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Gestionedella fermentazionenei mostiad elevatogradopotenziale

I mosti ad elevato grado alcolico potenziale, destinati alla produzione di vini
liquorosi e passiti richiedonouna gestionedella FAspecifica, differente da quella
normalmenteprevistaper la produzionedei vini secchi.

Il problemaprincipaleè costituitoŘŀƭƭΩŜƭŜǾŀǘŀproduzionedi acidoacetico, chepuò
arrivare a livelli critici, tali da alterare le caratteristicheorganolettiche del vino
prodotto.¦ƴΩŀŎŎƻǊǘŀcombinazionedi diversepraticheenologichepuò consentiredi
porre un limite a questaproduzione.

Å Gestionedella carenzain azotodel mosto.

Å ControlloŘŜƭƭΩƛƴƻŎǳƭƻ.

Å Utilizzodi ceppinon-Saccharomyces.

Å Regolazionedella temperaturadi fermentazione.



Azotoassimilabile= 190 mg/L, 
Temperaturadi fermentazione23° C, CeppoZymaflore® ST
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R2= 0,92

Correlazionetra concentrazionein zuccherie sviluppodi aciditàvolatile

Memo: Limite legale ( vini liquorosi): AV max. 1,5 g/L A.A.



* = pressioneosmoticaelevata
(Navarro-Avinoet al. 1999)

Via metabolicacheconducealla produzioneŘŜƭƭΩŀŎƛŘƻacetico

- Produzionedi glicerolointracellulareda parte del lievito per controbilanciarela 
pressioneosmoticadel mosto.

- Accresciutofabbisognodi NADH, il lievito mantieneil suoequilibrioredox intracellulare
producendoAcetato.
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Gestionedella carenzain azotoneimostiad elevatoAP

Bianchi secchi Liquorosi

Campioni 32 21

Minimo 36 mgN/L 25 mgN/L

Massimo 270 mgN/L 157 mgN/L

Media 182 mgN/L 94 mgN/L

Concentrazioniin 
APA caratteristiche

dei mostiper bianchi
secchio liquorosi, 
regionebordolese.
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Azote assimilable mgN/L

Moûts non supplémentés

Sucres 340 à 360g/L

La produzionedi AV apparecorrelatain maniera inversa alla disponibilitàdi APA.

I. Masneufet al. (2000)
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Gestionedella carenzain azotoneimostiad elevatoAP
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AGGIUNTADELLΩAZOTODA EFFETTUARSIIL PIUΩ PRECOCEMENTEPOSSIBILE, ALLΩINOCULO, IN UNICASOLUZIONE

EffettoǎǳƭƭΩŀŎƛŘƛǘŁvolatile 
prodotto dal momento
ŘŜƭƭΩŀǇǇƻǊǘƻdi azotosu un 
mostoriccoin zuccheri.
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La formazionedi unaelevatabiomassaè un mezzo per incentivarela trasformazionedi NAD+ in NADH 
al momentodella sintesidegliamminoacidida parte dei lieviti. ¦ƴΩŀƎƎƛǳƴǘŀprecocedi APA la favorisce
contribuendoa limitare la produzionedi aciditàvolatile.

Gestionedella carenzain azotoneimostiad elevatoAP

INCENTIVARELAPRODUZIONEDI BOMASSA: UN ESCAMOTAGEPERLIMITARELAPRODUZIONEDI

ACIDOACETICO
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INCENTIVARELAPRODUZIONEDI BOMASSA: UN ESCAMOTAGEPERLIMITARELAPRODUZIONEDI

ACIDOACETICO

Gestionedella carenzain azotoneimostiad elevatoAP

Relazionetra produzionedi biomassa, momentoŘŜƭƭΩŀƎƎƛǳƴǘŀdi APA e livello finale di AV
in un mostoad elevatotenore in zuccheri.



GestioneŘŜƭƭΩƛƴƻŎǳƭƻ.

Water ½ + Must ½
T 38Á/Σ нл ƳƛƴΩ 

Active dry yeast

Pre-culture
3% of final volume, 

24h, 23ÁC

Botrytizedmust
Diluted1 : 1

Botrytized
must

Non-Botrytized
must

Sucres = 350 g/L / 2Sucres = 350 g/L

Pied de cuve
Subculture after 96h

Una pre-ŎƻƭǘǳǊŀ ŘŜƭƭΩƛƴƻŎǳƭƻ ǇŜǊ нпƘ ƛƴ  mosto
diluito (Z<200g/L)  può ridurre la produzione

di AV durante la successiva FA del  20%

Sucres = 200 g/L
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Quadretto pieno: pre-cultura

Quadretto vuoto: inoculo
diretto LSA

MIGLIORADATTAMENTODEILIEVITIALSUBSTRATOOSTILERICCOIN ZUCCHERI

FINDALLΩINIZIODELLAFA.

GestioneŘŜƭƭΩƛƴƻŎǳƭƻ.

Population

AV

Nontutti i ceppidi LSAsiadattanoa fermentarei mostiadelevatissimotenore zuccherino.
Zymaflore®STsidistingueper la bassaproduzionedi AVe compostiSO2-combinanti.



Arrêt de

fermentation

Rapportodi popolazionetra i ceppi:

Torulasporadelbrueckii: 107cell/mL
Saccharomyces cerevisiae (ZyST): 106 cell/mL 0
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Co-inoculations TD/ST

Utilizzodi ceppinon-Saccharomyces.

Il ceppodi Torulaspora delbruechii, Zymaflore®TDAlpha, appareparticolarmenteosmo-tolleranteΦ 9Ω ƛƴ 
gradodi degradarequantitativisignificatividi zuccheriprima ŘŜƭƭΩƛƳǇƛŀƴǘƻdi  S.cerevisiae. 

[Ωutilizzodellostrumentodel co-inoculo consente di diminuiresistematicamentela concentrazionein 
acidoaceticodel vinoprodotto.

AndamentoŘŜƭƭΩ!±per differenti
combinazionidi  inoculoa vari livelli di 
APA.
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Å Riduzionedel 24% ŘŜƭƭΩŀŎƛŘƛǘŁvolatile
Å Alla degustazione:  decisoaumentodelle sensazionidi volume al palato.

Sauternes 2010
CAVE A

Sauternes 2010 
CAVE B

Source M. Ehsani

Utilizzodi ceppinon-Saccharomyces.

Co-inoculo Zymaflore®AlphaTD+ Zymaflore®ST



Controllodella temperaturadi fermentazione.
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AV finale: comparaison 24°C et 15°C

AV finale 24°C

AV finale 15°C

Mezzo sintetico350g/L, 

Comparazione24°C o 
15°C per il 4% (TAV) poi
24°C per il resto della 

FA.

Co-inocTorulasporadelbrueckii

Simili risultati per 
provesu Vin de 
paille del Jura 

(tra 14°C/20°C)

UNABASSATEMPERATURAADINIZIOFA FAVORISCEUNAMINORPRODUZIONEDIAV.



Conclusioni:

- ApportareƭΩ!t! necessarioal momentoŘŜƭƭΩƛƴƻŎǳƭƻdi S. cerevisiae.

- Favorirela produzionedi biomassa, preferendoƭΩacclimatazionedel lievito per mezzo 
di unafasedi pre-cultura.

- Praticadel co-inoculo utilizzandoun cepponon-Saccharomyces osmo-tollerante.

- Regolarela temperaturadi FA favorendoun iniziodi fermentazionea bassa 
temperatura.



Gestionedella FA per i vini secchi.

Sablayrolleset al., 1996

Duratadella FA e presenzadi zuccheriresidui: 

¦ƴΩŀƎƎƛǳƴǘŀtroppo precocein ǳƴΩǳƴƛŎŀsoluzionepuò
provocareil bloccodella FA !

No 
aggiunte

Momento di aggiuntadi APA

Pre-inoculo
Fine della fasedi 

crescita

Zuccheriresidui(g/L) 5 18 < 2

DuratamediaFA(gg) FA incompleta 12,9

MostoŘΩǳǾŀ
APA iniziale=  100 mg/L 
AggiuntaDAP  APA apportato = 200 mg N/L


