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CARATTE RI STIC H E T E RTIIE NTATIUE
ED AROIITATICHE DEI CEPPI
DI TIEUITO I.A CTAIRETM
Le prestazioni dei 

'lieviti La Claire CGC62lP, EM2!P,...SP665/P e T73lP

sono state studiate - in condizioni volutamente difficili per elevata
giadazione alcolica potenziale,limp-idezza dei mosti ed assenza
Éilà;-di ossigenazibne - netta vinìficazione in scala semi-industriale
di uve Prosecto, Chardonnay, Pinot grigio e Sauvignon blanc'

Introduzione
La conctscenza del le carat-

t e r i s t i c h e  f e r m e n t a t i v e  e d

aronrat iche de i  d ivers i  cePPi

d i  l i ev i t o  è  uno  deg l i  asPe t t i

tecnici di rnag-eior signif icat<l

che I 'eno logo des idera cono-

sce re  a l  I ' i r t e  d i  i nd i r i z za re

corre t tantente i l  Processo d i

v i r r i f  i cz tz ior ìe  ve rso g l i  ob ie t -

t i v i . qua l i t a t i v i  che  s i  è  p re f i s -

sato. Lit  divtr lg:rziotrc, dzt par-

tc de l lc az-icrtcle chc c(l t t lmer-

cializt.at'ro I iev iti, dei risultati
di pnrve sltcr i tr ietrt l t l  i  cottcl t l t-
t c -  d l r  l c r z i .  r c l t l i z z l t t c  i t t  c o t t -

dizioni operative reali su mo-
sti di differente comPosizione
originaria o in test di labora-
torio, è un modo attraverso il
quale le aziende stesse POSSo-
n o  c o n t r i b u i r e  a l  r n i g l i o r a -
mento del l '  infor lnaziol ìe tec-
n i c a  d i s p o n i b i l e ;  i n  u l t i m a
anal is i .  fàvorer ldo l : r  possibi- .
l i tà di  scel te più consaPevol i
da parte degli enoltlgi.

I n  q r - r e s t ' t l t t i c a  v e n g o n ( )
prese n ta t i  u lcLrn i  r i s t r l ta t i  t l t -
t r 'nut i  i r r  t r tu t  s l le  t ' i t t te  t t l l tz . i t l l le

d i  sca la  se  I n i - i r l du rs t r i a l c  r ea -

hz. t t r l t r  per  cot l t ( )  c l i  Pa l l  F i l -

t r a t i o t t  &  Sepa ra t i o l t s  S .p 'A ' .

proprietaria del rnarchio. Per-
à o m i n i .  n e l l ' a m b i t o  d i  u t t a

convenziol te Pl t r r iennale cou

l ' I s t i t u t o ' A g r a r i o  d i  S -  M i -

c h e l e  a l l ' A d i g e  c o o r d i n a t i l
dal  pr imo degl i  autor i -  I  dat i

sono organizzati in forrna di-
vulgat iva e s intet ica sul la fa l -

sat igu di  qrrart to già fat to str l -
le pagine di  questa stessa r l -
v is ta  re la t i van ten te  a  Pre  ce-
< J e n t i  a n a l o g h e  s P e  r i m e t l t a -
z i o r - t i  I N i c o l i n i  e t  a l . '  2 0 0 0 .
3(r( 3 t. 7-5-8-5 : 2000. 36(4):fÌ7-
941 cui  s i  r i r r lat ld l t  ancl tc Per
e v e n t  u a l  i  a p p r o l ' t l r t d  i i r e n t  i
t r ib l iogra l ' i c  i .
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Tab. | . Composizione dei rnosli pre(edentemenle oll 'orricthimenlo ron fUICR

Varietà
"Brix

Acidità
totale
(s/L)

pH
Acido
malico
(stL)

Acido
tartarico

(stL)

Azoto
prontamente

assimilabile
(ms/L)

Pinot Grigio

ChardonnaY
Prosecco
Sauvignon Blanc

20.2
19.0
r7 .3
22.4

5 . 3
7.2
6.0
5.5

3.46
3.23
3 . t 7
3.43

3.80
5.20
3.85
3.36

3.60
3.80
3.03
3.76

r 8 2
229
i l0

277

[ iq. | - Cellule vive misurole nel moslo'vino ql
teizo giorno dull ' ino(ulo

J
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Prosecco Chardonnay Sauvignon b.

su mosti fortemente i l l imPi-
dit i (< 50 NTU). Ogni mosto
var ie ta le  è  s ta to  d iv iso  in  4
frazioni omogenee inoculate
con i ceppi di l ievito La Clai-
re CGC62/P (sigla CGC62).
La Claire E}/'2IP (EM2), La
Claire SP665/P (SP665).  La
Claire Tl3lP (T73).  I  l ievi t i .
u t i l i z z a t i  a l l a  d o s e  d i  2 0
g ih l - .  sono s ta t i  p reve t t t i va-
mente reidratat i  secondo le
i n d i c a z i o n i  r i p o r t a t e  s u l l a
confezione. Gl i  inocul i  sor lo
stati effettuati a tettrPerature
d i  l5 -11"C.  cor ì lunque o l l lo -
genee tra i  ceppi  per c iascur l
mosto monovarietale. su l11o-
s t i  con  popo laz- i t tne  sPonta-
n e a  i n l - e r i o r e  a l l e  1 0 0 0 0 0
ufc/mL. Non sono stati effet-
tua t i  a r iegg ia r t rcn t i  o  oss ige-
n a z i o n i  n é  s u  t n o s t o  n é  n e  I
c o r s o  d c I  l c  l ' c r t l e n t a z . i o n i .
Nessun at t ivante di  lernrenta-
z- ione ò stato ut i l iz .z-ato l tó in
reic l r : t t r tz- ione r té successi  v i t -
n rcn tc  r tc l  corso  dc l la  v i r t i l ' i -
c a z . i o t t c .  I  c o n l r o l l i  d i  l ' c r -
ment l tz- i r - rnc (  "  I l  r i  x  r i  l - r l t t t t t -
r t t c t r i c 0  c  t c r ì ì l ) c r l r t t t t ' l t )  s ( ) l l ( )

s t a t i  c s c g u i t i  i n i z i u l n r c r t t c  : t

cadenza d i  6-8  ore Per  t t to t t i -

torare cor re t t i l l l lente  l '  i ì r ' r ' io

d e l l e  f e r t t t e n t l t z i t l t t i  e .  \ L l c -

ce ss  i  \ / l . l l l le  I l  tc  .  cot t  e l tc lc  t t  z l t

inci icat i  vanlente giorr l l r l  i  er lr .

Le l 'et ' r t tctt tLtziott i  \ol l()  i - ì \  -

venute col l  tel l : lperi ì tLlrL- l ì1i ìs-

s in- re  in fer ior i  a i  J  l "C i r l  Pro-

s e c c o ,  S a u v i g t t o n  b l a n c  e

Chardonna\ ' .  mel l t re  in  P inot

g r i g i o  h a t t t t o  l ' i ì s q i u l l t o  i

21" C approssi nlati viìl.ì1e11te al

2o -3 "  g i o rno  d i  l e r r t l e t t t az i o -
ne per  po i  essere r iPor ta te  I

t e n l p e r a t u r a  a r t t b i e n t e .  L a

fernte t t taz ione è s ta ta  c t ' t t l s i -

derata  conc lusa quando not t

si  osservavano variazioni del
"Br ix  per  a lmeno 4 s iorn i -

I  r ' i n i .  c o n s e r v a t i  a  5 o C

dalla f ine del la termentazio-
ne alcool ica f ino al l ' imbott i-

- s l i amen to  s te r i l e .  sono  s ta t i

i r n b o t t i - e l i a t i  e d  a n a l  i  z z a r |

ne l la  pr imavera 2002.  Sono

stat i  quant i f ica t i  i  Parametr i
composit ivi  più routinari  ed i

composti  volat i l i .  ut i l izzandtr

le metodiche r iPortate in Ni-

c o l i n i  e t  a l .  [ L ' E n o t e c n i c o .
2000,  36(3) :75-851.  La  va lu -
tazione stat ist ica del le di f fe-
renze tra l ievit i è sti i ta effet-
tua ta  con i l  tes t  LSD Prev ia
s t a n d a r d  r z z a z i o n e  d e i  d a t i
per varietiì lsofìware STATI-
STICA vers .  -5 .1  G.  1997) .

Risultqti e
l a  a

dts(usslone
Andament i  fermentat iv i  -

[- 'avvio di fcrrtrentaz.iottc -

i n t e s o  c o t ì ì c  c o l l s u t u t l  c l c i

p r i n r i  2  g rad i  I l r i x  r i l - r a t t o -

inc t r ic i  -  ò  : . tvvct lu to  i t t  te  r t l l l i

r nc t l i  s t i t t i s t i c l t t : r e t t Î . '  d  i  I ' c r s i

l t c r  i - 1  c c l l p i .  l r l  p l r r t i t ' t l l l t t c '
' 1  

7 . i  ( 4 9 h )  i '  r i s u l t r r l o  s t s t t t l t -

c t t t  i  vL t l ì l c l ' l l c  1 l i  ù r  r l r ; l i c l o  t l i

E N ' l 1  ( 6 l h ) c t l  S P ( r ( r - 5  ( 6 l h l '

c  ( 'CC6 l  f  - i - 1 l r  )  s  i q  r r  i  l ' i c r r t  i -

fhuteriqli
e metodi

Nel  corso  de l la  vendem-
mia 2001 è stato svi luppato
un p iano sper imenta le  d i  4
rnosti x 4 ceppi di l ievito che
ha portato al l 'ef fet tuazione
d i  l 6  v i n i f i c a z i o n i  i n  s c a l a
senr i - industr ia le nel la Cant i -
na Sper imentale del l '  Is t i tuto
A g r a r i o  d i  S .  M i c h e l e
al l 'Adige. Sono stat i  ut i l izza-
t i  most i  b ianchi  del le var ietà
C h a r d o n n a y .  S a u v i g n o n
b lanc .  Proseccc l  e  P ino t  g r i -
g io i l l impidi t i  per sedimenta-
z-ione statica previo enzirlag-
g i o  ( Z i m o p e c  P l  1 0 .  0 . 5
g/hL) ed adeguatanrente sol-
l ' i tati (-50 mg/L). La composi-
z ionc- de i  most i  d i  partcnz-a è
i ipor, lat i ì  in tabel la l .  Al la lu-
cc  de l  da to  una l i t i co .  c iascun
nros to  ò  s ta tO i t r r i cch i to  cOn
MCR al  l ' i r rc c l i  ot tenerc gra-
cl l iz , ioni  a lcool  ichc p<ttcnz- ia l  i
tra l-1.2 c 15.2 (/, vol. e tcsti,t-
t c  a r rchc  la  cupac i ta  dc i  I i cv i -
t i  c l i  conrplctarc l 'crmcntazi<l-
ni  acl  a l t< l  grado alc<tol ico pur

(r6
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Iob. 2 . Contenuti medi (n=41 di ot<uni pcromelri rompositiui di bose dei vini e signifi<otivitù delle
differenze tro i reppi di lievito

Alcool
7o vol

Zuccheri
residui
(ú")

Acidità
totale
(stL)

pH
Acidità
volatile
(s/L)

CGC62
EMz
SP665
T13

t4.24
t4.33
14.35
14.21

n .s .
n.s .
n.s .
n.s .

6.30
4.95
4 . 1 3
7.85

n . s .
n .s .

n . s .

n .s .

5.60
5.75
5.80
5.50

3.48
3.50
3.48
3.53

0.21
0.33
0 .33
0.34

ab

ab
a

b

b

b
b
a

b
a
Ít

a

so2
lib/tot
(vo)

L-Malico
(gL)

Glicerina
(s/L)

Acido
piruvico
(mg/L)

Acido
alfa-cheto
glutarico

CGC62
EM2
SP665
T73

20.5
/+ . )

16.2
20.2

2.98
3.05
3.08
3.02

n . s .
n .s .
n .s .

n .s .

7 . 1 3
7.60
7.18
6.60

bc
àb
a
L

59.0
41.3
41 .4
4 4  1
J L . J

a
ab

ab
b

35 .8
38.5 '
33.0
22.3

ab
a

b
ab

b
,

d

(Legenda: lieviti curutÍeri::ati. per cluel paratrterro ana{itico, dalla stessa leÍtera nrinuscoltt tt()tl sotto signiJìc'ativanrcnte tliffcretti al rcsr LSD)

Fig. 2 . Sensibilitù dei diversi teppi qlle busse
lemperulure

v a r n e n t e  p i ù  v e l o c e  d i
SP66-5 .  I ì  te  n rpo  r tecessar io
a l lo  sv i luppo de i  l3  g rad i  a l -
cool ic i  è stato s igni f icat iva-
I n e n t e  m a g g i o r e  n e l  c a s o
del la var ietà Prosecco (21 gg
n r e d i a )  r i s p c t t t l  a l l e  a l t r e  3
cu l t i var .  Queste  hanno fa t to
registrarc tcnrpi  t ra loro non
diversi .  var iant i ,  conìe rnedia
dei  4 ccppi .  t ra i  9 giornr c ic l
S a u v i g n o n ,  i  l 0  d e l  P ' i n o t
gr ig io ed i  l3 dcl lo Chardon-
nuy .  Tr r l i  t c rn l l i  l tpp t t io t to  cs -
scrc sostanz.i al rrtcntc corrcla-

t i  inversamente  con I 'azo to
assirni labi le dei  most i ,  para-
met ro  cu i  s i  r i t iene  d i  po ter
at t r ibuire,  in part icolare per
Prosecco,  i l  m inor  sv i lupPo
d i  b iomassa v i ta le  (F ig .  1 )  a
p a r i t à  d i  t e r n p o ,  n o r t c h é  l e
più basse temperature di fer-
me n  t  az i  one, ' cos tan te  r ì le  n  t t :
i n f e r i o r i  a i  2 O "  C  e  c o n  u n
pro f - i  lo  med iamentc  i ì t to l ' t lo
a i  1 9 " C .  I  l 3  g r a d i  d l c o l i c i
sono s ta t i  supera t i  in  te rnP i
m e d i  d i v e r s i  < J a i  d i v c r s i  l i c -
v i t i .  con i l  ceppo Sl)(r(r-5 che .

p u r  a  f r o n t e  d e l l ' a v v i o  d i
fermeri tazione non pal ' t ico-
la rmente  ve loce .  è  r i su l ta to
si-sni f icat ivamente i l  p iù ra-
pido (9.5 giorni)  r ispetto ad
E M z  ( 1 4 . 1  g g . ) ,  C G C 6 2
( 1 5 . 3  B g . )  e  T 7 3  ( 1 5 . 8  * e - e . )
non significativamente diffe-
renti tra'loro.

Effetto della temPeratu-
ra.

Il CGC62 è risultato esse-
re relativamente meno con-
d i z i o n a t o  d e g l i  à l t r i  d a l l e
basse temperature di fermen-
tazione, come si osserva dal-
la differenzafra i temPi ne-
cessar i  per svi luPPare 13 Vo
vol in ChardonnaY e Prosec-
co  fe rmenta t i  a  l4 -15"C r i -

'  spetto a fermentazioni degli
stessi  most i  a l8-20"C (Fig.
2 ) .

Tutt i  e quattro i  cePPi L.a
Cla i re  hanno sv i luPPato  a l -
meno 13.7 gradi alcool nello
Chardonnay,  suPerando co-
nre nr in imo i  l4 o/o vol  ne-el i
a l t r i  3  most i ,  anche nc l  caso
dal  r t tosto di  Prosecco. i l  n ic-
no dotato di  azoto assimi la-
b i l e  n e l  q u a l e  E M 2  e d
SP665 in  Par t i co la re  hanno
sv i luppato  p iù  d i  l5  g rad i  a l -
coo l .

Anal is i  d i  base dei  v in i .
A lcun i  de i  p iù  cornun i  p ; r -

ranrctr i  chirnic ' t l  anal  i t ic i  c lc i
v in i  sor to  r ipor ta t i  in  

' l ' ab . '2 .

Differenza tra il tempo ne_cessario per s.t'iluppare.l3Vo vol itt
Ciiardonnat' e Prosecco fennentanti a l4-15"C rispeîÍo tt

.fcrnrcnÍa-.irhi deglistessi ntosti a I8-20"C

(l)
L

o

480

432

384

3 3 6

288

?40

19?.

144

96

48

o
r73 EMZ CGC62 SP665

61
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f iq. 3 .  Conlenuto medio (n=41 di ultuni
viíi nei vini in relqzione ollu dotozione,
ossimilqbile dei mosti originori

(omposli volotil i prodolti -dui l ie'
riportoto lrq por-entesi, di ozolo

r i t p p o r l o  p c r c c t ì t u i l l e  t r : t  l i r
sol l i l rosa l ibe ra c la sol lbro-
s i r  t o l a l c  t l i f  f c r c r r z i i l  c s s c n -
z i a l r n e n t c  i l  c e p p o  E , M 2
d a l l ' S P ó 6 - 5 .  e s s e n d o  t a l c
f t rppor to  s ign  i f i ca t i  Vantcn te
p i ù  e l e \ / i ì t o  p e r  i l  c e p P o
E M 2  p r i n c i p a l n t e n t e  P e r  i l
p i ù  b a s s o  t e n o r e  d i  a c e t a l -
deide prodotta (Tab. 3).  Tra
i  ceppi  non è entersa alcuna
d i f f e r e n z a .  n é  d a l  p u n t o  d i
v ista stat ist ico né tecnologi-
c o .  p e r  q u a n t o  r i g u a r d a  i
con tenut i  d i  ac ido  L-mal ico
nr isura to  ne i  v i r t i

Aromi e ozolo

(Legcrtdt t :  I tR = Pt 'o.st ' r ' t ' r t ;  l t ( i  = Pinor gr ig i t t :  CH = Cl tur t l r t r l r i rn ' , . t8 = S<rt l t ' i .qr l r t r t  b lanc)

Tob. 3 . Contenuti medi lmg/ L; n=41 di porometri (ompositivi relotivi o
rornposti volotili dei vini ripó.rriii in funzíone del (eppo 

-di 
lievito ulilizzu'

to

Somma
acetati*

Somma
acetatix

ed esteri**

Somma
vinifenoli
*x*(ugll,)

Acetato

di etile

5 , 0

4,O

' -o- aèetàtò ol-ilóàmite
n alcool  beta- feni let i l ico /10

*-  met ionolo

)  3 ,0

E
2 , O

1 , 0

SB (277 mg/L)

ccc62
EMz
SP665
T13

3.802 b
3.868 ab
4.328 a
4.233 a

70.4 n.s.
71.8 n.s.
58 .1  n .s .
29.5 n.s.

39.8 ab

36.7 ab
42.5 a

35.9 b

6.36
6.32
6.92
6.19

b
b
a
a

Alcool
beta-

feniletilico

Propanolo

Somma altri
alcoli

superiori*rr**

Acetaldeide

ussimilobile
A n a l i s i  d e i  c o m p o s l i  v o -

lat i l i .
Ven-eono r iportat i  in Tab.

3  c o m p o s t i  i ' o l a t i l i  r i t e n u t i
inrportart t i  dal  punto di  v ista
tecnologico-sensor ia le o c l ie
h a n n o  r l l o s t r a t o  d i  e s s e r e
prodot t i  da i  l iev i t i  in  quat t -
t i tà s igni f icat ivamente diver-
sc ' .  Pur a f ronte di  una cert i ì
var iab i l i tà  in  funz ione de l la
matrice. l i t somtua degli ace-
t a t i .  m a  n o n  q u e l l a  d e * e l i
esteri. e la sornrlla di acetati
ed esteri rappresentativi del-
le  no te  " f ru t ta te"  sono P iù
e leva te  in  par t i co la re  Per  i
c e p p i  S P 6 6 5  e T l 3 .

Non sono emerse differen-
ze a l ivel lo di  s igni f icat iv i tà
statistica per quanto ri-cuarda
la produzione di fenoli vola-
t i l i  da parte dei  d iversi  ceP-
pi .  Quest i  cornpost i .  a i  l ivel-
l i  osserva t i .  possono cont r i -
bu i re  pos i t i vamente  a l l ' a ro -
nra  f lo rea le -spez ia tò  de i  v i -
n i .  n t e t r t r e .  a  l i v e l l i  P i ù  e l e -
r , a t i .  p o s s o t l o  e s s e t ' e  c o n s i -
derat i  degl i  of f - f lavour.  Me-
t l iu t t t c ' t t t c .  i  p iù  bass i  l i ve l l i
sorlo stati prodtltt i  dal cePPtt
T7i .  Le di l ' l 'erc 'nz-c qtral t t  i ta-
t i vc -  ossc l ' \ ' a tc  per  qu i t t t to  r i -
gu: . t r r ia la produz- i t lnc di  a l -
coo l  bc ta - l -en i  l c t i  I  i co .  co l . l l -
posto ti i  t lr igine fertrlctttativi i
d a i  s c n t o r i  d i  r o s i r .  b e n c h ó
sta t is t  i c l i r le l l te  s ign  i  f i ca t i vc .
sor ì ( )  t r 'opp t l  l i l n i ta tc  pcr  t ' s -
s e  r c  t l i  r  i l i c v t l  t e c n t l l o g i c o -
cssL-t td()  la sogl ia c l i  d i l ' lcre n-
z .a  o l l ' t t t t i v l t  pc r  i l  co l ì lpos to
c i t a t o  t J c l l ' o r d i r r c  d c i  2 5
r r rg /L .

l l  c c p p o  S I ) ( r ( r - 5  a P P a r c
c l i  l ' l ' c r c n z i l r s  i  i  t l  l r t i t t r  i c i l t

CGC62
EM2
SP665
T73 

t

22 .1
25.3
26.6
23.5

3 1 . 9
37 .7
55.6
2 r . 9

a

c
b

b

b
b
a

b
ab
a

b

240 a

233 abc
238 ab

214 c

57.2
42.6
46.8
50.4

(Ltg<'rulu: vt'di Tab. ))
:i '  = ec(t(rto di isoltrrti lc. isrnrnilc. rt-t 'silc c ltcta-Jbrti lcti lc
** - CJ. Có. C,9 c Cl0 tl i t ' t i lc
{ ' : : ' : :1 -  J-v i t t i l l t ' t t t , l t t .  1-r i r t i  I  gt r t t i t t t ' r t l t t
: i ' : i : : : r : ; :  -  2-nt t ì t i l - l -prol tut to l t t ,2-nt t ' t i l - l -btúurt t t l t t '  -J- t t rct i l - l -buÍ t t t to lo

Non sc lno emcrse d i l ' le renze
s i g n i f i c a t i v e  t r a  i  l i e v i t i  p e r
l a  c a p a c i t à  d i  s v i l u p p a r e  a l -
coo l  e  pc r  l o  zucche io  res i -
d  u o  l a s c  i a t o .  S  P 6 6 5  m o -
s t r a n d o  c o m u t ì q u e  c i e c o r s i
l e  r r nen ta l i v i  p i ù  r cgc l l a r i  an -
c h e  a l l c  q r a d a z i o n i  p i ù  e l e  -

va t c .  I  va lo r i  dc l l ' a c i c l i t à  vo -

l a t i l e  s o n o  r i s u l l a t i  e s s e r e
p u r t i c o l : t r n t c l t t c  b l t s s i  P c r
t u t t i  i  c c p p i ,  : t t t c h e  a l l a  l u c c

d e l l ' e l e v a t a  g r a d a z i o n e  a l -
c o o l i c a  p o t e n z i a l c  e  d e l l a
e l e v a t a  l i m p i d c z z a  d e i  t n o -
s t i .  ed  i n  modo  s i gn i l ' i ca t i v t r
pe r  CGC62  r i spe t t o  ag l i  a l -
t r i .  D i f ' f c r e n z e  s i g n i f i c a t i v e
sono  cmcrsc  pc r  l a  g l i ce r i na .
co r l  c c rnccn t r i , ì z i on i  p i ù r  e l c -
v a t c  n c i  c c p p i .  S P 6 6 - 5  c
L,M2.  chc avevano most ra to
g l i  a v v i i  d i  l ' c r r n c n t i t z . i o n c
l cggc rmcn tc  p i ù r  r i t a r c l a t i .  l l
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(Le gettdu: retl i Fi.g. -ì 1

fiq. 4 - Sommq
ni-in relozione
bile dei mosti

deqli oretoti (microqrommi/ l itrol prodotti doi l ieviti nei vi-
qlfo dorozione, ripórtoto lro poréntesi, di ozolo ossimilq'

fscilmente ossimilabile
lo fermenlszione (on i

d i n t i r r u z i < l n c  s i a  d c l I ' u l c o o l
be ta- len i l c t i I i c< t  ( la  no ta  l ' c r -
m e n t a t i v a  d a  r o s a ) .  s i a  c l e l
r n e t i o i r o l o .  G l i  a n d a m c n t i
s o n o  c o e r e n t i  n e i  d i v c r s i
c c p p i .  c o m e  t e s t i m o n i a t o .  a
puro  t i to lo  d i  escmpio ,  pcr  la
sonrmator ia degl i  acetat i  re-
sponsabi l i  del  f ' rut tato (esi le,
b e t a - f e n i  l e t i  l e ,  i s o b u t i  l e ,
i soami le )  (F ig .  a ) .

Azoto  ass imi lab i le  res i -
duale nei  v in i .

L 'azo to  ass imi lab i le  res i -
d u a l e  n e i  v i n i  d o p o  l a  f e r -
m e n t a z i o n e  r i s u l t a  e s s e r e
condiz ionato essenzial  mente
dal  l ivel lo or i_sinar io dei  rno-
s t i  p i ù  c h e  d a l  c e p p o  d i  l i e -
v i t o .  c o m e  s i  r i c a v a  d a i  l i -
v e l l i  p i ù  e l e v a t i  r e l a t i v i  a l
S a u v i g n o n  b l a n c  r i s p e t t o
ag l i  a l t r i  v in i  monovar ie ta l i
( F i g .  5 ) .  T u t t a v i a ,  i l  l i e v i t o
SP665 sembrerebbe lasciare
n e i  v i n i  c o n t e n u t i  t e n d e r ì -
z ia lmente più l in i i tat i  d i  azo-
to  ass imi lab i le .

Consideruzioni
l .fonf tusrue

N e l l e  c o n d i z i o n i  s p e r i -
mental i  d i  scala semi- indu-
striale utllizzate - volutamen-
te difficili per I'elevato teno-
re zuccherino dei mosti asso-
ciato a l imitato l ivello di tor-
bidi tà ed assenza di  fasi  d i
arieggiamento o ossigenazio-
ne nonché. ta lvol ta,  anche a
basso contenuto di azoto as-
similabile e bassa temperatu-
ra di fermentazione -, i ceppi
La Claire hanno evidenziato
di f ferenze nel la rapidi tà di
avvio e completamento della
fermentazione. Tutti i  ceppi
La Claire hanno superato.  in
media e senza differenze sta-
t ist icamente s igni f icat ive t ra
loro,  i  14.2 gradi  a lcool .  svi-
l u p p a n d o .  d a l l e  q u a t t r o  d i -
verse matrici di ntosto, coll le
min i rno  13 .7  g rad i  a lcoo l  in
Chardonnay e l4 gradi in Pi-
not grigio, Prosecco e Sauvi-
gnon. Nel  Prosecco, Portato
a  15 .2  g rad i  a lcoo l  e  con la
più l imi tata dotazione di  azo-
t o  a s s i l n i l a b i l e .  E M 2  e
SP(r6-5 in part ic<l lare hatrnt l
svi luppato più di  l5 gradi  a l -
cool .  Sempre l imi tat i  sono r i -
su l ta t i  i  l i ve l l i  d i  ac id i tà  vo la -
t i l c .  .

t iq. 5 - l ivello dell 'azoto
re-siduqte nei vini dopo
diversi l ieviti

marcata t ra gl i  a l t r i .  essen- Compost i  volat i l i  in rela-
z- ia lmente per l 'a l ta produ- z ione al l 'azoto assimi labi le
z . i o n e  d i  a c e t a t i  e  p e r  i  p i u  d e i  m o s t i .
e levat i  l ivel l i  d i  propanolo e i l  comportanlento genera-
c l i  a lcun i  a l t r i  cornpos t i  (non le  de i  l iev i t i  La  C la i re  r i -
r i p o r t a t i ) .  t r a  i  q u a l i  a f l  s p e t t o  a  l i v e l l i  c r e s c e n t i  d i
csempio  i l  3 -e toss i -p ropano-  azo to  ass imi lab i le  è  apparso
lo.  Non sono ernerse di f fe-  del  tut to coerente con i  c las-
rcnze s iqn i l ' i ca t i ve  t ra  i  cep-  s ic i  da t i  r i scont rab i l i  in  b i -
p i  p e r  l a  p r o d u z i o n e  d i  n r e -  b l i o g r a f i a ,  c o r t t è  s i  e v i r t c c
t i o n o l o .  u n i c o  c o m p o s t o  d a g l i  a n d a m e n t i  m c d i  r i p o r -
s o l f o r a t o  r n i s u r i ì t o ,  d a l l a  n o -  t a t i  i n  F i g .  3  c t r e  v e d o n o
t a  d i  c a v o l o  c o t t o ,  p r e s e n t e  a  I ' a u m e n t o  d e l l ' a c e t a t o  d i
l i vc l l i  comunque in f ' c r io r i  a l -  i so : tmi lc .  p reso  comc tes t i -
la sogl ia c l i  pcrcczionc. nlone del la nota f  rut tata,  c la

î
; s 0
5
* 4 0
:fp

P 3 0
o-

+  S P  6 6 5
a  E M 2  t '

I

1 0

0
PR (1 ' r0

mg/L)
PG (1 82
mg/L)

cH (229 SB (277
mgll) mg/L)

Tra purcnîesi il cotúeruúo di a:.oÍo ttssimilabile dei ntosti
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[ iq. ó '  Incidenzo
po-silive dei vini.
irorietù

del ceppo di l ievito sul
Medie 

-p"t 
(eppo, doPo

profilo delle rorolleristirhe (ort-
itqndqrdizzqzione dei vclori per Riqssunlo

Le prestazioni  fèrnrentat i -
v e  e d  a r o m a t i c h e  d e i  I i e v i t i
La Claire CCC62|P, EM21P,
SP665/P e  T l3 lP  sono s rare
studiate -  in condiz ioni  volu-
t a n r e n t e  d i f f i c i l i  p c r  e l c v a t a
g r a d a z i o n e  a l c o l i c a  p o t e n -
z r a l e ,  l i m p i d e z z a  d e i  m o s t i
ed assenza di  fasi  d i  ossige-
naz ione -  ne l la  v in i f i caz ione
i n  s c a l a  s e m i - i n d u s t r i a l e  d i
uve  Prosecco.  Chardonnay,
P i n o t  g r i g i o  e  S a u v i g n o n
b l a n c .  T 1 3  h a  m o s t r a t , o  i l
p i ù  b r e v e  t e m p o  m e d i o  d i
a v v i o  d e l l a  f e r m e n t a z i o n e ,
rnent re  SP665 è  s ta to  i l  p iù
rap ido  a  superare  i  l3  g rad i
a lco l i c i .  Tu t t i  i  l i ev i t i  hanno
dato una adeguata produzio-
n e  d i  a c e t a t i .  e d  e s t e r i  r e -
sponsabi l i  del le note f rut tate.
s igni f icat i  vamente maggiore
rrei  ceppi  SP665 eT73. EM2
ha mostrato la più bassa pro-
d u z i o n e  d i  a c e t a l d e i d e  e  l a
tendenza a l la  p roduz ione d i
una interessante nota aronla-
t i c a  r i d u t t i v a  " t i p o - S a u v i -

gnon" .

Abstrqrt
Fermentation and aroma

c h a r a c t e r i s t i c s  o f  y e a s t
strains La Claireril{

Fermenta t ion  and aroma
per fo rmances o f  the  yeas t
s t r a i n s  C G C 6 2 / P .  E M 2 / P .
SP665/P andTT3|P were in-
vestigated in conditions deli-
bera te ly  harsh  due to  h igh
poten t ia l  a lcoho l  s t rength .
l o w  t u r b i d i t y  a n d  l a c k  o f
oxygenation phases in juices.
Prosecco, Chardonnay, Pinot
gris and Sauvignon blanc jui-
ces  were  used .  T73 had the
fastest  start  of  fermentat ion.
whi le SP665 was the fastest
t o  g e t  o v e r  l 3  a l c o h o l  d e -
grees. Al l  strains had a pro-
duction of acetates and esters
s u i t a b l e  f o r  f r u i t y  w i n e s .  s i -
gni f icant ly higher for  SP665
a n d  T 1 3 .  E M z  s a v e  t l t e
lowest content of acetaldehl'-
de  and an  in te res t ing  Sauv i -
enon- l ike reduct ive scent.

S i  r i t t g r u : i a n o  l u  p . a .  S .
Nutu l i t t i ,  i l  p .c 'h i r t t .  L .  V io l t t
cd il par.sortule dcllc UO EN-
CA c CtJA dcl Dip. Luboru-
îorio tli Anuli.ri e Riccrc'a pcr
Itt utlIubont:.ione pr(sîaîa.

(* - paranrcfio per il quale le dffiren.e n'a i lieriti sono risulÍate statisficamente significatfte).
(Legenda: vedi i-ab. ,l:'Ac_ak3llh= acido alfa-chetoglutarico; act4roltd = ecetotoZi"t,S
prztpandiolo:3-etorpt'op = 3-afossipropanolo: act+esteri= sotttnra rji acetati ed esteri; bJenilcr =
ttlcool heta--fettiletilico: alcsup = alcoòli superiori)

Con I 'obiet t ivo <i i  faci l i ta-
re la percezione del le di f fe-
renze statistiche o tecnologi-
c h e  t r a  i  c e p p i  g i à  d i s c u s s e
ne l  tes to ,  i  r i su l ta t i  sono s ta t i
organizzati in forma grafica
r iassunt iva  espr imendo l i  co-
m e  m e d i e  p e r  c c p p o  d o p o
standardi  zzazione dei  valor i
per var ietà (Fig.  6) .

C i ò  c o n s e n t e  u n a  r a p i d a
c o n r p a r a z i o n c  d e l l e  p r e s t a -
z i o n i  d e  i  c e  p p i  s t e s s i ,  i n c l i -
cando per c iascun parametro
a n a l i t i c o  q u a l e  d e i  l i e v i t i  s i
cara t tc r iT - r .a  pcr  una produ-

zione superiore o inferiore al-
Ia nredia dei ceppi La Claire.

A corollario si riporta che.
relativarnente al ceppo EM2,
è'stata ossel'vata la produzio-
ne di  una posi t iva ed interes-
sante  no ta  a romat ica  d i  t ipo
r idu t t i vo .  Ta le  no ta  ha  fa t to
r i c o r d a r e  i l  S a u v i g n o n  n o n
solo sui  v in i  d i  questa var ietà
m a  a n c h e  s u  P i n o t  g r i g i o  e
Chardonnay, ma non su Pro-
secco ne l  qua le  appar iva  p iù
marcata perdendo in f inezza
ed eleganza.
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