-octalat-
tone per i quali le quantità ce-
dute si sono mantenute eleva-
te. Mentre le differenze ri-
scontrate tra il ricorso alle
barriques nuove o già sfrutta-
te appaiono piuttosto ovvie,
trattandosi di sostanze pre-
senti nel legno in quantità fi-
nite e quindi destinate a ri-
dursi con il periodo di sfrut-
tamento (32, 1), più difficili
da spiegare risultano gli in-
crementi minori riscontrati
con l’impiego di chips. In

Fig. 3 - Percentuali di incremento di alcuni composti fenolici ed aromatici nei vini invecchiati in bar-
riques di A, N, T, L nelle tre tesi studiate (V00, V01, V02)
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particolare la vanillina e la si-
ringaldeide, per le quali altri
studi (33) hanno riscontrato
un netto incremento nei vini
aggiunti di trucioli, hanno
mostrato nel nostro caso un
aumento decisamente inferio-
re nella tesi con i chips rispet-
to all’impiego di barriques
nuove. Tali discordanze di ri-
sultati potrebbero essere cau-
sati dalla mancanza di un pro-
cesso standardizzato nella
tecnologia di produzione dei
chips (31).

Per quanto riguarda l’in-
fluenza della diversa prove-
nienza geografica è stato ri-
scontrato che le differenze ri-
levate nei vini affinati in bar-
riques nuove non sono state le
stesse di quelle evidenziate
con l’uso di barriques di un
anno oppure aggiungendo i
chips al vino. Ciò sta proba-
bilmente ad indicare una di-
versa modalità di cessione di
tali sostanze da parte del le-
gno, modalità che si evolve
con il passare del tempo in
modo diverso in ogni singola
tipologia e per ogni singolo
composto. Ad esempio la va-
nillina nella tesi V00 ha pre-
sentato un incremento del
150% nei vini affinati nelle
barriques di Allier e Limou-
sin e del 100% nel vino matu-
rato in Never. Nella tesi V01
l’incremento nei vini affinati
nelle barriques di Allier e Li-
mousin è sceso a circa il 60%
mentre nel vino in Never è ri-
masto sempre del 100%, co-
me se tale tipologia di legno
avesse una modalità di ces-
sione della vanillina lenta ma
continua nel tempo 

Infine, l’influenza della di-
versa provenienza geografica
è apparsa più evidente nei vi-
ni affinati nelle barriques do-
ve le differenze tra gli incre-
menti nelle quattro tipologie
sono risultati maggiori.

Per poter valutare la com-
plessa influenza del legno sul-
la qualità finale del vino e po-
ter, quindi, esprimere un giu-
dizio di preferenza, si è resa
fondamentale la valutazione
sensoriale. Da essa è emerso
che, in tutte e tre le tesi e spe-
cialmente in quella che ha
previsto l’impiego di barri-
ques nuove, nel vino affinato
nelle barriques di Allier, le
sensazioni di frutta a bacca

rossa, in particolare l’amare-
na, identificativa del Merlot,
sono state completamente
sommerse dai profumi classi-
ci della botte come vaniglia,
cacao e liquirizia. Anche nel
vino maturato nelle barriques
di Never il legno ha sovrasta-
to nettamente le caratteristi-
che tipiche del Merlot. Il vino
maturato nelle barriques di
Tronçais ha mantenuto le sue
caratteristiche varietali che si
sono ben amalgamate con
quelle del legno, con un con-
seguente rafforzamento del
suo spessore. Nel vino con-
servato nelle barriques di Li-
mousin il fruttato, tipico del
vitigno si è affiancato alle no-
te speziate e vanigliate della
botte, mantenendo tuttavia un
forte carattere tannico

Considerazioni
conclusive

Il contenuto in polifenoli
totali, tannini ellagici e la va-
lutazione qualitativa dei com-
posti fenolici, delle aldeidi
furaniche e dei componenti
volatili sono state le determi-
nazioni analitiche che, insie-
me all’analisi sensoriale, me-
glio hanno permesso di valu-
tare l’influenza della diffe-
rente provenienza geografica
del legno, sia utilizzando bar-
riques nuove che usate oppu-
re aggiungendo chips, sulla
qualità finale del vino analiz-
zato. 

Per quanto riguarda la dif-
ferenza fra le tre tesi si è os-
servato, in generale, una
maggiore cessione dei com-
posti legati al legno da parte
delle barriques nuove, ad ec-
cezione dell’HMF, del furfu-
rale, del cis- e del trans-b-
metil-g-octalattone, per i qua-
li si è riscontrata una maggio-
re cessione da parte dei chips.
Le barriques usate un anno,
com’era da attendersi, sono
quelle che hanno mostrato
una minor cessione dei com-
posti legati al legno.

L’influenza del legno di di-
versa provenienza geografica
sulla qualità del vino ha mo-
strato delle differenze signifi-
cative tra i vini affinati nelle
barriques di Allier, Never,
Tronçais e Limousin; tali dif-
ferenze si sono però manife-

state in modo diverso per le
tre modalità d’impiego delle
barriques stesse, a seguito di
una differente cessione dei
composti del legno.

La sola determinazione
analitica non è però, in grado
di rappresentare in modo
completo l’interazione fra il
legno e i vari componenti del
vino; per poter valutare ap-
pieno la complessa influenza
delle barriques e dei chips
sulla qualità finale del vino e
per poter, quindi, esprimere
un giudizio di preferenza, si è
resa necessaria l’analisi sen-
soriale.

Dall’unione dei risultati
analitici e dell’esame organo-
lettico è emerso infatti che, in
tutti e tre gli anni della speri-
mentazione, i campioni di
Merlot affinati nelle barri-
ques di Tronçais, che hanno
presentato, dal punto di vista
analitico una presenza buona
ed equilibrata di composti fe-
nolici, aldeidi furaniche e
componenti volatili, sono sta-
ti quelli in cui la valutazione
sensoriale le piacevoli note di
speziato, vaniglia (vanillina)
e mandorla tostata (furfurale
e HMF) del legno ben si sono
amalgamate con quelle di
bacca rossa, tipiche del Mer-
lot. I vini affinati nelle barri-
ques di Allier, Never e Li-
mousin hanno presentato in-
vece, all’analisi strumentale,
un profilo fenolico ed aroma-
tico ricco ma squilibrato do-
ve, alla degustazione le note
di vaniglia, speziato e legno
sono prevalse sulla compo-
nente fruttata del Merlot. I vi-
ni maturati nelle barriques di
Tronçais hanno inoltre pre-
sentato un buon contenuto in
polifenoli totali che ne assi-
cura una buona protezione
dai fenomeni ossidativi e
quindi ne garantisce una buo-
na conservabilità nel tempo. 

Le differenze tra le quattro
provenienze geografiche del
legno, fin qui descritte, sono
state principalmente evidenti
con l’impiego di barriques
nuove mentre la tecnica
dell’addizione dei chips ha
portato all’ottenimento di vi-
ni con una maggiore unifor-
mità, soprattutto dal punto di
vista organolettico.

Alla luce di tali risultati si
può dunque stabilire che, per

il vino da noi preso in esame,
la miglior tipologia di barri-
que è risultata quella realiz-
zata con legnami provenienti
dalla foresta di Tronçais, in
cui è stato raggiunto il mi-
glior equilibrio tra i composti
presenti nel vino e quelli rila-
sciati dal legno. 

■
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