
COLLEZIONE DI MICRORGANISMI DI INTERESSE ENOLOGICO 
 
 
 

La collezione di lieviti e batteri di interesse enologico del Centro di Ricerca per l’Enologia di Asti (CREA), è stata fondata negli anni 
‘70. Il nome originario era Collezione Nazionale dei Lieviti e Batteri Selezionati Del Vino- Istituto Sperimentale per l’Enologia 
CNLBSV-ISE.  In 40 anni di attività sono stati raccolti più di un migliaio di ceppi di lievito e centinaia di ceppi batterici attraverso 
l’isolamento da uve, mosti e vini e nuovi ceppi vengono aggiunti continuamente.  
Negli anni le tecniche di identificazione e caratterizzazione tassonomica hanno visto notevoli progressi, grazie alle metodologie di 
analisi basate sul DNA. Tali metodi molecolari permettono di caratterizzare i microorganismi sia a livello di specie che di ceppo e 
possono essere utilizzati per un ampio spettro di obiettivi che vanno a valutare determinate caratteristiche dei microorganismi 
presenti in collezione.  
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Le collezioni consentono di disporre di fonti di variabilità genetica di sicura caratterizzazione in quanto preventivamente 
identificate e studiate a livello morfo-funzionale. Pertanto, la conservazione dei microrganismi in queste collezioni ha l’obiettivo 
di fornire materiale biologicamente attivo, fenotipicamente e/o genotipicamente caratterizzato, sul quale fondare le attività di 
ricerca 
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