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CARATTERISTICHE FERMENTATIVE
ED AROMATICHE DEI CEPPI

DI LIEVITO LA CLAIRE™

Le prestazioni dei lieviti La Claire CGC62/P, EM2/P, SP665/P e T73/P
sono state studiate - in condizioni volutamente difficili per elevata

gradazione alcolica potenziale,
di fasi di ossigenazione - nella vinificazione in sca

limpidezza dei mosti ed assenza
la semi-industriale

di uve Prosecco, Chardonnay, Pinot grigio e Sauvignon blanc.

Introduzione

La conoscenza delle carat-
teristiche fermentative ed
aromatiche dei diversi ceppi
di lievito & uno degli aspetti
tecnici di maggior significato
che I'enologo desidera cono-

scere al fine di indirizzare

correttamente il processo di
vinificazione verso gli obiet-
tivi- qualitativi che si ¢ prefis-
sato. La divulgazione, da par-
te delle aziende che commer-
cializzano lieviti, dei risultati
di prove sperimentali condot-
te da terzi, realizzate in con-

dizioni operative reali su mo-
sti di differente composizione
originaria o in test di labora-
torio, & un modo attraverso il
quale le aziende stesse posso-
no contribuire al migliora-
mento dell’informazione tec-
nica disponibile; in ultima
analisi. favorendo la possibi-
lita di scelte pi consapevoli
da parte degli enologi.

In quest’ottica vengono
presentati alcuni risultati ot-
tenuti in una sperimentazione
di scala semi-industriale rea-
lizzata per conto di Pall Fil-
tration & Separations S.p.A..

proprietaria del marchio Per-
domini, nell’ambito di una
convenzione pluriennale con
I’Istituto -Agrario di S. Mi-
chele all’Adige coordinata

“dal primo degli autori. I dati

sono organizzati in forma di-
vulgativa e sintetica sulla fal-
sariga di quanto gia fatto sul-
le pagine di questa stessa ri-
vista relativamente a prece-
denti analoghe sperimenta-
zioni [Nicolini et al., 2000.
36(3):75-85: 2000). 36(4):87-
94| cui si rimanda anche per
eventuali approfondimenti
bibliografici. :
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Tab. 1 - Composizione dei mosti precedentemente all’arricchimento con MCR
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Azoto
Acidita : Acido Acido prontamente
Varieta °Brix totale pH malico tartarico assimilabile
(g/L) (g/L) (g/L) (mg/L)
Pinot Grigio 20.2 53 3.46 3.80 3.60 182
Chardonnay 19.0 : T2 323 5:20 3.80 229
Prosecco 173 6.0 3517 : 3.85 303 110
Sauvignon Blanc 224 55 343 3.36 3.76 = a7

Fig. 1 - Cellule vive misurate nel mosto-vino al
terzo giorno dall’inoculo
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Nel corso della vendem-
mia 2001 ¢ stato sviluppato
un piano sperimentale di 4
mosti x 4 ceppi di lievito che
ha portato all’effettuazione
di 16 vinificazioni in scala
semi-industriale nella Canti-
na Sperimentale dellIstituto
Agrario di S. Michele
all’Adige. Sono stati utilizza-
ti mosti bianchi delle varieta
Chardonnay. Sauvignon
blanc. Prosecco e Pinot gri-
gio illimpiditi per sedimenta-
zione statica previo enzimag-
gio (Zimopec P110. 0.5
o/hL) ed adeguatamente sol-
fitati (50 mg/L). La composi-
zione dei mosti di partenza ¢
riportata in tabella 1. Alla lu-
ce del dato analitico, ciascun
mosto ¢ stato arricchito con
MCR al fine di ottenere gra-
dazioni alcooliche potenziali
tra 142 ¢ 152 % vol. ¢ testa-
re anche la capacita dei lievi-
ti di completare fermentazio-
ni ad alto grado alcoolico pur

frazioni omogenee inoculate
con i ceppi di lievito La Clai-
re CGC62/P (sigla CGC62).
La Claire EM2/P (EM2), La
Claire SP665/P (SP665), La
Claire T73/P (T73). 1 lieviti,
utilizzati alla dose di 20
g/hL, sono stati preventiva-
mente reidratati secondo le
indicazioni riportate sulla
confezione. Gli inoculi sono
stati effettuati a temperature
di 15-17°C, comunque omo-
genee tra i ceppi per ciascun
mosto monovarietale. su mo-
sti con popolazione sponta-
nea inferiore alle 100000
ufe/mL. Non sono stati effet-
tuati arieggiamenti 0 ossige-
nazioni né su mosto né nel
corso delle fermentazioni.
Nessun attivante di fermenta-
zione ¢ stato utilizzato né in
reidratazione né successiva-
mente nel corso della vinifi-
cazione. I controlli di fer-
mentazione (°Brix rifratto-
metrico ¢ lcmpcr;num) SONoO
stati eseguiti inizialmente a

cadenza di 6-8 ore per moni-
torare correttamente l'avvio
delle fermentazioni e. suc-
cessivamente. con cadenza
indicativamente giornaliera.

Le fermentazioni sono av-
venute con temperature mas-
sime inferiori ai 21°C in Pro-
secco, Sauvignon blanc e
Chardonnay. mentre in Pinot
grigio hanno raggiunto 1
24°C approssimativamente al
2°-3° giorno di fermentazio-
ne per poi essere riportate a
temperatura ambiente. La
fermentazione ¢ stata consi-
derata conclusa quando non
si osservavano variazioni del -
°Brix per almeno 4 giorni.

[ vini. conservati a 5°C
dalla fine della fermentazio-
ne alcoolica fino all’imbotti-
cliamento sterile. sono stati
imbottigliati ed analizzati
nella primavera 2002. Sono
stati quantificati i parametri
compositivi pil routinari ed 1
composti volatili. utilizzando
le metodiche riportate in Ni-
colini et al. [L Enotecnico.
2000, 36(3):75-85]. La valu-
tazione statistica delle diffe-
renze tra lieviti ¢ stata effet-
tuata con il test LSD previa
standardizzazione dei dati
per varieta (software STATI-
STICAvers. 5.1 G 1997

Risultati e
discussione

Andamenti fermentativi.

L avvio di fermentazionce -
inteso come consumo dei
primi 2 gradi Brix rifratto-
metrici - ¢ avvenuto in tempi
medi statisticamente diversi
per i 4 ceppi. In particolare.
T73 (49h) ¢ risultato signifi-
cativamente pit rapido di
EM2 (61h) ed SPO6S (62h).
¢ CGCO2 (34h) significati-
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Tab. 2 - Contenuti medi (n=4) di alcuni parametri compositivi di base dei vini e signifimiivik‘: delle
differenze tra i ceppi di lievito

Zuccheri Acidita Acidita
Alcool residui totale pH volatile
% vol (/L) (/L) @L)
CGC62 14.24 s 6.30 ns. 5.60 ab 348 b 0.27 b
EM2 14.33 n.s. 495 ns. 55 ab 350 b 0.33
SP665 14.35 n.s. 413 ns. 5.80 a 348 b 0.33 a
) 1421 n.s. 7.85 ns. 5.50 b 353 a 034 - - a
S0O2 Acido Acido
lib/tot L-Malico Glicerina piruvico alfa-cheto
(%) (g/L) (g/L) (mg/L) glutarico
CGC62 20.5 ab 298 ns. T3 be 590 a 358 b
BEMP o 243 a 3.05 n.s. 7.60 ab 413 ab 38.5 a
SP665 16.2 b 3.08 n.s. 7.78 474 ab 33.0 o
3 20.2 ab 3:02 ns. 6.60 323 b 228 d

(Legenda: lieviti caratterizzati. per quel parametro analitico, dalla stessa lettera minuscola non sono significativamente differenti al test LSD)

‘Fig. 2 - Sensibilita dei diversi ceppi alle basse

temperature fermentazione non partico-

larmente veloce. ¢ risultato

significativamente il piu ra-
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Differenza tra il tempo necessario per sviluppare 13% vol in
Chardonnay e Prosecco fermentanti a 14-15°C rispetio a
fermentazioni degli stessi mosti a 18-20°C

vamente piu veloce di
SP665. 11 tempo necessario
allo sviluppo dei 13 gradi al-
coolici & stato significativa-
mente maggiore nel caso
della varieta Prosecco (21 gg
media) rispetto alle altre 3
cultivar. Queste hanno fatto
registrare tempi tra loro non
diversi, varianti, come media
dei 4 ceppi, tra 19 giorni del

Sauvignon,i 10 del Pinot

erigio ed i 13 dello Chardon-
nay. Tali tempi appaiono es-
sere sostanzialmente correla-

ti inversamente con l’azoto
assimilabile dei mosti, para-
metro cui si ritiene di poter
attribuire, in particolare per
Prosecco, il minor sviluppo
di biomassa vitale (Fig. 1) a
parita di tempo, nonché le
pit basse temperature di fer-
mentazione, costantemente
inferiori ai 20°C e con un
profilo mediamente attorno
ai 19°C. 1 13 gradi alcolici
sono stati superati in tempi
medi diversi dai diversi lie-
viti, con il ceppo SP665 che.

pur a fronte dell’avvio di

“vol in Chardonnay e Prosec-

co fermentati a 14-15°C ri-
spetto a fermentazioni degli
stessi mosti a 18-20°C (Fig.
2).

Tutti e quattro i ceppi La
Claire hanno sviluppato al-
meno 13.7 gradi alcool nello
Chardonnay, superando co-
me minimo i 14 % vol negli
altri 3 mosti, anche nel caso
dal mosto di Prosecco. il me-
no dotato di azoto assimila-
bile nel quale EM2 ed
SP665 in particolare hanno
sviluppato piu di 15 gradi al-
cool.

Analisi di base dei vini.

Alcuni dei piu comuni pa-
rametri chimico analitici dei
vini sono riportati in Tab. 2.
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Fig. 3 - Contenuto medio (n
viti nei vini in relazione alla dotazione, riportata tra parentesi,
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assimilabile dei mosti originari

=4) di alcuni composti volatili prodotti dai lie-

di azoto

mgi/ L

50
4,0
3,0,

2,0

PR (110 mg/L) PG (182 mg/L) CH (229 mg/L) = SB (277 mg/L)

—o— acetato di isoamile ‘
o alcool beta-feniletilico /10
—/— metionolo

=g

(Legenda: PR = Prosecco: PG = Pinot grigio: CH = Chardonnay; SB = Sauvignon blanc)

Tab. 3 - Contenuti medi {mg/L; n=4) di parametri compositivi relativi o
composti volatili dei vini ripartiti in funzione del ceppo di lievito utilizza-

to
Somma Somma Somma Acetato
acetati* acetati* vinifenoli di etile
ed esteri** **%(ug/L)
CGC62 3802 b 636 b 7045 ns. 398 ab
EM2 3868 ab ; 632 b 718  ms, 36,7 ab
SP665 4328 692 a 581 ns. 42.5: a
3 4233 679 a 285 B3 359 b
Alcool Somma altri
beta- Propanolo alcoli Acetaldeide
feniletilico superiori**¥*
CGC62 2] b 319 b 240> =a S
EM?2 253 ab 372. b 233 abc AR65 ¢
SP665 266 a 556 a 23R8 4h 468 b’
cis SO 235 b 219 ¢ 214 ¢ 504 b

(Legenda: vedi Tab. 2)

acetato di isobutile. isoamile. n-esile ¢ beta-feniletile
= (4, C6. C8 ¢ C10 di etile

S-vinilfenolo, 4-vinilguaiacolo
= 2-metil-1-propanolo, 2-metil-1-butanolo, 3-metil-1-butanolo

Non sono emerse differenze
significative tra i lieviti per
la capacita di sviluppare al-
cool e per lo zucchero resi-
duo lasciato. SP665 mo-
strando comunque decorsi
fermentativi pit regolari an-
che alle gradazioni piu ele-
vate. I valori dell”acidita vo-
latile sono risultati essere
particolarmente bassi per
tutti i ceppi, anche alla luce

dell’elevata gradazione al-
coolica potenziale e della

elevata limpidezza dei mo-

sti, ed in modo significativo
per CGCO2 rispetto agli al-
tri. Differenze significative

sono emerse per la glicerina,

con concentrazioni piu ele-
vate nei ceppi-SP665 ¢
EM2, che avevano mostrato
¢li avvii di fermentazione
leggermente piu ritardati. 1l

rapporto percentuale tra la
solforosa libera ¢ la solforo-
sa totale differenzia essen-
zialmente il ceppo EM2
dall’SP665. essendo tale
rapporto significativamente
piu clevato per il ceppo
EM2 principalmente per il
pill basso tenore di acetal-
deide prodotta (Tab. 3). Tra
i ceppi non ¢ emersa alcuna
differenza. né dal punto di
vista statistico né tecnologi-
co. per quanto riguarda i
contenuti di acido L-malico’
misurato nei vini. :

Aromi e azoto
assimilabile

Analisi dei composti vo-
latili.

Vengono riportati in Tab.
3 composti volatili ritenuti
importanti dal punto di vista
tecnologico-sensoriale o che
hanno mostrato di essere
prodotti dai lieviti in quan-
tita sienificativamente diver-
se. Pur a fronte di una certa
variabilita in funzione della
matrice. la somma degli ace-
tati. ma non quella degli
esteri. e la somma di acetati
ed esteri rappresentativi del-
le note “fruttate” sono pit
elevate in particolare per i
ceppi SP665 e T73.

Non sono emerse differen-
ze a livello di significativita
statistica per quanto riguarda
la produzione di fenoli vola-
tili da parte dei diversi cep-
pi. Questi composti. ai livel-
li osservati. possono contri-
buire positivamente all’aro-
ma floreale-speziato dei vi-
ni. mentre. a livelli piu ele-
vati. possono essere consi-
derati degli off-flavour. Me-
diamente. i pit bassi livelli
sono stati prodotti dal ceppo
T73. Le differenze quantita-
tive osservate per quanto ri-

_ guarda la produzione di al-

cool beta-feniletilico. com-
posto di origine fermentativa
dai sentori di rosa. benché
statisticamente significative,
sono troppo limitate per es-
sere di rilievo tecnologico.
essendo la soglia di differen-
za olfattiva per il composto
citato dell’ordine dei 25
mg/L. -
Il ceppo SP66S apparce
differenziarsi in manicra

63



L'ENOLOGO (] OTTOBRE 2002

Fig. 4 - Somma degli acetati (microgrammi/ litro) prodotti dai lieviti nei vi-
ni in relazione alla dotazione, riportata tra parentesi, di azoto assimila-

bile dei mosti

ug/L
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(Legenda: vedi Fig. 3)

Fig. 5 - Livello dell’azoto facilmente assimilabile
residuale nei vini dopo la fermentazione con i

diversi lieviti
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Tra parentesi il contenuto di azoto assimilabile dei mosti

marcata tra gl altri. essen-
zialmente per 1'alta produ-
zione di acetati e per i piu
elevati livelli di propanolo e
di alcuni altri composti (non
riportati). tra i quali ad
esempio 1l 3-etossi-propano-
lo. Non sono emerse diffe-
renze significative tra i cep-
pi per la produzione di me-
tionolo. unico composto
solforato misurato, dalla no-
ta di cavolo cotto, presente a
livelli comunque inferiori al-
la soglia di percezione.

Composti volatili in rela-
zione all’azoto assimilabile
dei mosti.

Il comportamento genera-
le dei lieviti La Claire ri-
spetto a livelli crescenti di
azoto assimilabile ¢ apparso
del tutto coerente con i clas-
sici dati riscontrabili in bi-
bliografia, come si evince
dagli andamenti medi ripor-
tati in Fig. 3 che vedono
I’aumento dell’acetato di
isoamile, preso come testi-
mone della nota fruttata, ¢ la

diminuzione sia dell alcool
beta-feniletilico (la nota fer-
mentativa da rosa). sia del
metionolo. Gli andamenti
sono coerenti nei diversi
ceppi, come testimoniato. a
puro titolo di esempio, per la
sommatoria degli acetati re-
sponsabili del fruttato (esile,
beta-feniletile, isobutile,
isoamile) (Fig. 4).

Azoto assimilabile resi-
duale nei vini.

L azoto assimilabile resi-
duale nei vini dopo la fer-
mentazione risulta essere
condizionato essenzialmente
dal livello originario dei mo-
sti piu che dal ceppo di lie-
vito, come si ricava dai li-
velli piu elevati relativi al
Sauvignon blanc rispetto
agli altri vini monovarietali
(Fig. 5). Tuttavia, il lievito
SP665 sembrerebbe lasciare
nel vini contenuti tenden-
zialmente pit limitati di azo-
to assimilabile.

Considerazioni
conclusive

Nelle condizioni speri-
mentali di scala semi-indu-
striale utilizzate - volutamen-
te difficili per I’elevato teno-
re zuccherino dei mosti asso-
ciato a limitato livello di tor-

bidita ed assenza di fasi di .

arieggiamento o ossigenazio-
ne nonché, talvolta, anche a
basso contenuto di azoto as-
similabile e bassa temperatu-
ra di fermentazione -, i ceppi
La Claire hanno evidenziato
differenze nella rapidita di
avvio e completamento della
fermentazione. Tutti i ceppi
La Claire hanno superato, in
media e senza differenze sta-
tisticamente significative tra
loro, i 14.2 gradi alcool. svi-
luppando. dalle quattro di-
verse matrici di mosto, come
minimo 13.7 gradi alcool in
Chardonnay e 14 gradi in Pi-
not grigio, Prosecco e Sauvi-
gnon. Nel Prosecco, portato
a 15.2 gradi alcool e con la
pitt limitata dotazione di azo-
to assimilabile, EM2 e
SP665 in particolare hanno
sviluppato pit di 15 gradi al-
cool. Sempre limitati s0no Fri-
sultati 1 livelli di acidita vola-
tile.
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Fig. 6 - Incidenza del ceppo di lievito sul profilo delle caratteristiche com-

positive dei vini. Medie per ceppo, dopo standardizzazione dei valori per

varieta
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(* = parametro per il quale le differenze tra i lieviti sono risultate statisticamente significative).
(Legenda: vedi Tab. 3; Ac_ak_glut= acido alfa-chetoglutarico; act_propd = acetato di 1,3
propandiolo; 3-etoxprop = 3-etossipropanolo; act+esteri= somma di acetati ed esteri; b_fenilet =
alcool bera-feniletilico; alcsup = alcooli superiori)

Con I’obiettivo di facilita-
re la percezione delle diffe-
renze statistiche o tecnologi-
che tra i ceppi gia discusse
nel testo, 1 risultati sono stati
organizzati in forma grafica
riassuntiva esprimendoli co-
me medie per ceppo dopo
standardizzazione dei valori
per varieta (Fig. 6).

Cio consente una rapida
comparazione delle presta-
zioni dei ceppi stessi, indi-
cando per ¢iascun parametro
analitico quale dei lieviti si
caratterizza per una produ-

zione superiore o inferiore al-
la media dei ceppi La Claire.
A corollario si riporta che,
relativamente al ceppo EM2,
¢ stata osservata la produzio-
ne di una positiva ed interes-
sante nota aromatica di tipo
riduttivo. Tale nota ha fatto
ricordare il Sauvignon non
solo sui vini di questa varieta
ma anche su Pinot grigio e
Chardonnay, ma non su Pro-
secco nel quale appariva pit
marcata perdendo in finezza

ed eleganza.
]

Riassunto

Le prestazioni fermentati-
ve ed aromatiche dei lieviti
La Claire CGC62/P, EM2/P,
SP665/P e T73/P sono state
studiate - in condizioni volu-
tamente difficili per elevata
gradazione alcolica poten-
ziale, limpidezza dei mosti
ed assenza di fasi di ossige-
nazione - nella vinificazione
in scala semi-industriale di
uve Prosecco, Chardonnay,
Pinot grigio e Sauvignon
blanc. T73 ha mostrato il

"piu breve tempo medio di

avvio della fermentazione,
mentre SP665 ¢ stato il piu
rapido a superare i 13 gradi
alcolici. Tutti 1 lieviti hanno
dato una adeguata produzio-
ne di acetati.ed esteri re-
sponsabili delle note fruttate,
significativamente maggiore
nei ceppi SP665'e T73. EM2
ha mostrato la piu bassa pro-
duzione di acetaldeide e la
tendenza alla produzione di
una interessante nota aroma-
tica riduttiva ““tipo-Sauvi-
gnon’.

Abstract

Fermentation and aroma
characteristics of yeast
strains La Claire™

Fermentation and aroma
performances of the yeast
strains CGC62/P, EM2/P;
SP665/P and T73/P were in-
vestigated in conditions deli-
berately harsh due to high
potential alcohol strength.
low turbidity and lack of
oxygenation phases in juices.

- Prosecco, Chardonnay, Pinot

gris and Sauvignon blanc jui-
ces were used. T73 had the
fastest start of fermentation.
while SP665 was the fastest
to get over 13 alcohol de-
grees. All strains had a pro-
duction of acetates and esters
suitable for fruity wines, si-
enificantly higher for SP665
and T73. EM2 .gave the
lowest content of acetaldehy-
de and an interesting Sauvi-
gnon-like reductive scent.

Siringraziano la p.a.§.
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CA ¢ CBA del Dip. Labora-
torio di Analisi e Ricerca per
la colluborazione prestata.
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