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BOLLICINE DI QUALITA’ 
A cura dell’Ufficio Tecnico di Experti Srl 
Per produrre spumanti di qualità la tecnica enologica e la corretta scelta delle biotecnologie sono 
fondamentali. Una guida ai lieviti e agli strumenti per alzare in alto il calice. 

 

 
 
I vini spumanti italiani prodotti con rifermentazione in autoclave con il metodo Martinotti o Charmat stanno 
vivendo un periodo di grande successo, grazie alle scelte di mercato e di marketing, ma soprattutto grazie 
alla qualità delle nostre bollicine. Sono gli spumanti a trainare l’export dei vini italiani, con incrementi in 
valore prossimi al 25%!  
 
La presa di spuma, che in questi prodotti avviene in autoclave, è il cuore della produzione degli spumanti, 
una fase importantissima a elevato contenuto di tecnologia. Le tecnologie e le biotecnologie applicate a 
questa fase devono essere tali da produrre una rifermentazione corretta con tempi noti, spesso scadenziati 
da precise tabelle di marcia imposte dalle esigenze logistiche della cantina e della commercializzazione, e 
con la garanzia di un quadro aromatico pulito ed elegante.  
 
La scelta del lievito della rifermentazione e l’applicazione dei giusti protocolli del pied de cuve e di nutrizione 
sono il punto cruciale per ottenere questi risultati. 
 
L’esperienza sul Prosecco 

Una sperimentazione svolta in 
collaborazione con il CIRVE (Centro 
Interdipartimentale per la Ricerca in 
Viticoltura ed Enologia) dell’Università 
di Padova presso la Cantina 
sperimentale e i laboratori del Campus 
di Conegliano Veneto (TV), ha 
approfondito il ruolo del ceppo di 
lievito utilizzato nella rifermentazione 
in autoclave di una base di Prosecco 
DOCG, mettendo a confronto cinque 
ceppi selezionati e una miscela di ceppi.  
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I lieviti posti a confronto sono stati:  
 
Experti PF21, Experti Cava, Maurivin POP, Maurivin Elegance, Maurivin UOA 
Maxithiol e una miscela di POP+UOA Maxithiol.  
 
Nella preparazione del pied de cuve è stato utilizzato l’attivante organico 
Provital Yeast e il prodotto Provital Thiol in abbinamento al lievito UOA 
Maxithiol, entrambi della gamma ExperTi. 
 
Per la sperimentazione sono state utilizzate delle autoclavi sperimentali del 
volume di 30 litri riempite con il vino base caratterizzato da un grado alcolico 
di 10,11% V/V e arricchito in modo da sviluppare una pressione di 6 
atmosfere. 
 
L’andamento della presa di spuma, condotta a una temperatura di 18°C nella 
prima fase poi portata a 16°C, è stato monitorato seguendo l’evoluzione 
giornaliera della pressione.  
 
Raggiunta la pressione di 5 atmosfere le rifermentazioni sono state arrestate 
portando la temperatura a 4°C. Dopo una sosta di 10 giorni sui lieviti con 
agitazione delle autoclavi due volte al giorno, i vini sono stati analizzati e, fatte 
le necessarie correzioni, filtrati e imbottigliati con un residuo zuccherino finale 
di 10 g/l.  

 
 

 
 
Fig. 1: Andamento della presa di spuma nelle micro-spumantizzaizioni di Prosecco DOCG. 
Le rifermentazioni si sono svolte in un periodo di tempo compreso tra i 15 giorni per il ceppo più performante dal punto 
di vista fermentativo come Elegance e i 24 giorni per quelli con una fermentazione più graduale come Cava, PF21 e 
Maxithiol, mentre POP e la miscela POP + UOA Maxithiol hanno evidenziato un comportamento intermedio avendo 
raggiunto la pressione di 5 atm dopo 20 giorni dall’inoculo del pied de cuve. 
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La qualità delle bollicine 

 

 
 
La misura della schiumabilità si basa su due caratteristiche - il volume di schiuma e la cinetica della sua 
scomparsa - e si esegue con uno strumento denominato Mosalux che, insufflata CO2 attraverso un setto 
poroso in un cilindro di vetro contenente il vino, ne valuta la schiuma formata e la sua variazione nel tempo 
con un sistema di sensori a infrarossi. 
 
Nei campioni della prova sperimentale di microspumantizzazione la misura della schiumabilità non ha 
evidenziato differenze significative nella stabilità della spuma mentre nel parametro di altezza massima 
raggiunta il ceppo PF21 ha evidenziato un valore minore rispetto agli altri lieviti. 
 

 
 
Fig. 2. Schiumabilità dei campioni delle singole autoclavi: l’altezza del picco massimo della curva rappresenta il 
parametro di volume della schiuma mentre l’andamento fornisce una stima della sua persistenza.  
 

La qualità della schiuma o 
spumabilità è un parametro 
importante nella valutazione dei 
vini spumanti in quanto 
rappresenta il primo impatto 
visivo percepito al riempimento 
del bicchiere.  
Essa dipende dal contenuto in 
sostanze colloidali con proprietà 
tensioattive, come i polisaccaridi e 
le proteine, che influenzano la 
stabilità dell’interfaccia tra gas e 
liquido e di conseguenza la 
dimensione e la persistenza delle 
bollicine. 
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Fig. 3: Picco massimo di schiumabilità dei diversi vini: si possono notare alcune differenze significative. Lettere diverse 
indicano una differenza statisticamente significativa (p<0.05). Si prevedono nuove esperienze sperimentali nel breve 
per valutare il ruolo dell’aggiunta di mannoproteine MP Pure della gamma ExperTi su questo importante parametro. 

Analisi dei polisaccaridi 
L’analisi dei polisaccaridi in questa fase, considerando che si è partiti da una stessa base e che è stato 
aggiunto lo stesso attivante (che apporta comunque polisaccaridi parietali) permette di evidenziare 
essenzialmente la capacità dei diversi lieviti di rilasciare mannoproteine nella fase di rifermentazione e 
nell’autolisi avvenuta durante il periodo di affinamento sulle fecce. 
 

 
 
Fig. 4: Analisi dei polisaccaridi solubili totali eseguita mediante precipitazione conetanolo e reazione con fenol 
solforico (Dubois et al.,1956) 
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I risultati nel bicchiere 
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Per la valutazione sensoriale sono stati eseguiti un test di preferenza e un profilo di tipo descrittivo 
utilizzando il panel addestrato dell’Università di Padova, composto prevalentemente da esperti del settore. 
Il test di preferenza tiene conto del giudizio globale dato dai giudici che ordinano i campioni sulla base 
dell’apprezzamento dei vini. L’elaborazione statistica ha evidenziato una preferenza del panel per il vino 
rifermentato con Elegance.Anche nella valutazione descrittiva per la quale è stata utilizzata una scheda 
elaborata per il Prosecco, il vino ottenuto con Elegance insieme a quelli rifermentati con POP e Maxithiol si 
è distinto per l’intensità olfattiva. 
 

 
 
Fig. 5 (a e b): I risultati organolettici dei vini Prosecco ottenuti dalle microspumantizzazioni dei lieviti Pop e Maxithiol e 
dalla loro miscela e del vino ottenuto con Elegance  
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Una scelta per ogni stile 

 
 

Per vincere ci vuole una buona partenza: l’importanza del pied de cuve 
Nella rifermentazione di una base spumante il lievito si viene a trovare fino dalle prime fasi in condizioni 
difficili, dovute principalmente alla presenza di alcol. Per questo motivo la fase di adattamento del lievito 
all’alcol, detta anche pied de cuve, è fondamentale e necessaria perché la presa di spuma dei vini spumanti 
e frizzanti possa avviarsi e svolgersi regolarmente e senza intoppi. 
Nella preparazione del piede de cuve a una buona reidratazione con l’uso di un attivante ricco in fattori di 
sopravvivenza come Provital Yeast, devono seguire l’adattamento progressivo alla concentrazione di alcol e 
alla temperatura di rifermentazione che il lievito troverà nel vino in autoclave. I parametri fondamentali da 
controllare durante queste fasi sono la temperatura, il consumo degli zuccheri e la popolazione del lievito, 
da farsi con una conta al microscopio, strumento prezioso per le cantine che producono spumanti. 

 

La scelta del ceppo di lievito è una scelta di 
stile. Ogni ceppo, come hanno messo in 
evidenza anche le prove sperimentali, è in 
grado di dare un vino diverso, più o meno 
rispondente a un profilo considerato 
standard ma non per questo meno 
apprezzabile dai consumatori che comunque 
ne apprezzeranno personalità e peculiarità.  
 
Elegance darà vini di grande espressione 
varietale e riconoscibilità, Pop porterà a vini 
di stile moderno e elevata pulizia aromatica, 
la miscela Pop+Maxithiol sarà il tocco di 
innovazione nelle caratteristiche aromatiche 
degli spumanti meno tradizionali rifermentati 
in autoclave. 
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Asti “Secco”, una scommessa importante 

 

 
 
Già approvato dal Comitato Vitivinicolo Regionale, a partire dal gennaio 2017 accanto all’Asti Spumante e al 
Moscato d’Asti, tradizionalmente proposti nella versione dolce, i consumatori troveranno sullo scaffale l’Asti 
Secco, una nuova tipologia delle bollicine piemontesi con residuo zuccherino compreso tra 17 e 32 g/l.  
 
Una buona preparazione del pied de cuve con Provital Yeast e la scelta del lievito adatto, come AWRI350 ed 
Elegance che garantiscono risultati di grande espressione per le componenti terpeniche del Moscato, o la 
miscela di lievito POP+Maxithiol, saranno gli strumenti per portare sul mercato un prodotto nuovo con una 
sua spiccata personalità.  
 
L’aggiunta di mannoproteine MP Pure, oltre a migliorare la qualità della spuma, consentirà di prolungare nel 
tempo la caratteristica degli aromi terpenici. La presa di spuma fatta con il lievito UOA Maxithiol invece 
consentirà di produrre un Asti con le espressioni aromatiche anche di tipo tiolico, ovvero più complesso e 
moderno.  
 
L’uso di un antiossidante naturale privo di SO2 come il Freewine White Fresh invece permetterà di 
contenere i fenomeni ossidativi nel tempo, evitando riduzioni da eccesso di SO2. Andranno infine indagate 
le soluzioni al tipico sentore amaro dei terpeni quando gli zuccheri non lo mascherano. Anche qui sembra 
che un ruolo importante lo possa svolgere un ceppo di lievito adatto allo scopo. 
 
 
A disposizione per ulteriori informazioni laboratorio@experti.it    
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