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Appassimento delle uve 2023 e 2024.

Fermentazioni spontanee 2023 (due caratelli 50 e 100 L).

Selezione dei lieviti dalle fermentazioni 2023.

Fermentazioni 2024 (due caratelli da 50 e 100 L inoculate e 
non).

Analisi sensoriali dei vin Santi 2023-2024 e divulgazione dei 
risultati.
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Az.4. LA SELEZIONE DEI LIEVITI AUTOCTONI

SELEZIONE CLONALE EVOLUZIONE ADATTATIVA



Caratterizzazione ceppi 
di Saccharomyces 

cerevisiae

LA SELEZIONE DEI LIEVITI AUTOCTONI  
SELEZIONE CLONALE



CARATTERIZZAZZIONE CEPPI Saccharomyces cerevisiae

Purificazione

Strisci in piastra per ottenere colonie pure

Isolamento e purificazione colonie di Saccharomyces cerevisiae 



Analisi 
molecolari

• Identificazione alla 
specie

• Caratterizzazione al 
ceppo 

Identificazione degli isolati di S. cerevisiae e caratterizzazione genotipica a 
livello di ceppo

FASI :

Profili genetici diversi = CEPPI DIVERSI

Amplificazione della 
regione ITS (Internal

Transcribed Spacer) del 
rDNA

Digestione 
dell’amplicone ottenuto 
con enzimi di restrizione

Estrazione DNA

Amplificazione delle regioni interδ del DNA 



CARATTERIZZAZZIONE CEPPI Saccharomyces cerevisiae
Vendemmia 2023
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% Similaritàceppo % isolamento

Ris I 24

Ris II 1,5
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Ris V 4
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Ris IX 1
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CARATTERIZZAZZIONE CEPPI Saccharomyces cerevisiae
Vendemmia 2023
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LA SELEZIONE DEI LIEVITI AUTOCTONI  
SELEZIONE CLONALE

Caratterizzazione 
fenotipica dei ceppi di 

Saccharomyces 
cerevisiae

- 6 ceppi per l’azienda Riseccoli
- 5 ceppi per l’azienda Ottomani

- 1 starter commerciale di S.cerevisiae
indicato per fermentazioni con zuccheri 

elevati



Scelta di ceppi con le capacità tecnologiche e qualitative desiderate.

Microvinificazioni
di laboratorio

• Valutazione delle capacità fenotipiche e tecnologiche in 
micro-vinificazioni su mosto di uve appassite
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• Saggi in piastra:

- resistenza al rame

- elevate concentrazioni di zuccheri

Scelta di ceppi con le capacità tecnologiche e qualitative desiderate.

Ceppo Ac acetico 

(g/L)

EtOH

(%)

Purezza 

fermentativa

Zuccheri 

residui

(g/L)

Screening 

CuSo4 

(2.5g/L)

Screening 

Glucosio 

(500g/L)

Ris I 1.76 11.2 0.16 198.1 0 3

Ris III 1.38 14.8 0.09 136.7 1 6

Ris IV 1.33 16.4 0.08 108.1 0 4

Ris V 1.73 14 0.12 146.3 2 4 

Ris X 1 12.9 0.08 162.4 6 4

Ris XI 2.05 14.9 0.14 143.2 6 4

8M II 1.63 14.1 0.12 139 6 6

8M III 1.8 13.1 0.14 163 1 6

8M V 1.73 15.1 0.11 130.8 6 6

8M VI 1.5 15.1 0.10 125.3 6 5

8M X 1.95 14.1 0.14 138.7 3 4

AMR 1 1.37 16.4 0.08 100 3 2



LA SELEZIONE DEI LIEVITI AUTOCTONI  
SELEZIONE ADATTATIVA



LA SELEZIONE DEI LIEVITI AUTOCTONI  
SELEZIONE ADATTATIVA

300g/L zuccheri e 1,5 g/L CuSO4

Ris III Ris IV OM II OM VI

400g/L zuccheri e 2 g/L CuSO4

500g/L zuccheri e 2,5 g/L CuSO4

5 repliche per ciascun ceppo

200g/L zuccheri e 1 g/L CuSO4

3

1 1
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LA SELEZIONE DEI LIEVITI AUTOCTONI  
SELEZIONE ADATTATIVA

Ris III

2

Ris IV

1

OM II

1

Semina su piastra

Isolamento e purificazione di 8 

isolati per ciascuna piastra

Crescita per 5 generazioni in terreno ottimale

Conferma dell’adattamento nel terreno più selettivo

Conferma del ceppo 

(analisi molecolari)

OM II C8

500g/L zuccheri e 2,5 g/L CuSO4



Microvinificazioni
di laboratorio

• Valutazione delle capacità fenotipiche e tecnologiche 
dei ceppi adattati (W e NA) in micro-vinificazioni su 

mosto di uve appassite

Wild Ris III

Natural adapted

Ris III

Wild Ris III + 

Zygosaccharomyces rouxii

Natural adapted Ris III + 

Zygosaccharomyces rouxii

Wild OM II

Adapted

OM II C8



Zuccheri residui (g/L)
ANOVA

P <0.05 Ac.acetico (g/L)
ANOVA

P <0.05 EtOH (%)
ANOVA

P <0.05

Ris III (W) 110 ± 21 a 1,00 ± 0,1 a 15,85 ± 1,4 a

Ris III (NA) 113 ± 20 a 1,06 ± 0,05 a 15,6 ± 1,2 a

Ris III (W) + Z.rouxii 118,5 ± 19 a 0,80 ± 0 a 15,85 ± 0,7 a

Ris III (NA) + Z.rouxii 123 ± 15 a 0,85 ± 0,07 a 15,3 ± 0,7 a

Zuccheri residui (g/L)

t-test
P <0,05 Ac.acetico (g/L)

t-test
P<0,05 EtOH (%)

t-test
P<0,05

8M II (W) 137 ± 2,8 a 1,20 ± 0,1 a 14,20 ± 0,5 a

8M IIC8 (A) 118 ± 8,4 a 1,04 ± 0,0 a 15,55 ± 0,5 a

Scelta:

Ris III (W) + Z.rouxii

Scelta:

8M IIC8 (A)



Az. 3.3 – Az. 3.4            VENDEMMIA 2024
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Az. 5. Inoculo FMT 

Botticella inoculata:

- Conc S.cerevisiae

> 2 milioni dal 6°gg

- Presenza di Z.rouxii

- Maggior consumo di 

zuccheri
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Az. 5. Inoculo FMT 

Botticella inoculata:

- Conc S.cerevisiae

> 2 milioni dal 6°gg

- Presenza di Z.rouxii

- Maggior consumo di 

zuccheri
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Az. 5. Inoculo FMT 

Andamento 

microbiologico e 

chimico analogo 

nelle 2 botticelle
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OTTOMANI 100L Inoc100L 100L

DATA 2024* 2024* 2023

tempo (giorni dall'ammostamento) 119 119 148

G + F (g/L) 97,50 151,60 251,6

Glicerina (g/L) 10,40 10,40 9,69

Ac. acetico (g/L) 0,96 1,03 1,75

Etanolo (%v/v) 12,10 10,20 9,81

Purezza fermentativa (ac. acetico/EtOH) 0,08 0,10 0,18

RISECCOLI 100L Inoc100L 100L

Annata 2024 2024 2023

tempo (giorni dall'ammostamento) 112 112 147

G + F (g/L) 147,6 135,3 210,2

Glicerina (g/L) 5,37 5,25 7,66

Ac. acetico (g/L) 0,55 0,47 1,34

Etanolo (%v/v) 9 9,86 11,2

Purezza fermentativa (ac. acetico/EtOH) 0,06 0,04 0,12

Riassumendo: confronto 2023 vs 2024

*no malolattica

2024: 

√ EtOH più alto dei 2023 al 

campionamento di Aprile 2025.

√ purezza fermentativa migliore.

2024: 

√ purezza fermentativa migliore 

soprattutto su inoculato.
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