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OBIETTIVO

RAGGIUNGERE UN
LIVELLO DI MATURITA
OTTIMALE PER
PRODURRE VINI DI
QUALITA
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QUALE MATURITA?

* Fisiologica: | semi sono pronti a germinare. Nessun interesse
enologico.

* Fenologica: cessazione dell'accrescimento vegetativo, 40-50 dopo
I'invaiatura.

* Tecnologica: rapporto zuccheri/acidi

. concentrazione ottimale dei composti

aromatici/degradazione dei composti aromatici non desiderati (note
erbacee).

* Fenolica: Buccia e vinaccioli. Contenuto in antociani e tannini e loro
grado di estraibilita

Enologica
Bilanciamento tra le varie maturazioni, dipende dall’'obbiettivo enologico
ricercato.
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Zuccheri (Babo)

LE MATURAZIONI - Merlot

— zuccheri
— antociani

20
18 1000
o
16 - 800 5
E
I
14 - 600 ks
L
c
S
12 400 3
=
10 F 200
8 I I I I I 0
2/8 12/8 22/8 1/9 11/9 21/9 110
Da Tomasi, 2017
ssLalVigne @

Grow your wine



Zuccheri (Babo)

LE MATURAZIONI - Merlot
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MIGLIORA =
esLalVigne LA MATURITA

MATU RE ot

Grow your wine
2 X1 KG/HA
’ - ®
.. LﬂlVlgne MIGLIORA LAROMA
DEI VINI AUMENTANDO
LA CONCENTRAZIONE
IN PRECURSORI
: AROMATICI NELLE UVE
Grow your wine
2 X3 KG/HA

Cos’é LalVigne®: 100% lievito inattivato, ottenuto da ceppi
specifici della collezione Lallemand.

/d’ NO OGM
100% organico
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12 ) 1kg/ha 22) 1kg/ha

Utilizzare un volume che consenta una
distribuzione uniforme
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Metossipirazine

Soglia olfattiva 0.5-2 ng/L in acqua, vino sintetico e vino bianco; 10-16 ng/L nei vini
rossi (Sala et al, 2004)

Methoxypyrazine Concentration

Over Berry Development

P Congentration in Berries

= Berry Set Veraison Maturity

Berries harvested well before sugar maturity are widely reported to
have higher levels of methoxypyrazines.

Deloire, Mendoza, 2014
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Meccanismo d’azione
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RICONOSCIMENTO
Riconoscimento da parte della pianta

ATTIVAZIONE
Attivazione dei meccanismi di risposta

METABOLISMO SECONDARIO
Stimolazione dei geni coinvolti nel
metabolismo secondario

MIGLIORAMENTO QUALITATIVO DELLE UVE. i

Miglioramento della composizione delle
uve, buccia pil spessa e maggiore estrai-

. bilita dei composti polifenolici

N = N N N
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MIGLIORAMENTO DELLA QUALITA DELVINO

Vini pit espressivi e bilanciati
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MATURE

Grow your wine

Controllo




| numeri di LalVignhe

.......................................................................... . Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc,
‘ Merlot, Syrah, Pinot Noir, Chardonnay,

UtilizzatO Su Cabernet Franc, Pinot Blanc,

R r Carmenere, Petit Verdot, Pinot Gris,
p | u d | 70 Tempranillo, Grenache, Glera, Viognier,
. Sangiovese, Malbec, Albarifio, Verdejo,
Va rieté Carmenere, Airén, Riesling,
#  Nebbiolo, Carignan, Griner Veltliner,
........................................................................... Mlle et i

.....................................................................
. .
. s,

o
*

Germania, Australia, Austria, Bulgaria,

In piu di 25 Canada, Cile, Croazia, Slovenia, Spagna, Francia,

Grecia, Ungheria, India, Israele, Italia,

paesi con differenti climi, | Giappone, Macedonia, Messico, Peru, Portogallo,
suoli, varieta, rese, forme : Repubblica Ceca, Romania, Russia, Serbia,
di allevamento i Sud Africa, Svizzera, Turchia, Ucraina,

Uruguay, USA

. B
........................................................................
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| numeri di LalVigne
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pubblicazioni
scientifiche
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----------------------------------------------------------------------

AMERICAN SOCIETY FOR
ENOLOGY AND VITICULTURE

Eastern Section

o1V :

..@ MACROWINE EFHEHISTE"I’
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South African Journal
of Enology and Viticulture
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VIATURE

Grow your wine

2 trattamenti 1kg/ha (2x1kg/ha)

1° trattamento 1kg/ha all’inizio
dell’invaiatura (5% - 35%)

2° trattamento 1kg/ha 11 -13
giorni dopo
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Merlot (Piave)

| 2013 | 2014 | 2015 | 2016
9 9 9 9
w o) N - o s _
P || E | E & & Sig
|| 8 2| 3 g 2
P O P O %) %)
Produzione (kg/ceppo) 3,2 3,1 3,9 | ns | 3,20 3,22 ** 1 4,10 4,12 ok
Zuccheri (°Brix) 22,6 22,1 | ns| 19,7 [ 19,8 [ ns | 21,2° | 21,3 * | 22,70 | 22,8 Kl
pH 3,37 334 | ns | 3,13 | 3,14 | ns 3,4° 3,4° * 3,36 | 3,35° -
Acidita (g/L) 5,3 5,5 ns | 832 | 8,52 | ns 6,52 6,6 * 5,9° 5,92 |
Acido Tartarico - - 6,17 (648 | ns | 5,7 5,72 * 7,3 7,3 ns
Acido Malico - - 394 (3,86 | ns | 21" 2,10 * ok 1,9 1,9 ns
Flavonoidi (mg/kg di
uva)
Antociani tot. (mg/kg
di uva)
Antociani estraibili.
(mg/kg di uva)

Da Tomasi, 2017
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Merlot (Piave)

Diradamento

scLalVigne

MATURE 2017 OIV Congress

Grow your wine
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E'&; E |Sie = ] = & ] = = Sig
~.§§ Z s =z ésg =z < ésg P4 <
=G (o) (o) o0 =G (@) [ o° =0 (o] oc
| © o = o =
Produzione (kg/ceppo) 3,2 RESE -25% - 30% 1 3.2° 3,2° 2,6° | ** | 4,2 4,12 2,95 | **
Zuccheri (°Brix) 22,6 INFERIORI | | 19,8 | ns J§21,2°> | 213> | 23,2° | ** | 22,7° | 22,8* | 23,7
pH 3,37 224 [ ne k212 1214  ns 34> | 34 | 35 | * | 336" | 3,350 | 344
Acidita (g/L) 53 Uve sbilanciate: ns [} 6,52 6,6’ 5,80 * 5,92 5,92 5,1°
. . - X ° a b *
Acido Tartarico decadimento ns 5,7 5,7 6,2 7,3 7,3 6,8 ns
Acido Mali -  lean ns b b a_ | k¥
¥l idi (me/ke di acidita
av"“"‘uv‘;)mg S 1 19252 | 17627 [ 7e3 7| * | 196a° 1731° | 19402 | ** | 22232 | 18680 | 21952 | **
Antociani tot. (mg/kg a : ! b c a | % a b a | %%
o - ANTOCIANI E
Antociani estraibili. a
2842 2 b 17° * a 1 b 16° *
Da Tomasi, 2017
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Merlot (Piave)

GRAFICO 1 - Flavonoidi totali, antociani totali e antociani estraibili in uve Merlot trattate con lievito
inattivato (!) per migliorare la maturazione fenolica e nel controllo (2013)
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(') LalVigne® Mature. Le barre verticali indicano l'errore standard delle tre repliche.

Si ?ué osservare un incremento significativo dei contenuti polifenolici con un maggiore accumulo di flavonoidi e antociani
nelle uve trattate rispetto al controllo.
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Merlot (Piave) - Metossipirazine

Metossipirazine totali (ng/kg) - MERLOT 2017
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Valori organolettici vini Merlot
(media 2013/2015)

Intensita
colorante Merlot
Piacevolezza ~——_Attraenza
Equilibrio .~ e . Intensita olfattiva
1 "‘"-....:‘ T

ingente B a1 S — LalVigne Mature
Volume, morbidezza, corpo, qualita globale  |EIeeE_
I in bocca

Astringenza, amaro, aggressivita, vegetale

L
Corpo —* - - ~Ve getale
Eleganzéﬂ 'gpeziato
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Impatto su Sangiovese

Sangiovese Annata 2016
(Alte rese) oo

110g/ha = . 65q/ha  Sangiovese

(Basse rese)

—__Intensita olfattiva

Astringente

Intensita colorante

" Floreale

_ _\ Fruttafresca

Amaro

Corpo/Struttu ré' ﬁne iza
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AROMA row your wine
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Buccia pit spessa nelle uve trattate con LalVigne

B contrOL
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B LALVIGNE

Giacosa et al., 2016
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Syrah (Ungheria) Villangé et ol 2015 [RRVC

of Enology and Viticulture

Spessore buccia (mm) 2012 Spessore buccia (mm) 2013
. 0,240
0,240 b b
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0,220 0,220 b
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a a a
0,200 0,200 a a 3
0,190 0,190 |—
0,180 |— 0,180 |
0,170 0,170
1%t Harvest 2" Harvest 3rY Harvest 1%t Harvest 2"d Harvest 3rd Harvest Control
M LalVigne Mature
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Spessore della buccia

@ In vigheto

Acini con bucce piu spessa:

- Barriera fisica a stress meccanici ed insetti
- Minore suscettibilita a botrite ed altre malattie

o In cantina

Acini con bucce piu spessa:

- Antociani, polifenoli, precursori aromatici vengono accumulati nella
buccia

- Oltre a bucce piu spesse c’e una migliore estraibilita dei composti
fenolici
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Zone o annate calde/ varieta precoci

Maturita tecnologica
precoce,
innalzamento
eccessivo del grado
alcolico

aturita
~fanolica/enologica

Data della vendemmia

CICLO DE A VITE
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Zone vigorose/annate fresche/ Varieta tardive

Richio di botrite e

marciumi, elementi Maturita fenolica
correlati alla data di /enologica tardiva
vendemmia
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2 trattamenti a 3kg/ha (2x3kg/ha)

2° trattamento 3kg/ha 11 -13

1° trattamento 3kg/ha all’inizio e _
giorni dopo il precedente

dell’invaiatura (5%)




Suklje et al., 2016 — Sauvignon Blanc
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Suklje et al., 2016 — Sauvignon Blanc

ssLalVigne
AROMA vs Controllo
Grow your wine
T % Composti aromatici totali
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Suklje et al., 2016
L TIOLES

CI%Q SAUVIGNON BLANC 2013
= =  Department of Viticulture and Oenology, Stellenbosch
- University, South Africa
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Risultati - METOSSIPIRAZINE
METOXIPIRAZINAS

SAUVIGNON BLANC 2013
Department of Viticulture and Oenology, Stellenbosch
University, South Africa
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IBMP

IBMP (ng/L)
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Prova su Glera (zona Prosecco DOC)

Analisi dei precursori aromatici glicosidati nelle uve (ug/Kg uva)

TERPENI

120:_ I %

- B

semtoriflorelio crros 1
aemere el bttt W
nell’insieme conferiscono complessita 1 // % .
aromatica (note di rosa, garofano, speziate). 4o | % % %

esLalVigne'
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Benzenoidi

Norisoprenoidi

7)

Conegliano

Benzenoidi Norisoprenoidi

NORISOPRENOIDI:

il vomifoliolo e il 3-oxo-a-ionolo
sono risultati incrementati con il
trattamento (composti legati ai
sentori di frutta).

Tomasi et al., 2016
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Glera e Pinot Grigio (Piave)

'3! g C r e a
K Consigho per la ricerca in agricolbur
e Fanalisi dell'economia agraria

GRAFICO 3 - Profilo sensoriale medio dei vini prodotti da uve trattate con lievito inattivato (!) con effetto Conegliano
sul potenziale aromatico e del controllo
Glera Pinot grigio

Attraenza . ] Attraenza
Intensita olfattiva

Piacevolezza Piacevolezza Intensita olfattiva

Vegetale Acido Eleganza

Eleganza S Lievito inattivato . Controllo

~ Lievito inattivato =, Controllo
(') LalVigne® Aroma. | dati sono la media delle annate di studio (2013, 2014 e 2015 per Glera e 2015 per il Pinot grigio).

Limpiego del prodotto a base di lieviti inattivati con effetto sul potenziale aromatico ha permesso di ottenere vini con una maggiore
intensita olfattiva con note floreali pit marcate. In bocca questi vini sono risultati pit armonici e con minori sensazioni di amaro.

Tomasi et al., 2016
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Miscelazioni con altri prodotti

$:LalVigne ssLalVigne

e Posso miscelare MATUREe  AROIVIA

rrrrrrrrrr i
v Grow your wine

* Se possibile, evitare la miscelazione con altri prodotti.

* In caso di necessita di miscelazione:

e Consulatare anche le indicazioni dell’altro prodotto

* Test di solubilita

» Test di fitotossicita (su alcune piante)

e Evitare la miscelazione

e Oli
e Zolfo calcico
* Prodotti areazione alcalina

ssLalVigne
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