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La demande des consommateurs pour des boissons pas ou peu alcoolisées pourrait offrir 
au marché vinicole des possibilités de débouchés nouveaux en France, mais surtout à l'ex­
portation. 

Parmi les diverses techniques étudiées pour éliminer tout ou partie de l'alcool présent 
dans les vins, trois ont trouvé des applications industrielles: l'évaporation, la pervaporation 
et l'osmose inverse (ESCUDIER, 1990). L'osmose inverse est déjà connue et utilisée depuis 
fort longtemps pour d'autres applications industrielles, pharmaceutiques et mêmes vinicoles. 
GUIMBERTEAU et al. (1989), ainsi que BERGER (1991) ont étudié ses potentialités pour la 
concentration partielle des moûts de raisin. Elle semble également être une technique bien 
appropriée à la production de boissons partiellement désalcoolisées ne titrant que 4 à 6 p. 
cent d'alcool en volume. Cette méthode demande peu de technicité de la part des opérateurs 
et surtout elle semble moins déprécier les qualités organoleptiques du produit obtenu, car 
elle a l'avantage d'opérer à basse température et sans changement d'état. 

L'étude suivante présente des essais de désalcoolisation réalisés avec une nouvelle 
membrane d'osmose inverse. 

MATÉRIEL ET MÉTHODES 

1-MODULE D'OSMOSE INVERSE 

Les essais ont été conduits sur un appareil pilote comportant un module type PROLAB 
21 (Millipore). La surface membranaire est de 0,3 m2, le débit moyen de 7,5 litres par minu­
te et la pression de travail de 40 bars. Une pompe doseuse a été ajoutée pour permettre un 
apport d'eau en continu. Le schéma de principe du pilote est donné sur la figure 1. 
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