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RAGGIUNGERE UN 
LIVELLO DI MATURITÀ 

OTTIMALE PER 
PRODURRE VINI DI 

QUALITÀ

OBIETTIVO



QUALE MATURITÀ?

• Fisiologica: I semi sono pronti a germinare. Nessun interesse 
enologico.

• Fenologica: cessazione dell’accrescimento vegetativo, 40-50 dopo 
l’invaiatura. 

• Tecnologica: rapporto zuccheri/acidi
• Aromatica: 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 estraibilità

Enologica
Bilanciamento tra le varie maturazioni, dipende dall’obbiettivo enologico 

ricercato.



LE MATURAZIONI - Merlot
zuccheri
antociani
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2 X 1 KG/HA

2 X 3 KG/HA

Cos’è LalVigne®: 100% lievito inattivato, ottenuto da ceppi 
specifici della collezione Lallemand. 
NO OGM
100% organico 



Utilizzare un volume che consenta una 
distribuzione uniforme

Nelle ore più fresche della giornata



I vinaccioli non hanno
raggiunto la 

maturazione fisiologica

FIORITURA MATURAZIONE
E

ALLEGAGIONE INVAIATURA

FLORAISON

MATURAZIONE PRE-RACCOLTA

I vinaccioli hanno
raggiunto

maturazione fisiolgica



Deloire, Mendoza, 2014

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)

Metossipirazine



Controllo



Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Syrah, Pinot Noir, 
Cabernet Franc, 
Carmenere, Petit Verdot, 
Tempranillo, Grenache, 
Sangiovese, Malbec, 
Carmenere,
Nebbiolo, Carignan, 
Mourvedre…

Sauvignon Blanc, 
Chardonnay, 
Pinot Blanc,
Pinot Gris,
Glera, Viognier, 
Albariño, Verdejo, 
Airén, Riesling, 
Grüner Veltliner, 
Airén…

Utilizzato su 
più di 70 
varietà

I numeri di LalVigne

In più di 25 
paesi con differenti climi, 
suoli, varietà, rese, forme 

di allevamento

Germania, Australia, Austria, Bulgaria,
Canada, Cile, Croazia, Slovenia, Spagna, Francia,
Grecia, Ungheria, India, Israele, Italia,
Giappone, Macedonia, Messico, Perù, Portogallo,
Repubblica Ceca, Romania, Russia, Serbia,
Sud Africa, Svizzera, Turchia, Ucraina,
Uruguay, USA



MACROWINE

Oltre 25 
pubblicazioni
scientifiche

I numeri di LalVigne



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

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

2° trattamento 1kg/ha 11 -13 
giorni dopo



Tempranillo - RIOJA Portu et al., 2016

Resveratrolo
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Produzione (kg/ceppo) 3,2 3,1 ns 3,8 3,9 ns 3,2a 3,2a 2,6b ** 4,1a 4,1a 2,9b **

Zuccheri (°Brix) 22,6 22,1 ns 19,7 19,8 ns 21,2b 21,3b 23,2° ** 22,7b 22,8b 23,7° *
pH 3,37 3,34 ns 3,13 3,14 ns 3,4b 3,4b 3,5a * 3,36b 3,35b 3,44° *

Acidità (g/L) 5,3 5,5 ns 8,32 8,52 ns 6,5a 6,6° 5,8b * 5,9° 5,9a 5,1b *
Acido Tartarico - - 6,17 6,48 ns 5,7° 5,7a 6,2b * 7,3 7,3 6,8 ns

Acido Malico - - 3,94 3,86 ns 2,1b 2,1b 1, 3a ** 1,9 1,9 1,7 ns
Flavonoidi (mg/kg di 

uva) 1925a 1762b ** 763a 721b * 1964a 1731b 1940a ** 2223a 1868b 2195a **

Antociani tot. (mg/kg 
di uva) 896a 789b * 290 317 ns 639b 530c 747a * 801a 674b 870a **

Antociani estraibili. 
(mg/kg di uva) 337a 312b * 215 225 ns 284a 236b 317a * 394a 313b 416a *

Da Tomasi, 2017

Merlot (Piave)
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Zuccheri (°Brix) 22,6 22,1 ns 19,7 19,8 ns 21,2b 21,3b 23,2° ** 22,7b 22,8b 23,7° *
pH 3,37 3,34 ns 3,13 3,14 ns 3,4b 3,4b 3,5a * 3,36b 3,35b 3,44° *

Acidità (g/L) 5,3 5,5 ns 8,32 8,52 ns 6,5a 6,6° 5,8b * 5,9a 5,9a 5,1b *
Acido Tartarico - - 6,17 6,48 ns 5,7° 5,7a 6,2b * 7,3 7,3 6,8 ns

Acido Malico - - 3,94 3,86 ns 2,1b 2,1b 1, 3a ** 1,9 1,9 1,7 ns
Flavonoidi (mg/kg di 

uva) 1925a 1762b ** 763a 721b * 1964a 1731b 1940a ** 2223a 1868b 2195a **

Antociani tot. (mg/kg 
di uva) 896a 789b * 290 317 ns 639b 530c 747a * 801a 674b 870a **

Antociani estraibili. 
(mg/kg di uva) 337a 312b * 215 225 ns 284a 236b 317a * 394a 313b 416a *

RESE 
INFERIORI -25% - 30%

Uve sbilanciate: 
decadimento
acidità

VALORI SIMILI DI 
ANTOCIANI E 
POLIFENOLI

Diradamento Vs                          2017 OIV Congress
Merlot (Piave)

Da Tomasi, 2017



Merlot (Piave)

Da Tomasi, 2017



Merlot (Piave) - Metossipirazine

etil metossi pirazina
iso-propil metossi pirazina
iso-butil metossi piraziona

Da Tomasi, 2017



 

Valori organolettici vini Merlot 
(media 2013/2015)

Volume, morbidezza, corpo, qualità globale 
in bocca

Astringenza, amaro, aggressività, vegetale



Impatto su Sangiovese

110 q/ha 65 q/ha

Annata 2016



Spessore della buccia

Buccia più spessa nelle uve trattate con LalVigne
CONTROL LALVIGNE

*** *** ** *** *

2015 2016

*

Giacosa et al., 2016
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Spessore della buccia

Acini con bucce più spessa: 

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

Acini con bucce più spessa: 

- Antociani, polifenoli, precursori aromatici vengono accumulati nella
buccia

- Oltre a bucce più spesse c’è una migliore estraibilità dei composti
fenolici

In vigneto

In cantina



Zone o annate calde/ varietà precoci

CICLO DELLA VITE

Maturità
fenolica/enologica

LalVigne
Maturità tecnologica
precoce, 
innalzamento
eccessivo del grado
alcolico

Data della vendemmia



Zone vigorose/annate fresche/ Varietà tardive 
Maturità fenolica
/enologica tardiva

Data della vendemmia

Richio di botrite e 
marciumi, elementi
correlati alla data di 
vendemmia

LalVigne

Ciclo della VITE



2 trattamenti a 3kg/ha (2x3kg/ha)

1° trattamento 3kg/ha all’inizio
dell’invaiatura (5%)

2° trattamento 3kg/ha 11 -13 
giorni dopo il precedente



RESULTADOS

Composti aromatici totali

vs     Controllo
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Šuklje et al., 2016 – Sauvignon Blanc

Fine 
fermentazione

2 mesi dalla fine 
della ferm.



RESULTADOS

Composti aromatici totali

vs     Controllo

Tempo

%

0%
1%
2%
3%
4%
5%
6%
7%
8%
9%

10%

Final de
fermentación

2 meses final
fermentación

1%

9%

Šuklje et al., 2016 – Sauvignon Blanc

Fine 
fermentazione

2 mesi dalla fine 
della ferm.



SAUVIGNON BLANC 2013
Department of Viticulture and Oenology, Stellenbosch 

University, South Africa 

TIOLES
RESULTADOSŠuklje et al., 2016 

3 mercapto esanolo 3 mercapto esile



Risultati - METOSSIPIRAZINE



GLUTATIONETADOS
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Prova su Glera (zona Prosecco DOC)
Analisi dei precursori aromatici glicosidati nelle uve (µg/Kg uva) 

Conegliano

Tomasi et al., 2016

2013 2014 2015 

TERPENI
incremento di geraniolo e linalolo
(sentori floreali e di rosa).

BENZENOIDI
Incremento di alcol benzilico, il ß-fenil-
etanolo e l’acido omovanillico che 
nell’insieme conferiscono complessità 
aromatica (note di rosa, garofano, speziate).

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

2016 



Glera e Pinot Grigio (Piave)

Conegliano

Tomasi et al., 2016



Miscelazioni con altri prodotti

• Se possibile, evitare la miscelazione con altri prodotti. 

• In caso di necessità di miscelazione:

• Consulatare anche le indicazioni dell’altro prodotto

• Test di solubilità

• Test di fitotossicità (su alcune piante)

• Evitare la miscelazione

• Oli

• Zolfo calcico

• Prodotti a reazione alcalina

• Posso miscelare e



Grazie per l’attenzione


