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| mosti ad elevato grado alcolico potenziale destinati alla produzione di vini
liguorosi e passitirichiedono una gestionedella FA specifica differente da quella
normalmenteprevistaper la produzionedeivini secchi

Il problemaprincipaleé costituito R I £ f Qfdd&@riedi cidoaceticq che pud
arrivare a livelli critici, tali da alterare le caratteristiche organolettiche del vino
prodotto. ! y QI Oocorgbidzionali diversepraticheenologichepud consentiredi
porre un limite a questaproduzione

A Gestionedellacarenzan azotodel mosto.
A ControlloR St t QA Yy 2 Odzt 2

A Utilizzodi ceppinon-Saccharomyces

A Regolazioneellatemperaturadi fermentazione
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Correlaziondra concentrazionen zuccherie sviluppodi aciditavolatile
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Azotoassimilabile= 190 mg/L,
Temperaturadi fermentazione23° C CeppaZymaflor®ST

Memo: Limitelegale ( viniliquorosi): AV max. 1,9/L A.A.
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ViametabolicacheconduceallaproduzioneR S f f @detiod R 2

Produzionddi glicerolointracellulareda parte delievito per controbilanciarda
pressioneosmoticadel mosto.

Accresciutdabbisognodi NADH, ilievito mantieneil suoequilibrioredoxintracellulare
producendoAcetata
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Bianchisecchi Liquorosi Concentrazionin
. APAcaratteristiche
Campioni 32 21 dei mostiper bianchi
Minimo 36 mgN/L 25 mgN/L secchio liquorosi
Massimo 270 mgN/L 157 mgN/L regionebordolese
Media 182mgNL 94 mgNL

I. Masneufet al. (2000)
Laproduzionedi AVapparecorrelatain maniera inversa alldisponibilitadi APA.
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Gestionedellacarenzan azotonei mostiad elevatoAP
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Gestionedellacarenzan azotonei mostiad elevatoAP

INCENTIVAREAPRODUZIONEI BOMASSAUN ESCAMOTAGFERLIMITAREAPRODUZIONEI
ACIDOACETICO
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| DihydroxyacétoneP , Glycéraldehyde3-P Ethanol
: ! : 4
i : NADH+ H
. _NAD_  GPD1! NAD : < AP > c * )
4 : NADH+ H NADH + ¥ NAD \’Acetate
¥i v !
1 Glycérol3P v /
! : Pyruvate » Acétaldéhyde
i\ ' Sovraespressione dei geni
AN ! codificanti leisoforme
\* ! AdI2 / Ald3 / Ald4
i NADH+ H :
v v
Biomasse Glycérol

Laformazionedi unaelevatabiomassa un mezzo peincentivarela trasformazionedi NAD+ in NADH
almomentodellasintesidegliamminoacidida parte delieviti. ! y Q| 3 Pricdegdi APA ldavorisce
contribuendoa limitare la produzionedi aciditavolatile.

LAFFORT®



Gestionedellacarenzan azotonei mostiad elevatoAP

INCENTIVAREAPRODUZIONEI BOMASSAUN ESCAMOTAGFERLIMITAREAPRODUZIONEI
ACIDOACETICO
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Relaziondra produzionedi biomassamomentoR S f f Q| dBAPA divgllafinale di AV
in unmostoad elevatotenore in zuccheri
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GestioneRSf f QA Yy 2 Odz 2

Active dryyeast

Water Y2 + Must 12

T3 = HnN

YAYQ

Pied de cuve /
/lSubcuItureafter 96h

UnapreO2 f G dzNI RSt f Qrhogig Ozt 2§

diluito (Z<200g/L) puo ridurre lproduzione
di AV durante la successiva FA del 20%

Botrytizedmust
Diluted1 : 1

Sucres =350 g/L /

l.

Pre-culture
3% of final volume,

24h, 23C

| ‘ ‘. i

Botrytized = Non-Botrytized
must must

Bucres = 350 g/L Sucres =200 g/L

:
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GestioneR St f QA y 2 Odzf 2

MIGLIORADATTAMENTDEILIEVITALSUBSTRATOSTILRICCON ZUCCHERI

FINDALGNIZIODELLA-A.
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Nontutti i ceppidi LSAsiadattanoa fermentarei mostiad elevatissimaenore zuccherino
ZymafloredSTsidistingueper la bassgoroduzionedi AVe compostiSQ-combinanti
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1,4 +
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Torulasporadelbrueckii 10’cell/mL

Saccharomyceserevisiae{yST. 10° cellmL
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Coinoculations TD/ST

Il ceppodi Torulasporadelbruechii Zymaflor® TDMPha appareparticolarmenteosmotolleranted® 9 Q
gradodi degradarequantitativi significatividi zuccheriprimaR S f f Q AdY $.berewsSiae

[ ulllizzodello strumentodel cainoculo consente diliminuire sistematicamentéa concentrazionen
acidoaceticodel vino prodotto.
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Utilizzodi ceppinon-Saccharomyces
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A Alladegustazione decisoaumentodelle sensaziondi volume al palato.
Cainoculo Zymaflor@AlphdP+ Zymaflore®ST
Sauternes 2010 Sauternes 2010
CAVE A CAVE B
Alpha (40g/hL) + ST Zymaflore| Zymaflore
(20g/hL) ST (20 g/hL) ST Alpha
Alcool % Vol. 13,47 13,03 TAV % Vol. 14,2 13,93
SR g/L 164 172 Sucres ; g/L 145 148
AT g/L H2504 3,88 3,81
AT | g/LH2504 3,12 3,25 Y o/L H2504 | e
AV g/LH2504 0,59 0,73 oH 3.85 383
AM g/L 15 1,42 S02 libre mg/L 33 35
pH 3,96 3,95 502 total mg,/L 183 179

Source MEhsani
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Controllodellatemperaturadi fermentazione

UNABASSAEMPERATURD INIZIOFAFAVORISGENAMINORPRODUZIONHE AV.

AV finale: comparaison 24°Cet 15°C Mezzosintetico350g/L,
Comparazion4°C o
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Conclusioni
- Apportaref Q!nécessari@ momentoR S f f Q di §. 2eedia

- Favorirela produzionedi biomassapreferendot a€rlimatazionelel lievito per mezzo
di unafasedi pre-cultura.

- Praticadel cainoculoutilizzandoun cepponon-Saccharomycessma-tollerante.

- Regolardatemperaturadi FAfavorendoun iniziodi fermentazionea bassa
temperatura
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Gestionedella FA per i virsecchl

Duratadella FA gresenzadi zuccheriresidut

18 <2

DuratamediaFA(gg) FAincompleta 12,9

Zuccherresidui(g/L)

Mosto R Q dz@ |
APAiniziale= 100 mg/L
AggiuntaDAP- APAapportato = 200mg N/L

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
*

'y QI 3 Frdpdaypiiedocein dzy” Q dabluzdhepud
provocareil bloccodella FA

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Sablayrolle®t al., 1996
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