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PROVE DI AFFINAMENTO 
DI VINI ROSSI SUR LIES 
OTTENUTE DA VINI BIANCHI
In questo lavoro è stato studiato l’affinamento di un vino rosso
a contatto con le fecce prelevate da vini bianchi dopo fermentazione
alcolica, determinando gli asporti di polifenoli e di antociani totali
e le modificazioni del colore. Si è operato su piccoli volumi di vino,
riproducendo le condizioni di affinamento che si verificano in cantina.

Introduzione
L’affinamento dei vini a

contatto con le fecce è una
pratica tradizionale nella vi-
nificazione in bianco e, di
più recente introduzione,
nella vinificazione in rosso.

Consiste nel mantenere il
vino a contatto con le fecce
di fermentazione, cioè con le
cellule di lievito che hanno
terminato la fermentazione
alcolica, per un periodo va-
riabile da 3 a 7-8 mesi, ef-
fettuando periodiche riso-
spensioni del deposito pre-

sente al fondo della vasca o
del fusto (batonnages), al fi-
ne di migliorare gli scambi e
le cessioni tra lievito e vino. 

Le cellule di lievito duran-
te la conservazione a contat-
to con le fecce liberano nel
vino alcuni loro costituenti.
Le prime sostanze ad essere
cedute in ordine di tempo
sono macromolecole di ori-
gine parietale, in particolare
mannoproteine e glucani; a
partire dal 6° mese in poi se-
guono altri costituenti cellu-
lari, principalmente sostanze
azotate ed acidi nucleici.

Un particolare interesse è
stato rivolto allo studio delle
macromolecole di origine
parietale. Molti lavori si so-
no occupati di valutare l’en-
tità delle cessioni dei colloi-
di glucidici nel vino durante
l’affinamento (Feuillat et al.,
1989) e di studiarne le pro-
prietà enologiche, quali l’ef-
fetto stabilizzante delle man-
noproteine nei confronti del-
le precipitazioni proteiche
(Ledoux et al., 1992) e tarta-
riche (Moine-Ledoux et al.,
2002), ed il loro effetto sulle
caratteristiche sensoriali di
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Fig. 1 - Rette di regressione lineare della concentrazione in antociani tota-
li (asse delle ordinate) in funzione della quantità di lies (asse delle ascis-
se) a 3 (a) ed a 7 (b) mesi di conservazione, e relative equazioni
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le interazioni con la compo-
nente polifenolica (tannini
ed antociani) dei vini.

Già durante la fermenta-
zione alcolica le cellule di
lievito, in quantità variabile
in funzione delle caratteristi-
che della parete cellulare,
adsorbono antociani e tanni-
ni. L’assorbimento degli an-
tociani è selettivo e dipende
dal grado di idrofilia/idrofo-
bia delle antocianine. A que-
sto proposito i dati della bi-
bliografia non sono univoci:
secondo alcuni Autori (Vas-
serot et al., 1997 e Medina
et al., 2005) sono le moleco-
le più idrofile a venire mag-
giormente adsorbite, mentre
secondo altri (Morata et al.,
2003) l’adsorbimento è mag-

giore per le molecole più
idrofobiche, in particolare
per le forme acilate; altri au-
tori (Bosso et al., 2002 e Di
Stefano et al., 1983) hanno
rilevato che l’assorbimento è
maggiore per le antocianine
trisostituite, in particolare
per la delfinina. 

Si ritiene, inoltre, che le
molecole antocianiche ven-
gano adsorbite sulla parete
del lievito attraverso legami
deboli (Vasserot et al.,
1997), determinando uno
scambio continuo e reversi-
bile dei composti adsorbiti
dai lieviti con quelli disciolti
nel vino. Ciò è confermato
dai risultati di un precedente
lavoro (Bosso et al., 2002)
in cui si osservava, nel corso

dell’affinamento sur lies,
che le caratteristiche dei pig-
menti disciolti nel vino
(spettro di assorbimento,
lunghezza d’onda di massi-
ma assorbanza) risultavano
simili a quelle dei pigmenti
legati alla parete cellulare
dei lieviti.

Asporti di composti
polifenolici

Di recente, alcuni autori
(Mazauric et al., 2005) si
sono occupati di valutare
l’entità degli asporti  di
composti polifenolici estrat-
ti dai vini rossi ad opera
delle fecce di lievito. I dati
indicano che non esiste ad-
sorbimento preferenziale di
tannini in funzione del gra-
do di polimerizzazione, ma
piuttosto in base al tipo di
unità monomeriche che li
compongono. I tannini con
il maggior contenuto in epi-
catechine, molecole triidros-
silate sull’anello B, risulta-
no essere quelli maggior-
mente adsorbiti sulle fecce,
indipendentemente dalle lo-
ro dimensioni molecolari.

Le proprietà adsorbenti
delle fecce vengono sfrutta-
te per alcune pratiche eno-
logiche: recentemente, ad
esempio, l’impiego delle
fecce di lievito è stato pro-
posto per la correzione del
colore di vini bianchi im-
bruniti, o di vini rosati trop-
po colorati, o per asportare
antociani da vini bianchi
macchiati (caso del vino
Champagne). Le lies posso-
no anche ridurre l’astrin-
genza nei vini rossi, proba-
bilmente perché, insieme al
rilascio delle mannoprotei-
ne, esse adsorbono una par-
te dei composti polifenolici
dei vini. 

L’entità di tali asporti du-
rante la fase di affinamento
dipende, a parità di altre
condizioni, dal grado di ad-
sorbimento dei composti
polifenolici durante la fer-
mentazione alcolica (pre-
senza nel mezzo di antocia-
ni e tannini). L’affinamento
dei vini rossi, talvolta, av-
viene su fecce prelevate da
vini bianchi dopo fermenta-
zione alcolica (Bosso et al.,

vini bianchi e rossi. Le man-
noproteine, infatti, interagi-
scono con i composti volati-
li ed intervengono sulla per-
sistenza aromatica (Lubbers,
1995) dei vini bianchi, e ne
migliorano la morbidezza e
la rotondità in bocca (Bosso
et al., 2001). Nei vini rossi
attenuano la sensazione di
astringenza e migliorano la
stabilità del colore (Escot et
al., 2001).

La corretta gestione di un
procedimento di vinificazio-
ne che preveda l’impiego
delle lies non può prescinde-
re dalla conoscenza del com-
portamento delle lies stesse,
ad esempio per quanto ri-
guarda il consumo di ossige-
no (Fornairon et al., 1999) e
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crocio Dalmasso, vinificati
rispettivamente con VL2
Laffort e UVAFERM 228
Lallemand); le prove sono
state effettuate in doppio in
recipienti di vetro della ca-
pacità di 17 L. 

La prova ha riguardato il
confronto di 4 diverse tesi:

Tesi testimone (T1): il vi-
no è stato conservato limpi-
do;

Tesi C1: il vino è stato
aggiunto di 500 g di fecce
umide provenienti dalla fer-
mentazione alcolica di vino
Chardonnay;

Tesi C2: il vino è stato
aggiunto di 1000 g di fecce
umide provenienti dalla fer-
mentazione alcolica di vino
Chardonnay;

Tesi ID: il vino è stato
aggiunto di 1000 g di fecce
umide provenienti dalla fer-
mentazione del vino Incro-
cio Dalmasso.

Le fecce umide utilizzate
corrispondono al deposito,
separato dal vino nel corso
dei primi due travasi, che
prima dell’impiego è stato
conservato per circa un me-
se in damigiane di vetro
colmate con lo stesso vino
(24% in peso). 

1 Kg di feccia umida cor-
risponde alla quantità di
feccia che si ottiene da cir-
ca 34 L di vino (il doppio
del volume di vino a cui so-
no state successivamente
aggiunte); 0,5 Kg di feccia
in 17 L di vino corrispon-
dono, dunque, alla quantità
di feccia ottenuta dallo stes-
so volume di vino.

L’affinamento sur lies è
stato avviato immediata-
mente dopo il termine della
fermentazione malo-lattica e
si è protratto per 7 mesi;
durante questo periodo il vi-
no è stato sottoposto ad 1
batonnage ogni 15 giorni.
Dopo circa 2 mesi e mezzo
di conservazione i vini sono
stati arieggiati con 4 mg/L
di ossigeno. I vini sono sta-
ti quindi travasi ed imbotti-
gliati.

Al termine della fermen-
tazione malo-lattica il vino
di partenza è stato analizza-
to: sono stati determinati i
principali parametri chimi-
co-fisici ed il quadro polife-
nolico (polifenoli totali, fla-
vonoidi totali, proantociani-
dine, flavani reattivi alla va-
nillina, antociani totali e
monomeri) (Di Stefano et
al . ,  1989), i l  colore
(E420+E520,  E420/E520) (Di
Stefano et al., 1997). 

Il controllo dell’evoluzio-
ne del quadro polifenolico e
del colore è stato effettuato
dopo 3 e 7 mesi di affina-
mento.

I dati sono stati elaborati
con l’ANOVA: è stato stu-
diato l’effetto del ceppo di
lievito (ANOVA e test di
Duncan) e della dose di im-
piego (Analisi di regressio-
ne lineare) (SPSS 1999)
sull’entità degli asporti dei
diversi composti polifenoli-
ci e sul colore dei vini. 

2007); in questo caso le
operazioni di separazione
delle fecce dal vino sono
più agevoli per l’assenza
del cappello e il deposito
con i l ieviti  presenta un
basso contenuto in residui
vegetali, asportati durante la
sfecciatura dei mosti.

Il presente lavoro ha stu-
diato gli asporti di polifeno-
li ed antociani totali e le
modificazioni del colore di
vini rossi conservati a con-
tatto con lies provenienti
dalla vinificazione in bian-
co. Poiché i precedenti studi
sulle proprietà adsorbenti
delle lies sono stati condotti
impiegando soltanto mezzi
sintetici, l’esperienza ha
cercato di riprodurre, su

piccoli volumi di vino, le
condizioni di affinamento
che si verificano in cantina.

Materiali
e metodi

Per l’esperienza è stato
impiegato un vino Freisa
che presentava un contenuto
medio-basso (250 mg/L) di
antociani totali, una concen-
trazione particolarmente
elevata (4500 mg/L circa)
di proantocianidine ed una
forte astringenza. 

Le prove di affinamento
sono state condotte in pre-
senza o meno di lies di fer-
mentazione di due vini
bianchi (Chardonnay e In-
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Fig. 2 - Rette di regressione lineare della concentrazione in proantocianidi-
ne (asse delle ordinate) in funzione della quantità di lies (asse delle ascis-
se) a 3 (a) ed a 7 (b) mesi di conservazione, e relative equazioni
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condensazione. La diminu-
zione dell’indice di proanto-
cianidine risulta più elevata
nelle tesi testimone, quelle
più ricche in proantocianidi-
ne: lo scarto medio di con-
centrazione tra le tesi con
fecce e i testimoni passa dal
15,7% (a 3 mesi di conser-
vazione) al 10% (dopo 7
mesi).

L’intensità colorante si
mantiene stabile nel tempo
così come le differenze tra
le tesi con o senza feccia
(intorno al 20%).

Per quanto riguarda i
composti polifenolici, ad ec-
cezione delle proantocianidi-
ne, di cui si è già detto, e
degli antociani monomeri,
dove le differenze diminui-
scono, gli scarti tra le tesi ri-
sultano invariati rispetto al
controllo precedente.

Effetto della dose di lies.
L’effetto della dose di fec-

cia è stato valutato con l’im-
piego dell’analisi di regres-
sione univariata.

Esiste una relazione signi-
ficativa e lineare tra la quan-
tità di feccia ed il tenore in
composti polifenolici e l’in-
tensità colorante dei vini de-
terminati dopo 3 mesi di
conservazione. I risultati so-
no presentati in Figg. 1, 2 e
3 ed in Tab. 2.

Il coefficiente angolare
della retta di regressione che
mette in relazione l’intensità
colorante con la dose di fec-
cia resta pressoché invariato
passando da 3 a 7 mesi di
conservazione (tab. n.2). Il
valore di R2 (coefficiente di
determinazione: quadrato
della r di Pearson), che
esprime la quota di variabili-
tà dovuta all’effetto delle
fecce rispetto alla variabilità
totale dei dati, è elevato per
entrambe le rette e pari, nel-
l’ordine, a 0,947 ed a 0,996.

Andando dal 3° al 7° mese
di conservazione rimane si-
mile il valore del coefficien-
te angolare della retta di re-
gressione che si riferisce agli
antociani totali (decremento
in antociani totali per unità
ponderale di feccia aggiunta)
(Fig. 1). In questo caso, tut-
tavia, il valore dell’R2 passa
da 0,9665 a 0,7556 a causa
della perdita di linearità della

nienza alla medesima dose
(1 Kg). L’effetto risulta indi-
pendente dal tipo di feccia
impiegata (ceppo di lievito e
composizione del vino in cui
si è svolta la FA). Gli aspor-
ti risultano pari al 14% per
gli antociani totali ed al
10,5% circa per quelli mo-
nomeri. Per quanto riguarda,
invece, le altre classi di
composti polifenolici, essi
variano dall’11% circa per i
polifenoli totali, al 12,9%
per i flavonoidi totali, al
13,3% per i flavani reattivi
alla vanillina, al 15,7% per
le proantocianidine. L’inten-
sità colorante (E420+E520) è il
parametro più influenzato
dal trattamento (-19,6%),

mentre la tonalità del colore
si mantiene simile nelle di-
verse tesi.

Trascorsi ulteriori 4 mesi
di conservazione, si rilevano
modificazioni del quadro po-
lifenolico dovute alla natura-
le evoluzione del vino: il
contenuto in antociani totali
e monomeri ed in flavonoidi
totali scende, mentre risulta
leggermente in crescita il va-
lore dell’indice di polifenoli
totali e di flavani reattivi al-
la vanillina. A differenza di
quanto rilevato nel corso di
altre esperienze, il valore
dell’indice di proantocianidi-
ne scende, probabilmente
per il prevalere dei fenomeni
di precipitazione su quelli di
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Fig. 3 - Rette di regressione lineare della concentrazione in antociani mo-
nomeri (asse delle ordinate) in funzione della quantità di lies (asse delle
ascisse) a 3 (a) ed a 7 (b) mesi di conservazione, e relative equazioni

Risultati
della ricerca

La conservazione dei vini
a contatto con le fecce di
fermentazione ha determina-
to una modificazione statisti-
camente significativa della
loro composizione polifeno-
lica e del colore. 

Effetto del tipo di lies
impiegata.

In Tab. 1 sono riportati i
risultati dell’ANOVA per
quanto riguarda l’effetto del-
le fecce dopo 3 e 7 mesi di
conservazione. Il confronto
ha riguardato le tesi aggiun-
te di fecce di diversa prove-
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scende le lies rilasciano an-
tocianine. Così, nel corso
dell’affinamento la naturale
diminuzione della concentra-
zione in antocianine libere
provoca il rilascio di una
parte di quelle adsorbite sul-
le lies, causando la riduzione
delle differenze tra le prove
affinate sur lies ed il testi-
mone.

Il continuo scambio tra
antociani adsorbiti sur lies e
presenti in soluzione è con-
fermato anche dai risultati di
un nostro precedente lavoro
(Bosso et al., 2002), in cui
vini Barbera, fermentati con
ceppi di lievito differenti,
sono stati conservati sulle
proprie lies di fermentazio-
ne. In quell’esperienza si era
osservato che le antocianine
adsorbite sulle cellule dei
lieviti e quelle presenti in

vanillina, il coefficiente an-
golare cambia leggermente,
mentre il valore di R2 scen-
de a causa dell’aumentata
variabilità tra le ripetizioni.

Considerazioni
conclusive

I risultati ottenuti eviden-
ziano che l’apporto di circa
30 g/L di fecce ha determi-
nato una riduzione del 10%
circa (0,9 u.a.) dell’intensità
colorante del vino, stabile
nel corso della conservazio-
ne. L’adsorbimento risulta
inferiore rispetto a quello ri-
levato sullo stesso vino dopo
8 settimane di conservazione
a contatto con lieviti secchi
attivi (dose di 1 g/L) previa-
mente reidratati (dati non
pubblicati).

Le differenze nel tenore in
antociani monomeri tra le te-
si testimone e quelle conser-
vate sur lies tendono a ridur-
si nel corso del tempo: le
perdite sono pari al 10% do-
po 3 mesi (differenze stati-
sticamente significative) ed
al 5% dopo 7 mesi (differen-
ze non statisticamente signi-
ficative).

Questo andamento può es-
sere spiegato considerando
che l’adsorbimento delle an-
tocianine è reversibile e che
il processo di adsorbimento
è controllato dal raggiungi-
mento dell’equilibrio di par-
tizione tra la frazione adsor-
bita sulle lies e quella in so-
luzione. Questo equilibrio è
instabile: quando la concen-
trazione in antocianine au-
menta le lies adsorbono,
quanto la concentrazione

relazione: non si osservano
differenze nel tenore in anto-
ciani totali al crescere della
dose di lies. Si osserva una
diminuzione del coefficiente
angolare della retta di regres-
sione riferita alle proantocia-
nidine (Fig. 2) e del valore
di R2 (da 0,9222 a 0,7615) a
causa dell’aumento della va-
riabilità tra le ripetizioni di
una medesima tesi.

Il valore di R2 per gli an-
tociani monomeri (Fig. 3)
passa da 0,9540 a 0,6433 e
la relazione, come già detto,
perde di significatività stati-
stica.

Sostanzialmente immutati
risultano il coefficiente an-
golare che si riferisce ai fla-
vonoidi totali ed ai polifeno-
li totali, così come i valori
di R2 (Tab. 2); per quanto ri-
guarda i flavani reattivi alla

Tab. 2 - Valori del coefficiente di determinazione (R2) e delle equazioni di regressione lineare relative
all’intensità colorante (E420 + E520), al contenuto in polifenoli totali, flavonoidi totali e flavani reattivi
alla vanillina in funzione della quantità di lies, dopo 3 e 7 mesi di conservazione

3 mesi 7 mesi
R2 equazione di regressione R2 equazione di regressione

E420 + E520 0,947 y = - 0,003x + 0,97 0,996 y = - 0,003x + 0,96
Polifenoli totali 0,972 y = - 5,83x + 3262 0,955 y = - 7,17x + 3608
Flavonoidi totali 0,985 y = - 6,46x + 3160 0,965 y = - 5,75x + 2953
Flavani reattivi alla vanillina 0,946 y = - 5,33x + 2422 0,863 y = - 6,45x + 2633

Tab. 1 - Risultati dell’ANOVA relativi all’effetto delle lies dopo 3 e 7 mesi di conservazione e valori
degli asporti percentuali medi

dopo 3 mesi di conservazione T C2 ID Xm (C2 + ID) Asporti %

Antociani totali (mg/L) 243 a* 210 b 207 b 209 14,2

Antociani monomeri (mg/L) 100 a 89 b 90 b 90 10,5

(E420 + E520), 1 mm 0,97 a 0,80 b 0,76 b 0,78 19,6

Flavonoidi totali (mg/L) 3170 a 2782 b 2742 b 2762 12,9

Proantocianidine (mg/L) 4922 a 4215 b 4082 b 4149 15,7

Polifenoli totali (mg/L) 3278 a 2928 b 2894 b 2911 11,2

Flavani reattivi alla vanillina (mg/L) 2427 a 2107 b 2102 b 2105 13,3

dopo 7 mesi di conservazione T C2 ID Xm (C2 + ID) Asporti %

Antociani totali (mg/L) 214 a* 181 b 179 b 180 15,9

Antociani monomeri (mg/L) 76 a 65 a 71 a 68 10,5

(E420 + E520), 1 mm 0,96 a 0,77 b 0,75 b 0,76 20,8

Flavonoidi totali (mg/L) 2972 a 2627 b 2588 b 2608 12,3

Proantocianidine (mg/L) 4233 a 3898 b 3729 b 3814 9,9

Polifenoli totali (mg/L) 3633 a 3203 b 3145 b 3174 12,6

Flavani reattivi alla vanillina (mg/L) 2663 a 2276 b 2294 b 2285 14,2

* Per ciscuna riga lettere diverse individuano tesi significativamente differenti tra di loro (P< 0,05)
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soluzione nel vino, dopo 6
mesi di conservazione, pre-
sentavano ancora le stesse
caratteristiche spettrali:
l’ampiezza della banda dello
spettro di adsorbimento nel
visibile, che passava da un
valore medio di 86,8 mm
(inizio dell’affinamento) ad
un valore medio di 124,9
mm (dopo 6 mesi), e il valo-
re della lunghezza d’onda
del punto di massimo adsor-
bimento nel visibile, che
passava da 538 a 522 nm.

Per quanto riguarda i fla-
vani a basso ed alto peso
molecolare, i risultati ottenu-
ti mostrano che sia il valore
di R2 che quello del coeffi-
ciente angolare della retta di
regressione, relativi ai flava-
ni reattivi alla vanillina (fla-
vani a basso peso molecola-
re), resta invariato dopo 3 e
7 mesi di affinamento; per
quanto riguarda le proanto-
cianidine, il coefficiente an-
golare si dimezza passando
da 3 a 7 mesi di conserva-
zione. Con il tempo le diffe-
renze nel contenuto in pro-
antocianidine tra le tesi testi-
mone e quelle aggiunte di
lies tendono a diminuire. Le
lies possiedono dunque un
effetto stabilizzante sui fla-
vani ad alto peso molecolare
(proantocianidine), che si
evidenzia prolungando la
durata della conservazione. 

La conservazione di un vi-
no rosso su lies ottenute da
un vino bianco può determi-
nare cambiamenti qualitativi
della composizione polifeno-
lica dei vini, in particolare la
diminuzione del rapporto tra
i flavani a basso e ad alto
peso molecolare, con possi-
bili effetti sulle caratteristi-
che sensoriali.

Riassunto
Nel presente lavoro sono

riportati i risultati di una
sperimentazione riguardante
l’affinamento dei vini rossi
su fecce prelevate da vini
bianchi dopo fermentazione
alcolica. Per l’esperienza è
stato impiegato un vino
Freisa che presentava un
contenuto medio-basso (250
mg/L) di antociani totali,
una concentrazione partico-
larmente elevata (4500

mg/L circa) di proantociani-
dine ed una forte astringen-
za. In particolare, sono stati
determinati gli asporti di po-
lifenoli e di antociani totali
e le modificazioni del colore
dei vini. 

La conservazione di un
vino rosso su lies ottenute
da un vino bianco ha deter-
minato una modificazione
statisticamente significativa
del colore e della composi-
zione polifenolica. In parti-
colare, l’aggiunta di fecce
ha provocato una riduzione
del 10% circa dell’intensità
colorante del vino e la dimi-
nuzione del rapporto tra i
flavani a basso e ad alto pe-
so molecolare, con probabili
effetti sulle caratteristiche
sensoriali.

■

Nota: il presente lavoro è
stato presentato al convegno
internazionale “Macrowine
2006 – First International
Symposium on Macromole-
cules and Secondary Meta-
bolites of Grapevine and Wi-
nes”, Reims, Francia, 18-20
maggio 2006.
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