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L’affinamento sur lies è una pratica tradizionalmente adottata nella regione della Borgogna nella conservazione dei vini bianchi in barrique. Negli ultimi decenni tale pratica si è diffusa in altre regioni vitivinicole, anche italiane, ed in tempi più recenti è stata adottata per l’affinamento di vini rossi (Bosso et al., 2005).

Questa tecnica consiste nel conservare il vino per alcuni mesi a contatto con le cellule di lievito che hanno condotto la fermentazione alcolica e che costituiscono una frazione delle fecce di fermentazione (lies). Durante la permanenza sulle lies il vino si arricchisce di sostanze che derivano dalle cellule del lievito, che migliorano le caratteristiche sensoriali e le proprietà chimico-fisiche dei vini. Si tratta di costituenti della parete cellulare come -glucani, mannoproteine, sostanze azotate (tra cui aminoacidi), nucleotidi, acidi grassi, composti volatili (esteri etilici, alcoli, tioli, aldeidi etc.), enzimi (glucanasi, proteasi, esterasi). 

La ricerca in questione nasce dall’esigenza della messa a punto di tecniche di vinificazione e di affinamento in grado di esaltare ed elevare la qualità dei vini da varietà autoctone siciliane. L’esperienza ha riguardato l’affinamento sur lies di due vini ottenuti rispettivamente da uve Nero d’Avola e Inzolia e l’affinamento delle lies in presenza di -glucanasi, con successiva addizione delle stesse a vini ottenuti da uve Catarratto e Inzolia. 

Nel primo caso sono state impiegate lies provenienti dalla fermentazione di Chardonnay; l’affinamento ha avuto una durata di sei mesi circa, in vasca d’acciaio, con periodiche risospensioni e areazioni. Nel secondo caso le lies sono state estratte dalla fermentazione di Chardonnay e di Inzolia; l’affinamento ha avuto una durata di due mesi, in piccole vasche d’acciaio dotate di agitazione automatica, con travasi all’aria giornalieri.  Entrambe le prove sono state affiancate da costanti controlli analitici. In particolare, durante l’affinamento del Nero d’Avola è stata studiata l’evoluzione del tenore in antociani e flavonoidi totali, in antociani monomeri, in proantocianidine e in flavani reattivi alla vanillina; è stato ancora osservato l’andamento del dTAT, dell’intensità colorante e della tonalità. Per i vini bianchi è stata invece monitorata l’evoluzione del contenuto in esteri, acidi grassi a media catena e vinilfenoli, oltre al contenuto in colloidi totali, in polifenoli totali e reattivi alla p-dimetilamminocinnamaldeide. Al termine dell’affinamento è stata effettuata una seduta di assaggio in occasione della quale sono stati eseguiti test discriminanti e test descrittivi. 

Dall’esame dei risultati ottenuti si può affermare che è possibile condurre e gestire l’affinamento dei vini bianchi da varietà autoctone siciliane, sulle proprie lies, ottimizzando il processo a partire dalla preparazione del mosto base, dai lieviti da inoculare, dalla temperatura di fermentazione, dalle eventuali ossigenazioni durante la fermentazione, dalla temperatura di affinamento, dalla risospensione delle lies nell’intero volume del contenitore e dal contatto con l’ossigeno nel corso dell’affinamento. È possibile anche affinare a parte le lies di fermentazione, provenienti da vinificazioni di varietà autoctone ed internazionali e aggiungerle a vini che necessitano un miglioramento di struttura o che, per motivi di organizzazione della produzione, non possono essere affinati direttamente sur lies. Tali esperienze hanno mostrato che le lies assorbono una parte dei composti fenolici del vino, difendendolo anche dal pinking, in funzione delle caratteristiche strutturali di questi composti e della varietà di origine. Contrariamente a quanto atteso vi è stato un limitato arricchimento in colloidi, anzi, dopo un primo incremento del contenuto di queste macromolecole, si registra una diminuzione dovuta probabilmente all’idrolisi dei glucani dell’uva e dei lieviti; inoltre non si è riscontrato il fenomeno dell’idrolisi degli esteri etilici degli acidi grassi a media catena, dimostrato in lavori precedenti (Peddie H.A.B., 1990).  

Dal punto di vista sensoriale, le differenze fra i vini affinati sur lies e il controllo, se pur evidenti, non hanno consentito al panel di degustazione di rilevare effettivi miglioramenti riguardo alla maggior parte dei descrittori impiegati. I vini affinati sur lies, tuttavia, erano giudicati più fini ed equilibrati. Le differenze sono apparse nette invece dopo 1 mese di conservazione: il controllo presentava un colore con tonalità rosa, assenti nella prova, aroma pesante di vino invecchiato, sapore ruvido e scarsa persistenza in bocca, mentre la prova appariva nettamente diversa, priva di tali difetti o alterazioni da conservazione. 

Prove di aggiunta di lies affinate a vini di media qualità della cultivar Catarratto hanno fatto emergere effettive differenze a favore delle prove rispetto al controllo non trattato. Nell’affinamento del vino Nero d’Avola non è stata rilevata la diminuzione del contenuto in antociani, segnalata in altri lavori, per effetto dell’assorbimento da parte delle lies. 

Gli antociani hanno subito reazioni di polimerizzazione rilevate dall’incremento del dTAT e dalla diminuzione del tenore in monomeri. Alla degustazione il vino affinato sur lies appariva in bocca molto equilibrato, privo di componenti astringenti o amare e dotato di un aroma fruttato da frutta matura; non è stato rilevato inoltre l’aroma caratteristico dei vini Nero d’Avola, non sempre positivo, per consumatori che apprezzano i grandi vini da cultivar internazionali.

In conclusione, i risultati ottenuti confermano in parte quelli di esperienze condotte in altri ambienti, in parte invece possono essere considerati specifici e per la prima volta acquisiti nell’ambiente della Sicilia occidentale, se pur relativi ad un insieme limitato di prove, che dovranno essere continuate ed approfondite nelle prossime vendemmie.

