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Prima degli anni ’80 le fermentazioni spontanee con-
dotte dalla microflora indigena presente sulla superficie
delle bacche d’uva e/o dalla microflora residente negli
ambienti di cantina, erano largamente diffuse. 

In queste fermentazioni non inoculate si instaurava
una successione di lieviti apiculati-ellittici (Hansenia-
spora uvarum - Saccharomyces cerevisiae) con la par-
tecipazione più o meno occasionale di altri lieviti.
L’ampia variabilità nei risultati, dovuta all’influenza di
vari fattori biotici e abiotici, ha spinto gli operatori di

cantina a un maggior controllo del processo fermenta-
tivo con l’inoculo di colture selezionate di S. cerevisiae
messe a disposizione in allestimenti facili da impiegare
dall’industria dei lieviti.

L’impiego di tali colture appartenenti alla specie S. ce-
revisiae è stato senza dubbio una tra le più importanti
applicazioni biotecnologiche in vinificazione. Infatti,
tale applicazione ha permesso di controllare in maniera
più efficace il processo fermentativo sfruttando, allo
stesso tempo, alcune caratteristiche enologiche pecu-

liari dello starter pre-
scelto. 

Tuttavia, le vinifica-
zioni condotte in “pu-
rezza microbiologica”,
eliminando rapidamente
la microflora spontanea,
determinano di fatto una
semplificazione della mi-
croflora che partecipa
alla fermentazione con
conseguentemente ridu-
zione o assenza dell’ap-
porto delle singole
specie di lievito alla
composizione del pro-
dotto finale. Tale contri-
buto è stato ritenuto in
passato sempre negativo
per la minore attitudine
enologica dei lieviti non-
Saccharomyces, come la
minore capacità a pro-
durre alcol, a condurre il
processo fermentativo e
la maggiore produzione
di composti indesiderati
rispetto al S. cerevisiae.

Negli ultimi decenni,
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tuttavia, in seguito ad indagini sull’ecologia, la fisiologia,
la biochimica e la biologia molecolare dei lieviti vinari,
c’è stata una rivalutazione dei lieviti non-Saccharomyces
di ambito vinario. 

a tale proposito, numerosi studi hanno rilevato un’am-
pia variabilità intraspecifica dei vari caratteri enologici,
il possesso di peculiari e positivi caratteri enologici e so-
prattutto un diverso comportamento in co-coltura do-
vuto alle interazioni con il S. cerevisiae. Tutti questi
aspetti hanno fatto emergere un ruolo rilevante di questi
lieviti non-Saccharomyces, definiti anche non conven-
zionali, nel determinare il profilo analitico e sensoriale
e la complessità aromatica del vino. Queste attività sono
legate al metabolismo di tali lieviti sia direttamente, me-
diante la produzione di alcuni composti secondari e vo-
latili, sia indirettamente con attività enzimatiche che
liberano gli aromi dai loro precursori aromatici. a tale
proposito, nella Tabella 1 sono riportate le principali
specie di lieviti non-convenzionali utilizzati in fermen-
tazioni miste controllate con colture starter di S. cerevi-
siae e il loro impatto sul vino.

Come si può notare l’impiego di questi lieviti non-
convenzionali in fermentazioni miste (simultanee o se-
quenziali) è stato valutato in mosti provenienti da
diverse varietà di uva. 

La specificità di impiego delle diverse specie non-
convenzionali, la coltura starter di S. cerevisiae e la va-
rietà dalla quale si ottiene il mosto d’uva sono ancora
in fase di valutazione e di approfondimento. Infatti, al-
cuni caratteri dei lieviti non convenzionali sono mag-
giormente esaltati in alcune varietà d’uva rispetto ad
altre, o presentano dei caratteri desiderabili sono se uti-
lizzati in determinate condizioni (presenza di precur-
sori aromatici, incremento o riduzione dell’acidità
totale, incremento del colore/polifenoli) Qui si ripor-
tano sinteticamente i risultati relativi a prove di cantina
dove sono state confrontate varie specie di lievito non

convenzionale in fermentazioni sequenziali su mosto di
uve Verdicchio. 

Le prove in cantina hanno previsto la conduzione di
fermentazioni sequenziali (inizialmente il lievito non-
convenzionale seguito dall’inoculo dopo 48 ore della
coltura starter di S. cerevisiae) utilizzando le seguenti

specie: Lachancea thermotolerans (Lt), Star-
merella bombicola (Sb), Torulaspora del-
brueckii (Td) singolarmente e tutte insieme,
seguite poi dal ceppo starter di S. cerevisiae.
Tali prove sono state poi confrontate con fer-
mentazioni spontanee (senza inoculo) ed
inoculate con la sola coltura starter di S. ce-
revisiae. 

Le prove sono state condotte su mosto di
uve Verdicchio proveniente da un unico lotto
di lavorazione. L’andamento fermentativo è
stato regolare con la predominanza finale
della coltura starter di S. cerevisiae. Il ceppo
di lievito starter non-convenzionale inoculato
ha evidenziato una partecipazione dominante
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Figura 1 - Valori di alcuni composti che caratterizzano 
il profilo aromatico dei vini.
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delle fasi iniziali ed una co-presenza, più o meno consi-
stente, con la coltura starter di S. cerevisiae sino alla fine
del processo fermentativo. 

Il profilo analitico e sensoriale dei vini prodotti hanno
evidenziato delle differenze rilevanti. 

Nella Figura 1 sono riportati i valori rinvenuti nei vini
di alcuni composti che ne caratterizzano il profilo aro-
matico. Come si può notare, partendo da un unico sub-
strato sono state rilevate notevoli differenze
tra i diversi vini sia nei riguardi della fermen-
tazione condotta con il solo S. cerevisiae sia
con la fermentazione spontanea determinata
dai lieviti indigeni. 

anche tra le diverse colture miste, inoltre,
sono state rilevate differenze significative.
ad esempio, la fermentazione mista con il
ceppo di T. delbrueckii è stata caratterizzata
dall’ampia produzione di 2-feniletanolo
mentre l’acetato di isoamile è stato maggior-
mente prodotto sia dalla fermentazione ino-
culata con tutti i tre lieviti non convenzionali
sia dalla fermentazione spontanea. 

La fermentazione in purezza con il S. cere-
visiae ha prodotto maggiori quantità di fenil-
etil-acetato. La partecipazione della S.
bombicola invece ha prodotto un incremento
di glicerolo mentre la fermentazione con L.
thermotolerans è stata caratterizzata dalla
produzione di acido lattico ed etil-lattato. I
risultati dell’analisi sensoriale presentati in
Figura 2 confermano le differenze rilevate a
livello analitico. Infatti, la fermentazione
mista con L. thermotolerans è stata identifi-
cata per il carattere dell’acidità mentre quella
con la S. bombicola per le note di frutta ma-
tura. Le note agrumate sono maggiormente

rilevabili in tutte le fermentazioni miste,
compresa quella spontanea, mentre l’inten-
sità olfattiva è maggiore nella fermentazione
mista con T. delbrueckii. 

Da questa indagine applicativa emerge
quindi come la composizione analitica ed il
profilo sensoriale dei vini possano differire in
funzione della specie di lievito non conven-
zionale impiegata nella fermentazione mista. 

L’uso dei lieviti non convenzionali in fer-
mentazioni controllate miste è quindi un va-
lido strumento per diversificare e
caratterizzare i vini in funzione delle caratte-
ristiche desiderate. In tal modo l’enologo
potrà avere uno strumento in più per esaltare
alcune specifiche caratteristiche (esempio la

complessità aromatica). altre applicazioni di questi lieviti
non convenzionali sono state proposte e sono attual-
mente in fase di studio. Tra queste la possibilità di sfrut-
tare le loro capacità antimicrobiche per controllare il
processo fermentativo ed in particolare lo sviluppo e la
diffusione di lieviti alterativi come i Brettanomyces e la
potenziale riduzione del contenuto di etanolo nei vini.

Figura 2 - I risultati dell'analisi sensoriale.




