| fattori enologici di controllo di Brettanomyces

| lieviti appartenenti al genelr ettanomyces si sviluppano tipicamente nel vino rosso dopcelenentazioni
alcolica e malolattica, durante I'invecchiamentdbmite obarrique e la conservazione in bottiglia. Sono i
microrganismi responsabili di alterazioni delle attaristiche aromatiche dovute alla produzioneediofi
volatili (4-etilfenolo e 4-etilguaiacolo) definittome “nota Brett” riconducibile ai descrittori sudodi
cavallo, odore di stalla, di plastica bruciatanaridi topo. Tali composti sono il risultato di udaplice
attivita enzimatica che ha come substrato gli aicidissicinnamici gia naturalmente presenti neile. Ul
difetto sensoriale si avverte quando la concerarezdei fenoli volatili supera il valore di sogtlacirca 480
pg/L determinando il deprezzamento della qualitavihe.

Ceppi diBrettanomyces sono stati isolati gia nell’'uva, si mantengonaNinel corso della fermentazione
alcolica e si ritrovano poi nel vino che non cassite un ambiente inibente la loro crescita siautmalle
loro scarse esigenze nutrizionali, la loro resixterall’etanolo ed al pH acido che all'assenza di
microrganismi competitori. Inoltre, questi liewitescono a sopravvivere sulla superficie delleilzbttegno
rendendo necessaria un’idonea sanificazione delése. TuttavieBrettanomyces € capace di insediarsi sino
ad un centimetro di profondita del legno rendendficdltosa la pulizia efficace delle botti che nore
provochi il danneggiamento.

Tra i composti ad attivita antimicrobica, quest@miganismo viene inibito in seguito all’aggiuntal mino

di anidride solforosa e di dimetildicabonato (DMDQp conduzione di una corretta sanificazione delle
attrezzature impiegate in cantina e delle bottn Emnpiego di acqua calda e vapore in sostituziona
completamento della solforazione per via gassosaital le contaminazioni diBrettanomyces. La
stabilizzazione del vino eseguita con colle prdéteicomporta la diminuzione del numero di cellulalie,
conseguenza, della produzione di fenoli volatilue&ti ultimi possono essere adsorbiti dalle paedtulari

di Saccharomyces e quindi 'utilizzo di preparati contenenti franigparietali di lievito comporta la riduzione
della concentrazione di questi composti maleodoraditun limitato sentore della “nota Brett”. Ineltr
I'impiego dell’losmosi inversa prima dell'imbottigiinento impoverisce il vino di quantita significatidi

fenoli volatili.



