
• Eliminare i residui grossolani (foglie, terra…),
• Limitare gli effetti negativi dovuti a mosti alterati (muffe, oidio…),
• Ridurre il carico in polifenoli ossidati e ossidabili, all'origine delle ossidazioni dei 
   vini e dell'amaro,
• Aggiustare il colore dei mosti,
• Migliorare il profilo aromatico ed evitare la comparsa di aromi di ridotto e di 
   note vegetali,
• Aumentare la filtrabilità e la stabilità dei futuri vini.

LA CHIARIFICA DEI MOSTI È DETERMINANTE PER L'ELABORAZIONE 
DEI VINI, PER MOLTE RAGIONI: 

DIMINUIRE LA VISCOSITÀ E FACILITARE LA CHIARIFICA

STRUMENTI E SOLUZIONI PER UNA 
BUONA CHIARIFICA DEI MOSTI

Questo opuscolo vuole aiutare l'operatore a ragionare della chiarifica dei mosti 
e dei vini nella sua completezza. Vogliamo fornire ad ogni vinificatore una 

soluzione adatta perché possa raggiungere suoi obiettivi malgrado i suoi vincoli. 

Uno dei principali fattori che può impedire una buona chiarifica è la viscosità del mosto. Questa viscosità è soprattutto dovuta alla presenza 
di pectine. Oltre ad aumentare la viscosità, questi composti impediscono la sedimentazione delle particelle più pesanti. Infatti, le pectine creano 
una specie di rete che, sul modello della rete di pesca, trattiene le particelle in sospensione.

1. Depectinizzare efficacemente il mosto

Gli enzimi di chiarifica sono l'unico strumento rapido ed efficace per depectinizzare i mosti. Il loro ruolo è di spezzare le catene di pectine e 
scomporle in più piccole unità, riducendo così la viscosità dei mosti. Un'aggiunta di enzimi sull’uva, quanto precocemente possibile, permette 
una rapida diminuzione della viscosità e facilita l'aggregazione delle particelle pur facilitando la pressatura e permettendo l'ottenimento 
di cicli più brevi.

Effetto dell'aggiunta di enzimi sulla velocità di chiarifica e sulla sedimentazione
Prova su Chardonnay pH 3.3 – 16°C. La modalità senza aggiunta di enzimi resta molto torbida dopo 12 ore
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2. Meglio comprendere i meccanismi eseguiti dagli enzimi

Sono 3 le principali attività pectinasi (v. schema qui sotto):

Pectinliasi (PL): separa direttamente i legami pectici tra 2 acidi galatturonici esterificati. È la più rapida delle attività.
Pectina esterasi (PE): desterifica la pectina e la prepara all'attività PG.
Poligalatturonasi (PG): taglia i legami pectici sugli acidi galatturonici desterificati.

3. L.A SOLUZIONI

La società Lamothe-Abiet, associata con Novozymes - leader sul mercato mondiale degli enzimi -, ha elaborato degli enzimi i cui formulati sono 
stati specialmente studiati per una rapida ed efficace chiarifica dei mosti anche in condizioni difficili di pH e di basse temperature.

Vinoclear® Classic è un enzima ricco in pectinliasi, scinde per lo più la catena primaria della pectina ed è molto efficace in flottazione. Grazie 
alla sua forte concentrazione in poligalatturonasi, Novoclair® Speed taglia soprattutto le catene primarie e le catene secondarie, permettendo 
l'ottenimento di fecce meno voluminose e una buona chiarifica statica.

Inoltre, questi due enzimi presentano un'attività relativamente importante nonostante le basse temperature (l'attività residua a 5°C di questi 
enzimi si colloca tra il 50% e il 60%). 
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Specifiche attività enzimatiche di due enzimi di chiarifica Lamothe-Abiet e loro 
attività in funzione della loro temperatura
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I vantaggi dell’utilizzo di enzimi di chiarifica:

• Depectinizzazione e chiarifica ottimizzata
• Ottimizzazione dell'estrazione della polpa durante la pressatura
• Maggior estrazione di composti ad interesse enologico
• Anticipo sulla filtrabilità e sulla stabilità dei vini
• Guadagno in tempo e in resa (soprattutto in succo più qualitativo)

Gruppo metile

Acido galatturonico

TemperaturaTipi di attività enzimatiche

% Attività 
Attività 
enzimatica

https://lamothe-abiet.com/it/enzimi/vinoclear-classic/
https://lamothe-abiet.com/it/enzimi/novoclair-speed/


INDIVIDUARE LA CHIARIFICA PIÙ APPROPRIATA

4. In caso di uve alterate

Quando le uve sono alterate dalla botrite, il fungo produce una forte attività laccasi (polifenolossidasi) e una grande quantità di glucani. 
Questi ultimi sono polisaccaridi molto colmatanti, occorre eliminarli rapidamente poiché impediscono qualsiasi chiarifica dei vini.

È quindi buona cosa utilizzare uno specifico enzima per eliminare tanto le pectine che i glucani piuttosto di una classica pectinasi. 
Vinotaste® Pro è stato specialmente elaborato per risolvere questo tipo di problematica.

1. Definizione

La chiarifica consiste nell’incorporare al mosto o al vino più o meno instabile una sostanza detta agente di chiarifica, capace di reagire con i 
composti instabili e/o reattivi, e di flocculare poi di sedimentare trascinando le particelle fini in sospensione.  Il buon esito di una chiarifica 
dipende essenzialmente dalla scelta del prodotto più appropriato e dalla buona gestione del momento d'aggiunta.

2. Efficacia dei vari agenti di chiarifica

La capacità dei coadiuvanti di chiarifica ad illimpidire un mosto dipende dalle loro prestazioni ma anche dalle condizioni del mezzo, come 
il pH. . Il potenziale zeta di un agente di chiarifica è un buono indicatore della sua capacità ad illimpidire un mosto. Il suo valore dipende in 
parte dal pH del mosto.

Più il valore assoluto di un agente di chiarifica sarà alto, più sarà rapida la sua velocità di sedimentazione e di chiarifica e più la formazione 
di fecce sarà importante. Al contrario, se l'agente di chiarifica possiede un basso valore assoluto, quest'ultimo avrà una sedimentazione e 
una chiarifica lenta e formerà meno fecce. 

Ecco un paragone a pH basso tra vari agenti di chiarifica di Lamothe-Abiet:

Potenziale zeta a pH = 3,4
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REALIZZAZIONE: COME SCEGLIERE LA GIUSTA QUANTITÀ D'ENZIMI ?

La quantità di enzimi da aggiungere dipende da molti parametri: 

Maturità dell’uva
Stato sanitario

Fenomeni di triturazione
Temperatura d'illimpidimento

La prova della pectina all'alcol permette di sapere se sono presenti nel mosto delle pectine che possono alterare o 
meno la chiarifica. È interessante realizzare questa prova su più mosti da trattare per ottimizzare al meglio la quantità 
di enzimi da aggiungere.

https://lamothe-abiet.com/it/enzimi/vinotaste-pro/
https://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/naturfine-prestige/
https://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/gelatine-de-russie-superieure/
https://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/geldor/
https://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/greenfine-must/
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3. La proteina di piselli

Gli acidi fenolici sono composti naturalmente presenti nell'uva, la cui concentrazione varia in funzione della maturità e della triturazione 
durante il trasporto e la pressatura. Questi composti sono eccessivamente ossidabili e formeranno, in presenza d'ossigeno, chinoni che 
possono ossidare i precursori aromatici, conferendo dell'amaro e facendo evolvere il colore (tinte gialle, aranciate. È dunque indispensabile 
eliminare questi costituenti prima dell'avvio della fase fermentativa. 

L'utilizzo di una proteina di piselli specialmente selezionata da Lamothe-Abiet permette di eliminare questi polifenoli tanto efficacemente 
quanto con la caseina o col PVPP.

4. La gamma Greenfine®: soluzione di chiarifica a base di proteine di piselli

In un contesto d'evoluzione delle richieste del consumatore e delle pratiche enologiche, si osserva una crescita esponenziale dei vini da produzione 
biologica nel mondo. È di primaria importanza seguire questa tendenza e proporre una gamma di prodotti più adatta ai vinificatori. 

Lamothe-Abiet sviluppa, tra l'altro, delle alternative utilizzabili in biologico (UE e NOP), a base di materie prime naturali, non allergeni e vegane 
per rispondere al meglio alle problematiche attuali dei produttori e dei consumatori. Oltre le domande del mercato, è essenziale che questi strumenti 
superino o corrispondano alle più alte esigenze in termini d'efficacia e di qualità.

Prova comparativa di trattamenti sulla diminuzione dei composti fenolici totali 
e sugli acidi fenolici (componenti ossidabili) e sulla componente colorata gialla
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LAMOTHE-ABIET ITALIA sede operativa  •  Via della Scienza 11, NOVI LIGURE (AL) 15067   •   www.lamothe-abiet.com

PRODOTTI A BASE DI 
PROTEINA DI PISELLI STRUTTURA MIGLIORARE LA 

STABILITÀ DEL COLORE
DIMINUIRE IL 

VEGETALE
TRATTARE 

L’OSSIDAZIONE TIPO DI VINO / APPLICAZIONE DOSE
D’IMPIEGO*

GreenFine® Nature
(Proteina di piselli, lievitti inattivati, bentonite calcica)

P

• •• ••• •••   
Mosto / Vino

10-80 g/hL

GreenFine® Must
Greenfine® Must L : liquido

(Proteina di piselli)
• • ••• •••   

Mosto / Flottazione

10-50 g/hL 

L : 10-50 cL/hL

GreenFine® Rosé (Proteina di piselli, PVPP) • •• ••• •••

 
Mosto / Flottazione

10-80 g/hL

GreenFine® X-PRESS
(Proteina di piselli, PVPP, bentonite calcica, Chitina-Glucano) •• •• •• •• 10-100 g/hL

GreenFine® Intense
(Proteina di piselli, carbone attivo per decolorare, 

PVPP, bentonite calcica)
••• •• •• 10-120 g/hL

UT
ILI

SABLE EN BIO

U
SABLE IN ORGANIC

UT
ILI

SABLE EN BIO

U
SABLE IN ORGANIC

https://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/greenfine-nature/
https://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/greenfine-must/
https://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/greenfine-mix/
https://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/greenfine-xl-2/
https://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/greenfine-intense/

