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Filtration du vin avec 
Novozymes Vinoflow® 
Max 

Le vin renferme des concentrations importantes en pectines de raisin 
et en glucanes levuriens. Ces polysaccharides peuvent colmater les 
filtres et générer des blocages dans la chaîne de préparation des vins 
à la filtration. Une hydrolyse enzymatique complète de ces 
polysaccharides solubles en molécules de plus petite taille est 
indispensable pour assurer une filtration prévisible, sûre et efficace 
tout en préservant la qualité du vin. 

 
Concept d’application 
Vinoflow Max doit être ajouté de façon systématique à tous les vins de la cave 
ou chez le négociant pour garantir une bonne préparation des vins à la 
filtration, notamment pour faciliter les étapes préliminaires à la filtration 
(centrifugation, collage, stabilisation au froid). 
 
La prévisibilité de la chaîne de filtration associée à l’ajout de Vinoflow Max 
permet de générer des économies. Ces économies sont indexées sur le prix du 
vin. La planification et les conditions de travail des vins sont améliorées grâce 
au bon déroulement de chaque opération, à une meilleure gestion des flux de 
vins et à une réduction des risques sanitaires et sécuritaires (limitation de 
l’exposition aux produits chimiques). L’impact environnemental est minimisé 
par l’économie d’eau et de médias filtrants dans le procédé. 
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Avantages produit 
Pour tout type de vins rouges, rosés et blancs : 

 Améliore les étapes de clarification (centrifugation, etc.) 
 Améliore les opérations de collage (bentonite, gélatine) 
 Augmente le débit de filtration  
 Facilite la stabilisation tartrique  
 Améliore les étapes en aval (indice de colmatage stable dans le temps) 
 Diminue les pertes en vin (1 kg de terre de filtration retient 2 litres de 

vin en moyenne) 
 Permet d’économiser du média filtrant et de l’eau à toutes les étapes 
 Préserve la qualité du vin (arôme, couleur, structure en bouche) 

 
Les résultats obtenus avec Vinoflow Max sont encore meilleurs si les vins ont 
été produits en utilisant des enzymes lors des étapes préfermentaires 
(extraction/macération, clarification). Grâce à la taille réduite des 
polysaccharides, le vin jeune est plus fluide, bénéficie d’une meilleure 
clarification (turbidité plus basse mesurée en NTU), d’un collage plus 
performant (dosage optimisé des produits de collage) et d’une meilleure 
filtrabilité (réduction de l’indice de filtrabilité mesuré selon les CFLA*). 
 
* CFLA : critères de filtrabilité Lamothe-Abiet 
 
Les avantages ont été mesurés pour les 3 technologies de filtration du vin 
utilisées : terre de diatomées (TD), filtre à plaques et filtre tangentiel. 
 

 
Terre de 

diatomées (TD) 
Filtre à 
plaques 

Filtre 
tangentiel 

Augmentation du débit : 30-60% X X X 

Augmentation de la longueur des cycles : 30-50% X X X 

Réduction des pertes en vin : 30-50% X X X 

Elimination d’une étape de filtration : 1 cas sur 3 X   

Stabilité de l’indice de colmatage : 1 mois X   
 
Produit 
Novozymes propose une solution enzymatique innovante codéveloppée avec 
Lamothe-Abiet pour préparer les vins à la filtration sur tous types de médias 
(terre de filtration, filtre à plaques, tangentiel) afin d’améliorer la filtrabilité. 
 
Vinoflow Max renferme des pectinases d’Aspergillus niger issues de deux 
technologies de fermentation, qui permettent d’obtenir une combinaison 
unique d’activités pectolytiques et de β-(1,3-1,6) glucanases originales 
produites par Trichoderma harzianum. Le produit est formulé avec deux 
composants : Vinoflow Max A (β-(1,3-1,6) glucanases) et Vinoflow Max B 
(pectinases) qui sont mis en mélange juste avant incorporation dans le vin. Les 
enzymes sont disponibles en jerrycans de 25 litres. 
 
Conditions d’application 
Vinoflow Max s’emploie sur vins jeunes dès les premiers soutirages (fin de 
fermentation malolactique pour les rouges, fin de fermentation alcoolique pour 
les blancs et rosés) avant centrifugation, collage et stabilisation tartrique. La 
microflore du vin doit être contrôlée un mois après sulfitage et régulièrement 
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pendant l’élevage. La concentration en SO2 est sans effet sur l’efficacité de 
Vinoflow Max jusqu’à 500 ppm. 
 
Exemples de chaîne de préparation des vins à la filtration 

Centrifugeuse Collage Tangentiel TF1 TF2 
Filtration sur 
membrane 

Point d’addition de 
Vinoflow® Max 

   – –  
Avant la 

centrifugeuse 

–   – –  
Avant collage et 

tangentiel 

–  –    
Avant collage et 
filtration sur TD 

– –  – –  
Avant tangentiel 

(négoce) 

– – –    
Avant filtration sur 

TD1 (négoce) 

TD1 : terre de filtration rose lâche ; TD2 : terre de filtration blanche serrée 
 
Les deux composants sont mélangés à dose égale juste avant utilisation, dilués 
au vin et mélangés au volume de la cuve en utilisant soit une pompe doseuse 
soit un système venturi, comme pour l’addition des produits de collage. Le 
temps d’homogénéisation dépend de la taille de la cuve. Une bonne 
homogénéisation est importante pour obtenir les avantages cités 
précédemment. 
 
Dosage : 22 à 30 ml/hl de vin (soit 11 à 15 ml/hl de Vinoflow Max A et 11 à 15 
ml/hl de Vinoflow Max B). 
 
Table de dosage de Vinoflow Max 

Taille de la cuve (hl) Vinoflow® Max A (l) Vinoflow Max B (l) Vin pour dilution (l) 

    

1 000 11-15 11-15 100 

500 5,5-7,5 5,5-7,5 60 

400 4,4-6,0 4,4-6,0 50 

300 3,3-4,5 3,3-4,5 40 

200 2,2-3,0 2,2-3,0 25 

100 1,1-1,5 1,1-1,5 15 
 
Temps de contact : 5 à 7 jours à la température de la cave. Les températures 
basses hivernales (<10°C) n’affectent pas les performances de l’enzyme car le 
temps de contact est suffisamment long. Pour des temps de contacts plus 
courts, merci de contacter notre service technique. 
 
Après traitement enzymatique, le vin peut être filtré directement sans 
soutirage. Si les cuves en sont équipées, il est préférable d’utiliser le coude de 
soutirage pour éviter de filtrer les sédiments en premier. Cependant, les fonds 
de cuve de vin traité avec Vinoflow Max sont fluides et faciles à filtrer, ce qui 
permet de limiter les pertes en vin. 
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Tél. +41 61 765 61 11 

Fax +41 61 765 63 33 

Vous trouverez des informations 
complémentaires ainsi que les 
adresses de nos autres bureaux sur  
 
www.novozymes.com 

info@novozymes.com 

Novozymes est le numéro un mondial 
de la bioinnovation. Aux côtés de nos 
clients dans un large éventail 
d’industries, nous créons les 
biosolutions industrielles de demain 
afin de favoriser la croissance de nos 
clients et un usage plus rationnel des 
ressources de la planète. Pour en savoir 
plus, consultez www.novozymes.com. 

 

Les lois, règlements et/ou droits des tiers peuvent dans certains cas s’opposer à l’importation, à l’utilisation, au traitement et/ou à la revente par les clients des produits décrits dans le présent 

document. Sauf accord écrit spécifique entre le client et Novozymes, ce document ne constitue en aucun cas une déclaration ou une garantie et est susceptible d’être modifié sans avis 

préalable. 
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Recommandations particulières 
Pour les vins blancs et rosés, Vinoflow Max doit être utilisé avant le collage à la 
bentonite. 
 
Contrôle des résultats 
Il est possible de réaliser des essais de laboratoire avant la première utilisation 
de Vinoflow Max. Les résultats permettent d’évaluer les gains de filtration et de 
définir le type de média filtrant à utiliser pour la filtration sur terre 
(granulométrie de la  terre de diatomées). On mesurera les NTU et l'indice de 
filtrabilité du vin (CFLA). Mieux le vin aura été préparé (NTU et CFLA peu 
élevés), meilleure sera sa filtrabilité. 
 
Exemples de résultats 
Vinoflow Max a été largement testé sur différents types de vins et de médias 
filtrants lors d’essais industriels réalisés dans de nombreux pays. 
 
Merlot, vin de pays, Languedoc : filtré le 03/2009 sur terre blanche P6 : 0,05 
Darcy (vin préfiltré sur P2 : 1,2arcy), temps de contact de 5 jours. 

Paramètres 
Vin témoin 

sans enzyme 
Vinoflow® 

Max Gain Commentaires 
Volume filtré : 
hl 115 192 67% 

Un volume de vin plus important traverse 
le filtre 

Temps : min 60 55 60% 
Réduction du temps de filtration pour un 
même volume (115 hl) 

Débit : l/m2/h 1 150 2 110 83% Augmentation du rendement 

CFLA : 1,2 µ 132 39 -70% L’enzyme doit être ajoutée avant la 1ère 
filtration sur P2 (terre blanche). Très bons 
résultats sur P6 (terre rose). Il semble 
possible d’éviter une étape de filtration. CFLA : 5 µ 34 20 -41% 

 
Des informations supplémentaires sur Vinoflow Max sont disponibles sur 
www.novozymes.com, à la rubrique Products & Solutions. 
 
Sécurité, manipulation et stockage 
Des recommandations de sécurité, de manipulation et de stockage sont 
fournies avec le produit.  
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