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delle pecƟne e dei glucani che restano in sospensione nei vini 
dopo la svinatura.  

È stato così messo a punto un preparato enzimaƟco liquido, 
che ha assunto il nome commerciale di EXTRACLEAR con inte-
ressanƟ prestazioni. Vediamo di seguito i risultaƟ oƩenuƟ a 
fine vendemmia 2022 in alcune applicazioni. 

AlcuniÊrisultaƟ 
Una prima prova è stata condoƩa su un vino rosso da Caber-
net Sauvignon oƩenuto con termovinificazione, prodoƩo soli-
tamente di difficile illimpidimento. E’ stato traƩato in fine 
fermentazione alcoolica con 6 g/hL di diversi preparaƟ enzi-
maƟci applicabili in questa situazione, tra cui ovviamente il 

Introduzione 

La pulizia e chiarifica dei vini è una tappa fondamentale per 
poterli conservare in condizioni oƫmali ed avviarli rapida-
mente al commercio. In annate come la 2023 il grande 
calore esƟvo e lo stato sanitario non sempre oƫmale fan-
no si che i vini siano spesso molto ricchi di colloidi che ne 
rallentano o impediscono l’illimpidimento naturale oltre a 
ostacolare i traƩamenƟ fisici. Da qui l’importanza di dispor-
re di strumenƟ aƫ ad agevolare questa operazione. 

Una via certamente interessante ed efficace è quella enzi-
maƟca, molto rispeƩosa dell’idenƟtà e della qualità del 
prodoƩo ed efficace nel raggiungimento dello scopo.  

MessaÊaÊpuntoÊdiÊunÊnuovoÊenzima 
Da tempo è stato dimostrato come l’impiego di parƟcolari 
aƫvità enzimaƟche, in grado di idrolizzare colloidi colma-
tanƟ presenƟ in sospensione, conduca ad una diminuzione 
della viscosità favorendo la chiarifica naturale dei vini. La 
decantazione naturale, che deve essere seguita da un tra-
vaso, porta ad un allontanamento anche di un gran nume-
ro di microrganismi, normalmente allocaƟ proprio a con-
taƩo con il materiale in sospensione. Inoltre l’eliminazione 
dei polisaccaridi e dei glucani permeƩe anche un migliora-
mento della filtrabilità dei vini che si traduce sempre in una 
minor perdita di colloidi per traƩenimento da parte dei 
materiali filtranƟ. 

La ricerca per il miglioramento delle performance delle 
aƫvità enzimaƟche passa obbligatoriamente dalla ricerca e 
selezione dei microrganismi, solitamente funghi, alla base 
della produzione delle aƫvità enzimaƟche stesse. Lavoran-
do su questo fronte si è arrivaƟ all’oƩenimento di un pre-
parato enzimaƟco prodoƩo al 100 % da Aspergillus niger, 
ricco di aƫvità secondarie uƟli, in grado di indurre l’idrolisi 

...info 

EXTRACLEAR®: 
nuovo enzima per la chiarifica dei vini 

nuovo Extraclear. Il controllo della torbidità è stato faƩo a 
fine FML. E’ chiaro come su un prodoƩo parƟcolarmente 
difficile come il termovinificato, Extraclear ha un effeƩo 
neƩamente migliore agevolando molto la decantazione 
naturale. 

Una seconda prova è stata faƩa su un vino rosso Merlot 
vinificato in maniera tradizionale. Alla svinatura è stato ad-

Fig. 1 - Misura della torbidità espressa in NTU del vino oƩenuto 
per termovinificazione e traƩato con diversi preparaƟ enzimaƟ-
ci. Misure faƩe sul sopralimpido 
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dizionato con 4 g/hL di diversi preparaƟ enzimaƟci applicabi-
li in questa situazione, tra cui Extraclear, e le misure della 
torbidità sono state faƩe dopo 6 seƫmane di conservazione 
a 15°C in cui si è assisƟto ad un illimpidimento naturale per 
decantazione. Anche in questo caso l’effeƩo del nuovo pre-
parato enzimaƟco sulla chiarifica è neƩo. 

Se poi sullo stesso vino andiamo a controllare la flora micro-
bica facendo una conta dei lieviƟ totali presenƟ nel sopra-
limpido ci rendiamo conto che nel caso del traƩato con Ex-
traclear, dove gli NTU sono minori, anche la carica microbica 
risulta notevolmente ridoƩa e questo gioca certamente a 
favore di un minore rischio di alterazioni microbiologiche, o 
deƩo in altri termini è sintomo di una maggiore stabilità mi-
crobiologica.  

Infine, sui campioni della vinifica-
zione tradizionale sono state con-
doƩe prove di filtrazione. Si è im-
piegato un impianƟno pilota dotato 
di una unità di filtrazione a fibre 
cave in PVDF di porosità nominale 
0,2 mm e sviluppante una superfi-
cie filtrante di 0,12 m2. Per ogni 

modalità si sono filtraƟ volumi pari a 15 L di vino. Le prove 
di filtrazione sono state condoƩe dopo le 6 seƫmane di 
conservazione e ripetute dopo 4 mesi. Nei grafici vengono 
riportate le velocità medie di flusso calcolate in ogni opera-
zione. E’ abbastanza evidente come il traƩamento con Ex-
traclear sia il più efficace per una rapida lavorazione dei 
vini. 

Conclusioni 
I daƟ fino ad ora raccolƟ ci indicano che Extraclear è una 
preparazione enzimaƟca robusta con un largo speƩro d’a-
zione. E’ in grado di migliorare ed accelerare la chiarifica 
naturale dei vini favorendo altresì la diminuzione della cari-
ca microbica e quindi una maggiore stabilità. Agevola la 
filtrazione dei vini rendendola più performante e meno 
stressante per i vini ed ovviamente facilita pure tuƩe le ope-
razioni di collaggio eseguite impiegando i diversi coadiuvan-
Ɵ di chiarifica. 

E’ uƟlizzabile su tuƩe le Ɵpologie di vino, abbiamo visto che 
funziona molto bene sui vini oƩenuƟ per termovinificazio-
ne, è molto valido nel traƩamento dei vini da pressatura 
che possono essere più facilmente e rapidamente integraƟ 
nelle masse. Ovviamente porta a buoni risultaƟ su vini bian-
chi, rosaƟ e rossi tradizionali, ed in tuƫ i casi di rischio di 
chiarifica difficile o di vini oƩenuƟ seguendo protocolli par-
Ɵcolari. 

Le dosi di impiego oƫmali variano tra i 3 e 6 g/hL ed il mo-
mento di impiego può essere anƟcipato già nelle fasi finali 
della fermentazione o durante tuƩo il periodo di affinamen-
to. 

Come tuƫ gli enzimi beneficia di temperature più alte, ma è 
aƫvo anche in condizioni di conservazione dei vini a tempe-
rature inferiori a 12 °C 

Essendo oƩenuto da colture di Aspergillus niger può essere 
applicato anche su vini prodoƫ in regime biologico. 

Fig. 3 - Conta delle UFC nei campioni di vino oƩenuƟ per vinifi-
cazione tradizionale e traƩaƟ con diversi preparaƟ enzimaƟci 
dopo 6 seƫmane dal traƩamento 

Fig. 2 - Misura della torbidità espressa in NTU del vino oƩenuto 
per vinificazione tradizionale traƩato con diversi enzimi 

NTU 

Fig. 4 - Misura del flusso medio di filtrazione espresso in L/m2h 
del vino oƩenuto per vinificazione tradizionale e traƩato con 
diversi preparaƟ enzimaƟci 

6 seƫmane 4 mesi 




