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Il territorio rappresenta 1l patrimonio della
brodiversita naturale ......




Fattor1 di biodiversita che determunano......

Qualita
del vino

- Cultivar
- Condizioni colturali ™}
- Stato sanitario '

‘Trattamenti del mosto

-Controllo parametri di
processo

‘Trattamenti di
stabilizzazione

‘Attivita fermentativa O

‘Composti aromatici LIEVITO O
‘Composti salutistici 9. O



La cellula di ievito: «un laboratorio di bio-trasformazione»

tanolo

glicerolo,
acido acetic
. terpeni
alcoli

Zuccheri= -
Azoto

Ethanol |

Sali minera 1&\

Vino A Mercato A
| I p
: Impronta del ceppo di Yeast st 1 é e.—%.g
\ lievito sulla epp" <1 Ve
QUALITA DEL ] /";. Y,m _ VinoB Mergcato B
VINO foiais G

Yeast strain 2
‘ mo C
eppo



Saccharomyces
cerevisiae

Lievito principale della
fermentazione alcolica

Pratica corrente:
uso d1 8. cerevisiae
come starter

Lievii commerciali

Possibili starter

Lieviti indigeni selezionati




Selezionati per

parametri ~ Appiattimento

Lieviti standard | caratteristiche

commerciali Stessi lieviti qualitative dei
utilizzati per - prodotti

prodotti diversi

? PERCHE’ LIEVITI INDIGENI?
/]

Espressione della Selezionati in funzione
biodiversita del territorio del prodotto

Lieviti Strumento per valorizzare la % . L 6 @
del vigneto / potenzialita del lievito starter ® N VWS




?J,; I lieviti del vigneto: perché sceglierli?

Lievit commerciah

Starter <%
P A
enologia {4

Lieviti indigem selezionati
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Espressione della Selezionati in funzione
biodiversita del territorio del prodotto

Lieviti Strumento per valorizzare la t % 6 @
del vigneto potenzialita dello starter LT 4 4 —




SELEZIONE Lieviti Indigeni per
Vini Lucani
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e Caratterizzazione
tecnologica (resistenza

compostl antimicrobicl, attivita

enzimatica, Killer)
e Polimorfismo genetico
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‘1 16 ceppi

* Performance fermentativa

in Primitivo su scala di
laboratorio

e Caratteristiche vini finiti:
= parametri chimici

£ | composti aromatici
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* Prove di
fermentazione
su scala pilota in
cantina

PP1-13
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Performance fermentativa in mosto
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16 ceppi Caratte.r1§uChe vini ﬁmp: Compostl '
aromaticl nei vinl sperimentali

Avebete

P
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Composto mg/L Range usuale | Descrittore aroma
(mg/L)

Acetaldeide

Acetato d1
etile

n-Propanolo
Isobutanolo

Amilico attivo
Isoamilico

35,3-197,8
9,8-15,4

28,5-41,5
32,8-54,3

72,8-122,7
116,9-294,9

10-75

5-63,5

9-68

40-140

15-150

45-490

Fruttato

Fruttato, solvente,
balsamico

Pungente, alcol
solvente

Fruttato, alcol,
solvente

Mandorla

Alcol




m Fermentazione su scala pilota in cantina

— BP2-33 e i1 E N -

Selezione di 3 L PPLIS -

ceppl indigeni
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In ogni cantina 2 prove
di fermentazione
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1l ceppo indigeno 1l ceppo commerciale
(specifico) (comune)




Piano sperimentale
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Controllo microbiologico
della fermentazione
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CONTROLLO MICROBIOLOGICO DELLA FERMENTAZIONE:

% Monitoraggio della dominanza dello starter
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i Isolamento lievi = 24
28 durante la fermentazione
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" Confront
Profili molecolari b Profilo molecolare
de1 lievit1 1solati | "" del lievito starter

STESSO LIEVITO ?



RISULTATI: Dominanza starter

Il livello di dominanza degli
starter indigeni e risultato
maggiore del livello di
dominanza dello starter
commerciale



Risultati: ANALISI DEI
VINI FINITI

Parametri chimici di base

Parametri BS BI PS Pl MS MI

Alcol vol.% 11,72 11,83 13,12 12,79 14,15 15,44

Glucosio-fruttosio 2,6 2.4 6,6 4 2,4 2,8

Acidita totale 8,2 8,6 4,9 4,9 6,2 5,9

Acidita volatile 0,9 1,19 041 038 0,72 0,68



Risultati: Cmposti secondari
principali
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Conclusioni

1. Individuazione di starter indigeni in
possesso di Interessantl caratteristiche
enologiche.

2. Costituzione di una collezione di lievii indigeni

che potrebbero essere nuovi starter per 1 vimi della
DOC Matera.
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Influenza sulla qualita del
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Performance fermentativa
1n laboratorio

Resistenza a composti
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VUOIUN LIEVITO SU MISURA PER LA TUA AZIENDA?

VUOICONTROLLARE LA QUALITA DEL TUO ALIMENTO
O BEVANDA FERMENTATA?

VUOIOTTENERE UNA NUOVA BEVANDA FERMENTATA?
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