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La produzione di vini con particolari profili analitici e
sensoriali, assieme al controllo microbiologico del
processo di vinificazione, rappresenta da sempre uno
dei principali obiettivi dell'industria enologica. In que-
st'ottica I'impiego di starter enologici contenenti
anche lieviti non-Saccharomyces pud rappresentare
un valido strumento per il raggiungimento di tali
obiettivi.

Con il presente lavoro abbiamo valutato il compor-
tamento fermentativo, in prove di microvinificazione
su scala pilota, di sette ceppi di lievito non-
Saccharomyces, appartenenti a generi diversi e sele-
zionati sulla base di prove di laboratorio. Ciascuna
prova di vinificazione & stata avviata con un differen-
te starter di lievito non-Saccharomyces, ed inoculata,
dopo tre giorni, con uno starter commerciale di S.
cerevisiae, Le fermentazioni, condotte in doppio su 70
litri di pigiato di uve Sangiovese, sono state monitora-
te valutando lo sviluppo della popolazione microbica
ed il consumo degli zuccheri fino al termine della fer-
mentazione alcolica. | vini, dopo stabilizzazione, sono
stati sottoposti ad analisi chimica e sensoriale.
Rispetto ai vini derivati dalle fermentazioni awviate
con il solo inoculo di S, cerevisiae, in quelli con inoculi
multi starter si & evidenziata una notevole differenzia-
zione nella composizione chimico-analitica e, dal
punto di vista organolettico, i vini si sono diversificati
principalmente per intensita di colore, astringenza e
secchezza. (Progetto di ricerca coordinato e finanzia-
to dal Consorzio Tuscania)
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L'utilizzo di ceppi selezionati di lieviti non-
Saccharomyces di ambito vinario in fermentazioni
multistarter, insieme con ceppi commerciali di
Saccharomyces, € stato riproposto in anni recenti allo
scopo di ottenere vini con una maggiore complessita
organolettica tipica delle fermentazioni naturali e
mantenere, nel contempo, il controllo del processo
fermentativo,

Due ceppi di non-Saccharomyces, appartenenti alle
specie Kluyveromyces thermotolerans e Zygosaccharo-
myces florentinus, selezionati per le loro caratteristi-
che enologiche nel corso di precedenti sperimenta-
zioni in scala di laboratorio, sono stati impiegati in
preparazione multi starter con un ceppo commer-
ciale di 5. cerevisiae.

Le fermentazioni, con Saccharomyces co-inoculato o
inbculato dopo due giorni rispetto al non-
Saccharomyces, sono state condotte in triplo alla tem-
peratura di 25°C, presso la cantina sperimentale del
Consorzio Tuscania, in fermentini da 10 hl ed utiliz-
zando uve Sangiovese.

Successivamente al primo travaso dopo la svinatura
nei vini ottenuti dalle prove multi starter, rispetto a
quelli derivanti dalle fermentazioni con inoculo di
solo Saccharomyces, si sono riscontrate differenze
soprattutto in relazione al quadro acidico e fenolico,
al contenuto in glicerolo ed in alcuni composti volati-
li. (Progetto di ricerca coordinato e finanziato dal
Consorzio Tuscania)
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