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spondono ai 100 mL/hL del 

nostro prodo�o 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 II “Enologia”, di modificare la scheda rela1va al 

“Tra�amento alle gomme di cellulosa 

(carbossime1lcellulosa)” (OENO 2-2008), nella parte III, 

capitolo 3 del Codice internazionale delle pra�che enolo-

giche, nello specifico ampliando esplicitamente il campo 

di applicazione anche ai vini rosa�, ed innalzando la do-

se di u1lizzo al limite di 20 g/hL (CFR al riguardo i dia-

grammi di stabilità riporta1 alla pagina seguente, ove si 

evidenzia come, con l’adozione della nuova dose ammes-

sa, si aumen1 del 25% il parametro - già di per se buono -  

di stabilità, contribuendo ad 

accrescere notevolmente i 

margini di sicurezza, senza 

significa1vi scostamen1 del-

la filtrabilità del vino tra�a-

to). Tu�o ciò a ulteriore ri-

prova dell’affidabilità e della 

versa1lità generalmente 

dimostrata dalla molecola 

nel corso di tu; gli anni di 

applicazione, e delle ca-

ra�eris1che specifiche che 

la rendono idonea all’uso 

anche a dosi di fa�o rad-

doppiate. Se infa;  alla do-

se d’uso “classica” (10 g/hL 

s.s. - 100 mL/hL Celstab® 

soluzione pronta all’uso al 

10%)  era stato possibile 

Il pregresso 

La Carbossime1lcellulosa sodica (CMC - NaCMC -  Car-

boxymethyl cellulose - Cellulose gum -  E466) è 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 spuman�” ad 

una dose prevista inferiore ai 10 g/hL di CMC polvere. 

De�o disposi1vo 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. IA,  l’aggiunta di carbossime1l-

cellulosa (gomma di cellulosa) ai vini per garan1rne la 

stabilizzazione tartarica, soltanto per il vino e per 

tu�e le categorie di vini spuman1 e di vini frizzan1, 

sempre entro il limite massimo di  10 g/hL, che corri-
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Figura 1:  Differen� gradi di sos�tuzione e polimerizzazione possono cara�e-

Grado di sos1tuzione = Numero di gruppi carbossime1lici presen1 

Grado di polimerizzazione = Numero di unità glucosio concatenate 
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tra�are con successo pra1camente il 100% dei vini a 

D.I.T. ≤ al 27%, con le possibilità date dall’aumento del-

la dose d’uso i limi1 di u1lizzo in termini di DIT ed i 

margini di sicurezza sono ulteriormente migliora1. Pos-

siamo s1mare ad oggi  che siano state tra�ate 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 prodo�o, senza che siano occor-

se nell’u1lizzo, problema1che di sorta collegabili alle 

sue cara�eris1che tecnologiche. 

Considerazioni generali Innanzitu�o quelle 

rela1ve ad alcune cara�eris1che della molecola, ed agli 

aspe; correla1 alle sue specifiche funzionalità: è noto 

infa; come il grado medio di polimerizzazione (cioè la 

lunghezza media della catena) incida sul comporta-

mento della CMC in soluzione (fondamentalmente sul-

la viscosità della soluzione stessa) e successivamente 

sul comportamento nel vino, con par1colare riguardo 

all’influsso sugli indici di filtrabilità e sull'impa�o gusta-

1vo.  Viene  al riguardo ritenuto congruo un peso mo-

lecolare compreso tra 17.000 e 300.000, corrisponden-

te ad un grado di polimerizzazione medio compreso 

tra 80 e 1.500. Al grado di sos1tuzione è poi legata 

l'efficacia stabilizzante del prodo�o, l'intensità cioè 

della sua azione inibente la cristallizzazione; ma an-

che la solubilità, tenendo conto che solamente le 

CMC aven1 un grado di sos1tuzione compreso tra 

0,60 ed 1 sono completamente solubili.  L’impegno 

di Laffort è stato quindi quello di selezionare, tra le 

mol1ssime opzioni disponibili sul mercato, una Car-

bossime1lcellulosa ogm-free preparata esclusiva-

mente a par1re da cellulosa purissima derivata - a 

norma OIV  - esclusivamente da legno, specifica-

mente e totalmente idonea all’u1lizzo in Enologia 

per poterla proporre agli u1lizzatori con il nome 

commerciale di  CELSTAB®.  L’insieme delle cara�e-

ris1che 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 effe�o stabilizzante nei confron1 delle 

precipitazioni dei sali di potassio dell'acido tartari-

co. Il successo di questo approccio mirato e specifi-

co è tes1moniato dai risulta1  - costan1 e posi1vi - 

o�enu1 nel corso degli oramai più di 15 anni di inin-

terro�a  applicazione.  

Celstab® si è infa; dimostrata nel tempo essere: 

• organole;camente neutra; 

• a nulla interazione con le matrici del vino se 

u1lizzata secondo le corre�e e collauda1ssi-

me modalità; 

• 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 tra�ato, nel pieno rispe�o 

della sua stru�ura, corpo e profilo sensoriale; 

• o;me cara�eris1che di filtrabilità e rido�a 

tendenza a determinare deposi1 a carico del-

le membrane, con conseguente minima for-

mazione di intasamen1 (minimo membrane 

fouling). 

 

Una specialità, quindi, che grazie ai suoi cara�eri di 

costante affidabilità e versa1le ada�abilità nei con-

fron1 dell’evoluzione delle  tecnologie delle appa-

recchiature di can1na e degli  s1li di vinificazione si 

rivela sempre di estrema a�ualità. 

ANNO MESE GIORNO T° IF IFm 

2023 1 16 18 33 77 

2023 1 16 18 37 101 

2023 1 16 18 42 144 


