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Produzione di un vino rosso senza solfiti aggiunti:

Selezione di un lievito basso-produtiore di anidride
solforosa e influenza del sistema AIRMIXING M.l. ™
sul microbiota in fermentazione
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Progetto «NOSO2»
Utilizzo di un sistema innovativo per produrre vini senza I'aggiunta di solfiti

1. Selezione di un lievito starter basso produttore di SO,

/

2. Controllo microbiologico delle fermentazioni e del vino
in affinamento




Selezione di un lievito starter basso produttore di SO,

= Fermentazioni di laboratorio condotte con 10
AnchorVin13 ceppi commerciali di S. cerevisiae in mosto
Iymaflore X186 sintefice

ECIms 10 giorni
= per tutti i - Il consumo di zucchero e stato completato

ceppitestati = bassa produzione di acido acetico (<0,3 g/L)



Selezione di un lievito starter basso produttore di SO,
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Selezione di un lievito starter basso produttore di SO,
ICV Opale EnartisFerm SC Zymaflore RB4 Anchor Vin13
media DS media DS media DS media DS

Glucosio (g/L) % 0.01 5.72b 0.14 2.41c 0.21 0.39a 0.04
Fruttosio (g/L) 0.08 45.32b 0.21 31.80c 0.14 3.87d 0.19
Etanolo (%v/v) 15.56a 0.02 12.46¢C 0.04 13.47b 0.14 15.40a 0.20
Glicerolo (g/L) 7.48a 0.07 7.88b 0.01 7.13c 0.03 6.83c 0.13
Acido lattico (g/L) 0.17 0.05 0.20 0.03 0.14 0.04 0.12 0.01

0.75a 0.03 0.35d 0.01 0.63bc 0.03 0.60c 0.04
SO, totale (mg/L) 22.80a 0.90 32.40b 1.30 32.40b 1.30 35.60b 1.42
Velocita di fermentazione (h-) 820 0.27 2.66acC 0.19 3.27b 0.23 2.29bc 0.16

[

15- (ANOVA, Tukey test, p<0.05)
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Allestimento fermentazioni in cantina

Fermentazioni condotte in cantina con il ceppo S. cerevisiae basso
produttore di SO, in 2 vasche da 50 hL con termoregolazione:

- Con Air-Mixing + Macro-ossigenazione (dal 2° al 6" giorno)

- Con sistema tradizionale (con rimontaggi tradizionali 20'- 3 nei primi
giorni )




Monitoraggio delle fermentazioni

1. Sistema Parsec reqistrazione di:

- Temperatura con 2 sonde (1 in alto e 1 in basso) del serbatoio
- Grado Babo

2. Andlisi microbiologiche:

- Conte in piastra di lieviti, batteri lattici e batteri acetici

" - Identificazione di Saccharomyces cerevisiae con rlTS-PCR
~1 - Verifica della dominanza del ceppo starter inoculato

3. Anadlisi chimiche :
T - HPLC (glucosio, fruttosio, etanolo, glicerolo, acido acetico, composti fenolici,
glutatione, aminoacidi, ammine biogene)
- metodo enzimatico: acido malico, acido lattico
- Indice di polifenoli totali e Intensita colorante (spettrofotometro)
- SO, metodo ufficiale OIV

4. Analisi sensoriale : degustazione vini dopo 3 mesi di affinamento |




Risultati analisi microbiologiche

PROGETTO NOSO2

Fermentazione in cantina
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Monitoraggio delle
fermentazioni mediante
analisimicrobiologiche e
analisi chimiche

Settembre-Ottobre

Utilizzo dell'impianto
AIRMIXING Parsecin
vendemmia a confronto
con unanormale
produzione della

Cantina (2 vinificazioni
allestite con la stessa uva)
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Valutazione delle
caratteristiche qualitative
deivini finiti (analisi
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Monitoraggio chimicoe
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lieviti starter)
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2023

Utilizzo dell'impianto AIRMIXING (1
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fatta I'anne precedente)

Giugno
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produzione divini senza
solfiti utilizzando
Fimpianto AIRMIXING.
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Fermentazione in cantina - vendemmia 2022
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Fermentazione in cantina - vendemmia 2023
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% d'isolamento non-Saccharomyces AM

Schizosaccharomyces pombe
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Verifica della dominanza del ceppo starter
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Verifica della dominanza del ceppo starter

Estrazione DNA

FASI : |
Amplificazione della
e |dentificazione alla regione ITS (Internal
specie Transcribed Spacer) del
A I S rDNA
Nndaltisi 1
Digestione

molecolari

dell’'amplicone ottenuto
con enzimi di restrizione

e Caratterizzazione al
ceppo

Confermata
dominanza del
ceppo ICV Opale
inoculato

Amplificazione delle regioni interé del DNA

Profili genetici diversi = CEPPI DIVERSI




Risultati analisi microbiologiche
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AIRMIXING Parsecin Monitoraggio chimico e s
: . . A A Stesura definitiva del
vendemmia a confronto microbiologico delvino in e ' :
: g 5o Individuazione dieventuali protocollo perla

con unanormale affinamento mediante analisi i 3 S,

3 . L e modifiche al protocollo usato (se produzione divini senza
produzione della microbiologiche e analisi : ; Sl
Cantina (2 vinificazioni chimiche necessario, testare anche altri solfiti utilizzando

antina viniricazionit - e - .
{ lieviti starter) Fimpianto AIRMIXING.

allestite con la stessa uva)




Vino in affinamento - vendemmia 2022
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Vino in affinamento - vendemmia 2023
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Article
Utilization of the AIRMIXING M.L™ System in Producing Red
Wine without Added Sulphites
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