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TailorWine	Extract-02L		
Enzyme	pour	l’extraction	de	jus	de	qualité	en	vinification

 
TailorWine	Extract-02L est	un	mélange	 innovant	de	pectinases	 sélectionnées	pour	 faciliter	 l’extraction	du	moût	en	
réduisant	 rapidement	 la	 viscosité	 de	 la	 vendange	 en	 vinification	 en	 blanc,	 en	 rosé	 et	 en	 rouge.	 L’hydrolyse	 des	
polysaccharides	 pariétaux	 en	 oligosaccharides	 de	 taille	 réduite	 favorise	 tout	 d’abord	 la	 libération	 du	 jus	 puis	
l’extraction	douce	des	composés	de	valeur	 localisés	dans	 la	pellicule	de	 la	baie	de	raisin.	TailorWine	Extract-02L	est	
idéalement	 adaptée	 pour	 aider	 à	 l’extraction	 des	 arômes	 et	 des	 anthocyanes	 pendant	 l’étape	 de	 macération	 des	
raisins	 blancs	 et	 noirs.	 De	 plus	 grâce	 à	 l’hydrolyse	 anticipée	 des	 pectines,	 le	 moût	 et	 le	 vin	 jeune	 sont	 propres	
rapidement	et	donc	se	clarifient	facilement	et	se	filtrent	mieux.		
 
Avantages		
Vinification	en	blancs	et	rosés	:	pressurage	direct,	macération	pelliculaire	

• Volume	important	de	jus	de	goutte	de	qualité,	sans	extraction	excessive		
• Gain	en	rendement	total	d’environ	3	à	5	%		
• Jus	rapidement	clarifié		
• Meilleure	compaction	des	bourbes	en	combinaison	avec	TailorWine	Clear	01-L		

Vinification	en	rouge	:	macération	préfermentaire	à	froid,	macérations	courtes	et	longues	
• Libération	rapide	du	jus	facilitant	l’extraction	physique	par	remontage	ou	pigeage	
• Extraction	rapide	de	la	couleur	et	bonne	stabilisation	
• Augmentation	du	rendement	en	vin	surtout	pour	les	macérations	courtes		
• Garantie	pour	de	bonnes	conditions	d’élevage		
 

DONNEES	PRODUIT	

Composition	 	Enzyme	produite	par	fermentation	d’une	souche	non	OGM	d’Aspergillus	sp.		

Apparence		 Liquide	brun	–	Densité	d=1,17	

	Sécurité	&	stockage		 	Informations	sur	l’utilisation	et	le	stockage	dans	la	fiche	de	sécurité	

 
Application	
TailorWine	Extract-02L est	active	dans	les	conditions	de	pH	et	de	température	rencontrées	en	vinification.	L’enzyme	
est	 ajoutée	 immédiatement	 sur	 les	 raisins	 soit	 au	 conquêt	 de	 réception	 avant	 remplissage	 du	 pressoir,	 soit	 à	
l’encuvage	dans	la	cuve	de	macération.	La	dose	doit	être	adaptée :  
 

• Raisins	blancs	et	rosés: pellicules	fines:	3-5	ml/100	kg		&	épaisses:	5-7	ml/100	kg 
• Raisins	noirs: macération	courte	(<	7	jours):	5-7	ml/100	kg	&	longue:	4-6	ml/100	kg  

 
Merci	de	nous	contacter	pour	l’utilisation	de	nos	enzymes	pour	un	support	adapté	à	votre	procédé	et	à	vos	besoins	
spécifiques.	Assistance	technique	:	RCL-BIOPROCESS	sms	ou	appel	:	06	77	07	57	45			
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