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LAFFORT INFO N°138 

 

decorso fermentaƟvo e della tecnica di vinificazione possia-
mo infaƫ avere: 

· presenza al loro interno di microrganismi 
di contaminazione quali lactobacilli, pediococ-
chi, baƩeri aceƟci o ancor peggio gli invisi 
BreƩanomyces; 
· presenza di residui vegetali alteraƟ dovuƟ 
a materia prima non tuƩa perfeƩamente inte-
gra; 
· composƟ in grado di accelerare l’ossidazio-
ne. 

Per quesƟ moƟvi molƟ enologi e produƩori 
preferiscono porre i propri vini, a fermentazioni 

ulƟmate, al pulito, per evitare in radice ogni possibile devia-
zione organoleƫca, anche a costo di perdere tuƫ i benefici 
legaƟ all’affinamento sulle fecce. Per ovviare a questo,  in 
alcuni casi, sono empiricamente uƟlizzate, per mantenere  
e ringiovanire i profili aromaƟci di vini un po’ affaƟcaƟ, fec-
ce di lieviƟ freschi. Esse possiedono infaƫ la specifica capa-
cità di conferire e ridare vivacità e tonicità ai vini. 

Una soluzione razionale 
A seguito di queste esperienze e considerazioni 
Laffort ha selezionato specifici derivaƟ di lievito 
in grado di vicariare le fecce potenzialmente 
rischiose. 

Ci sƟamo riferendo al POWERLEES LIFE, una 
formulazione di lieviƟ inaƫvaƟ naturalmente 
ricca in composƟ riduƩori, tra cui ovviamente il 
glutaƟone ridoƩo. Può essere uƟlizzato su vini, 
sia bianchi, rosaƟ che rossi, a parƟre dai primi 
stadi di conservazione, per accompagnarli lungo 
l’affinamento fino alla messa in boƫglia. Può 
essere applicato in via prevenƟva, in sinergia 

Introduzione 

Dopo le fermentazioni, alcolica ed eventualmente malo-
laƫca, il prosieguo della vita del vino ed il 
suo affinamento diventa una tappa cruciale 
del processo di vinificazione che può influire 
in maniera significaƟva sulla qualità, il ca-
raƩere e lo sƟle del vino. 

Le fecce che depositano nel prodoƩo dopo 
le fermentazioni sono rappresentate in buo-
na parte dai tartraƟ che iniziano a precipita-
re, da residui organici derivanƟ dalla materia 
prima uva e da microrganismi, per la mag-
gior parte lieviƟ ed in parte anche baƩeri laƫci. 

L’autolisi di quesƟ microrganismi, in parƟcolar modo dei 
lieviƟ, permeƩe la diffusione nel vino di diverse molecole 
d’interesse enologico.  

· Le mannoproteine che agiscono sulla stabilità complessi-
va del vino, in primis tartarica, e migliorano l’impaƩo 
taƫle del vino conferendo la loro sensazione vellutata.  

· La progressiva liberazione di polisaccaridi e di composƟ 
aromaƟci.  

· I composƟ solforaƟ, tra cui il glutaƟone di cui 
sono note le potenƟ proprietà anƟossidanƟ, 
che esprimono il loro importante contributo 
alla protezione dei vini dalle ossidazioni, oƫ-
mizzandone di conseguenza la conservazione. 

Le fecce rivestono dunque un importante ruolo 
tecnologico anche se l’alea circa la loro qualità 
può diventare fonte di problemi e di preoccupa-
zioni per l’enologo. 

A seconda della materia prima di partenza, del 

...info 

Lieviti inattivati: 
i guardiani dell’eccellenza dei vini 



 

 2                                                                                    NUMERO 138  - Inverno  2024 

oppure in alternaƟva alla SO2, per aumentare la protezione 
del vino, o in funzione eminentemente curaƟva su vini un 
po’ stanchi, che hanno perso freschezza e che si sƟano av-
viando verso profili più o meno ossidaƟ. Nel primo caso può 
essere più conveniente intervenire mediante dosaggi succes-
sivi in modo da accompagnare proteggendo via via il vino 
durante la sua evoluzione; nel secondo caso si consiglia di 
intervenire con una dose d’urto, in grado di riportare con 
decisione il vino verso profili di maggiore freschezza e vivaci-
tà. 

Oltre a rimpiazzare il ruolo delle fecce naturali in vini chiarifi-
caƟ POWERLEES LIFE è un oƫmo alleato nel momento in cui 
essi devono essere trasferiƟ: la sua azione anƟossidante 
permeƩe di proteggerli in maniera egregia durante un pom-
paggio o anche in caso di trasferimento con autocisterna. 

In figura 1 si riporta la rappresentazione grafica dell’analisi 
staƟsƟca delle componenƟ principali dei risultaƟ della degu-
stazione di un vino rosso, assemblaggio di Merlot e Cabernet 
sauvignon di due anni traƩato qualche mese prima dell’im-
boƫgliamento con due dosi differenƟ di POWERLEES LIFE. Il 
tempo di contaƩo del prodoƩo con il vino è stato di una 
seƫmana ed i dosaggi sono staƟ pari, rispeƫvamente, a 10 
e 30 g/hL.  

Come appare evidente i vini traƩaƟ sono risultaƟ significaƟ-

vamente differenƟ rispeƩo al vino tesƟmone, e come si può 
notare dal grafico il traƩamento consente di ritrovare profili 
sensoriali che richiamano maggiormente sensazioni di 
“fruƫ freschi” e nel caso del dosaggio più importante mi-
gliorano anche l’equilibrio e la morbidezza del prodoƩo.  

Alcuni ulteriori risultaƟ 
POWERLEES LIFE può essere uƟlizzato come alternaƟva a 
fecce fresche e sane di lievito, evitando ogni rischio micro-
biologico, al fine perseguire in tuƩa sicurezza gli obieƫvi di: 

· proteggere i vini da ossidazioni ed evoluzioni indesidera-
te, sopraƩuƩo nel caso di affinamenƟ prolungaƟ; 

· preservare o ridare freschezza ai vini; 
· migliorare l’equilibrio e l’impaƩo taƫle del vino; 
· operare al fine di diminuire o eliminare l’impiego di ani-

dride solforosa; 
· proteggere i vini in occasione  di travasi e/o trasporƟ. 

I dosaggi raccomandaƟ possono andare dai 5 ai 40 g/hL; 
quelli minori si impiegano sopraƩuƩo in via prevenƟva, ove 
spesso sono ripetuƟ per aderire meglio all’evoluzione del 
vino. I dosaggi più elevaƟ servono per intervenƟ curaƟvi in 
cui si devono adoƩare terapie d’urto. Una parte dei derivaƟ 
di lievito che cosƟtuiscono il preparato sono insolubili, per 
cui a fine traƩamento o comunque prima di andare in boƫ-
glia è necessario operare opportunamente mediante inter-
venƟ di illimpidimento. 

Fig. 1 -  Rappresentazione grafica dell’ACP sui daƟ di degustazione di un vino rosso traƩato con dosi differenƟ di POWERLEES LIFE 


