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CELSTAB®: novita nell’applicazione
e costante attualita dell'utilizzo

La Carbossimetilcellulosa sodica (CMC - NaCMC - Car-
boxymethyl cellulose - Cellulose gum - E466) é stata
inizialmente autorizzata all'uso enologico con la riso-
luzione Oeno 2/08, per “contribuire alla stabilizzazio-
ne tartarica dei vini bianchi e dei vini spumanti” ad
una dose prevista inferiore ai 10 g/hL di CMC polvere.
Detto dispositivo OIV veniva poi recepito in ambito
CEE con la pubblicazione del Regolamento (CE)
N. 606/2009 della commissione del 10 luglio 2009,
che prevedeva, all’all. 1A, I'aggiunta di carbossimetil-
cellulosa (gomma di cellulosa) ai vini per garantirne la
stabilizzazione tartarica, soltanto per il vino e per
tutte le categorie di vini spumanti e di vini frizzanti,
sempre entro il limite massimo di 10 g/hL, che corri-

spondono ai 100 mL/hL del
nostro prodotto commercia-
le Celstab®.

Ad undici anni dalla sua in-
troduzione le risoluzioni OIV
-OENO 586-2019 ed OENO
659-2020 hanno stabilito, su proposta della Commissio-
ne Il “Enologia”, di modificare la scheda relativa al
“Trattamento alle gomme di cellulosa
(carbossimetilcellulosa)” (OENO 2-2008), nella parte lll,
capitolo 3 del Codice internazionale delle pratiche enolo-
giche, nello specifico ampliando esplicitamente il campo
di applicazione anche ai vini rosati, ed innalzando la do-
se di utilizzo al limite di 20 g/hL (CFR al riguardo i dia-
grammi di stabilita riportati alla pagina seguente, ove si
evidenzia come, con l'adozione della nuova dose ammes-
sa, si aumenti del 25% il parametro - gia di per se buono -
di stabilita, contribuendo ad

Grado di sostituzione

Figura 1: Differenti gradi di sostituzione e polimerizzazione possono caratte-

Grado di polimerizzazione

accrescere notevolmente i
margini di sicurezza, senza
significativi scostamenti del-
la filtrabilita del vino tratta-
to). Tutto cio a ulteriore ri-
prova dell’affidabilita e della
versatilita generalmente
dimostrata dalla molecola
nel corso di tutti gli anni di
applicazione, e delle ca-
ratteristiche specifiche che
la rendono idonea all’'uso
anche a dosi di fatto rad-
doppiate. Se infatti alla do-
se d’uso “classica” (10 g/hL
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s.s. - 100 mL/hL Celstab®
soluzione pronta all’'uso al
10%) era stato possibile
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trattare con successo praticamente il 100% dei vini a
D.L.T. < al 27%, con le possibilita date dall’aumento del-
la dose d’uso i limiti di utilizzo in termini di DIT ed i
margini di sicurezza sono ulteriormente migliorati. Pos-
siamo stimare ad oggi che siano state trattate con Cel-
stab®, sul mercato italiano, svariate decine di milioni
di hL di vino nel corso degli oramai quindici anni globa-
li di storia tecnica del prodotto, senza che siano occor-
se nell’utilizzo, problematiche di sorta collegabili alle
sue caratteristiche tecnologiche.

Innanzitutto quelle
relative ad alcune caratteristiche della molecola, ed agli
aspetti correlati alle sue specifiche funzionalita: & noto
infatti come il grado medio di polimerizzazione (cioé la
lunghezza media della catena) incida sul comporta-
mento della CMC in soluzione (fondamentalmente sul-
la viscosita della soluzione stessa) e successivamente
sul comportamento nel vino, con particolare riguardo
all'influsso sugli indici di filtrabilita e sull'impatto gusta-
tivo. Viene al riguardo ritenuto congruo un peso mo-
lecolare compreso tra 17.000 e 300.000, corrisponden-
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Progetto: 2023_100

Campione: 20230116_100 19/01/2093 11:18:02

Conduttivita Iniziale (pS):
Risultati Analisi:
Precipitazione Finale (pS): 32,5
Precipitazione Finale (%): 2,15

1.513,1 Conduttivita Finale (uS): 1.480,6

Minicontact Relative

Very Stable

k

Stable

Warning

Progetto: 2023_200

Campione: 20230116_200 19/01/2023 11:49:40

Conduttivita Iniziale (uS): 1.523,0 Conduttivita Finale (US): 1.498,0
Risultati Analisi:
Precipitazione Finale (uS): 25,0

Precipitazione Finale (%): 1,64
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te ad un grado di polimerizzazione medio compreso
tra 80 e 1.500. Al grado di sostituzione e poi legata
I'efficacia stabilizzante del prodotto, l'intensita cioe
della sua azione inibente la cristallizzazione; ma an-
che la solubilita, tenendo conto che solamente le
CMC aventi un grado di sostituzione compreso tra
0,60 ed 1 sono completamente solubili. L'impegno
di Laffort e stato quindi quello di selezionare, tra le
moltissime opzioni disponibili sul mercato, una Car-
bossimetilcellulosa ogm-free preparata esclusiva-
mente a partire da cellulosa purissima derivata - a
norma OIV - esclusivamente da legno, specifica-
mente e totalmente idonea all’utilizzo in Enologia
per poterla proporre agli utilizzatori con il nome
commerciale di CELSTAB®. L’'insieme delle caratte-
ristiche le consentono di essere stabile in soluzione
ad una concentrazione del 10%; di rivelarsi scarsa-
mente viscosa e facilmente disperdibile nel vino,
pertanto di agevole applicazione, e di esplicare un
efficacissimo effetto stabilizzante nei confronti delle

ANNO| MESE| GIORNO T° IF IFm
2023 1 16 18 33 77
2023 1 16 18 37 101
2023 1 16 18 42 144

precipitazioni dei sali di potassio dell'acido tartari-

co. Il successo di questo approccio mirato e specifi-

co é testimoniato dai risultati - costanti e positivi -

ottenuti nel corso degli oramai piu di 15 anni di inin-

terrotta applicazione.

Celstab® si e infatti dimostrata nel tempo essere:

. organoletticamente neutra;

. a nulla interazione con le matrici del vino se
utilizzata secondo le corrette e collaudatissi-
me modalita;

. dotata di un elevato potere di inibizione della
precipitazione tartarica nei vini;
. efficacia stabile e duratura nel tempo, con-

sente di salvaguardare l'equilibrio acido e
salino del vino trattato, nel pieno rispetto
della sua struttura, corpo e profilo sensoriale;

. ottime caratteristiche di filtrabilita e ridotta
tendenza a determinare depositi a carico del-
le membrane, con conseguente minima for-
mazione di intasamenti (minimo membrane
fouling).

Una specialita, quindi, che grazie ai suoi caratteri di
costante affidabilita e versatile adattabilita nei con-
fronti dell’evoluzione delle tecnologie delle appa-
recchiature di cantina e degli stili di vinificazione si
rivela sempre di estrema attualita.
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