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Dopo il logo, per Monteverro & la volta del restyling del sito. Gli elementi fondamentali intorno a cui sono stati costruiti contenuti e fruibilita, sono propri del Dna

della cantina: I'essenza toscana, il forte legame con il territorio e il nuovo marchio. Il sito si propone come un “viaggio” alla scoperta della filosofia e dei segreti di
produzione dei vini della cantina. “L’obiettivo del restyling - spiega Julia Weber, proprietaria della cantina insieme al marito Georg - & far immergere i consumatori
nel nostro mondo, trasmettere i nostri valori e la nostra passione. Per questo abbiamo pensato a un linguaggio basato piu sulle immagini che sui testi. Le foto -
scattate in esclusiva da Leif Carlsson - emozionano e rispecchiano I'identita della nostra tenuta, di quel terroir, punto di partenza fondamentale dei nostri vini”.

PROGETTO EXPRESS-IDRA

Per un corretto utilizzo
del lievito secco in vinificazione

UN PO' DI STORIA

Le prime colture di lieviti selezionati furono introdotte pochi anni dopo

le fondamentali conferme di Pasteur sull’origine microbiologica della
fermentazione. Christian Hansen, seguendo le intuizioni di Pasteur riguardo
I'influenza dei diversi “stipiti” di lievito sulla qualita del vino ottenuto, applico
con successo I'inoculo di lieviti selezionati all'industria birraria, facilitato

dalle condizioni di inoculo in mosto di malto sterilizzato. La stessa pratica fu
applicata da Muller-Thurgau sul finire del XIX secolo nel vino e inizialmente
proposta, ingenuamente, come capace di risolvere problemi legati alla bassa
qualita delle uve di partenza, addirittura in grado di far assumere al vino le
caratteristiche delle uve pregiate, di solito francesi, da cuii lieviti erano stati
isolati. Le delusioni che ne seguirono e una certa difficolta nella distribuzione e
conservazione delle colture, vendute sotto forma di mosto-lievito, ne impedirono
una reale diffusione. | primi lieviti selezionati in forma secca attiva (LSA) furono
proposti sul mercato negli anni 60 e rappresentarono una svolta in termini di
conservazione e semplicita di utilizzo.
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La reidratazione del LSA

e il vero momento chiave

in cui le scelte dell’'operatore
risultano determinanti

per il successo o meno dell’inoculo.
Il progetto Express-Idra ha cercato
di rispondere ad alcune domande
per migliorare la gestione di questo
processo, intervenendo

sulla composizione del mezzo,

sul tempo di reidratazione,

sulla temperatura e su altri

fattori nutrizionali
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utilizzo di lieviti selezionati nella forma di LSA (forma secca attiva) €, 0ggi, una

pratica consolidata in enologia grazie anche alla presenza sul mercato di centinaia

di ceppi con diverse caratteristiche e per differenti utilizzi.

Vari fattori determinano la qualita e la buona riuscita di un inoculo effettuato con

LSA commerciali e non tutti sono sotto il controllo dell'operatore in cantina.
Figurano, tra questi, la qualita intrinseca dello starter determinata dalle buone pratiche durante
la produzione del lievito secco. Queste caratteristiche qualitative, descritte nel Codex Enologico
Internazionale (www.oiv.int/it/norme-e-documenti-tecnici/prodotti-enologici/codex-enologico-
internazionale) comprendono la carica in cellule vitali che non deve essere inferiore a 10 miliardi
di cellule per grammo (anche se i migliori LSA possono arrivare a oltre 50 miliardi/g) e, come fattore
negativo, la presenza di inquinanti di origine batterica. Naturalmente devono essere rigorosamente
assenti batteri patogeni; anche i batteri lattici, innocui, teoricamente dovrebbero essere assenti,
condizione difficile da ottenere a causa delle caratteristiche dei processi produttivi. E comunque
accettabile una loro presenza non al di sopra di 10° cellule per grammo. E da sottolineare che queste
caratteristiche non vengono sempre segnalate sulle schede tecniche dei prodotti e dovrebbero essere
richieste da chi acquista il LSA.Tra i fattori sotto controllo dell'enologo, 'aspetto non trascurabile € la
conservazione del prodotto fino all'utilizzo che deve avvenire in luogo fresco (meglio se in frigorifero)
soprattutto in caso di confezioni non utilizzate nella vendemmia e che si vogliono conservare per
I'annata successiva.

La reidratazione del LSA;
momento fondamentale

per la buona riuscita
dell’inoculo

La reidratazione del LSA é il
vero momento chiave in cui le
scelte dell'operatore risulteran-
no determinanti per il successo
o meno dell'inoculo.

Di solito in cantina il LSA viene
reidratato prima dell'inoculo
sospendendolo in mezzi acquo-
si contenenti o meno zucche-
ri, a una temperatura e per un
tempo variabile; la risposta dei
ceppi a questa fase di risveglio
concorre a determinarne la loro
vitalita al momento dell'inocu-
lo nel mosto e puo influenzare
le capacita fermentative e quel-
le competitive all’esordio della
fermentazione e comunque
avere un impatto sull’intera ci-
netica fermentativa. Nonostan-
te I'importanza di questa fase,
fino ad oggi sono pochi i lavori
volti a spiegare cio che avviene
durante la reidratazione sia dal
punto di vista metabolico che a
livello molecolare.

Vari fattori sembrano influen-
zare la vitalita di Saccha-
romyces cerevisiae durante
la reidratazione. Insieme alle
modalita di produzione, in par-
ticolare durante la fase di essic-
cazione,sono parametri impor-
tanti la durata del periodo di
reidratazione, la temperatura,
il pH del mezzo, la presenza di
sostanze nutritive e minerali
e la disponibilita di ergostero-
lo. Questi fattori presumibil-

mente influenzano la struttura
stessa delle membrane alte-
randone la permeabilita e cau-
sando quindi cambiamenti nel
flusso di molecole e ioni, deter-
minando, infine, la maggiore o
minore vitalita del reidratato e
le successive performances in
fermentazione.

IL PROGETTO
EXPRESS-IDRA

Il progetto Express-Idra (Stu-
dio dell’'espressione dei geni
indicatori della riattivazione
del metabolismo, durante il
processo di reidratazione del
lievito Saccharomyces cerevisiae)
finanziato dal MIPAF (DM
19177-7303-08) ha cercato di ri-
spondere ad alcune domande
riguardanti la reidratazione
attraverso due macro-obiettivi.

a) Ottimizzazione delle
condizioni di reidratazione
Lo scopo primario, prettamen-
te pratico, del progetto, & stato
quello di determinare le con-
dizioni ottimali di reidratazio-
ne, prima in termini di tem-
po, temperatura e presenza o
meno di zuccheri, e saggiando,
successivamente, alcuni addi-
tivi permessi dalla legislazione.
Le sperimentazioni eseguite
con lausilio di un software di
disegno sperimentale, hanno
permesso sostanzialmente di
confermare le indicazioni delle
case produttrici riguardo tem-
peratura ottimale, individuata
35-40 °C e tempi di reidratazio-

ne che raggiunge un optimum
a 30 minuti, evidenziando
come fondamentale la presen-
za di zuccheri.

Partendo da queste condizio-
ni di base, i test condotti con i
diversi additivi hanno rilevato
un effetto positivo sulle perfor-
mance fermentative delle scor-
ze di lievito, e di una moderata
quantita di azoto sotto forma
prontamente assimilabile qua-
le 'ammonio fornito come di-
ammonio fosfato (DAP).

La prova finale effettuata con
mosto di Chardonnay utiliz-
zando due diversi ceppi di LSA
ha dimostrato che, a parita di
condizioni ottimali di tempe-
ratura tempi e concentrazione
di zucchero, un mezzo di rei-
dratazione arricchito con DAP
determina performances supe-
riori in fermentazione (Fig. 1).
L'addizione di scorze di lievito
nel mezzo di reidratazione ha
dato risultati piu controversi,
poiché con uno dei due lieviti
testati (ceppo A in Fig.1), dopo
un inizio promettente non
sembra avere dato vantaggi
rispetto al testimone.In ambe-
due i ceppi, 'addizione di DAP
ha dato buoni risultati; biso-
gna sottolineare che la quanti-
ta da utilizzare in reidratazio-
ne ¢ relativamente bassa (0.1
g/L) e non si sostituisce alla
normale nutrizione durante la
successiva fermentazione che
deve essere sempre effettuata
secondo le migliori pratiche di
cantina.



FIGURA1.

T ECNTICA

Cinetica fermentativa monitorata attraverso I'emissione di CO2 del ceppo di lievitoAe B
preventivamente reidratato in acqua +5% saccarosio (testimone); acqua + 5% saccarosio + 50 g/L

di scorze di lievito (scorze); acqua + 5% saccarosio + 0.1 g/L di DAP (DAP).
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© 30,04 Espressione dei geni per i trasportatori dell’ammonio in tre differenti mezzi di
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trascrizione, il lievito & in grado
di modulare 'espressione geni-
ca, essendo in grado di reagire
alla diversa composizione del
mezzo, giustificando quindi
la necessita di ottimizzazione
del mezzo di reidratazione. A
livello trascrizionale sono stati
ottenuti risultati interessanti
in termini di acquisizione di
conoscenze del lievito in stato
di anidrobiosi, e in particola-
re sono state dimostrate delle
correlazioni tra le osservazio-
ni macroscopiche riguardanti
I'assimilazione di nutrienti e
leffettiva trascrizione dei geni
codificanti i rispettivi traspor-
tatori.

Per quanto riguarda I'assimila-
zione degli zuccheri, eventual-
mente presenti nel mezzo di
reidratazione,la Fig.2 dimostra
sia la capacita del lievito in ri-
attivazione di scindere il disac-

Risultati particolarmente in-
teressanti riguardano i mec-
canismi di assimilazione dello
ione ammonio, fonte azotata
prontamente assimilabile dal
lievito. I dati metabolici mo-
strano una totale coerenza con
quelli ottenuti dagli studi di
espressione genica e in parti-
colare con la trascrizione dei
trasportatori MEP (Methylam-
monium/ammonium permea-
se) responsabili dell’assimila-
zione dello ione ammonio. Nei
nostri esperimenti lespres-
sione di questi geni e la loro
modulazione vengono attivate
solamente quando nel mezzo
di reidratazione sono presen-
ti zuccheri (Fig. 4 esempio di
espressione del gene MEP2) ed
é visibile I'assorbimento dello
ione ammonio solo se questa

condizione é soddisfatta (Fig.

5). Questa osservazione non si

Conclusioni

Oggi la reidratazione dei lieviti
€ un passaggio relativamente
trascurato nella gestione delle
fermentazioni. L'acquisizione
di informazioni a livello mo-
lecolare sul processo si tra-
duce nel miglioramento della
gestione di questo momento
in cantina, intervenendo sul-
la composizione del mezzo,
sul tempo di reidratazione,
sulla temperatura e su altri
fattori nutrizionali. Un cor-
retto utilizzo del lievito secco
attivo puo dare un vantaggio
competitivo al ceppo inocu-
lato, abbreviando il periodo di
latenza, permettendo il rapi-
do inizio della fermentazione
e rappresentando una buona
prevenzione contro gli arresti
fermentativi e le alterazioni
organolettiche derivanti da
inquinamenti microbici.

-Corretta conservazione dei preparati in ambiente fresco,
meglio se in frigorifero

- Reidratazione in proporzione 1:10 in un mezzo acquoso
addizionato di 5% di zuccheri (eventualmente utilizzando un
mosto non solfitato diluito in modo da portare a 50 g/I di zuccheri
(5-6° Brix) e con 0.1 g/L di di-ammonio fosfato. Spargere il LSA
sopra il liquido e agitare dolcemente fino a dispersione completa

- Temperatura del mezzo di reidratazione: circa 40°C
- Durata della reidratazione: 30 minuti

- Al termine, addizione di un volume di mosto da inoculare
e agitazione del reidratato. Questo passaggio ha lo scopo
di abbassare la temperatura e “abituare” le cellule ad una
concentrazione zuccherina crescente. Attendere 15 minuti

- Inoculo con una differenza di temperatura tra

reidratato e mosto da inoculare non superiore
a 10-12°C (attenzione all'inoculo in mosti
bianchi preventivamente raffreddati, portare
la temperatura del mosto almeno a 13-14 °C
prima di inoculare il reidratato portato a 25-

26°C)

- Iniziare la nutrizione azotata aspettando
almeno 24 ore dopo I'inoculo



