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LA FERMENTAZIONE MALOLATTICA: GLI INIZI

Gli enologj, diplomati negli anni ’50
-’60 del secolo scorso, conoscevano
senz’altro lo schema della fermentazio-
ne alcolica, mentre le fermentazioni se-
condarie, malolattica compresa, erano
abbastanza sconosciute.

Chi scrive ricorda i primi giorni di
lavoro, quando il direttore tecnico di
Fontanafredda mi chiese di ascoltare
un rumore che proveniva dalle vasche
in cemento piene di Barbera. “Lo sente
questo gorgoglio? Il vino sta facendo
la malolattica”, disse. Risposi “Ho capi-
to”, inrealta il termine per me era prati-
camente sconosciuto.

Ho citato I’episodio perché pro-
prio nelle cantine Fontanafredda ¢ av-
venuto, per la prima volta in ltalia, lo
studio dei microrganismi responsabili
della fermentazione malolattica, con
I’isolamento e 'osservazione dei loro
caratteri specifici, grazie ad una lunga
e complessa ricerca sperimentale effet-
tuata dall’Universita di Torino - Facolta
di Agraria - a cura dei professori Malan
(A), Ozino e Gandini.

L’episodio & riportato in un testo
pubblicato nel 2005 sulla storia di Fon-
tanafredda, seppure in poche righe:
“Nel 1964 il prof. Carlo Malan, docen-
te di microbiologia agraria e tecnica
dell’Universita di Torino, effettuo, perla

(A)- Il prof. Carlo Enrico Malan &
stato uno dei maggiori microbiologi
agrari italiani.

Nato a Torino nel 1910, prende la
laurea in scienze naturali presso la
locale universita. Dopo vari anni di
tirocinio come assistente, nel 1955
¢ libero docente in microbiologia
agraria e tecnica. Nel 1957 fonda e di-
rige I'Istituto di Microbiologia Agra-
ria e Tecnica della facolta di Agraria
dell’universita di Torino. Accademico
della Vite e del Vino e dell’Accademia
dell’Agricoltura di Torino, il prof. Ma-
lan va ricordato per la cospicua pro-
duzione scientifica, dedicata alla mi-
crobiologia, ai micromiceti patogeni
e alla microbiologia enologica. Inizid
il censimento dei lieviti dei mosti e
dei vini piemontesi, studiandone le
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prima volta in una cantina italiana, la
ricerca dei microrganismi responsabi-
i della fermentazione malolattica”.
Abbiamo incontrato in luglio il
prof. Annibale Gandini, allora giova-
ne assistente del prof. Malan, oggi
pensionato in una bella zona di Tori-
no. Dallalunga e interessante conver-
sazione abbiamo tratto alcuniricordi.

Le prime sperimentazioni

Per il lavoro sperimentale fu
presa in esame la vendemmia 1964.
L’eccellente qualita dell’uva, soprat-
tutto sul piano sanitario, era una ga-
ranzia per la sua riuscita. La ricerca,
al tempo assolutamente originale,
fu resa possibile grazie all’esemplare
comprensione del dott. Vittorio Fer-
ro, direttore di Fontanafredda, e alla
preziosa collaborazione del dott. G.
Cresto Dina e dell’enologo Livio Te-
sta. Furono presi in esame Barolo, Bar-
baresco, Barbera, Freisa e Dolcetto.

Il processo fermentativo fu condot-
to con le normali pratiche di cantina
del tempo e con moderata aggiunta di
solforosa (10 grammi di metabisolfito
per quintale d’uva). Dopo la svinatura
e travasi, in vasche di cemento e botti
dilegno (B), furono effettuati, dai ricer-
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caratteristiche enologiche e biochimiche. Fondamentali i suoi studi sugli agenti
della fermentazione malolattica nei vini piemontesi.
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B) - Vecchie botti a Fontanafredda.

catori torinesi, vari campionamenti con
cadenza mensile per il periodo novem-
bre 1964 - aprile 1965.

| vini nuovi, immessi in recipienti
sterili ed ermeticamente chiusi, furono
portati al l[aboratorio dell’universita ci-
tata, per le necessarie analisi microbio-
logiche, chimiche e organolettiche.

In seguito si applicarono diverse
tecniche per isolare i batteri lattici.

Il vino nuovo presentava una carica
microbica elevata, i lieviti erano domi-
nanti.

Mediante ripetute centrifugazioni
furono separati i lieviti dai batteri, allo
scopo di ottenere un deposito costi-
tuito esclusivamente da schizomiceti.
In seguito fu aggiunto del vino e una
soluzione colturale costituita da succhi
vegetali (pomodoro, mele, uva). Dopo
quindici giorni di sviluppo la soluzione
di schizomiceti fu immessa su strato di
agar e, dopo due settimane d’incuba-
zione a 25 °C, si procedette all’isolamen-
to delle varie colonie batteriche.

L'identificazione dei batteri lattici

[l problema di fondo in quegli anni
era rappresentato dalla loro classifica-
zione. Di fatto la letteratura scientifica
era del tutto incompleta, per non dire
poco conosciuta. Seguendo i rari ma-



nuali in uso, si vide che i batteri isolati
appartenevano alla famiglia delle Lac-
tobacillacee.

In seguito furono identificati i coc-
chi del genere Leuconostoc, erano gli
agenti della fermentazione malolattica.
Dei 225 stipiti di Leuconostoc comples-
sivamente isolati furono identificati il
Leuconostoc mesenteroides, il Leucono-
stoc dextranicum e il Leuconostoc citro-
vorum, ovvero le specie di batteri che
intervengono in misura prioritaria nel
meccanismo della fermentazione ma-
lolattica. Si evidenzio anche che il Leu-
conostoc dextranicum aveva la capacita
maggiore di produrre acido lattico dal
malico. Anche la complessa relazione
tra lieviti e batteri nei vini fu analizzata,
valutandone bene le conseguenze sulla
qualita del vino.

Dopo la svinatura si riscontrd domi-
nanza del Saccharomyces cerevisiae var.
elipsoideus, ma con il tempo si affian-
carono altre specie. Infatti, dopo il se-
condo travaso, restavano soprattutto
presenti i Saccharomices oviformis. Si
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evidenziarono altri blastomiceti pre-
senti nei vini durante il periodo inverna-
le primaverile, in genere appartenenti
ai generi Pichia, Candida e Brettanomy-
ces. Riguardo a quest’ultimo si ipotiz-
zarono, in forte anticipo sui tempi, i
pericoli correlati a un suo sviluppo peri
caratteri organolettici dei nostri vini, in
particolare per quelli pregiati destinati
a una lunga conservazione in bottiglia:
Barolo e Barbaresco.

Furono valutate anche le condizioni
di cantina per favorire la fermentazio-
ne malolattica. In particolare furono
confermati gli studi precedenti dei
prof. Mensio e Garino Canina (C), della
Stazione Enologica di Asti, che indica-
vano nella pratica del ritardo dei travasi
nei vini nuovi una delle cause dell’inizio
della malolattica. Si confermd inoltre
che I'autolisi dei lieviti liberava nei vini
sostanze azotate, utilissime per il meta-
bolismo dei batteri lattici.

Riguardo alla fermentazione malo-
lattica nel Dolcetto, vino notoriamente
con acidita fissa non troppo elevata,

LA RICERCA SPERIMENTALE A FONTANAFREDDA

Per vari motivi, nell’ultracentenaria storia della tenuta di Fontanafredda, la
ricerca e I'innovazione hanno trovato ampi spazi e opportunita, correlati ai re-
ali problemi di cantina e con le varie prospettive di mercato: dalle nuovissime
vasche in cemento brevetto Borsari-Zollikon del 1887, ai primi tentativi di lotta
contro lafillossera nel 1920 con viti americane, si arriva al 1964. Il primo impianto
in acciaio inossidabile nelle cantine italiane € a Fontanafredda.

Sul finire del secolo scorso la ricerca continuava, in collaborazione con I'lsti-
tuto Sperimentale di Enologia di Asti - sezione chimica - diretta dal prof. Rocco di
Stefano. In particolare ricordiamo lo studio sul vino Barolo, con i suoi composti
aromatici e fenolici, la loro evoluzione, la loro influenza sui caratteri organo-
lettici. Segnaliamo infine le ricerche sperimentali, a cavallo del terzo millennio,
condotte dall’Universita di Torino - sezione di microbiologia ed Industrie agra-
rie del DIVAPRA (Gandini, Gerbi e collaboratori) in merito alla ricerca del lievito
specifico del Barolo e in seguito le prove sugli effetti della microssigenazione in
alcuni vini rossi (Gerbi, Negro e Cagnasso).
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(C) - Prof. Ettore Garino Canina,
& direttore della Stazione Enologica &

di Asti dal 1948 al 1958.
-

emersero delle criticita. A questo pro-
posito si raccomando agli enologi di
tenere bene sotto controllo I'attivita
dei batteri lattici per evitare che, dopo
il termine della malolattica, potessero
continuare ad agire, danneggiando
seriamente i caratteri organolettici
di questo vino. I risultati di questa im-
portante ricerca sperimentale vennero
presentati a Siena, nel 1965, in occasio-
ne della tornata dell’Accademia Italiana
della Vite e del Vino.

Glianni'80 e'90

All’inizio degli anni ’80 del secolo
scorso la tendenza dei consumatori, a
livello mondiale, era orientata verso vi-
ni pit equilibrati, morbidi e con acidita
fissa ridotta, pertanto nelle cantine si
ricorse molto alla fermentazione ma-
lolattica, cercando di facilitarla in vari
modi, in controtendenza con gli anni
precedenti in cui essa avveniva del tut-
to spontaneamente.

Questa nuova tendenza fu inaugu-
rata in Piemonte, grazie soprattutto
agli stimoli e agli interventi dell’Isti-
tuto Sperimentale di Enologia di Asti,
diretto dal prof. Usseglio Tomasset. In
particolare, fu diffusa la pratica di una
leggera disacidificazione chimica sui vi-
ni nuovi e il controllo della temperatura
nei vasi vinari, in primis sul vino Barbera
d’Asti. Fu poi a fine anni ’80 che inizia-
rono a diffondersi in cantina i primi bat-
teri lattici selezionati, oggi largamente
utilizzati da molti enologi.
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