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Sempre maggiore e I'importanza che
stanno acquisendo gli spumanti Ita-
liani nel mondo, ed anche la pro-
duzione vitivinicola in Sicilia & au-
mentata nell'ultimo decennio. Gli
spumanti di qualita, pero, sono ca-
ratterizzati da un'elevata acidita che
non sempre € raggiunta nei vini base
e negli spumanti prodotti nelle aree
con climi caldo-temperati come quel-
lo siciliano.

A tale scopo, si sono svolte delle fer-
mentazioni su un mosto di racemi di
Grillo, per l'ottenimento del vino di
base spumante, avviando numero-
se attivita di natura microbiologica,
molecolare, chimico-fisica e senso-
riale. 1 lieviti utilizzati come starter
nelle fermentazioni, sono stati isolati
da uve racemi raccolte nelle vendem-
mie del 2015 e 2016 in diverse zone
della Sicilia, identificati tramite ana-
lisi genotipica delle regione 5.8S-1TS
e successivamente caratterizzati tec-
nologicamente con lo scopo ultimo di
selezionare starter indigeni di elevata
qualita enologica.

Sulla base dei risultati ottenuti dai
saggi sopra elencati, sono stati se-
lezionati 24 ceppi di Saccharomyces
cerevisiae con una valida potenziale
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attitudine enologica. Attraverso mi-
cro-fermentazioni condotte su mosti
di uve Grillo, sono stati valutati i pa-
rametri di vigore e potere fermenta-
tivo, la concentrazione di acido ace-
tico, glicerolo e zuccheri riduttori du-
rante I'intero periodo di fermentazio-
ne alcolica.

Sulla base dei risultati raccolti duran-
te la fase di micro-fermentazione, so-
no stati selezionati due ceppi MSE13
e MSE41 caratterizzati dalla migliore
attitudine enologica per la potenziale
fermentazione alcolica di mosti otte-
nuti da racemi di Grillo.

Dalla fase di ammostamento alla fi-
ne della fermentazione alcolica so-
no stati periodicamente monitorati
i principali parametri chimico-fisici
e microbiologici. Dopo 27 giorni di
fermentazione, i diversi ceppi han-
no portato a termine correttamente
le varie fermentazioni, ma con diver-
si andamenti.

[ ceppi MSE13 e MSE41 non sono sta-
ti in grado di avviare una rapida fer-
mentazione alcolica entro i 7 giorni
dallammostamento. Per tale motivo,
1suddetti ceppi sono stati preliminar-
mente coltivati a un pH di 2.5, me-
diante un accrescimento della bio-
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massa in terreni colturali liquidi a
pH decrescente, e quindi inoculati
nuovamente nel mosto ottenuto da
racemi.

I vini sperimentali cosi ottenuti han-
no mostrato oltre che un quadro chi-
mico-fisico e microbiologico, anche
caratteristiche sensoriali ottimali per
la formulazione di vini base e/o vini
da taglio dedicati alla produzione di
vini spumanti di qualita. E’ di parti-
colare interesse enologico, sottoline-
are che tutti i vini sperimentali sono
stati caratterizzati da una notevole e
significativa sensazione di acidita e
sapidita. Pertanto I'utilizzo di vini da
racemi di Grillo, da utilizzare come
taglio di vini da uve grillo con me-
dio-bassi valori di acidita totale, pos-
sono risultare particolarmente utili
alla produzione di vini base spuman-
te. associati a climi caldo-temperati
quali quelle siciliano e della provin-
cia di Trapani. ¢



