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opportunita di utilizzare o
meno lieviti indigeni nelle
fermentazioni enologiche e
oggetto di discussione da
tempo, a seguito dell'intro-

Scopo della sperimentazione

Lo scopo del lavoro e quello di validare un protocollo di
propagazione di lieviti indigeni utili alla produzione di
vini base spumante atti a divenire Conegliano Valdob-
biadene Prosecco Superiore Docg.

duzione dell'uso di lieviti se-
lezionati.
11 progetto descritto in questo articolo e nato al fine di com-
prendere la fattibilita enologica della produzione di vini dall’i-

Questa realta spumantistica vanta risultati produttivi e
di mercato di grande rilievo, anche in ambito interna-
zionale con un export che si attesta al 41% della produ-
zione totale, ossia 90,4 milioni di bottiglie (2016), con
un aumento a doppia cifra in valore (dati Cirve 2017).

E nostra opinione che questa realta possa sostene-
re la propria identita e distinguibilita produttive ri-

dentita pit1 vicina al territorio di origine, mantenendo inaltera-
talintegrita chimica del prodotto finito. Si e pianificato e reso
operativo uno studio orientato allimpiego ragionato di lieviti
indigeni, in comparazione a un ceppo di lievito selezionato,  spetto alle altre Denominazioni Prosecco impiegan-
do in maniera migliore il potenziale naturale latente

di cui dispone.

nella vinificazione dell'uva Glera nella zona a Denominazione
di Origine Controllata e Garantita Conegliano Valdobbiadene.
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L’impostazione delle prove

I1lavoro sperimentale e stato eseguito nell'annata 2015
nel comprensorio del Conegliano Valdobbiadene impie-
gando la varieta di uva bianca Glera di tre vigneti colli-
nari di due comuni diversi. Nello specifico due vigneti,
denominati Rive Alte e Riva Rossella, situati nel comu-
ne di Farra di Soligo e il terzo, Riva Costa, a conduzione
biologica e ubicato nel comune di Conegliano.

La prima fermentazione

Luva di ogni vigneto vendemmiata a mano alla rinfusa,
in scala produttiva normale di cantina, € stata vinifica-
ta in bianco in ossidazione con pressatura pneumatica di
uvaintera e imosti sono stati divisi in due aliquote: la pri-
ma fermentata attraverso I'impiego di lievito selezionato
normalmente utilizzato nella produzione del Conegliano
Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, opportunamen-
te reidratato attraverso il protocollo standard riportato
sulla confezione commerciale, e la seconda fermentata
attraverso una coltura di lieviti indigeni propagati diret-
tamente dall'uva dei singoli vigneti. La propagazione di
lieviti indigeni e avvenuta secondo la seguente procedu-
ra: quattro giorni prima della vendemmia vera e propria
di ogni singolo vigneto sono stati raccolti 100 kg di uva da
ciascun sito, immediatamente pigiati e stoccati in conte-
nitori chiusi, previa aggiunta di 0,1 g/kg di metabisolfito
di potassio. La massa e stata lasciata in macerazione con
le parti solide, bucce, vinaccioli e raspi, per 48h a 20°C. A
24 ore ¢ stato disperso nella massa 1 g/kg di lisozima per
il controllo dei batteri lattici. Il terzo giorno sono state se-
parate le parti solide dal liquido e il quarto giorno & sta-
to operato un raddoppio di volume del piede in propaga-
zione con il mosto fiore in uscita dalla pressa decantato a
freddo. Il giorno successivo, a chiarifica statica del mosto
completata, & stato inoculato in travaso lo starter indige-
no in piena attivita fermentativa e si e avviata la fermen-
tazione dei vini bianchi base spumante. Nel corso della
sperimentazione sono stati analizzati zuccheri, acidita e
pH dei tre mosti appena spremuti. Per ogni prova sono
state prelevate delle aliquote di mosto in fermentazione
ogni 72 ore per effettuare le analisi microbiologiche, in
particolare conte su piastra Petri e analisi molecolari del
Dna tramite la tecnica Rapd-Per (grafico 1).

La seconda fermentazione

A due mesi da fine fermentazione, sui sei vini base otte-
nuti e stata eseguita 'analisi sensoriale dal panel di de-
gustazione del Cirve, Universita di Padova, composto da
enologi addestrati. E stato previsto un test a punti per i
descrittori tipici del Conegliano Valdobbiadene Docg e

l'analisi dei composti volatili tramite Spme gas croma- | Sviluppo

: . : di anidride
tografia accoppiata a spettrometro di massa. Nella pri- carbonica [CO,)
mavera successiva i vini base ottenuti da Rive Alte e | nel mosto di

coltura dei lieviti

Riva Rossella sono stati spumantizzati attraverso i due | | 4 geni.

sistemi usati per la produzione del Prosecco Superiore
Conegliano Valdobbiadene Docg: il metodo Martinotti,
impiegando le microautoclavi da 26 litri dell'Universi-

ANDAMENTO DELLE FERMENTAZIONI NEI TRE CASI
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INDIGENO E MEGLIO?

Storicamente la produzione enologica era delegata alle fermentazioni spontanee
operate da popolazioni di lieviti indigeni naturalmente presenti sulle uve e nelle
cantine di vinificazione. Lesigenza di superare la scarsa costanza produttiva

di questo fenomeno ha spinto la ricerca a selezionare dei ceppi di lieviti utili a
garantire risultati ripetibili nel tempo e migliorativi dei vini dal punto di vista
organolettico, anche a fini commerciali. A partire dagli anni Cinquanta del secolo
scorso si & diffuso in enologia limpiego dei lieviti selezionati per caratteristiche
ritenute vantaggiose, quali ad esempio la sicurezza di awio e completamento
della fermentazione, la buona resistenza all'anidride solforosa, la bassa
produzione di composti secondari e di acidita volatile, la produzione di aromi
fermentativi e lesaltazione degli aromi varietali. Tale miglioramento tecnologico
ha permesso di innalzare nel tempo il livello medio di apprezzamento delle
produzioni vinicole mondiali ma ha altresi ridotto la variabilita espressiva dei
profili organolettici specifici. Di fatto luso di singoli ceppi di lieviti selezionati per
la guida della fermentazione dei mosti e stato oggetto di numerose critiche in
quanto e palese il rischio di omogeneizzazione delle caratteristiche dei vini di
ogni singolo vitigno e territorio.
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ta di Padova a Conegliano, e il Metodo della Tradizio-
ne, con rifermentazione in bottiglia da 0,75 L, standar-
dizzando il processo dal punto di vista microbiologico
tramite I'inoculo del ceppo selezionato EC118. La cine-
tica fermentativa e stata monitorata controllando la so-
vrappressione e la temperatura. Gli spumanti sono sta-
ti sottoposti all'analisi dei composti volatili e ad analisi
sensoriale con due panel: un primo formato da consu-
matori esperti tramite una scheda di degustazione con
test di preferenza cieco con i vini a coppie indigeno e
selezionato, e un secondo del Cirve, composto da eno-
logi esperti, con un test di preferenza articolato sui de-
scrittori tipici del Conegliano Valdobbiadene Docg, sem-
pre con i vini a coppie tndigeno e selezionato.

Irisultati

Composizione dei vini base e cinetiche fermentative
Le analisi enologiche condotte sui campioni di vino base
spumante prelevati per le analisi sensoriali non hanno
evidenziato differenze significative tra i vini base pro-
dotti con I'impiego dei diversi lieviti. Allo stesso modo le
cinetiche fermentative non hanno palesato alcuna dif-
ficolta, anzi in due casi gli indigeni hanno completato
prima del selezionato la fermentazione degli zuccheri.
Le popolazioni di lieviti

Le conte microbiologiche su piastra Petri, condotte nel
corso delle tre prove, con campionamenti giornalieri nel-
la fase di produzione del piede indigeno e ogni 3 giorni
nel corso della fermentazione, hanno evidenziato I'ab-
bondanza dei lieviti non Saccaromiceti nella prima fase

PROFILO SENSORIALE AGGREGATO
DEI TRE VINI BASE SPUMANTE
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delle fermentazioni con lieviti indigeni rispetto a quel-
le con lievito selezionato, coerentemente con le attese.
E noto come questa tipologia di lieviti possa contribui-
re all'arricchimento della complessita gustativa dei vini
finiti. Durante il decorso fermentativo e stato possibile
notare il calo della popolazione dei lieviti non Saccha-
romyces per effetto selettivo imputabile all'incremen-
to del contenuto alcolico. Llanalisi molecolare del Dna
Rapd-Pcr ha messo in evidenza la diversita genetica tra
ceppi di lievito. Tale indagine ha permesso inoltre di
verificare l'origine spontanea dei lieviti che hanno fer-
mentato, escludendo la contaminazione microbiologica
della cantina. Lianalisi dei cluster infatti ha confermato
leffettiva differenza tra i ceppi di lievito che hanno fer-
mentato le diverse prove (grafico 2).

Analisi sensoriale dei vini base spumante

I dati dell’analisi sensoriale, effettuata sui vini base al
termine della prima fermentazione, sono stati norma-
lizzati ed epurati dei giudici in disaccordo con il grup-
po. I dati sono stati poi sottoposti all’analisi statistica t,
differenza tra medie. I lieviti indigeni hanno aumenta-
to in modo significativo il descrittore salato nella prova
Rive Alte, I'intensita olfattiva e il descrittore pera nella
prova Riva Rossella, salato e piacevolezza nella tesi Ri-
va Costa. In piti hanno diminuito I'intensita degli odo-
ri negativi nella prova Riva Rossella. I lieviti seleziona-
ti sono risultati migliorativi nel solo descrittore salato
nella prova Riva Rossella. Inoltre, nel caso della prova
Riva Costa I'intero profilo sensoriale del vino fermenta-
to con lieviti indigeni risulta tendenzialmente migliore.
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Descrittori

Dall'analisi della varianza a una via nella quale e stato
preso in considerazione il tipo di lievito impiegato nel-
le tre prove, i lieviti indigeni hanno diminuito significa-
tivamente l'intensita degli odori negativi ed aumentato
il descrittore fruttato di mela, sicuramente uno dei piu
caratteristici ed importanti per il Conegliano Valdobbia-
dene Docg (grafico 3).

Analisi sensoriale dei vini spumanti

I dati ottenuti dall'analisi sensoriale eseguita sui vini
spumanti sono stati elaborati attraverso il test di Fri-
edman. In questo caso il vino rappresentato dallisto-
gramma piu basso risulta essere il preferito. Le anali-
si sensoriali effettuate con il gruppo di consumatori
hanno messo in evidenza una netta preferenza per gli
spumanti ottenuti tramite i lieviti indigeni nella rifer-
mentazione in bottiglia. Differenze minori appaiono tra

lieviti indigeni e selezionati per quanto riguarda i vini

ANALISI SENSORIALE DEGLI SPUMANTI METODO DELLA TRADIZIONE
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spumantizzati in autoclave. Nel caso dell'analisi senso-
riale effettuata con i degustatori esperti sono stati pre-
feriti gli spumanti Metodo Martinotti ottenuti a parti-
re dai lieviti selezionati, sottolineando la percezione di
una maggior finezza (grafico 4). Nel caso del metodo
della tradizione invece i giudici hanno preferito i vini
ottenuti con lieviti indigeni (grafico 5).

Analisi della componente aromatica

Lianalisi PCA sembra dividere i vini base spumante sul-
la base del vigneto piuttosto che sulla base della tipolo-
gia di lievito impiegata. Dalla proiezione sul piano delle
variabili composti chimici e descrittori sensoriali, € sta-
to possibile notare come sussistano differenze significa-
tive sulle dotazioni aromatiche dei diversi vini. I lieviti
indigeni sembrano aumentare sia la componente gu-
stativa che quella olfattiva rispetto al lievito seleziona-
to. Ne consegue come sia possibile ipotizzare I'impiego
di lieviti indigeni per implementare il profilo sensoriale
di vini tendenzialmente meno dotati di potenziale aro-
matico. Lanalisi PCA eseguita sugli spumanti ha sepa-
rato i vini ottenuti mediante 'impiego di lieviti indigeni
e selezionati. In particolare i lieviti indigeni hanno pro-
dotto in un caso dotazioni superiori di alcol feniletilico
(sentori di rosa).

A favore di complessita sensoriale

e identita

Il protocollo di propagazione dei lieviti indigeni qui pro-
posto si e dimostrato affidabile e ripetibile nelle tre pro-
ve effettuate, confermandosi analiticamente coerente
rispetto ai testimoni selezionati e migliorativo senso-
rialmente. Nello specifico delle basi spumante, la valu-
tazione sensoriale effettuata sui vini ottenuti con le due
tipologie dilievito ha evidenziato che ilieviti indigeni di-
minuiscono I'intensita degli odori negativi e aumentano
il sentore fruttato di mela. I risultati delle analisi senso-
riali dei consumatori hanno evidenziato differenze sta-
tisticamente significative a favore dei vini ottenuti con
lieviti indigeni rifermentati in bottiglia. Questo risulta-
to e stato confermato dai degustatori esperti, seppur in
modo statisticamente non significativo.

Limpiego ragionato dei lieviti indigeni rappresenta dun-
que un concreto contributo alla necessaria evoluzione
enologica che deve caratterizzare ogni territorio vitico-
lo vocato. Laumento della complessita sensoriale e, in
ultima analisi, dell'identita dei vini del Conegliano Val-
dobbiadene e perseguibile anche attraverso 'impiego di
fermentazioni ragionate con lieviti indigeni. [ ]
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