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Azione 4.1 Meso-vinificazioni con i ceppi migliori in base alla selezione effettuata con micro-vinificazioni
Azione 4.2 Analisi chimiche e sensoriali

Allestimento di MESO-VINIFICAZIONI per scegliere i ceppi
IDONEI, da saggiare nella vendemmia 2017

1. Capacita di condurre e completare correttamente Ia
fermentazione alcolica

2. Analisi sensoriale dei vini

mm| 3. Analisi della componente volatile dei vini riconducibile

ad una diversa attivita metabolica dei lieviti
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o FA
7 litri di mosto (Sg e Me, vinificazione in bianco)
6 ceppi S. cerevisiae (3x106 cell/mL)
Prove replicate in doppio (12 prove)
Durata 10 giorni
Temperatura controllata, 26°C
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FA
7 litri di mosto (Sg e Me, vinificazione in bianco)
6 ceppi S. cerevisiae (3x106 cell/mL)
Prove replicate in doppio (12 prove)
Durata 10 giorni
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FML e stabilizzazione a freddo
Svinatura in contenitorida 5 L
Oenococcus oeni CH11 (2x106 cell/mL)
Temperatura controllata, 24°C
Durata FML: ac. malico <0,10 g/I
Stabilizzazione a freddo (4°c, 7 giorni)
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1.50n

.  FML e stabilizzazione a freddo  :

: Svinatura in contenitorida 5 L : 1251

. Oenococcus oeni CH11 (2x106 cell/mL) :
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Imbottigliamento :
4 bottlglle per vinificazione (48) :
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Imbottigliamento
4 bottlglle per vinificazione (48)
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Imbottigliamento
4 bottiglie per vinificazione (48)
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Analisi chimico-fisiche
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Aromi, HS-SPME GC-MS

Pontassieve (Fl), 16 marzo 2018

\ Zuccheri .

12 esperti (alcuni iscritti agli elenchi dei Tecnici Etanolo L'e.V't' N

Degustatori e degli Esperti Degustatori) S Ac. acetico Batteri Lattici
i i ispi : Batteri Acetici

Scheda di valutazione (ispirata a schede OIV) i<t sansoibie Ac. totale (TO e svin.)

Valutazione (scalada1a5):
e Limpidezza

* Aspetto ‘
e Franchezza v
* Intensita aromatica

* Impressione generale

pH (TO e svin)
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1. Capacita di condurre e completare correttamente la fermentazione alcolica

- viniimbottighati
w23 | VI123 | VI127 | VI16l | VI186 | VI202 _
05:01  06:01 04:00 09:00 109:03  0,5:00
IR 138:00 136:00 139:00 138:00 132:00 13800
4,91:001 4,94:013 4,98:004 500002 4,96:006 5,00%002
______
14:4  16+1 17 +3
______
0,00:000 0,05:007 0,10%000 0,05:007 0,05£007 0,05 +0,07
_______
59:00  59:00 59:00 59:00 59:00  62:04
EEEEETO N 203:00  214:00 21,100 218:0s 297:04  211:00
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1. Capacita di condurre e completare correttamente la fermentazione alcolica

e Vini imbottigliati
v Vi3 | VI

05:01  06%01 0400
Etanolo (%,v/v)  BREREGEREE R R

4,91:001 4,94:013 4,98:004 500002 4,96:006 5,00%002
______
14:4  16+1 17 +3
______
0,00:000 0,05:007 0,10:000 0,05£007 0,05£007 0,05 0,07
_______
59:00  59:00 59:00 59:00 59:00  62:04
EEEEETO N 203:00  214:00 21,100 218:0s 297:04  211:00

1 ceppo su 6 non ha completato |a fermentazione alcolica (VI 186): NON IDONEO

0,9 +0,0
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1. Capacita di condurre e completare correttamente la fermentazione alcolica

I Vini imbottigliati

- Lvizs L VI3l Vi1 Vi 186
0,5+01 0,6 £0,1 0,400 0,900 £0, ;9 %0,
XTI AT ) B 138:00 | 13,6200 | 139200 | 138200 13200 | 138200

Acidita totale (g/L) 491 +001 4,94+013 4,98+004 5,00+002 4,96+006 5,00%0,02
Acidita volatile (g/L) ____ 0,43 0,00 [OJASEO00N
Anidride solforosa libera (mg/L) 14 + 4 16 +1 17 +3 13 +2 15+1

____ 24+0 | NSEGINN
0,00:000 0,05:007 0,10:000 0,05£007 0,05:007 0,05 0,07
_____ 3,38 x000 | HSHAOREGI00N
59:00  59:00 59:00 5900 59:00  62:04
EEERY 203 =00 [214%00 (21,1500 (21,8506 297:04 [[20,1%000

1 ceppo su 6 non ha completato |la fermentazione alcolica (VI 186): NON IDONEO
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1. Capacita di condurre e completare correttamente la fermentazione alcolica

R Vini imbottigliati
w23 | VI3 | VI Vi 136
0,5+01 0,6 £0,1 0,400 0,900 £0, ;9 %0,
YA I | 138500136200 1138500 [13,8500" 13200 /138200
Acidita totale (g/L) 491 +001 4,94+013 4,98+004 5,00+002 4,96+006 5,00%0,02
Acidita volatile (g/ L) 0,43 +0,00 _
14 +4 14 +4 132 [1541
____ 24+0 | NSEGINN
0,00:000 0,05:007 0,10:000 0,05£007 0,05:007 0,05 0,07
_____ 3,38 x000 | HSHAOREGI00N
59:00  59:00 59:00 5900 59:00  62:04
EEERY 203 =00 [214%00 (21,1500 (21,8506 297:04 [[20,1%000

1 ceppo su 6 non ha completato |la fermentazione alcolica (VI 186): NON IDONEO
In tutti i vini, normale tenore di acido acetico
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2. Analisi sensoriale dei vini
0\ Standardized: Bi-Plot
_!'.‘c Y Y
*‘ : Giudizi analisi sensoriale
1.0 o\ "
A !
o % .
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. | UNIVERSITA |
| FIRENZE \
1.0l JPersistenza : o VI 127
1 A : A ‘
-1.0 -0.5 0.0 0.5 1.0
PC1(94.6%)
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.‘ 2. Analisi sensoriale dei vini
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3. Analisi della componente volatile dei vini riconducibile ad una diversa attivita metabolica dei lieviti
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3. Analisi della componente volatile dei vini riconducibile ad una diversa attivita metabolica dei lieviti

g g
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3. Analisi della componente volatile dei vini riconducibile ad una diversa attivita metabolica dei lieviti

PC2 (28.8%)
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Tra i 4 ceppi che hanno ottenuto i piu elevati punteggi al test sensoriale, sono stati scelti i 2 ceppi che hanno
prodotto vini con un piu diverso profilo dei composti volatili
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A seguito dei risultati analitici e sensoriali dei vini prodotti dalle meso-vinificazioni di uno stesso mosto
condotte da 6 diversi ceppi di Saccharomyces cerevisiae, sono stati scelti 2 ceppi che sono stati prodotti ed
impiegati come starter autoctoni in vinificazioni della cantina VI.C.A.S. nella vendemmia 2017.

In particolare, sono stati scelti i ceppi VI 123 e VI 202 poiché hanno completato correttamente la
fermentazione alcolica producendo vini che hanno ottenuto alti punteggi per i parametri valutati dal panel
di degustazione, pur diversificandone il profilo delle componenti volatili.
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