
APLICACIÓN

¿Que es la CMC?

La carboximetilcelulosa (E466) es un derivado de la goma de celulosa extraída de la madera. Este coloide protector tiene una doble acción, 
ya que inhibe la nucleación y el crecimiento de los cristales de bitartrato de potasio. El riesgo de precipitación del tártaro en el pH y la T°C 
del vino se reduce en gran medida, lo que garantiza la estabilización tartárica.

La calidad y la eficacia de la CMC dependen de dos factores:

• El grado de sustitución (DS) expresa la solubilidad de la goma y, por lo tanto, su eficacia. Cuanto más aumenta esta solubilidad, más 
interactúa la CMC con el vino y bloquea la formación de cristales de tártaro. 

• El grado de polimerización (DP) refleja la viscosidad de la goma. Cuanto más bajo sea, más fácil será incorporar el producto al vino, 
lo que supone un ahorro de tiempo para el operario. 

¡VinoProtect® ha sido seleccionado para ofrecer el mejor compromiso entre solubilidad y eficacia!

Uso de la CMC

VINOPROTECT® 
(Solución de carboximetilcelulosa o CMC)

PARA USO ENOLÓGICO 

PROTOCOLO SIMPLIFICADO DE USO

Diluir en vino y añadir con una bomba 
dosificadora durante el remontado.

ANTES DE LA FILTRACIÓN FINAL

Antes del tratamiento, se recomienda determinar la dosis óptima mediante una prueba de laboratorio.  Vinoprotect® debe añadirse al 
menos 48 horas antes del embotellado, preferiblemente en un vino ya clarificado y prefiltrado.  Asegúrese de que la dilución es completa 
(sin grumos) ya que el producto es viscoso. Dosis máxima autorizada: 20 g/hL o 40 cL/hL (50 g/L de solución).

Introducir VinoProtect® después de la 
filtración con una bomba dosificadora.

DESPUÉS DE LA FILTRACIÓN FINAL
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• Aplicar siempre en vinos estables respecto a las proteínas 
(realizar previamente una prueba de calor).

• La clarificación, la acidificación y la desacidificación deben 
realizarse con la mayor antelación posible a la aplicación 
de la CMC.

• No aplicar al vino tinto ni a los vinos estabilizados con 
lisozima. 

• Si el vino a tratar tiene una alta inestabilidad tartárica, 
redúzcala mediante un proceso de enfriamiento.  

• Durante el tratamiento, mantenga el vino a una tempera-
tura de 15°C para limitar el riesgo de formación de grumos 
compactos.  

• Compruebe siempre la compatibilidad de la CMC con la 
bentonita utilizada.

• Para los vinos rosados con colores intensos, validar la com-
patibilidad con la materia colorante mediante una prueba 
en frío 6 días después de la adición a -4°C (pérdida de 
color).

ESPECIFICACIONES GENERALES DE USO

Tratamiento con VinoProtect® (20 cL/hL) en 6 vinos blancos y 3 vinos rosados. Para cada vino, se midió el Grado de Inestabilidad Tartárica (DIT®) antes del 
tratamiento y el Estado de Estabilidad Tartárica Real (ESTR®) después del tratamiento mediante conductimetría (Stabilab® - patente Eurodia). Un vino es 
perfectamente estable si su ESTR® es ≤3. En este caso, ¡todos los vinos son estables después del tratamiento! 
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Resultados del ensayo sobre estabilización tartárica
Tratamiento con Vinoprotect® (20 cL/hL) 
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En diciembre de 2018 se prohibió el uso de CMC en los vinos rosados y la 
OIV volvió a autorizarlo a partir del 08/02/2022. ¡Esta es una oportunidad 
para recordar los beneficios y consejos sobre el uso de la CMC!


