
 

Progetto “Sviluppo di approcci microbiologici innovativi per il miglioramento della 
qualità di vini tipici regionali ”  ‐ NEWINE 

Protocollo biotecnologico per la produzione di vino con l’utilizzo di starter 
misto Saccharomyces/non‐Saccharomyces/Plantarum 

 

Controlli  
 

Verifica dell’inoculo iniziale  
Monitoraggio parametri chimici acidità volatile  <0.60 g/L 
Monitoraggio parametri microbiologici  

Criticità   Mantenimento elevata igiene della cantina

 

Precoltura della miscela mosto/lievito del ceppo di C. zemplinina 35NC1 (2 quintali per 4 ore )  ed 

innesto nella massa di mosto da fermentare (250 quintali) 8 ore dopo l’innesto del primo lievito

Svolgimento dei processi fermentativi alcolico e malolattco 

Produzione delle biomasse mediante fermentatore 

 

Pressatura del mosto in fermentazione per la rimozione di bucce e semi 

Conservazione del prodotto e successivo imbottigliamento 

Precoltura della miscela mosto/lievito del ceppo di S. cerevisiae NC103 ( 2 quintali per 4 ore)  ed 

innesto nella massa di mosto da fermentare (250 quintali)  

Precoltura della miscela mosto/batterio del ceppo di L. plantarum  LB44 ( 2 quintali per 4 ore )  ed 

innesto nella massa di mosto da fermentare (250 quintali) 24 ore dopo l’innesto del primo lievito

Preparazione in laboratorio delle colture starter per la produzione delle biomasse
 


