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| lieviti non-Saccharomyces sono metabolicamente
attivi nel corso di fermentazioni inoculate e sponta-
nee e possono contribuire allaroma del vino, Luso di
starter misti di lieviti Saccharomyces e non-
Saccharomyces per la conduzione di fermentazioni
vinarie pud essere quindi una pratica interessante per
migliorare la qualita e la complessita dei vini, garan-
tendo al tempo stesso un regolare svolgimento del
processo fermentativo.

Vari fattori possono influenzare il decorso fermenta-
tivo, tra i quali la concentrazione di ossigeno disciolto,
la temperatura, i fattori nutrizionali e le modalita
d'inoculo, Quest'ultimo fattore ¢ stato oggetto della
presente sperimentazione che ha studiato linfluenza
dei tempi di inoculo (co-inoculo e inoculo sequenzia-
le) di uno starter commerciale di 5. cerevisiae in com-
binazione con un ceppo di lievito di Zygosaccharo-
myces florentinus. A tal fine sono stati monitorati gl
andamenti fermentativi e l'evoluzione della popola-
zione microbica ed & stato valutato il profilo analitico
dei vini ottenuti.

| risultati hanno messo in evidenza un'ampia variabili-
14 per parametri considerati,indicando che attraver-
so le diverse modalita di inoculo & possibile ottenere
un prodotto rispondente all' obiettivo prefissato.
(Progetto di ricerca coordinato e finanziato dal
Consorzio Tuscania)
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In enologia & ampiamente diffuso ['utilizzo di colture
selezionate di Saccharomyces cerevisiae che, se da un
lato determinano un rapido awio ed un buon con-
trollo del processo fermentativo, dall‘altro, limitando
la presenza della microflora spontanea, riducono la
complessita analitica e sensoriale del vino. £ tuttavia
possibile conferire al vino caratteristiche peculiari,
garantendo al tempo stesso un regolare decorso fer-
mentativo, attraverso lutilizzo di starter misti con-
trollati, costituiti da lieviti non-Saccharomyces e S. cere-
visiae.

Tra i numerosi fattori che influenzano il processo fer-
mentativo, la temperatura gioca un ruolo determi-
nante per le caratteristiche qualitative del prodotto
finale.

Con la presente ricerca abbiamo valutato linfluenza
di due differenti temperature di vinificazione sulle
cinetiche fermentative e sui profili analitici dei vini
prodotti da fermentazioni miste condotte con uno
starter commerciale di S, cerevisiae in combinazione
con due ceppi di lievito di interesse vinario,
Kiuyveromyces thermotolerans e Zygosaccharomyces
florentinus, precedentemente selezionati in base a
desiderate caratteristiche enologiche.

(Progetto di ricerca coordinato e finanziato dal
Consorzio Tuscania)
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