
EXTRACLEAR® 
Formulation d’enzymes pectolytiques riche en activités secondaires pour la clarification  

et la préparation des vins à la mise en bouteille.

Apte à l’élaboration de produits destinés à la consommation humaine directe, dans le cadre de l’emploi réglementé en oenologie.
produit naturel non OGM. Conforme au Règlement (UE) 2019/934, au Food Chemical Codex et au JECFA. 

SPÉCIFICITÉS ET PROPRIÉTÉS ŒNOLOGIQUES

EXTRACLEAR® est une formulation liquide (origine Aspergillus niger) spécifiquement conçue pour l’optimisation de 
l’élevage et la préparation des vins à la mise en bouteille. 

EXTRACLEAR® accélère les mécanismes liés à la clarification naturelle des vins. 

La diversité et la richesse en activités secondaires d’EXTRACLEAR® en fait une solution particulièrement adaptée pour :

• Clarifier des vins très chargés en colloïdes colmatants comme les vins de presses et les vins issus de thermovinification. 

• Améliorer significativement la filtrabilité des vins.

• Diminuer la charge microbiologique en favorisant la sédimentation des micro-organismes en suspension.  

RÉSULTATS EXPÉRIMENTAUX
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Le traitement enzymatique précoce avec une formulation 
spécifique permet une diminution accrue de la turbidité, de la 
charge microbienne et une amélioration de la filtrabilité dès le 
début d’élevage. 

Analyse sur vin prélevé en milieu de contenant. Turbidité (NTU) des modalités : témoin = 86, macération = 29, EXTRACLEAR® = 16 
Ajout d’EXTRACLEAR® (6 mL/hL) au dernier tiers de la FA. Enzyme de macération ajoutée à l’encuvage 4 g/hL. 

Clarification naturelle à 15°C pendant 6 semaines. 
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Impact positif précoce 
d’EXTRACLEAR® 
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Grille d’interprétation de l’indice de filtrabilité (TF*) 

TF < 4 Vin filtrable pour la mise en bouteilles

4 < TF < 8 Vin colmatant à filtrer  

8 < TF < 30 Vin très colmatant à traiter 

TF > 30 Vin très difficilement filtrable

* : Vallet-Courbin, A., Lacampagne, S., Canal-Llauberes, R. M., Malzieu, S. M., 
Kanev, T., Mietton-Peuchot, M., & Ghidossi, R. (2021). A New Test of Filterability 
for Unprocessed Wines Evaluation of the Enzyme Efficiency. Journal of Food 
Engineering and Technology, 10(2), 55–66

Levures totales en début d’élevage Évaluation de la filtrabilité d’un vin rouge en début 
d’élevage après un traitement enzymatique précoce (TF*)
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PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS ŒNOLOGIQUES

•  Utiliser EXTRACLEAR® dès le dernier tiers de la fermentation (bénéfice de la température clémente pour une efficacité 
accrue) et tout au long de l’élevage.

•  Bentonite : Les enzymes sont inactivées de manière irréversible par la bentonite. Un éventuel traitement à la bentonite 
doit toujours être effectué après l’action d’enzymes, ou l’ajout d’enzymes doit se faire une fois la bentonite éliminée.

•  SO2 : Les enzymes ne sont pas sensibles aux doses usuelles de SO2 (<300 mg/L) mais il est recommandé de ne pas mettre 
en contact direct les enzymes et les solutions sulfureuses.

• Les préparations sont généralement actives à des températures de 5°C à 60°C et au pH du vin de 2,9 à 4.

DOSES D’EMPLOI

Tous types de vins : Blancs, rosés, rouges.

Pour une clarification rapide et une action significative sur la filtrabilité :

• Fin de fermentations > 15°C : 3 - 6 mL/hL 

• Elevage <12°C : 5 - 6 mL/hL 

Ajuster la dose en fonction des conditions du millésime, du cépage, du temps de contact, de la température et du pH.

MISE EN ŒUVRE

Diluer EXTRACLEAR® dans 10 fois son volume d’eau ou de moût avant incorporation. 
Précautions d’utilisation : se référer à la fiche de sécurité du produit.

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

•  Conserver hors sol dans l’emballage d’origine non ouvert 
dans un endroit frais (2 - 10°C) dans des locaux secs non 
susceptibles de communiquer des odeurs. 

• DLUO : 3 ans.

CONDITIONNEMENT

Bidon de 1L / 1,14 kg.
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CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES

Aspect  .................................................................................  liquide

Couleur  .............................................................................. marron

Matières insolubles  ............................................................ néant

Stabilisants  ...................................................................... glycérol

Activité de standardisation (PGU/mL)  ..............................  420

Densité approximative (g/L)  .............................................  1130 

ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Toxines et mycotoxines .................................... non détectable 

Coliformes (UFC/g ) .............................................................  < 30

E.coli (/25 g)  ....................................................................  absence

Salmonella (/25 g)  .........................................................  absence 

Plomb (ppm) ............................................................................. < 5 

Arsenic (ppm) ............................................................................ < 3

Mercure (ppm) ...................................................................... < 0,5 

Cadmium (ppm) ................................................................... < 0,5 


