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Analisi dei fabbisogni

Lombardia e regione leader nella produzione di vino spumante
Metodo Classico di alta qualita rappresentando oltre il 65% della
produzione nazionale

Franciacorta e Oltrepo Pavese costituiscono aree geografiche di
grande interesse per ’applicazione di nuove tecnologie nel
settore viti-vinicolo
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Analisi dei fabbisogni

Le colture di Saccharomyces attualmente utilizzate per le
spumantizzazioni sono state‘isolata.in territorio francese sulla

base SI'e caratteristiche qualitative dello Champagne

La sosti(’zione di ceppi starter d’oltralpe con ceppi autoctoni
lombardt puo condurre alla produzione di vini con proprieta
sensoriali migliorate e comunque valorizzanti il prodotto finito,
attraverso il riconoscimento di ungarelazione diretta con area

geografica di produzipne,

!




Obiettivi del progetto

1. Esplorazione della biodiversita microbica
e allestimento di una collezione di ceppi autoctoni

Isolare, caratterizzare e conservare in maniera
stabile i ceppi di lievito ed in particolare di
Saccharomyces “ecotipi-specifici” delle zone
vitivinicole della Lombardia vocate alla
produzione di spumanti

|ldentificare, fra i ceppi riconosciuti come
autoctoni sia dell’area Franciacorta che
dell’area Oltrepo Pavese, quelli con adeguata
attitudine alla vinificazione
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Obiettivi del progetto

Formulazione di starter con ceppi autoctoni,
prove di spumantizzazione presso le cantine

Selezionare colture di lieviti con caratteri
tecnologici e di qualita, relativi a ciascuna area

di produzione

Allestire prove di vinificazioni e
spumantizzazioni secondo la prassi produttiva
prevista dai rispettivi disciplinari di produzione
in Franciacorta ed Oltrepo Pavese
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Obiettivi del progetto

3. Applicazione di un saggio biomolecolare per il controllo
dell’autenticita del prodotto

Definire protocolli di estrazione ed amplificazione
del DNA da spumante per U'identificazione delle
specie ed il riconoscimento del ceppo utilizzato in

rifermentazione

Verifica sperimentale dei sistemi di tracciabilita
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Campionamento

Vendemmia e vinificazione 2009, 2010, 2011

e Prelievi di aria in differenti zone

10 vigneti in
Oltrepo Pavese
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Campionamento

Vendemmia e vinificazione 2009, 2010, 2011

Prelievi di mosto prima dell’aggiunta di SO,
Prelievi di vino a fine fermentazione, nelle medesime

aziende

11 cantine in Oltrepo 8 cantine in Franciacorta

Pavese
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Isolamento e identificazione dei lieviti

Vendemmia e vinificazione
2009, 2010, 2011

e Analisi microbiologica dei
campioni prelevati mediante
tecnica colturale

e Identificazione alla livello di
specie e tipizzazione degli isolati
del gruppo S. cerevisiae a livello
di ceppo

o Allestimento della collezione di s
ceppi per la salvaguardia della ge
biodiversita microbica ”E‘@'@( o
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Isolati attribuiti al gruppo Saccharomyces

Anno corta vese Totale
2009 - 7 7
Aria 2010 - 1 1
2011 - 1 1
2009 22 14 36
Mosto 2010 28 17 45
2011 26 19 45
2009 32 52 84
Vino 2010 11 6 17
2011 18 18 36
Totale 137 135 275
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Selezione dei ceppi

« Valutazione delle proprieta tecnologiche e dei caratteri di
qualita

Potere fermentativo (alcol tolleranza)
Vigore fermentativo

Resistenza alla SO,

Produzione di acido acetico
Produzione di glicerolo

Formazione di HS

e Prove di sviluppo in microvinificazioni da laboratorio
Tipo di sviluppo in liquido

Prove di sniffing
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Screening su caratteri tecnologici
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Screening su caratteri di qualita

Produzione di acido acetico
Produzione di glicerolo _°s-
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Micro-vinificazioni

Ceppo Origine

c91 Vb- cantina 6
C90 Vb- cantina 7
Cl14 Vb- cantina 4
—
L] C273 FA- cantina 3
8 C278 FA- cantina 3
< C277 FA- cantina 3
C276 FA- cantina 3
C275 FA- cantina 3
C48 Vb- cantina A
C58 Vb- cantina B
~ Cc61 Vb- cantina B
© C101 Vb- cantina F
8 C49 Vb- cantina F
< C70 Vb- cantina |
Cc67 Vb- cantina L
Co4 Vb- cantina M
S1 I0C
S2 Lalvin
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Micro-vinificazioni

valutaz-ione de l le Nome De@USIatore .........................cooii Data oo
caratteristiche sensoriali

Codice vIno...........ooooiiiii

Gradevolezza | U, | [ |

DESCRITTORI

Fruttato acerbo | P, | U, | P, |
(mela. mela acerba, ananas immatura)

Fruttato maturo [ P, |
(albicocca, pesca, melone, banana, ananas)

Frutta rossa [ee [ | |
(lampone, ciliegia. fragola, mora, mirtillo. ribes nero)

Agrumatoe | ORI | OO | PN |
(limone. arancio. cedro, pompelmo)

Floreale | PR | TP . |
(rosa. viola, garofano)

Vegetale secco [N | PP PN |
(tabacco. fieno, the)

Vegetale fresco-balsamico | I | P [ |
(erba. rucola. menta. basilico, eucalipto)

Vegetale cotto . [ T Joreiennns e |
(oliva inscatolata, carciofo, fagiolino)

Frutta Secca S | |
(nocciola. mandorla. prugna secca. castagna)

Caramello Jeee s | e e s
(cacao. cioccolato, caffé, vaniglia, crosta di pane, lievito)

Speziato T, N
(timo, origano, maggiorana. liquirizia. cannella, chiodo di garofano, pepe)

Fenolico [N ORI e |
(sella, cuolo, catrame, inchiostro)

Ossidato
(mela grattugiata, pera ammaccata)
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Selezione dei ceppi

Elaborazione dei risultati (ANOVA) ottenuti per gradevolezza

Scelta dei quattro ceppi (Franciacorta X e Y, Oltrepo Pavese X e Y)

GRADEVOLEZZA GRADEVOLEZZA

Campione N. valori LS Mean Campione N. valori LS Mean
C276 11 0,618182 A C49 9 1,87 A
C278 11 0,909091 A C94 9 2,97 AB
C277 11 1,58182 AB S2 9 3,32 ABC
Ca1 11 2,9 BC C101 9 4,26 BCD
C275 11 3,46364 cD S1 9 4,35 BCD
Cl14 11 3,86364 CDh C70 9 4,41 BCD
S1 11 4,53636 CDh ce1 9 4,8 CcD
Ca0 11 4,61818 D c67 9 4,93 cD
C273 11 4,87273 D C58 9 5,13 D
C48 9 5,21 D




o
-

"
.

Prove di spumantizzazione

Formulazwne e allestlmento dello starter costlfulté " 3 ;"‘,'/'

da ceppl autoctoni /s _3 — \

yAS N B IRy \() ’z/cs\

Prove di spumantlzzazwne in. 5 cantm.g_ (s | I \,_ ) AN\

Franc1acorta e 3 cantineiin Oltrepo Pavese - - \
L@ N~ Z )} A "/ ‘ Yo=Y 7 NS

.. ' { é :\ ",;
Momtoragglo dello stato di mtegrlta dl eeHulQ e AN )] /

valutazwne'su DNA N op N . Rt . ™,

,,,,,
''''''''



Allestimento delle colture per il tiraggio

Ceppi (X eY)
Area 1

Ceppi (X eY)
Area 2

25 ml di coltura cellulare
concentrata in fase
esponenziale

&

Inoculo di
rifermentazione

&

Aggiunta a 50 | di vino
da rifermentare

Starter di entrambi i
territori (ceppi S)
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Preparazione del pied de cuve

Protocollo
concordato
con i tecnici
delle cantine

Hanno
partecipato:

5 cantine in
Franciacorta e
3 cantine in
Oltrepo6 Pavese

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI MILANO

(versione definitiva 2011)
Preparazione “pied de cuve” per prove di rifermentazione con ceppi “autoctoni®

Le prove da fare saranno tre: una per il ceppo X, una per il ceppo Y, una con il vostro starter (S).

Quindi si dovranno fare tre “pied de cuve”™ diversi. Si raccomanda di partire con i cepppi “autoctoni”
(provette X e ¥) e dopo lo starter (provetta 5). Ogni tesi ha bisogno di fare 50 litri di vino zuccherato e
filtarto.

ATTENZIONE!

le colture cellulari, I'attivante e il coadiuvante saranno forniti dall’Universita di Milano.

pressione. Il vino dovra essere filtrato dopo lo zuccheraggio

Una aliguota di questo vino viene impiegata per la procedura che segue.

1. Trasferire 25 ml di coltura cellulare concentrata in fase esponenziale {da mantenersi in frigorifero,
fornita dall’Universita di Milano) in 0,25L di acqua a 30°C.

2. Dopo 30 minuti aggiungere 0,25L di vino riscaldato a 24°C

3. Dopo 4 ore aggiungere 0,5L di vino a 24°C e 1g di attivante (provetta 1) e rimescolare
accuratamente.

4. Dopo 4 ore aggiungere 0,5L di vino a 24°C e 2g di attivante (provetta 2)e rimescolare
accuratamente.

5. Dopo una notte aggiungere 1L di vino a 20°C e 4g di attivante (provetta 3) e rimescolare
accuratamente.

6. A guesto punto aggiungere 3ml di coadiyyante (provetta C) ai S0L di vino base gia zuccherato e
filtrato e rimescolare accuratamente

7. Aggiungere tutto il pied de cuve (2,325L) alla massa di vino da rifermentare (50L).
Grazie e buon lavoro!

Prof. Reberte Foschino
Dr. Shirley Barrera
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Monitoraggio durante la rifermentazione

Concentrazione 1,00E+07
cellulare 1.00E+06
E HO0ER0S 1 —o— Strain X
E 1,00E+04 1 —— Strain Y
> —aA— Strain S

1,00E+03 -

1,00E+02 -

1,00E+01 T T
T0 T30 T60 T90 T120

Vitalita cellulare q‘ ey
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Monitoraggio durante la rifermentazione

Controllo del ceppo attraverso la comparazione dei profili
elettroforetici (da amplificazione regioni interdelta)

——
-—
-——
—
-—
L amd
Cm—
- -

X= ceppo indigeno starter X di controllo
Y= ceppo indigeno starter Y di controllo
SC1= ceppo starter commerciale di controllo
SC3= ceppo starter commerciale di controllo
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Analisi dei prodotti finiti

Valori medi
nei campioni
sperimentali
in
Franciacorta

Valori medi
nei campioni
sperimentali
in

Oltrepo
Pavese

zuccheri residui (g/L)

titolo alcolimetrico (%/vol.)
acidita totale (g/l acido tartarico)
acidita volatile (g/| acido acetico)
anidride solforosa (mg/Il)
sovrappressione (bar)

zuccheri residui (g/L)

titolo alcolimetrico (%/vol.)
acidita totale (g/| acido tartarico)
acidita volatile (g/l acido acetico)
anidride solforosa (mg/I)
sovrappressione (bar)

CEPPOFX  CEPPO FY
0,74 1,42
12,45 12,06
7,16 6,86
0,41 0,45
45 44
7,1 6,8
CEPPO OX  CEPPO OY
4,2 2,96
12,08 12,60
7,3 6,8
0,39 0,44
37 35
4,8 5,6

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI MILANO
Interdepartmental Research Centre

for Innovation in Viticulture and Oenology



ini

if

i prodott

isi de

Anal

Valutazione sensoriale durante I’affinamento in bottiglia

for Innovation in Viticulture and Oenology
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Considerazioni finali

e | ceppi «autoctoni» impiegati come colture per la
rifermentazione mostrano performance qualitative e
tecnologiche comparabili a quelle degli starter commerciali

e | ceppi «autoctoni» impiegati dominano la rifermentazione

| prodotti finiti evidenziano standard qualitativi paragonabili
agli starter

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI MILANO
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