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Le normative sono state aggiornamente al 2021. 

Per approfondimenti e verifiche, consultare i seguenti siti internet:

normative nazionali: www.politicheagricole.it•

normative europee: www.eur-lex.europa.eu•

norme Organizzazione Internazionale della Vigna e del Vino: www.oiv.int•
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In occasione della prima edizione di quest’opera nel 2000, scrivevamo "Girando
spesso in numerosi vigneti francesi ed esteri, ho potuto notare quanto gli operatori avevano
bisogno d’informazioni non solo pratiche, ma anche teoriche, sul trattamento dei mosti e dei
vini. Si deve constatare che questo capitolo, sebbene fondamentale nell’enologia moderna, è
soltanto accennato nei manuali d’enologia". 
Questa constatazione resta pressappoco sempre d’attualità. Il trattamento dei
mosti e dei vini come pure la farmacopea vinicola hanno subito profondi
sconvolgimenti da allora; le operazioni e i prodotti associati hanno guadagnato
in tecnicità e in precisione. Siamo passati da un’enologia curativa, principal-
mente basata sulla chimica, ad un’enologia preventiva basata sulle
biotecnologie. Tuttavia, un lavoro di sintesi completo, didattico ed aggiornato
alle conoscenze più recenti rimaneva ancora da scrivere. La nostra edizione
del 2000 redatta sui dati noti fino al 1998 aveva ovviamente bisogno di una
revisione anzi, di una completa riedizione. 
Non si tratta dunque di un semplice aggiornamento della prima edizione, ma
di una nuova stesura con un piano completamente modificato per tenere conto
delle attuali realtà tecniche e scientifiche. Abbiamo dunque lavorato a quattro
mani per questo nuovo lavoro. Così l’elenco degli autori si è significativamente
esteso rispetto alla prima versione, aumento motivato dalla diversità degli
argomenti trattati e dall’esigenza di trattarli con la maggiore modernità possi-
bile. Abbiamo avuto la fortuna di essere circondati da una nuova generazione
in grado di rendere e di presentare i dati più attuali per ogni capitolo dei tratta-
menti vinicoli.

PREFAZIONE

Virginie Moine e Nicolas Vivas



Lo spazio dedicato ai derivati di lievito nelle diverse applicazioni illustra alla
perfezione l’evoluzione dei prodotti di trattamento. Infatti, nel 1990 i prodotti
da lievito erano per lo più le scorze di lieviti, nel 2000 avevamo le prime forme
di polveri provenienti dalla loro parziale autolisi. Oggi i derivati di lieviti
trovano applicazioni in un grande numero di operazioni enologiche, dagli
attivanti di fermentazione fino agli agenti di chiarifica e di stabilizzazione. 
Ci dirigiamo verso strategie di trattamento più naturali, limitando ad esempio
l’utilizzo di sostanze esogene ai vini. È il caso dei tannini, oramai più spesso
provenienti dall’uva o da quercia e meno da legno o da materie vegetali lontani
dalla composizione dei tannini del vino.

Ci rimane da ringraziare tutti i coautori per il grande sforzo realizzato nella
redazione e l’immenso numero di dati sui diversi argomenti. Ringraziamo
Martine Ledoux per l’attenta rilettura del manoscritto. Un grande grazie infine
alla casa editrice Féret per il lavoro d’impaginazione e di stampa, con una
menzione particolare al suo dirigente Bruno Boidron per il suo costante soste-
gno in tutti i nostri progetti e Véronique Garrouste, presenza costante, discreta
ed efficace.
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Tra le tante rivoluzioni che hanno attraversato il mondo dell’enologia negli
ultimi due decenni, quella relativa ai prodotti impiegati in vinificazione è stata,
ed è tuttora, di grandissimo interesse per i tecnici della filiera. 
Il passaggio da un’enologia correttiva, essenzialmente basata sull’impiego di
prodotti chimici, a una di stampo fortemente biotecnologico, e pertanto a
maggiore carattere preventivo, rappresenta in sé un’evoluzione importante per
il comparto. Tuttavia, in aggiunta a tale aspetto, la complessità di caratteristiche
tecniche associate a prodotti impiegati in cantina ha determinato una crescente
esigenza di competenze da parte degli enologi, al fine di poter comprendere e
gestire i vantaggi associati all’impiego di specifici prodotti, in relazione alle
caratteristiche delle diverse varietà d’uva, nel contesto sempre variabile delle
singole annate e delle differenti tipologie di prodotto. 
Al tempo stesso, la moltitudine di prodotti attualmente in commercio deter-
mina spesso un livello non trascurabile di confusione, non solo in relazione ai
reali benefici associati al loro impiego, ma anche agli aspetti normativi, nonché
al loro contributo all’espressione di elementi di tipicità e di identità varietale e
geografica che le nuove tecnologie dovrebbero supportare. 
In questo quadro, l’opera originale "Produits de traitement et auxiliaires d’élaboration
des moûts et des vins - 2ème édition", ottimamente tradotta nella versione italiana,
rappresenta un compendio di grande utilità pratica, in grado di coniugare la
trattazione dei principi generali su cui si basa l’utilizzo dei differenti prodotti
con aspetti di ordine pratico che vanno dalla normativa alle condizioni ottimali
di utilizzo nel contesto dei differenti processi di vinificazione. 

PREFAZIONE 
ALL’EDIZIONE ITALIANA

Prof. Maurizio Ugliano



Attraverso la consultazione di questo volume, il lettore acquisirà un bagaglio
diversificato e articolato di informazioni e conoscenze su aspetti quali
l’impiego di microrganismi selezionati ed enzimi, i nutrienti di fermentazione
e i derivati del lievito, la scelta di differenti chiarificanti e tannini, la SO2 e le
problematiche connesse al suo utilizzo. Complessivamente l’opera si candida
a diventare un compendio di riferimento per la gestione ragionata dell’utilizzo
di prodotti e coadiuvanti enologici. 

Prof. Maurizio Ugliano
Enologia e Chimica Enologica
Dipartimento di Biotecnologie 
Università di Verona
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