
 

   



 

 2 

Adh®sif p.69 

Agitateur cuve p.46 

Analyses p.4 ¨ 13 
 

Bacs p.49 

Baladeuse p.48 

Balance p.49-67 

BIB p.69 

Bidon ¨ ouiller p.62 

Bonbonne verre p.55 

Bonde aseptique p.53-62 

Bonde silicone p.62 

Boucheuse Rapid p.68 

Bouchons Ardea Seal p.31 

Bouchons Select Green p.28 

Bouchons S¿bR p.32-33 

Bouchons Reserva p.29 

Bougie inox fritt®e p.61 

Brosses p.36 
 

Caisse ̈  vendange p.48 

Canne de r®gulation p.49 

Canne de remontage p.61 

Canne Moog p.34 

Canne UV p.39 

Canon ¨ mousse p.35 

Cart.ouche filtration dô®chantillon p.22 

Capsule couronne p.69 

Capsuleuse p.68-69 

Carbodiffuseur p.26-48 

Carbodoseur p.65 

Cartouche filtrante p.20 

Cellulose dôencollage p.14 

Chambre ¨ air p.53 

Chapeau chinois p.48 

Chariot p.63 

Cire ¨ cacheter p.69 

Clapet anti-retour p.60 

Cl® ¨ raccord p.56 

Colliers inox p.56 

Compte-litre / d®bitm¯tre p.46 

Cr®pine p.48 

Croc p.49 

Cuves inox p.50-51 

Cuves poly®thyl¯ne p.55 
 

D®boucheuse de table p.68 

D®bourbeur p.48 

D®gustateur p.54 

Destructeur dôinsecte p.35 

D®tecteur de CO2 p.48 

D®tendeur gaz p.61 

Diables p.63 
 

Echelle p.63 

Ecouvillons p.36 

Encolleuse de table p.68 

Enrouleur de tuyau p.35 

Extracteur de CO2 p.48 
 

Film ®tirable p.69 

Filtre p.14 ¨ 23-61-67 

Fourche p.49 
 

Gants p.37-48 

Gaz alimentaires p.25-71 

G®n®rateur de vapeur p.38 

 

Humidificateur mobile p.47 

 

Indice de colmatage-mat®riel p.22-

65 

Injecteurs gaz/colle p.60 
 

Joints p.54-59-60 

 

Kieselguhr p.14 

Kit de ouillage p.62 
 

Lampe p.48 

Lance inox p.48 

Lunettes p.37 
 

Manchon dôa®ration p.60 

Masque p.37 

M®choir p.62 

Microxyg®nateur p.25-70 

Mireur inox p.60 

Module lenticulaire p.17 
 

Nettoyeur de f¾ts p.34 

 

Oxym¯tre p.65 

 

PAC mobile p.52 

Palette de filtration p.21 

Peinture alimentaire p.41 

Pelle p.36-49 

Perlite p.14 

pH-m¯tre  p.64 

Pipette ®chantillon CALIX p.61 

Pige-cuve p.48 

Pistolet de lavage p.35 

Pistolet entonneur / fontaine p.62 

Plaques filtrantes p.15 

Plongeur p.61 

Pompe centrifuge p.42 

Pompe DoublexC p.44 

Pompe LOB p.45 

Pompe Oenoflex p.43 

Pompe ¨ air p.53 

Prise ®chantillon p.48 

Produits de nettoyage p.34 

Produits înologiques p24-25-26-27 

Protection dô®crou p.56 

Puisard p.48 

Pulv®risateur p.35 
 

Raccords m©con inox p.57-58 

Rack ¨ f¾t p.62 

Raclettes p.36 

Radiocommande p.42-43 

R®chauffeur CO2 p.61 

R®sistance chauffante p.49 

Retour de niveau p.54 

Rince-f¾t p.34 

Robinet de niveau p.54 
 

Savon p.37 

Seau p.36-37 

Servantes p.63 

Soupape p.53 

Sulfijet p.62 

Support de filtre disque p.22-67 

Support de tuyau p.56 
 

Tablier nitrile p.37 

T°te Moog pour foudre p.34 

Thermom¯tre p.49-67 

Tire-bonde p.62 

Tireuse p.68 

Titrateur p.64 

Traineau de lavage p.35 

Transfut p.34-62 

Transpalette p.63 

Tube de niveau p.54 

Turbidim¯tre p.65 

Tuyaux p.56 

 

UV-cuve p.39 

 

Vanne inox p.58-59 



 

   
3 

Pr®sentation            p.4 

Processus du laboratoire          p.5 

 £chantillons, demandes, analyses, r®sultats, facturation, recours 

Param¯tres analytiques          p.6 

 Accr®dit®s et non-accr®dit®s 

Menus analytiques           p.7 

 Propositions de regroupement de param¯tres analytiques 

Analyses officielles           p.8 

 Export, concours, Siqocert 

Tests et prestations           p.9 

 Oxyg¯ne, filtration, Brettanomyces 

Choix des m®thodes dôanalyse         p.10 

Conseil înologique            p.10 

Chartes des bonnes pratiques         p.11 

 

Filtration             p.14 

 Terres, plaques, modules, cartouches, mat®riel 

ínologie             p.24 

 Produits înologiques, mat®riels, gaz 

Bouchage             p.28 

 Select Green, Reserva, S¿bR, Ardea 

Hygi¯ne & s®curit®           p.34 

 Produits & mat®riels de nettoyage, EPI, vapeur, UV, peintures 

Mat®riel de cave           p.42 

 Pompes & accessoires, cuves, PAC, raccords & mat®riels, tuyaux, accessoires f¾ts 

Mat®riel de laboratoire          p.64 

 Dosages et petits mat®riels de mesure, verrerie, accessoires 

Conditionnement           p.68 

 Capsuleuse, boucheuse, remplisseuse, encolleuse, cire, adh®sif & film 

 

Location de mat®riel           p.70 

 Filtres, tireuses, boucheuses, ajustement des gaz, oxyg®nation, pompes 

 

 

Coordonn®es & horaires          p.72 

CGV ventes            p.73 

CGV prestation de services          p.74 



 

 

Cr®®s en 2009, et install®s dans nos locaux de Morey-Saint-Denis et Chassagne-Montrachet, nos la-

boratoires ne cessent de se d®velopper depuis 16 ans, afin dô°tre toujours au plus pr¯s de vos attentes. 

Le laboratoire historique de Morey-Saint-Denis assure les analyses officielles, et est : 

¶  Accr®dit® NF ISO /CEI 17025 (port®e disponible sur www.cofrac.fr, num®ro dôaccr®ditation 1-6985) 

par le COFRAC depuis 2021, 

¶  Agr®® par le minist¯re de lô®conomie, des finances et de lôindustrie pour les analyses export, 

¶  Habilit® par lôINAO pour les analyses officielles des vins. 

 

Lô®quipe d®di®e au laboratoire est compos®e de 7 personnes : 

¶  Margaux DEPRALON, technicienne de laboratoire - Morey, 

¶  Esteban CHATENDEAU, technicien de laboratoire - Morey, 

¶  S®verine PIOMBINO, înologue conseil - Morey, 

¶  El®onore AFRICANO, înologue conseil - Chassagne, 

¶  Thomas FERRY, înologue s®dentaire et responsable des laboratoires - Chassagne, 

¶  M®lanie MALAPRADE, responsable qualit®, Morey / Chassagne 

¶  Antoine LARDY, ing®nieur agronome - înologue et directeur, Morey / Chassagne. 

 

Pour r®pondre ¨ vos besoins, nous avons d®velopp® diff®rentes m®thodes dôanalyses manuelles ou 

automatis®es, que nous choisissons dôappliquer en fonction des particularit®s de chaque vin, afin que 

vos r®sultats soient des outils fiables pour baser vos d®cisions înologiques. Dans ce m°me esprit, nous 

avons fait le choix de faire figurer syst®matiquement nos incertitudes de mesure en regard de chaque 

param¯tre (hors analyses de vinification). 

 

Nous proposons : 

¶ Lôanalyse ponctuelle de nombreux param¯tres înologiques par diff®rentes m®thodes de laboratoire, 

¶ Le suivi analytique complet des cuv®es de la r®colte jusquô̈ la mise en bouteille, 

¶ Lôaccompagnement technique de nos clients par nos înologues conseil de terrain, 

¶ La r®alisation de tests pr®alables aux op®rations en cave : tests de stabilit® prot®ique, essais de col-

lage ou dôautres produits înologiques, simulations de filtration, etc. 

¶ La r®alisation de mesures en cave : mesure et audit oxyg¯ne, audit de filtration, validation de mise 

en bouteille, etc. 
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Lô®chantillonnage que vous r®alisez et sa repr®sentativit® par rapport ¨ votre lot de vin sont fondamen-
taux pour la validit® des analyses auxquelles nous proc®derons ensuite. Nous vous conseillons donc : 

¶ Dôutiliser des formats de bouteilles ad®quats par rapport au volume dô®chantillon, de mani¯re ¨ ce 
que le contenant ne soit pas en vidange : les volumes n®cessaires aux diff®rentes analyses sont affi-
ch®s au laboratoire, ainsi que dans ce catalogue de prestations. 

¶ De rincer soigneusement le contenant ¨ lôeau avant remplissage, puis avec le vin ¨ analyser, pour 
®viter toute dilution 

¶ De bien purger votre robinet d®gustateur avant de lôutiliser pour remplir la bouteille, 

¶ De bien fermer herm®tiquement les ®chantillons apr¯s pr®l¯vement, 

¶ De bien identifier vos ®chantillons sur la bouteille. 

Vos échantillons  

Vos résultats  

Vos r®sultats sont envoy®s par courriel (et doubl®s par courrier papier pour les analyses officielles) de-
puis lôadresse laboratoire@zaegel.fr ou labo.chassagne@zaegel.fr aux coordonn®es des destinataires 
que vous aurez renseign®es sur la convention de preuve (IM48) disponible au laboratoire, apr¯s v®rifica-
tion par le personnel habilit®. 

Votre demande dõanalyse 

Vous avez ¨ votre disposition 2 formulaires de demandes dôanalyses, ¨ d®poser avec vos ®chantillons, 
qui font office de bon de commande : 

¶ Le 1er concerne vos demandes dôanalyse sous accr®ditation (IM33), 

¶ Le 2nd concerne vos demandes dôanalyses si vous ne souhaitez pas quôelles soient r®alis®es 
sous accr®ditation (IM50). 

Suivant le cas de figure nous nôutilisons pas forc®ment les m°mes m®thodes dôanalyse. 

Les tarifs en vigueur et les d®lais de r®alisation sont affich®s ¨ lôaccueil du laboratoire en libre consulta-
tion, ainsi que dans ce catalogue de prestations. 

Le traitement de vos analyses  

A r®ception au laboratoire et apr¯s v®rification avec vous, vos ®chantillons sont enregistr®s dans notre 
logiciel et anonymis®s, afin de pr®server lôimpartialit® et la confidentialit®. Chaque membre de notre 
personnel sôest engag® par ®crit ¨ respecter cette confidentialit®, et lôacc¯s au laboratoire est interdit ¨ 
toute personne ext®rieure. 

Suivant les analyses demand®es, le vin et ses particularit®s, si vous nôavez pas pr®cis® de m®thode sur 
la demande dôanalyse, nous appliquerons la m®thode la plus adapt®e au traitement de vos ®chantillons. 

Votre facturation  

Un bon de livraison est ®dit® et vous est envoy® par courriel ¨ la suite de vos r®sultats, reprenant les 
analyses r®alis®es et les num®ros de bulletin dôanalyse correspondants. 

Ces informations se retrouveront ®galement sur votre facture pour une meilleure tra­abilit®. Celle-ci 
vous sera envoy®e par courriel uniquement depuis lôadresse zaegel@zaegel.fr aux coordonn®es rensei-
gn®es sur la convention de preuve. 

Vos recours  

En cas de probl¯me ou de question, vous pouvez nous contacter par t®l®phone au 03 80 52 72 74 ou 
par courriel ¨ laboratoire@zaegel.fr 

Si vous le souhaitez, vous pouvez faire une r®clamation au laboratoire. Un accus® de r®ception vous 
sera remis (IM38) et vous serez inform® ¨ la fin du processus de traitement. 

Enfin, une fois par an, nous vous envoyons une enqu°te de satisfaction par courriel afin de vous per-
mettre de vous exprimer anonymement. 

Laboratoire membre de 
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(C) Chassagne uniquement // (M) Morey uniquement // * prestation couverte par lôaccr®ditation uniquement sur le site de Morey 

Paramètres analysés  

Param¯tre M®thode Volume D®lai Tarif ú HT 

Acide ac®tique Enzymatique * 17,5 cL 24h  

Acide lactique 
IRTF 

Enzymatique 
17,5 cL 24h  

Acide malique 
IRTF 

Enzymatique * 
17,5 cL 24h  

Acide salicylique Chromatographie (M) 17,5 cL 24h  

Acide sorbique Chromatographie (M) 17,5 cL 24h  

Acide tartrique 
IRTF 

Enzymatique 
17,5 cL 24h  

Acidit® totale 
IRTF * 
BBT * 

17,5 cL 24h  

Acidit® volatile 
IRTF 

Entrainement vapeur * (M) 
17,5 cL 24h  

Acidit® volatile calcul®e Enzymatique * 17,5 cL 24h  

Azote assimilable (organique + mi-
n®ral) 

IRTF 17,5 cL 24h  

Azote organique IRTF 17,5 cL 24h  

Azote min®ral IRTF 17,5 cL 24h  

CO2 IRTF 17,5 cL 24h  

Cuivre Colorim®trie 17,5 cL 24h  

DO 280-420-520-620 Spectrophotom®trie 17,5 cL 24h  

Extrait sec r®duit Calcul    

Extrait sec total Calcul *    

Fer Colorim®trie 17,5 cL 24h  

Glucose / Fructose 
IRTF 

Enzymatique * 
17,5 cL 24h  

Test de tenue au froid -4ÁC / 4 jours 37,5 cL 5 jours  

Intensit® Colorante Spectrophotom®trie 17,5 cL 24h  

Masse volumique 
IRTF * 

Densim®trie ®lectronique * (M) 
17,5 cL 24h  

pH 
IRTF 

Potentiom®trie 
17,5 cL 24h  

Potassium 
IRTF 

Turbidim®trie automatis®e 
17,5 cL 24h  

Prot®ines Test ¨ la chaleur 17,5 cL 48h  

SO2 libre 
IRTF (C) 

Iodom®trie (M) 
Franz Paul 

17,5 cL 24h  

SO2 total 
IRTF (C) 

Iodom®trie * (M) 
Franz Paul * 

17,5 cL 24h  

Sucres r®ducteurs IRTF 17,5 cL 24h  

Sucres totaux Enzymatique 17,5 cL 24h  
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Menus analytiques  

Laboratoire membre de 

 Param¯tres Volume D®lai Tarif ú HT 

Analyse de maturit® des raisins  

Maturit® simple AT, pH, malique, sucres, azote assimilable  
200 baies 

press®es 
24h  

Maturit® compl¯te Maturit® simple + tartrique + potassium 
200 baies 

press®es 
24h  

Pack microflore L 

(S) 

Levures et bact®ries par ®pifluorescence, Hanse-

niaspora Uvarum par q-PCR, Brettanomyces par 

d-PCR 

200 baies 4 jours  

Analyse des mo¾ts  

Mo¾t simple AT, pH, malique, sucres, azote assimilable  17,5 cL 6h  

Mo¾t complet Mo¾t simple + tartrique + potassium  17,5 cL 6h  

Analyse de fin de FA 

Fin de FA 
TAV, Glu/Fru, TAVP, AT, pH, Malique, Lactique, 

AV  
17,5 cL 6h  

Suivi de la fermentation alcoolique  

Suivi FA 

1 analyse mo¾t simple 

2 analyses degr® / sucre 

1 analyse de fin de FA 

17,5 cL 

6h 

6h 

6h 

 

Suivi des FML  

FML simple Malique, lactique, % FML  17,5 cL 24h  

FML compl¯te FML simple + acidit® volatile 17,5 cL 24h  

Mise en bouteille  

Pr®paration de 

mise 

TAV, Glu/Fru, AT, AV, malique, lactique, pH, 

CO2, SO2 libre & total 
17,5 cL 24h  

Suivi complet 

Suivi complet 

1 suivi FA 

3 FML compl¯tes 

2 analyses SO2 libre, total, AV 

1 analyse pr®paration de mise 

17,5 cL 

6h 

24h 

24h 

24h 

 

Ces menus sont r®alis®s par d®faut par m®thode IRTF si les param¯tres du vin le permettent. Dôautres m®thodes sont 

disponibles au laboratoire, vous pouvez les pr®ciser lors de votre demande dôanalyse et/ou nous demander le devis 

correspondant. Le laboratoire se r®serve le droit de choisir la m®thode dôanalyse la plus appropri®e pour r®pondre au 

mieux ¨ la demande ®mise. La facturation se fait sur la base des m®thodes utilis®es. 

Param¯tre M®thode Volume D®lai Tarif ú HT 

Titre alcoom®trique volumique 
IRTF * 

Entrainement vapeur + densi-
m®trie ®lectronique * (M) 

17,5 cL 
75cL 

 
24h  

Surpression Aphrom¯tre 75 cL 24h  

Turbidit® N®ph®lom®trie 17,5 cL 24h  

Valeur ®nerg®tique Calcul    
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Analyses officielles  

Toutes les analyses officielles pour lôexport ou les concours sont r®alisables. Nous consulter. 

    (S) analyses sous-trait®es // * prestation couverte par lôaccr®ditation 

Export Volume D®lai 
Prix ú HT / 

analyse 

Export - formule nÁ1 75cL 48h  

TAV IRTF* / entrainement vapeur -densim®trie*+ SO2T iodom®trie* / Franz Paul* + acide sorbique chromato + certificat de puret®  

Export - formule nÁ2 75cL 48h  

TAV IRTF* / entrainement vapeur -densim®trie*+ TAV en puissance* + TAV total* + Glu/Fru enzymatique* + AT IRTF* / BBT* + AV calcul®e 

enzymatique* / entrainement ¨ la vapeurðtitrim®trie* + SO2L iodom®trie + SO2T iodom®trie* / Franz Paul* + masse volumique* + extrait 

sec total *+ acide sorbique chromato + acide salicylique chromato + certificat de puret®  

Export - formule nÁ3 75cL 6 j  
TAV IRTF* / entrainement vapeur -densim®trie*+ Sucres Totaux enzymatique+ AT IRTF* / BBT*+ AV calcul®e enzymatique* / entrainement 

¨ la vapeurðtitrim®trie* + extrait sec r®duit + M®thanol (S) + Sulfates (S) + certificat de puret®  

Export - formule nÁ4 75cL 48h  

TAV IRTF* / entrainement vapeur -densim®trie*+ TAV en puissance* + TAV total* + Glu/Fru enzymatique* + AT IRTF* / BBT* + AV calcul®e 

enzymatique* / entrainement ¨ la vapeurðtitrim®trie* + SO2L iodom®trie + SO2T iodom®trie* / Franz Paul* + masse volumique* + extrait 

sec total *+ acide sorbique chromato + acide salicylique chromato + Malique enzymatique*+ certificat de puret®  

Export - formule nÁ5 75cL 48h  
TAV IRTF* / entrainement vapeur -densim®trie*+ TAV en puissance* + TAV total* + Glu/Fru enzymatique* + AT IRTF* / BBT* + AV calcul®e 

enzymatique* / entrainement ¨ la vapeurðtitrim®trie* + Malique enzymatique* + Lactique IRTF + FML + SO2T iodom®trie* / Franz Paul* + 

SO2L iodom®trie + pH + certificat de puret®  

Export - formule nÁ6 75cL 6 j  
TAV IRTF* / entrainement vapeur -densim®trie*+ sucres r®ducteurs IRTF + AT IRTF* / BBT* + SO2T iodom®trie* / Franz Paul* + M®thanol 

(S) + Plomb (S) + certificat de puret®  

Multi-Export 75cL 48h  
TAV IRTF* / entrainement vapeur -densim®trie*+ TAV en puissance* + TAV total* + Glu/Fru enzymatique* + AT IRTF* / BBT* + AV calcul®e 

enzymatique*/ entrainement ¨ la vapeurðtitrim®trie*  + pH + acide malique enzymatique* + SO2L iodom®trie + SO2T iodom®trie* / Franz 

Paul* + masse volumique* + extrait sec total + acide sorbique chromato + acide salicylique chromato + Fer colorim®trie + Cuivre colorim®trie 

+ valeur ®nerg®tique + certificat de puret®  

Concours Volume D®lai 
Prix ú HT / 

analyse 

Concours G®n®ral Agricole de Paris - blanc / autres 75cL 48h  
TAV IRTF* + Glu/Fru enzymatique* + AT IRTF* / BBT* + AV calcul®e enzymatique* / entrainement ¨ la vapeurðtitrim®trie* + SO2T iodom®-

trie* / Franz Paul* + certificat de conformit®  

Concours g®n®ral Agricole de Paris - rouge 75cL 48h  
TAV IRTF* + Glu/Fru enzymatique* + AT IRTF* / BBT* + AV calcul®e enzymatique* / entrainement ¨ la vapeurðtitrim®trie* + SO2T iodom®-

trie* / Franz Paul* + acide malique enzymatique* + certificat de conformit®  

Siqocert Volume D®lai 
Prix ú HT / 

analyse 

Analyse Siqocert - blanc 75cL 48h  

TAV IRTF* + Glu/Fru enzymatique* + AT IRTF* / BBT* + AV calcul®e enzymatique* / entrainement ¨ la vapeurðtitrim®trie* + SO2T iodo-

m®trie* / Franz Paul*   

Analyse Siqocert - rouge 75cL 48h  
TAV IRTF* + Glu/Fru enzymatique* + AT IRTF* / BBT* + AV calcul®e enzymatique* / entrainement ¨ la vapeurðtitrim®trie* + SO2T iodo-

m®trie* / Franz Paul* + acide malique enzymatique*  
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Nous avons d®velopp® notre savoir-faire sur la mesure de lôoxyg¯ne dissous, mesur® 
en ligne gr©ce ¨ lôappareil NomaSense O2 Trace. Cette technique brevet®e permet de 
mesurer lôoxyg¯ne dans le vin et dans les gaz sans r®aliser de pr®l¯vement, au travers 
dôun mireur ou dôune bouteille ®quip®e dôun capteur de mesure, ou gr©ce ¨ un dispositif 
externe pour les bouteilles, le Piercing System. 

La mesure permet dô®valuer lôapport en oxyg¯ne des mat®riels (pompes, filtres, 
groupes de mise en bouteille, etc.), des pratiques înologiques (remontage, pigeage, 
entonnage, soutirage, filtration, embouteillage, collage, etc.), ou encore lôefficacit® de 
lôinertage des tuyaux ou des cuves. 

Cet ®quipement nous permet de mesurer sur les bouteilles ¨ la fois lôoxyg¯ne dissous dans le vin et ga-
zeux dans lôespace de t°te pendant le tirage. 

Audit Oxyg¯ne ¨ la mise en bouteille :          

Mesures en sortie de cuve de stockage, apr¯s la pompe, apr¯s le filtre, et sur bouteilles (autant de bou-

teilles contr¹l®es que de becs de tirage), un d®placement sur site et la remise dôun rapport. 

Mesures & audits oxygène dissous et gazeux en cave  

Tests & simulations de filtration  

La filtration des vins est un des derniers actes avant la mise en bouteille. Le choix de la technique ¨ utili-
ser ainsi que du grade de filtration sont fondamentaux. Une filtration r®ussie am®liore les qualit®s orga-
noleptiques des vins et leur stabilit® dans le temps. Il est donc incoh®rent de sôen remettre au hasard ou 
¨ lôhabitude pour choisir son m®dia filtrant. Fort de notre longue exp®rience de ce m®tier, nous avons 
d®velopp® des techniques de filtration pilote, sur une ou deux bouteilles en laboratoire, sur les diff®rents 
m®dias filtrants pour vous accompagner dans ces choix importants. 

Filtration pilote sur m®dia r®el :         

Mesure de la turbidit® avant / apr¯s filtration, simulation sur diff®rents grades, 

d®gustation. Volume n®cessaire : 2 bouteilles 75cL par vin / D®lai : 3 jours 

 

Indice de colmatage et IC modifi® :        

Volume : 1 bouteille de 75cL par vin / D®lai : 3 jours 

Laboratoire membre de 

(S) analyses sous-trait®es 

Afin de lutter le plus efficacement contre ces contaminations, nous proposons un d®nombrement initial 

des populations apr¯s vinification par PCR, puis un suivi r®gulier tous les 2 mois environ (¨ adapter sui-

vant les risques ®valu®s par PCR ou la d®gustation) des ph®nols volatils : 
 

 D®nombrement par d-PCR (S) :            

 Volume n®cessaire : 30mL / D®lai : 6 jours 
 

 Dosage des ph®nols volatils (S) :           

 Ethyl-ph®nol, vinyl-ph®nol, ®thyl-gaµacol, vinyl-gaµacol.  

 Volume n®cessaire : 30mL / D®lai : 6 jours 

Brettanomyces  
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Essais de collage  

Les essais de produits înologiques en laboratoire avant mise en îuvre permettent dôutiliser lorsque 

côest utile les bons produits aux bonnes doses pour obtenir lôaction escompt®e. 
 

 Essai de collage :              

 Volume n®cessaire : 2 bouteilles 75cL par vin / D®lai : 8 jours 



 

 

Notre ®quipe dôînologues vient du terrain et connait parfaitement les c®pages bourguignons ainsi 

que leur vinification. Nous vous proposons diff®rents types de suivi  : 

 

Conseil FA : Passage journalier de votre înologue en cave pendant la p®riode de vinification pour 

vous conseiller sur les choix techniques ¨ r®aliser. 

 

Conseil annuel - forfait mensuel : suivi int®gral de la vinification ¨ la mise en bouteille. 

Conseil ïnologique 

Choix des méthodes utilisées au laboratoire  

Param¯tre M®thode usuelle 1 M®thode usuelle 2 M®thode usuelle 3 

Acide ac®tique Enzymatique*     

Acide lactique IRTF Enzymatique   

Acide malique IRTF Enzymatique*   

Acide salycilique Chromatographie     

Acide sorbique Chromatographie Enzymatique   

Acide tartrique IRTF Colorim®trie automatis®e   

Acidit® totale IRTF* BBT*   

Acidit® volatile IRTF 
Enzymatique (calcul®e acide 

ac®tique*) 
Entrainement ¨ la va-
peur - titrim®trie* 

Acidit® volatile calcul®e Enzymatique*     

Azote alpha amin® (mo¾t) IRTF Colorim®trie automatis®e   

Azote ammoniacal (mo¾t) IRTF Enzymatique   

Azote assimilable (mo¾t) IRTF     

CO2 IRTF     

Cuivre Colorim®trie automatis®e     

DO 280 Spectrophotom®trie     

DO 420 520 620 Spectrophotom®trie     

Extrait sec Calcul*     

Fer Colorim®trie automatis®e     

Glucose / Fructose IRTF Enzymatique*   

Intensit® colorante Spectrophotom®trie     

IPT Spectrophotom®trie     

Masse volumique IRTF* R®sonnateur de flexion*   

Nuance Spectrophotom®trie     

pH IRTF Potentiom®trie   

Potassium (mo¾t) IRTF N®ph®lom®trie automatis®e   

SO2 libre Iodom®trie Franz Paul   

SO2 total Iodom®trie* Franz Paul*   

Stabilit® prot®ique Test ¨ la chaleur Bentotest   

Stabilit® tartrique Tenue au froid     

Sucres r®ducteurs IRTF     

Surpression Aphrom¯tre     

TAV IRTF* 
Entrainement ¨ la vapeur / 
r®sonnateur de flexion* 

  

TAVP Calcul*     

TAVT Calcul*     

Turbidit® N®ph®lom®trie     

Valeur ®nerg®tique Calcul     
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Laboratoire membre de 
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Filtration par alluvionnage  

 
Spindalite (kieselguhr) Spindalite(kieselguhr) 

TT AM XX R N 

Diatom®e Calcin®e activ®e   

Couleur Blanche  £quivalent Rose  

Perm®abilit®  8 ï 12 Da 2,6 ï 3,8 Da 0,9 ï 1,5 Da 
100-120 l/mĮ/

min 
60-80 l/mĮ/min 

R®f®rence SK101107 SK101010 SK101008 SK001570 SK001646 

Sac 25 kg 25 kg 25 kg 20 kg 20 kg 

Tarif ú HT      

Précouche cellulosique Fibroxcel  

Lôutilisation de produits ¨ base de cellulose est ¨ pr®f®rer aux kieselguhrs l©ches pour la formation de la 

pr®couche : meilleure accroche sur les reps des plateaux, ®vite les passages pr®f®rentiels, r®siste 

mieux aux arr°ts / red®marrages, plus rapide de mise en îuvre, meilleure homog®n®it® de la pr®-

couche, plus facile ¨ d®crocher lors du nettoyage.  5ƻǎŜ ŘŜ м лллƎκƳчΦ 

 Fibroxcel 10 - sac de 20kg       

La filtration par alluvionnage est un syst¯me qui permet de clarifier des mo¾ts ou des vins tr¯s troubles. 
La premi¯re ®tape consiste ¨ cr®er une couche de support poreuse sur les plateaux ¨ lôaide de cellulose 
ou de kieselguhr ¨ forte perm®abilit®. Le vin est ensuite envoy® dans le filtre avec ajout r®gulier de kie-
selguhr, qui permet de reconstituer au fur et ¨ mesure la couche filtrante en retardant le colmatage du 
filtre. 
 
Ce syst¯me est adapt® ¨ la filtration de gros volumes de vins troubles, mais n®cessite une main dôîuvre 
qualifi®e. Le co¾t des adjuvants de filtration est faible, mais les pertes en vins sont de lôordre de 3 litres / 
kg dôadjuvant de filtration, ce qui impacte fortement le co¾t de filtration. Dôun point de vue organoleptique, 
les vins se resserrent apr¯s ce type de traitement (r®tention importante de colloµdes donnant du gras, 
oxyg®nation importante du vin). 

Adjuvant pour la filtration des moûts et des bourbes.  

On utilisera pour cette application de la perlite, dont la perm®abilit® est plus ®lev®e que celle des kiesel-
guhrs, en raison du caract¯re tr¯s colmatant de ces produits. Dose de 1 ¨ 4kg/hL de bourbes. 
 

 
 
 Harborlite H900S - sac de 20kg      
 Harborlite H900S - sac de 20kg par palette de 30 sacs  

Caract®ristiques Couleur Perm®abilit® [Da] Application 

Harborlite H900S Blanche 2,5 - 3 Filtration mo¾ts 
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Filtration sur plaques Filtrox  

Filtre 40x40 Dimensions R®f®rence Prix HT 

20 plateaux 1200x700x830 mm FXFILPLAQ4020+T  

30 plateaux 1480x700x830 mm FXFILPLAQ4030+T  

Les filtres profondeurs sont des filtres constitu®s essentiellement dôun enchev°trement de fibres per-
mettant de r®aliser un pi®geage des troubles du vin dans leur ®paisseur. De mani¯re plus marginale, 
ils r®alisent ®galement une r®tention de particules du vin charg®es ®lectriquement, de mani¯re sou-
vent r®versible. Enfin, un mauvais dimensionnement (dans le choix du grade de filtration, dans le d®-
bit) peut provoquer ®galement une filtration de surface qui est ¨ ®viter, car elle conduit ¨ une modifica-
tion des caract®ristiques de filtration (notamment du seuil de r®tention) et ¨ un colmatage plus rapide. 
 
La soci®t® F  est fabricante de produits de filtration et de mat®riel de filtration en Suisse depuis 
plus de 60 ans. Le nom de F  est synonyme de haute qualit® et de service dans le domaine de 
filtration. En 2025, une nouvelle usine a ®t® cr®®e en Angleterre. 

Filtration en profondeur  

Filtre à plaques Sfoggia série S 4 bars plateaux noryl sans tubulure externe de distribution  

Purafix Format Seuil Õm 
Sans trous 

R®f®rence           Prix /100 

Perm®abilit® 

[l/mĮ/min] 

CH 06  40x40 15-35 FCH006P40  2800-3600 

CH 09  40x40 10-30 FCH009P40  1500-2100 

AF 15 FG 40x40 8-20 FCH015FG40  1200-1400 

CH 21 40x40 6-15 FCH021HP40  690-865 

CH 31 40x40 5-12 FCH031HP40  280-360 

ZP 31 * 40x40 5-12 FCH031HZP40  280-360 

CH 41 40x40 4-9 FCH041HP40  240-300 

CH 50 * 40x40 3-6 200-240 FCH050P40  

CH 71 40x40 1,5-3 FCH071HP40  170-210 

ZP 71 * 40x40 1,5-3 170-210 FCH071HZP40  

CH 101 40x40 0,6-1,5 FCH101HP40  98-121 

CH 110 40x40 0,5-0,8 FCH110P40  68-80 

CH 130 40x40 0,4-0,6 FCH130P40  42-52 

CH 140 40x40 0,2-0,4 FCH140P40  26-34 

ZP 145 * 40x40 0,1-0,3 FCH145ZP40  19-29 

CH 150 40x40 0,04-0,2 FCH150P40  10-16 

* Z = plaques fortement cationis®es ¨ haut potentiel z°ta, pour la r®tention des colloµdes, particules ou micro-organismes charg®s n®gativement. 

Les valeurs de r®tention des plaques sont relatives et donn®es ¨ titre indicatif, car elles sont influenc®es par divers param¯tres (pression, d®bit, viscosit®, pH, 
etc.). 

La perm®abilit® est une valeur mesur®e en laboratoire permettant de caract®riser une plaque, elle ne correspond pas au d®bit de filtration. 

Les plaques Purafix (CH) constituent le plus haut standard de qualit® de Filtrox pour les applications 
sensibles, et se caract®risent par leur tr¯s faible teneur en ions et en pyrog¯nes. 

Sur demande : serrage hydraulique, plateaux inox, autres versions 
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Toutes les plaques Filtrox poss¯dent un c¹t® rugueux (entr®e du vin), et un c¹t® lisse (sortie du vin) o½ 
est appos® le logo Filtrox, le type de plaque et le num®ro de lot. Cela permet dôidentifier ¨ chaque fois 
les plaques filtrantes. 

 

Pr®paration ¨ la filtration 

Positionner les plaques filtrantes avec le c¹t® rugueux vers le plateau dôentr®e et le c¹t® lisse vers le 
plateau de sortie. Les plaques filtrantes doivent d®passer de quelques millim¯tres du cadre des pla-
teaux, mais ne pas g°ner le serrage des joints. 

Faire attention ¨ ce que toutes les plaques filtrantes soient ins®r®es dans le bon sens. Ne jamais utiliser 
de plaques abim®es, d®chir®es ou avec des trous. 

Serrer le filtre doucement sans forcer, puis ouvrir la vanne dôarriv®e dôeau pour lôaffranchissement des 
plaques. Fermer partiellement la vanne de sortie dôeau pour cr®er une diff®rence de pression de 0,2 bar 
environ, et mouiller les plaques abondamment pendant 5 minutes, de telle sorte que lôeau impr¯gne 
toutes les plaques filtrantes sur toute leur surface. Il est normal que les plaques suintent largement pen-
dant cette premi¯re phase. Interrompre lôarriv®e dôeau en fermant la vanne dôentr®e du filtre, et serrer le 
filtre aussi fort que possible. Les petits filtres peuvent ®galement °tre arros®s manuellement avec de 
lôeau. 

 

Affranchissement des plaques 

Le filtre est pr°t ¨ °tre rinc® pendant une quinzaine de minutes. Le d®bit dôeau doit °tre similaire au d®-
bit de filtration vin. V®rifier le go¾t de lôeau en sortie de filtre. Si lôeau est claire et ne pr®sente plus de 
ç go¾t de papier è, vous pouvez commencer la filtration du vin. La st®rilisation ®ventuelle ¨ lôeau chaude 
ou ¨ la vapeur doit avoir lieu ¨ ce moment. 

 

Param¯tres de filtration 

La r®tention des particules de troubles et les ph®nom¯nes dôadsorption dans le m®dia filtrant, ne peu-
vent °tre efficaces et garantir une filtration s¾re et ®conomique que si les instructions suivantes sont 
bien suivies : 

- Utiliser une pompe adapt®e ¨ la filtration 

- D®marrer la filtration doucement, avec une faible pression diff®rentielle (de lôordre de 0,2 bar), 

- Contr¹ler le d®bit : 100 L/h/plaque max en clarifiant // 50L/h/plaque max en st®rilisant, 

- Surveiller la pression diff®rentielle (Entr®eðSortie) : le filtre est colmat® ¨ 1,5 bars, 

- Contr¹ler la turbidit® en cours de filtration (notamment en cas dôutilisation de plaques ZP) 

- Ne jamais changer le d®bit brusquement, 

- Maintenir un filtre parfaitement d®sa®r®. 

- Capacit® de filtration : 1 pi¯ce / plaque en rouge, 2 pi¯ces par plaque en blanc 

En pratiqueé 

La filtration sur plaques 
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Filtration sur modules lenticulaires Filtrox  

Le m®dia filtrant est identique ¨ celui des plaques filtrantes. Il est mont® dans un corps monobloc en poly-
propyl¯ne, qui facilite sa manutention et sa mise en place. Il sôinstalle dans des carters de filtration sp®ci-
fiques. 
Cette technologie hybride entre la plaque filtrante et la cartouche, pr®sente de nombreux avantages : ca-
pacit® de filtration importante, travail ¨ lôabri de lôoxyg¯ne, moins de pertes de vin, manipulation tr¯s 
simple. 

Puradisc Format Seuil Õm 
Perm®abilit® 

[l/mĮ/min] 

12ôô double joints toriques 

R®f®rence             Tarif HT 

CH 06 12ôô DOR 15-35 2800-3600 FCH003P12DOR  

CH 15 ZP* 12ôô DOR   8-20 1200-1400 FCH015ZP12DOR  

CH 21 12ôô DOR   6-15 690-865 FCH023P12DOR  

CH 31 12ôô DOR   5-12 280-360 FCH033P12DOR  

ZP 31 * 12ôô DOR   5-12 280-360 FCH033ZP12DOR  

CH 41 12ôô DOR 4-9 240-300 FCH043P12DOR  

CH 51 * 12ôô DOR 3-6 200-240 FCH053P12DOR  

CH 71 12ôô DOR 1,5-3 170-210 FCH073P12DOR  

ZP 71 * 12ôô DOR 1,5-3 170-210 FCH073ZP12DOR  

CH 101 12ôô DOR 0,6-1,5 98-121 FCH103P12DOR  

CH 110 12ôô DOR 0,5-0,8 68-80 FCH113P12DOR  

CH 130 12ôô DOR 0,4-0,6 42-52 FCH133P12DOR  

Nos modules sont disponibles en de nombreuses versions : 
 
Ý Diam¯tre 12ôô / fixation double joints toriques et baµonnettes (DOR) 
Ý Diam¯tre 12ôô / fixation joints plats (DOE), 
Ý Diam¯tre 12ôô / fixation double joints toriques et baµonnettes / version Haute Temp®rature (HT), 
Ý Diam¯tre 16ôô / fixation double joints toriques et baµonnettes (DOR), 
Ý Diam¯tre 16ôô / fixation joints plats (DOE). 

Les modules Puradisc (CH) constituent le plus haut standard de qualit® de Filtrox pour les applications 

sensibles, et se caract®risent par leur tr¯s faible teneur en ions et en pyrog¯nes. 

* Z = plaques fortement cationis®es ¨ haut potentiel z°ta, pour la r®tention des colloµdes, particules ou micro-organismes charg®s n®gativement. 

Les valeurs de r®tention des plaques sont relatives et donn®es ¨ titre indicatif, car elles sont influenc®es par divers param¯tres (pression, d®bit, viscosit®, pH, etc.). 

La perm®abilit® est une valeur mesur®e en laboratoire permettant de caract®riser une plaque, elle ne correspond pas au d®bit de filtration. 

Nous r®alisons des tests sur site ou dans notre laboratoire pour vous accompagner si besoin 

dans le choix du m®dia filtrant le plus adapt® ¨ votre process, ainsi que dans le dimensionne-

ment de lôinstallation.  voir p.9 
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Carters lenticulaires  

Ces carters de haute finition (Ra interne < 0,8Õm) enti¯rement en inox 316 L, valid®s jusquô̈ des pres-
sions de 4 bars gaz sous 140ÁC, sont lôoutil indispensable pour mettre en îuvre une filtration sur mo-
dules qualitative, bien conduite, avec le minimum de pertes de vins. 
 
Un m°me carter peut abriter de 1 ¨ 3 modules suivant les mod¯les, fix®s de mani¯re s®curis®e par 2 
baµonnettes, et dont lô®tanch®it® totale est assur®e par 2 joints toriques (version DOR). Cette concep-
tion permet une vidange totale du carter. Une variante en joints plats (version DOE) est ®galement dis-
ponible. 
 
Les carters ont toutes leurs connexions internes en clamp 1,5ôô et sont ®quip®s en standard avec : 
Ý En entr®e : une vanne papillon ¨ crans avec adaptateur 40 m©con, 
Ý En sommet de cloche : un bloc mireur / manom¯tre D.100 0-6 bars / piquage gaz avec connexion 
rapide et vanne de purge liquide, 

Ý En sortie : un manom¯tre D.100mm 0-6 bars, une prise dô®chantillon et une vanne papillon ¨ 
crans 40 m©con. 

Options : 

Ch©ssis sur roulette pour carter BLM 12ôô :      

Ch©ssis sur roulette pour carter BLM 16ôô :      

Bouchon inox pour carter ZMP version DOR + joints :   

Forfait mise en route et formation ¨ la filtration lenticulaire :  

Etude de palette pour plusieurs carters sur demande. 

 12ôô 4 bars / 150ÁC DOR 12ôô 4 bars / 150ÁC DOE 

R®f®rence 
FXZMP1H12DJT

C 

FXZMP2H12DJT

C 

FXZMP3H12DJT

C 
FXZMP1H12JPC FXZMP2H12JPC FXZMP3H12JPC 

Type 1x12ôô 2x12ôô 3x12ôô 1x12ôô 2x12ôô 3x12ôô 

Volume to-

tal 
32 litres 53 litres 74 litres 32 litres 53 litres 74 litres 

Poids 

cloche 
11 kg 16 kg 20 kg 11 kg 16 kg 20 kg 

Poids total 44 kg 50 kg 58 kg 44 kg 50 kg 58 kg 

D®bit max 10 hL/h 20 hL/h 30 hL/h 10 hL/h 20 hL/h 30 hL/h 

Tarif carter 

®quip® 
      

 16ôô 4 bars / 150ÁC DOR  16ôô 4 bars / 150ÁC DOE  

R®f®rence FXZMP1H16DJTC FXZMP2H16DJTC FXZMP1H16JPC FXZMP2H16JPC 

Type 1x16ôô 2x16ôô 1x16ôô 2x16ôô 

Volume total 63 litres 105 litres 63 litres 105 litres 

Poids cloche 21 kg 30 kg 21 kg 30 kg 

Poids total 75 kg 86 kg 75 kg 86 kg 

D®bit max 20 hL/h 40 hL/h 20 hL/h 40 hL/h 

Tarif carter 

®quip® 
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En pratiqueé 

La filtration sur modules 

Mise en place des modules DOR 

- Poser lôembase du filtre sur un sol plat, positionner la plaque inox (d®flecteur) autour de la baµonnette, 

- Saisir le module par-dessous avec les deux mains pour ne pas exercer une traction trop importante , 

- Humidifier les joints toriques situ®s ¨ la base du module, 

- Ins®rer le module dans le carter et le tourner doucement pour bloquer la baµonnette  

- Agir de m°me avec les modules suivants, sur les hauteurs sup®rieures si n®cessaire. 

- Positionner  le bouchon inox sur le dernier module et le tourner pour cliquer la baµonnette  

- Installer et verrouiller la cloche sur lôembase du carter, installer les accessoires. 

Pour rappel : lôentr®e du carter est le coude qui est fix® de mani¯re excentr®e, la sortie est le coude qui 
est fix® au centre du carter. On travaille toujours dans ce sens entr®e vers sortie quôelle que soit lôop®ra-
tion  

 

Affranchissement des modules 

- Rincer pendant une quinzaine de minutes avec un d®bit dôeau de 10hL/h/module. 

- Une fois que le go¾t de papier nôest plus d®celable, fermer lôalimentation dôeau et la vanne dôentr®e du 
carter. La vanne de sortie reste ouverte. Se brancher ¨ une bouteille dôazote sur le piquage d®di® du 
groupe mireur en haut de cloche. Desserrer compl¯tement le d®tendeur sur la bouteille et ouvrir la bou-
teille de gaz. Ouvrir le robinet du bloc mireur de haut de cloche, et resserrer le d®tendeur jusquô̈ avoir 
un flux dôeau en sortie. La valeur de pression ne devrait pas exc®der 0,2 ¨ 0,3 bars. 

Attendre que lô®coulement dôeau soit termin®, et ouvrir la vanne dôentr®e du carter pour permettre lô®cou-
lement de lôeau encore pr®sente en entr®e. Fermer cette vanne quand il nôy a plus dôeau. 

Fermer la vanne de sortie et laisser monter la pression dans le carter ¨ 0,2 bar, puis rouvrir la vanne de 
sortie : de lôeau sô®coule de nouveau. 

Recommencer cette op®ration avec une pression de 0,4 puis 0,6 bar. 

Une fois termin®, fermer la bouteille de gaz, desserrer le d®tendeur et fermer la vanne gaz en haut du 
carter, et ouvrir la purge liquide en haut du carter ®galement. 

Le mat®riel est pr°t pour la filtration du vin. 

 

Param¯tres de filtration 

La r®tention des particules de troubles et les ph®nom¯nes dôadsorption dans le m®dia filtrant, ne peu-
vent °tre efficaces et garantir une filtration s¾re et ®conomique que si les instructions suivantes sont 
bien suivies : 

- Utiliser une pompe adapt®e ¨ la filtration 

- D®marrer la filtration doucement, avec une faible pression diff®rentielle (de lôordre de 0,2 bar), 

- Contr¹ler le d®bit : 7 ¨ 10 hL/h/module max en clarifiant // 5hL/h/module max en st®rilisant, 

- Surveiller la pression diff®rentielle (Entr®eðSortie) : le filtre est colmat® ¨ 1,5 bars, 

- Contr¹ler la turbidit® en cours de filtration (notamment en cas dôutilisation de modules ZP) 

- Ne jamais changer le d®bit brusquement, 

- Maintenir un filtre parfaitement d®sa®r®. 

- Capacit® de filtration : 50hL/module en rouge, 100hL/module en blanc 
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Filtration sur cartouches  

La filtration sur cartouches vise le plus souvent ¨ obtenir une stabilit® microbiologique des vins, par lôutili-
sation de membranes de filtration de seuil absolu, testables en int®grit®. Elles pr®sentent des efficacit®s 
de r®tention tr¯s ®lev®es, mais n®cessitent un vin parfaitement clarifi®. Côest pourquoi elles sont prot®-
g®es par 1 ou 2 ®tages de cartouches de pr®filtration, moins co¾teuse, dont lôefficacit® est moindre, mais 
avec une capacit® de r®tention de troubles beaucoup plus importante. 

Filtration particulaire 

Pour retenir les gros troubles, on utilisera des m®dias filtrants ¨ base de polypropyl¯ne, ¨ haute capacit® 

de r®tention. Ils sont int®ressants pour des filtrations finales de vins rouges d®j¨ clarifi®s avec des turbidi-

t®s de d®part inf®rieures ¨ 10 NTU, ou encore devant des pr®filtres en fibre de verre en protection de 

membranes. Le polypropyl¯ne est neutre ¨ la d®gustation et ne n®cessite pas dôaffranchissement. 

Filtration colloµdale 

Pour retenir les colloµdes, que ce soit pour apporter de la brillance sur les blancs, ou pour prot®ger effica-

cement les membranes finales, on utilisera des m®dias filtrants ¨ base de fibre de verre, ¨ haute capacit® 

de r®tention. 

Cartouches Zaegel Code, taille R®f®rence Tarif ú HT 

Supagard 20Õm Code 7, 30ôô 07PP020-307SP  

Supapleat Plus 10Õm (99,98%) Code 7, 30ôô 03PC010-307SPG  

Supapleat Plus 5Õm (99,98%) Code 7, 30ôô 03PC005-307SPG  

Supapleat Plus 3Õm (99,98%) Code 7, 30ôô 03PC003-307SPG  

Supapleat Plus 1Õm (99,98%) Code 7, 30ôô 03PC001-307SPG  

Cartouches Zaegel Code, taille R®f®rence Tarif ú HT 

Supapore FPW grade R 2Õm Code 7, 30ôô MC16FPW00R307SPG  

Supapore FPW grade V 1Õm Code 7, 30ôô MC16FPW00V307SPG  

Supapore FPW grade X 0,5Õm Code 7, 30ôô MC16FPW00X307SPG  

Nous r®alisons des tests sur site ou dans notre laboratoire pour vous accompa-

gner si besoin dans le choix du m®dia filtrant le plus adapt® ¨ votre process, ainsi 

que dans le dimensionnement de lôinstallation.  voir p.9 

Filtration st®rilisante 

Pour retenir les micro-organismes comme les levures et les bact®ries, il est n®cessaire dôutiliser une car-

touche membrane testable ¨ haute efficacit® de r®tention et qui retiendra ces germes quelle que soient 

les conditions de pression lors de filtration. 

Lôutilisation dôune membrane n®cessite une pr®filtration ad®quate du vin, afin dôatteindre des indices de 

colmatage ou des Vmax compatibles avec une utilisation ®conomique de ce m®dia filtrant. Nous mesu-

rons ces param¯tres en laboratoire. 

Cartouche Zaegel PES Code, taille R®f®rence Tarif ú HT 

Supapore VPWS 1Õm Code 7, 30ôô 16VPWS10-307SPG  

Supapore VPWS 0,65Õm Code 7, 30ôô 16VPWS06-307SPG  

Supapore VPWS 0,45Õm Code 7, 30ôô 16VPWS04-307SPG  

Supapore VPWS 0,22Õm Code 7, 30ôô 16VPWS02-307SPG  
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Carter D®bit pr®filtre D®bit membrane R®f®rence Prix HT 

1x30ôô    600 l/h 1 500 l/h FXCART1301  

3x30ôô 1 800 l/h 4 500 l/h FXCART33015  

5x30ôô 3 000 l/h 7 500 l/h FXCART53015  

Carters cartouches vin  

Equip®s dôun bloc mireur/purge/mano en haut de cloche, une purge et un manom¯tre en sortie, 2 

vannes 40 m©con. Connexions internes en clamp 1,5ôô. 

Forfait mise en route et formation ¨ la filtration cartouche :   inclus 

Etude de palette pour plusieurs carters sur demande. 

Nos services filtration Υ 

¶ Tests de filtration sur m®dia filtrant r®el au laboratoire pour d®terminer la meilleure solution de 

filtration, ¨ la fois par lôanalyse de la chute de turbidit® et par la d®gustation du r®sultat, 

¶ Tests de filtrabilit® (indice de colmatage, Vmax, CFLA) pour d®terminer lôaptitude dôun vin ¨ 

°tre filtr® sur cartouche, 

¶ Conseil, assistance, dimensionnement, 

¶ Formation des op®rateurs th®orique et pratique sur site. 

Quelques r®alisations Zaegel înologie 

Carter ZMP sur ch©ssis Carter VHP 

sur ch©ssis 

Palette double ligne de 

2 carters Filtrox 3x12ôô 

Palette de 2 carters 

ZMP 3x12ôô 

21 



 

 

Filtration dõ®chantillons 

 Carter ALN en ligne 1x5ôô code 7, E/S TC 1,5ôô :     

 Cartouche 5ôô code 7 : 

   FPW grade R 2Õm          

   FPW grade V 1Õm          

   FPW grade X 0,5Õm          

 Cartouches 4ôô code M (Millipore) 

   CP15M4S03 5Õm        

   CP20M4S03 3Õm          

Filtration dõ®chantillons syst¯me sur support de filtre disque 

Réservoir de mise sous pression  

Appareil de test automatique Vmax auto  

Support de filtre plan ¨ ®quiper avec des filtres disques, pour filtrer des ®chantillons au laboratoire, en 

utilisant un r®servoir de mise sous pression ou une seringue : 

¶ Porte-filtres : 

 Porte filtre  inox Swynny IC 25mm    XX3002514  (1/4ôô) :  

         XX3002500 (Luer) :  

 Porte filtre plastique Swinnex IC 25mm   SX0002500  (Luer) :     

 Porte filtre plastique Swinnex 47mm  SX004700 :     

¶ Seringue verre connexion Luer : 

      10mL  650301 :         

      20mL  650302 :         

¶ Disques filtrants : 

      0,65Õm VPWS06 :      

      1Õm  FPW grade V :    

      2Õm  FPW grade R :    

R®servoir inox sur potence, dôune capacit® de 5 litres, permettant de mettre un ®chantil-

lon de vin sous pression pour : 

¶ R®aliser des tests de filtration : IC, Vmax, CFLA, simulations, 

¶ Filtrer des ®chantillons sur carter ou support de filtre plan. 

¶ Ensemble FECH5L :               

Appareil de test automatique compos® dôun peson ®lectronique, dôune ®lectrovanne 

et dôun boitier ®lectronique. Sôadapte sur la plupart des ®quipements de mise sous 

pression, et permet de lancer en automatique la r®alisation des IC, Vmax et CFLA.  

Les r®sultats et les valeurs de base sôaffichent directement sur le boitier ¨ la fin du 

test choisi. 

Tarif kit Vmax auto FICVMAX :           
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Filtration et d®chloration dõeau 

Skid mobile inox 2 ®tages pour d®chloration de lôeau 2,2 m3/h :  

R®f®rence FXPALEAU3, cartouches non-incluses 

 Charbon 30ôô, Code DOE, 5Õm MCA73346 (x3) :   

 Filtre final 30ôô, Code 7, FPW00X-307SPG (x1) :   

       

Installation fixe 3 ®tages pour d®chloration de lôeau 1 m3/h  :    

R®f®rence MCA73888, cartouches non-incluses : 

 Pr®filtre BB 20ôô, Code F, 5Õm MCA73837 :      

 Charbon BB 20ôô, Code F, 5Õm MCA73315 :    

 Filtre final BB 20ôô, Code F, 1Õm MC73839 :    

 Cl® SW4 pour carter BB :        

Skid mobile inox 2 ®tages ECO pour d®chloration de lôeau 750 l/h :  

R®f®rence FXPALEAU4, cartouches non-incluses : 

 Charbon 30ôô, Code DOE, 5Õm MCA73346 (x1) :   

 Filtre final 10ôô, Code 7, FPW00X-107SPG (x1) :   

Lôeau du r®seau est chlor®e afin dô°tre prot®g®e vis- -̈vis du d®veloppement des microorganismes 

potentiellement pathog¯nes. 

Afin dô®viter les probl¯mes de contamination du vin en d®riv®s chlor®s, lôeau en cave est d®sormais 

presque syst®matiquement d®chlor®e. 

Pour concilier ces 2 imp®ratifs, lôeau ne doit °tre d®chlor®e quôau point dôutilisation et non pas en 

entr®e de cuverie, au risque alors dôavoir des d®veloppements de biofilms. 

Lôefficacit® de la d®chloration d®pend de la nature du charbon utilis® et du d®bit dôeau ¨ traiter. 

Si lôinstallation est sous-dimensionn®e, la d®chloration ne sera que partielle. 

De m°me, il est important de suivre dans le temps lôefficacit® de d®chloration de la cartouche en 

place en mesurant le chlore total. 

Nous avons dimensionn® pour vous diff®rentes solutions standards, mais nous sommes ®ga-

lement en mesure de r®aliser des ensembles sur-mesure. 

Contr¹le du Chlore total photom¯tre HI711 :      
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Fermentations malolactiques  

Nos înologues vous assistent pour le bon d®roulement de votre FML 

Collage des vins  

Nos ®quipes vous conseillent dans le choix de vos collages, gr©ce ¨ des essais suivis dôune d®gustation 

comparative, parmi un large choix technique, dont : 

.ÙĂġĈäėÁĂ Bentonite activ®e - 1kg 10 ¨ 40 g/hL  

±ÙäÙãìĂÙ Prot®ines v®g®tales (patatine) - 1kg 2 ¨ 50 g/hL  

LÏéġķĈÏĈûûÙ Colle de poisson - 250g 0,5 ¨ 1,5 g/hL  

DÙÏĈûû ěĥĔėÁ G®latine liquide - 1,05 litre 6 ¨ 10 cL/hL  

/ÁěÙì tûĥě Cas®inate de potassiumð1kg 5 ¨ 60 g/hL  

Lutte contre les Brettanomyces  

De nombreuses solutions peuvent °tre mises en place pour lutter contre ces levures ind®sirables, parmi 
lesquelles nous vous guidons : 

¶ Filtration, 

¶ Traitement ¨ base de chitosane apr¯s FML :     

¶ Att®nuation des notes ph®nol®es gr©ce ¨ des ®corces sp®cifiques :   

¶ Pr®cautions înologiques et hygi®niques 

Affinage des vins avant embouteillage  

Lutte contre les réductions  

/ìġėÁġÙ ÕÙ ÏĥìİėÙ Citrate de cuivre ¨ 2% - 1kg 20 ¨ 60 g/hL  

/ĥĔėĈİìĂ Sulfate de cuivre + tanins - 1 litre 3 ¨ 7 ml/hL  

[ÁÏġĈÙĂĈě .т ÕìėÙÏġ Bact®ries lactiques - kit pour 2,5 hL dose  

[ÁÏġĈÙĂĈě .т ÕìėÙÏġ Bact®ries lactiques - kit pour 25 hL dose  

aÁûĈÎĈĈěġ Nutriments pour bact®ries - 1 kg 20 ¨ 40 g/hL  

hÙĂĈÎėÙġġ Chitosan + pectinases + glucanases - 250g 10 g/hL  

hÙĂĈÎėÙġġ hėä Chitosan 100% - 100g 10 g/hL  

!ĂġìÎėÙġġ Ecorces de levures + enzymes - 500g 40 g/hL  

±w {ùìĂ Tanin de pellicule de raisin - 500g 2 ¨ 10 g/hL  

¢ÁĂÙġéķû Tanin de p®pin de raisin activ® - 500g 2 ¨ 10 g/hL  

9ûûÁäìġÁĂ .ÁėėìĖĥÙ ėĈĥäÙ Tanin ellagique - 500g 2 ¨ 15 g/hL  

{ĈãġÁĂ C¢ Tanin ellagique + polysaccharides - 250g 5 ¨ 10 g/hL  

hÙĂĈûķěÙ at Mannoprot®ines de levures - 1kg 10 ¨ 30 g/hL  

{ġÁÎìİìĂ {t Gomme arabique liquide - 22kg 10 ¨ 40 cL/hL  

{ġÁÎìİìĂ {t Gomme arabique - 1,1 kg 10 ¨ 30 cL/hL  
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Oxyg®nateur MicroSafe O2 + petite bougie inox 

appareil permettant de r®aliser de simples injections, de la macro et micro-

oxyg®nation. 

              

A rajouter : bouteille dôoxyg¯ne B5 ou B10 + d®tendeur 

Gaz alimentaires  

Convention pr®alable de mise ¨ disposition, par bouteille, quelle que soit la taille de 

la bouteille B20 ¨ B50, factur®e par SOL France en une fois ¨ la signature du contrat : 

Dur®e 1 an 3 ans 5 ans 

Prix    

Gaz Bouteille Contenance Prix / charge 

CO2 alimentaire  (bouteilles TP ou 

non) 

B20 15 kg  

B50 37,5 kg  

Azote alimentaire  
B20 3,76 m3  

B50 9,4 m3  

Alisol 820   

20% CO2 + 80% N2 
B50 11,3 m3  

Copeaux et granulats de bois (produit soumis à réglementation et autorisation du CDC ) 

Facturation ¨ la consommation pour des contrats port®s par Zaegel : voir p.71 

Matériel  

Sur essais pr®alables : 

 Copeaux French Oak ou American Oak :     

 Copeaux Dolce Moka ou Dolce Vanilla :   

 Sac ¨ infusion :           

Si un contrat est d®j¨ en cours et que vous avez un besoin ponctuel de bouteilles suppl®mentaires, la mise ¨ 

disposition est de 12,00 ú HT par mois. 

Tarif de la recharge (= ®change de bouteille vide contre bouteille pleine), factur® par SOL France : 

Cas particulier des petites bouteilles (B5 ou B10) : facturation Zaegel Oenologie 

 Droit dôusage (= consigne) : B5 280,00 ú HT -  B10 327,00 ú HT 

Tarif de la charge : 

Dur®e O2 CO2 N2 Alisol 820 

B5     

B10     
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Protection de la vendange et des moûts : SO 2 et alternatives  

- Le SO2 : disponible sous de tr¯s nombreuses formes, il reste une solution tr¯s utilis®e. Les formula-

tions qui contiennent de lôammonium sont des pr®parations sp®ciales pour mo¾ts, qui ne sont pas utili-

sables sur vin fini. En Bio, seul lôanhydride sulfureux en solution ou en gaz est autoris® :  

 Solution vendange 5% - Bisulfite dôammonium ¨ 5% - 5,6 kg       

 Sulfo Hubert 10% - Bisulfite dôammonium ¨ 10% - 23 kg      

 Solution 5% - anhydride sulfureux en solution - 5,6 kg        

 Bisulfite de potassium 5% - 5,6kg            

 Solution P10 - Bisulfite de potassium ¨ 10% - 24 kg       

 Bouteille T50 - SO2 gaz recharge - 2,5 kg        

- La bioprotection : il sôagit dôune strat®gie dôimplantation (5g/hl de mo¾t) dôune souche de levure non-

saccharomyces, qui ne pourra pas r®aliser la fermentation alcoolique, mais qui colonise le milieu pour 

®viter le d®veloppement dôune flore ind®sirable (bact®ries ac®tiques, Brettanomyces, levures d®viantes, 

etc.) pendant la p®riode allant de la r®colte ¨ la fin de la phase pr®-fermentaire. Lôutilisation de cette so-

lution innovante permet un pilotage biologique du mo¾t sans utiliser de SO2. Nos înologues sont ¨ 

votre disposition pour pr®ciser avec vous la mise en îuvre pratique et le choix de la souche. 

 Primaflora VB (Metschnikowia) ne pas sulfiter- 500g      

 Primaflora VR (Metschnikowia + Saccharomyces) ne pas sulfiter- 500g    

 Zymaflore Egide (Torulaspora + Metschnikowia) sulfitage <2g/hL - 500g    

 LevelĮ Salva (Suhomyces pyralidae)  sulfitage <4g/hL - 500g     

- La neige carbonique : ce proc®d® permet de r®aliser lôinertage sans refroidir. On utilise une bouteille 

de CO2 avec tube plongeur incorpor® permettant de prendre le CO2 liquide, et un tromblon permettant 

de g®n®rer la neige, branch® en d®tente directe sur la bouteille. 

Carbodiffuseur pour neige carbonique : 
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Enzymage  

D®bourbage des vins blancs : 2g/hl de mo¾t ou 2ml/hl de mo¾t suivant les formulations 

L  CL poudre 100g       L  600 XL ICE 300 ml   

Extraction sur vins rouge : 4g/hl de mo¾t ou 4ml/hl de mo¾t suivant les formulations 

L  HE   100g     L  XL E  1L   

Clarification apr¯s FA : 5-10 g/hl de vin 

E  250g       E  1L     

Levurage  

Pr®parer 5 litres dôeau ti¯de d®chlor®e ¨ 35ÁC + 250g de sucre + 125g de Fermoplus Energy Glu + 500g 

de levures. Attendre 20 minutes : si lô®cart de temp®rature entre la cuve et le levain est sup®rieur ¨ 10ÁC, 

doubler le levain et attendre 10 minutes. Recommencer tant que lô®cart est sup®rieur ¨ 10ÁC, puis incor-

porer ¨ la cuve par remontage. 

Appellations r®gionales : 

Blanc FERMOL Ar¹me Plus - 500g    Rouge FERMOL PB2033 - 500g  

Appellations village et au-del¨ : 

Blanc FERMOL Chardonnay - 500g    Rouge Zymaflore X-Pure - 500g  

Levures champenoises - reprise de FA : 

 Actiflore BO213 - 500g   

Tanisage  

Antioxydant ¨ lôencuvage :  VR Supra - 1kg    

Fixation de couleur d®but FA : Tanethyl EFFE - 500g   

Apport de tanins ¨ lô®coulage : Tanisouple - 500g   

Activateurs de fermentation  

R®hydratation des levures :  Fermoplus Energy Glu - 500g     

Azote min®ral :     Thiazote sulfate + thiamine - 1kg       

        Phosphate diammonique - 1kg     

Azote organique :    Nutristart Org - 100% organique - 1kg    

      Fermoplus Alfa - 100% organique - 5kg             

D®toxification en fin de FA :   Fermoplus Int®grateur - 500g     

      Oenocell - 1kg        

Collage des moûts  

Traitement des go¾ts d®viants : Microcel CW - 10kg   

      Polymix natur - 1kg     

Traitement des oxydations :  Greenfine must - 1kg     

Collage des vins de presse :  Gecoll Supra - 1 litre       
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 Select Green 100  Select Green 300  

Empreinte carbone -2,3g dô®quivalent CO2 par bouchon  

Apport dôoxyg¯ne 

0,4 mg apr¯s 3 mois 

0,7 mg apr¯s 6 mois 

1,2 mg apr¯s 12 mois 

1,1 mg/an apr¯s la 1¯re ann®e 

1,6 mg apr¯s 3 mois 

2,1 mg apr¯s 6 mois 

2,8 mg apr¯s 12 mois 

1,1 mg/an apr¯s la 1¯re ann®e 

Dimensions 44x24 mm 47x24 mm 44x24 mm 47x24 mm 

Tarif au mille     

Bouchon new select Green 

Bouchons Nomacorc New Select Green  

La gamme Green Line de Nomacorc est une cat®gorie de bouchons 
baptis®s PlantCorcfabriqu®s ¨ partir de mati¯res premi¯res durables 
et renouvelables, d®riv®es de la canne ¨ sucre. 

Inspir®e par une forte volont® dôinnovation, de d®veloppement durable et 

dôam®lioration continue, la gamme Green Line de Nomacorc apporte au 

bouchage du vin des am®liorations spectaculaires en mati¯re de perfor-

mances, d'esth®tisme et de d®veloppement durable. 

Les bouchons Select Green sont bas®s sur la technologie PlantCorcde Nomacorc pour respecter 
lôenvironnement, offrir des performances optimales et permettre une gestion pr®cise de lôoxyg¯ne. 

¶ Faible apport dôoxyg¯ne id®ale pour les vins haut de gamme avec un potentiel de garde jusquô̈ 
15 ans 

¶ Gamme d'apports dôoxyg¯ne procurant trois niveaux dôoxyg¯ne distincts dans la bouteille, afin de 
favoriser l'®volution attendue du vin 

¶ Absence de TCA ï Pas de go¾t de bouchon 

¶ Marques distinctes du grain du bois comme pour le li¯ge naturel 

¶ Une peau douce au toucher pour des performances dôembouteillage id®ales, et la sensation tactile 
des bouchons en li¯ge 

¶ Premier bouchon au monde ¨ empreinte carbone neutre 

¶ Fabriqu® ¨ partir de polym¯res ¨ base v®g®tale issus de ressources renouvelables 

¶ Recyclable 

Port usine en sus 

Marquage personnalis® :  

Frais de clich® :  

¶ Cr®ation : (fichiers .eps ou .ai) // ( autres formats) 

¶ Modification :  
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