Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin, 1991, 25, N° 4, 229-244
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LENTICULAIRES. APPLICATION A LA MISE EN BOUTEILLES DE
VINS ROUGES ELEVES EN BARRIQUES
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Résumeé : L utilisation d'un filtre a chambre de renversement et de trois filtres lenticulaires est étu-
diée au cours de la mise en bouteilles de vins rouges de crus élevés en barrique.

L'utilisation de médias filtrants qui présentent une finesse de filtration moyenne permet d'obtenir
de faibles turbidités et une rétention quasi-totale des levures. La rétention des bactéries viables, essen-
tiellement des bactéries acétiques, est beaucoup moins satisfaisante sur des vins qui présentent des
populations initiales trés élevées.

L'évolution des produits ainsi ernbouteillés, au cours du vieillissement en bouteilles, montre un
mangque de stabilité de la limpidité aprés neuf mois de conservation des échantillons.

INTRODUCTION

Les vins rouges élevés en barriques sont progressivement clarifiés au cours des souti-
rages successifs et d'un collage avec des albumines d'ceuf. On peut éventuellement envi-
sager la mise en bouteilles sans filtration; mais la limpidité est parfois jugée insuffisante et les
risques d'un développement microbien restent réels.

Pour cette raison, il est fréquent de rechercher une meilleure clarification, par une filtra-
tion au moment de I'embouteillage. Compte-tenu de I'absence de préfiltration sur pré-
couche de diatomées, on utilise le plus souvent des plaques clarifiantes laches pour éviter
un colmatage trop rapide. Ces plaques n'arrétent pas la totalité des microorganismes, les
populations résiduelles peuvent étre la cause de troubles ou de dépdts apparaissant en cours
de conservation.

Une solution a ce probléme pourrait étre I'emploi d'une chambre de renversement, per-
mettant de monter en série, sur le méme appareil, des plaques présentant des finesses de
filtration différentes. Leur utilisation est peu généralisée et nous avons cherché, dans la
premiére partie de cet travail a tester les performances d'un tel matériel, pour la mise en bou-
teilles d'un vin rouge de cru.
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Une autre solution proposée est l'utilisation de filtres a modules lenticulaires dont I'emploi
tend a se généraliser. Il s'agit de filtres clos, équipés de médias filtrants, de nature identique
a celles des plagues. lIs présentent l'avantage d'éviter les fuites de vin, fréquentes avec les
filtres & plateaux. Pour avoir un collt de filtration raisonnable, les mémes modules doivent
pouvoir étre utilisés pendant plusieurs jours. Dans la deuxieme partie, nous présentons com-
parativement les résultats obtenus avec trois filtres & modules lenticulaires de marques dif-
férentes.

Enfin dans une demiére partie, nous apportons quelques faits expérimentaux concernant
la persistance de microorganismes et 'évolution de la limpidité dans les vins en bouteilles au
cours de leur conservation.

MATERIELS ET METHODES

| — APPAREILS ETUDIES

1) Filtre & plagues avec chambre de renversement

Il s'agit d'un appareil SEITZ modéle ZENIT-V-100-40 (photo 1). Il alimente en série une
soutireuse de 3.000 bouteilles par heure. A la demande de l'utilisateur, le filtre fonctionne
sans pompe, par pression gravitaire de l'ordre de 0,4 bar. Sur les conseils du fabricant, le
filtre est équipé de 30 plaques clarifiantes laches SEITZ K900 NEU (surface 4,30 m?) asso-
ciées a 60 plaques clarifiantes plus serrées SEITZ K200 NEU (surface 8,60 m2). Les plaques
sont renouvelées tous les jours. Le filtre est stérilisé le matin & la vapeur fluente durant vingt
minutes, aprés mise en place de plaques neuves.

Aprés avoir enregistré les conditions hydrodynamiques, la qualité des clarifications est
contrdlée a chaque étage de filtration.

Photo 1 — Filtre & plaques avec chambre de renversement
SEITZ modéle ZENIT-V-100-40
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Photo 2 — 3 filtres lenticulaires

1 :filtre FILTROX, modele discstar 12 pouces
2 : filtre CUNO, modéle 12ZPV3
3 : filtre SEITZ, modéle B284-02-C88 DNO 40
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2) Filtres & modules lenticulaires

Afin de comparer les trois appareils, I'étude est conduite lors de la mise en bouteilles de
I'ensemble du millésime 1988 d'un cru, soit vingt-six jours de travail.

Les trois filtres étudiés (photo 2) sont utilisés successivement dans l'ordre suivant :
FILTROX (modele discstar 12 pouces), SEITZ (modéle B284-02-C88 DNO40) et CUNO
(modéle 12ZPV3). lIs sont chacun équipés de deux modules représentant une surface fil-
trante de 3,6m2.

A la demande de I'utilisateur, les médias filtrants ne présentent pas une finesse de fil-
trafion trop importante; ils ont des caractéristiques voisines : FILTROX AF 70, SEITZ K200
NEU, CUNO 30S.

Les filtres sont alimentés par une pompe volumétrique a débit et pression réglables de
marque P.A.C. (modéle 140 SF) et sont couplés a une soutireuse fonctionnant a la cadence
de 2.500 bouteilles par heure.

Chaque appareil est utilisé plusieurs jours jusqu'au colmatage complet. Tous les soirs,
une régénération a l'eau chaude (40°C pendant 10 minutes) est suivie d'une stérilisation en
portant la température de I'eau a 90°C durant 20 minutes.

Les conditions hydrodynamiques sont notées, il est procédé au contréle de la qualité des
clarifications a la sortie des filtres.

II-— ANALYSES

L'anydride sulfureux libre est déterminé avec la méthode RIPPER (RIBEREAU-GAYON
et al, 1982).

La qualité des clarifications est évaluée par la mesure de la turbidité, de l'indice de col-
matage et le dénombrement des germes viables.

1) Turbidité

Elle permet de chiffrer la limpidité des vins; elle est mesurée avec un néphélometre
SIGRIST-PHOTOMETER-modeéle K.T.L. 65; les résultats sont exprimés en unités NTU
(Nephelometric Turbidity Units).

Les vins rouges sont brillants pour des valeurs inférieures a 2,0 NTU. lls sont troubles
pour des turbidités supérieures a 8 NTU (ROMAT, 1986). Entre ces limites, ils sont dits clairs,
voilés ou louches.

Généralement, les vins sont brillants aprés des traitements de clarification comme le col-
lage, la centrifugation et la filtration sur précouche de diatomées. Cette derniére se montre
trés performante et permet d'atteindre des valeurs inférieures a 1,0 NTU.

Au moment de la mise en bouteilles, apres filtration sur plaque ou sur membrane, les tur-
bidités sont le plus souvent comprises entre 0,10 et 0,65 NTU (SERRANO, 1984).
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2) Indice de colmatage

Il s'agit d'un indice qui permet d'appréhender le pouvoir colmatant des vins (DESCOUT
et al, 1976). On mesure la différence des temps de passage de 200 a 400 ml de vin & travers
une membrane de diamétre de pores 0,65 um dans des conditions opératoires données.
Lorsqu'on est en présence d'un vin trés colmatant, il n'est pas toujours possible de recueillir
400 ml de filtrat, on note alors le volume (ml) écoulé en 5 minutes.

Cet indice est surtout utilisé pour déterminer I'aptitude d'un vin a étre filtré sur membrane
au moment de I'embouteillage, il doit étre inférieur a 20 (GAILLARD, 1984). Il peut étre
également appliqué a la filtration sur plaque. Des valeurs inférieures a 200 permettent ['utili-
sation de plaques serrées, voire stérilisantes a la mise en bouteilles, sans colmatage impor-
tant (SERRANO et al, 1985). Une filtration sur précouche de diatomées bien conduite
donne des indices presque toujours inférieurs a 100.

3) Numération des germes viables

Les levures et les bactéries viables sont dénombrées a l'aide des techniques décrites par
LAFON-LAFOURCADE et JOYEUX (1979).

Les bactéries viables sont comptées en totalité; pour certains controles, les bactéries lac-
tiques sont séparées des bactéries acétiques.

Dans les vins préparés a la mise en bouteilles par une préfiltration sur précouche de dia-
tomées, le nombre de germes viables totaux ne dépasse pas 10.000 pour 100 ml
(SERRANO, 1984). Toutefois, pour certains fabricants de plaques, des populations viables
de l'ordre de 50.000 germes par 100 ml ne compromettent pas la qualité d'une filtration sur
plaque stérilisante.

Pour répondre aux clients et pays importateurs les plus exigeants, la population micro-
bienne viable totale (levures + bactéries) doit étre inférieure a 1 germe pour 100 ml apres
embouteillage. Ce résultat est atteint dans la plupart des entreprises de négoce.

RESULTATS

| — UTILISATION D'UN FILTRE A CHAMBRE DE RENVERSEMENT
1) Conditions hydrodynamiques

Compte-tenu du protocole expérimental choisi, les débits moyens sont de 470 | x h™1
x m-2 pour le premier étage de filtration (K900 NEU) et de 235 | x h x m™ pour le deuxieme
étage (K200 NEU). Ces faibles valeurs ont pu étre maintenues pendant les huit heures du
cycle de filtration sans qu'il se pose un probleme de colmatage important. En effet, les pres-
sions différentielles n'ont pas dépassé 0,4 bar sur les deux étages. Ces débits moyens sont
faibles. Dans la pratique courante des chais du négoce avec une préfiltration sur précouche
de diatomées, les valeurs observées sont couramment plus élevées (700 | x h"1 x m™2).
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TABLEAUI

Utilisation d'un filtre a chambre de renversement au cours d'une journée
de mise en bouteilles d'un vin rouge élevé dix-huit mois en barriques neuves.
Influence sur la qualité de la clarification.

SO:z2 libre | Turbidité Indice Levures | Bactéries
(mg/) (NTU) de viables viables
Colmatage | (/100 ml) | (/100 ml)
entrée filtre 26 5,8 120mlen5mn| 10.000 | 2.500.000
sortie début matinée 24 0,70 63 500 >100.000
plaques  milieu matinée 24 0,90 110 2.000 >100.000
K900 NEU fin matinée 24 0,70 92 3.000 >100.000
MATIN
sortie début matinée 24 0,16 26 4 120
plaques  milieu matinée 24 0,20 34 <1 2.000
K200 NEU fin matinée 24 0,19 34 <1 2.500
entrée filtre 26 510 |130 mien5mn| 4.000 3.200.000
sortie début apres-midi 24 0,65 92 2.600 >100.000
plaques  milieu aprés-midi 24 0,96 110 2.000 >100.000
K900 NEU fin aprés-midi 24 1,05 100 1.200 >100.000
APRES
MIDI | sortie début aprés-midi 22 0,18 34 2 2.500
plaques  milieu aprés-midi 22 0,15 35 <1 2.800
K200 NEU fin apres-midi 22 0,14 35 1 3.000
TABLEAUII

Comparaison de trois filtres lenticulaires au cours de la mise en bouteilles
d'un vin rouge élevé dix-huit mois en barriques neuves.
Enregistrement des conditions hydrodynamiques

Nombre Nombre Ap (bar) Volume Débit moyen
de jours d'heures en fin de cycle filtré de filtration
de filtration | de filtration (h) (IxhTxm?)
FILTROX 9 55 2,0 729 368
SEITZ 9 60 1,5 919 425
CUNO 8 46 1,5 714 431
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2) Qualité des clarifications

Les résultats des controles réalisés durant les huit heures d'expérimentation et a chaque
étage de filtration sont rassemblés tableau I.

Compte-tenu des valeurs initiales, les turbidités sont fortement améliorées aprés la pre-
miére série de plaques filtrantes (K900 NEU); il y a peu de différence entre les déterminations
réalisées dans la matinée et dans l'apres-midi. Aprés le deuxiéme étage (plaques K200 NEU),
les turbidités sont inférieures & 0,20 NTU, donc tout-a-fait satisfaisantes.

Les indices de colmatages sont abaissés de fagon importante par chaque série de plaques
filtrantes. Les levures viables sont bien retenues par le premier étage de filtration, une réten-
tion quasi-totale est observée aprés le deuxieme etage.

La quantité de bactéries viables est trés importante a I'entrée du filtre. Leur nombre dimi-
nue aprés le média K900 NEU, mais il en reste un nombre non négligeable aprés les plaques
K200 NEU. Ces plaques, qui ne sont pas des médias stérilisants, assurent dans cette
expérimentation une rétention satisfaisante, compte-tenu de la population initiale particulie-
rement élevée. Une différenciation des populations bactériennes, montre que les microor-
ganismes dénombrés sont essentiellement des bactéries acétiques.

Il — COMPARAISON DE TROIS FILTRES LENTICULAIRES
1) Conditions hydrodynamiques (tableau Il)

Les trois modules étudiés ont pu étre utilisés durant 8 a 9 jours, les pressions différen-
tielles atteignant 1,5 a 2 bars en fin de cycle. Pour ces valeurs, I'expérience montre qu'il est
alors difficile de poursuivre les filtrations. Lors du démontage des carters, aprés 8 a 10
jours d'utilisation, des déchirures ont pu étre observées sur certains éléments (photo 3) ce
qui peut compromettre la qualité de la clarification.

Photo 3 — Défaut du filtre lenticulaire

-235-



oot'L 1> Ly 10 9z G0 eguiew uy N3N 002%
8 1> St 910 92 S0 SQUNBW NBIIW | Bl BILOS uew zj19G senbe|d
4 1> St 510 9z S0 aguleW INQ9p Z113S a4
000°0t9 00€L |uwGualuogz| €0°L ze — auyy 991Ud
LE} > 19 810 22 ¥'0 Ipiw-saide uy
¥8 1> FA 020 22 0 plw-saide naijiw 8l aos Iplw-saide
L 1> 8¢ ¥10 e ¥'0 Ipiw-saide Ingop
000°00S o€ uwguawogl | 280 ve — auljly 995UB 0.4V xoxnji4 senbejd
seiney g eploue|  XOHLlld euiid
0L 1> ¥9 220 22 ¥'0 apulew uy
0S 1> /9 710 2 0 aguljew najjw alj|i} 10S ulew
Gl 1> 19 020 ce ¥'0 agulewW INq9p
000°00S o€ wwgusugel | 180 92 — an|y e9us
(lw 00t/) | (1w 001/) | eBerew|oo
S8IQBIA | SBIQRIA ap (NLN) (1/Bw) (teq)
seugloeg | sainae] 2o1pu| supiqiny | 81q) 0SS dy JuswaAgaid np ainjeN

uoneosie[o B| 8p alijenb ef ins aouanyyu| ‘saAnau sanbuieq ua siow JNY-XIp 9Adle abnod uiA un,p

s9||191n0q U asiw ap aguinof aun,p sINOD ne saJle|ndNU| S84}l S104} ap uosiesedwo)

i nvaigavi

- 236 -



ov 1> S8 29'0 61 S0 Iplw-saide uy
S 1> 08 €20 61 S0 IpIW-saude najjiw 8]l s1os Iplw-saide
1> b> YL 120 61 S0 IPIw-saide Ingop
000°¢cH 09 uw G us |wogg (kA 44 — al|ly @a4ud S0€ oun) sanbe|d
$8indy g 8p 1941e ONND 844
L 1> 172 920 6l S0 agunew uly
c 1> 6 520 61 S0 asgulew naj|iw alylj a1os uijew
L 1> 85 9g‘0 02 S0 @suljeW JNgop
0000} 0L Ul G us jw ogt Se'L cc — a1} @94ud
ooe’e 1> yA4 820 44 S0 Ipiw-saide uy
00Le 1> (014 SL0 ve S0 Ipiw-saide najjw o411} 810S Iplw-saide N3N 002
009°t L> 14 SL0 ve S0 IpIw-sa.de INgop z)19G sanbe|d
al
000°02e 00S UWGUaWSEZ |  00°L 9z — iy 99.US Z113S a4

sainay g op lose

- 237 -



sinol g joue

oct 000°000'+ St 000°€ /9 uuguawolg| ZL0 00t 0‘c Inol swee
anol | 1oue
68’2  |000°000'} 1> oy 6¢ uwguewoee| 020 89'0 o't inol awag
Ges't 000°529 1> ot L uwguauG/egl Se2o €90 80 nol swag/
0.9 000°scH 1> ShE 6€ uwguwuwoLe| 810 080 90 Jnol awag
sinol g 1oure 0.4V XoJyji4 senbe|d
. XO4dL171d a4
000G < |000°000'} 1> 09 vcl |uwgudwoge| €¥O0 260 90 nol swag
0002 000°'S2L b> °14 €S usuwuwore| Se'o ¥80 1 inol sway
09 000005 1> oe 9G UwGuawesL| 80 18°0 ¥'0 Jnol sweg
0ce 000°0S 1> 062 LS uguwoge| 9ko 980 ¥0 Inof swag
€ 0009} 1> o€ 1924 uwgusw o8l SL0 8.0 ¥'0 nol 1|
uoneal | uonelnjy | uonesy | uoneny | UOWely | uoheny | uonely | uonely
saide jueAe saide juene saide JjueAe saide ueAe (req)
v
(lw 001/) (lw 001/)

$o|geIA SalRloeg

SO|qEBIA SBINADT

aberew|0o ap ao1puy|

(NLN) supiqun

uoneslyIIeld B] 9p 9)jenb ej uns aouanpuj ‘saAnau sanbueq ua siow HNY-XIp 9A3] abno4 ulA un,p
Sa||19IN0q U3 dsiW ap sInol xis-}BUIA 3P SINOD Ne salle|Nd1jud] Sa4l|l} s1oJ} ap uosiesedwo)

Al nv3navi

-238 -



uonen|y e| op uy el e dv,

000°'S < |000 008C € 0008 0L uwguawook| 620 02'c S'1 nof swagg
000'G < | 000°006 1> 00L'¥ 8G WGUB W O0L|  62°0 cLe 80 inol swagg
059 000 00S'C 8 0000} 94 uu G us W G6 Seo LE'e L0 nol swayg
sinol g 191
000°'S < 000 000°02 1> 00¢ 7 uwguswggl| 920 /80 S0 Inol swagg S0g oun) anbeld
000G < [000 0029 4 00t 0L uwguelwgLel Le'o 060 S0 nof swagzgg ONND 844
000°'S < 000 000° k1 1> (0 29 Uw G us jw o9k LE'0 €0°L S0 Inolswajg
009'F 000 0009t > (o]} S9 uwgusjwsee| 620 ¥0°L S0 Jnol swa0g
(0] 0000} 1> 0L YVA uwguslwogk| €€ 1Al S0 nol swag|
sinol g 1oue
000G < 000 0002k 8l 00Sv I €9 uugus w08 Le'0 080 St JInof sweg|
000'G < |000 00€E"L I 009t 6S uwgusjugee| 8L0 260 L0 Inof swa/|
000'G < | 000006 > 0000} €8 uwguslwsoe, €20 260 L0 Inol swagl
0S¥y 000°006 Set 00te 14 uwguawooe| 220 9c'tL L0 nof swag|
sinol g 1a.1e
Ole 000°04€ 1> 00t GS uwgusw okl 910 €60 9'0 Inof sway| NN 0024 2105 sonbeld
Z113S a4
000'S < |000 0052 > G/S jeie] uwgus|w o6l 2o €80 S0 nof swag|
000'G < |000 00S'¢ L> 7 b UwGguos WG/ Sco 180 S0 nol swaz|
0s0°e 000°0¢ 1> 009'} 1S uwgus|wooe| Le‘o €0°} S0 Inof swa| |
0otk 000°0€Y > 006 14 uwguswoee| 810 2oL S0 nol swaQ}

-239 -



Le module lenticulaire SEITZ permet d'obtenir le volume filtré le plus important. Les médias
FILTROX et CUNO donnent des valeurs plus faibles mais voisines; les débits moyens sont
cornpris entre 368 et 431 | x h™1 x m™2. Ces chiffres sont faibles, ils correspondent & un
cheix délibéré afin d'assurer, sur ces vins difficiles a filtrer, une durée de vie maximale des
modules filtrants. En effet, ['utilisation de médias plus serrés semble difficile sans que se
posent des problemes de colmatage rapide. Dans des conditions normales d'utilisation, sur
des vins préfiltrés sur précouche de diatomées, les débits atteignent 700 | x h'1xm=2

2) Qualité des clarifications.

Les contrbles, réalisés le premier jour d'utilisation de chaque filtre sont rassemblés
dans le tableau Il

Apres filtration, les turbidités sont faibles; il y a peu de différence en fonction du moment
du prélevement. Les indices de colmatage sont peu élevés (38 a 92); ils correspondent a une
bonne efficacité de la filtration. Les trois modules lenticulaires assurent une parfaite rétention
des levures viables. Les bactéries sont moins bien retenues, principalement avec le média
SEITZ, 'aprés-midi, aprés un arrét de deux heures en 12 et 14 heures. Cependant, il faut
noter que les modules utilisés ne sont pas des éléments stérilisants, il ne sont pas commer-
cialisés pour assurer une rétention totale des bactéries.

Le tableau IV donne les résultats des analyses effectuées pendant les vingt six jours de
la mise en bouteilles.

Apres filtration, pour chaque filtre, les turbidités sont basses (0,15 2 0,43 NTU), les varia-
tions sont faibles quel que soit le jour du prélévement. La méme observation est faite pour
les indices de colmatage; ils restent peu élevés au regard de valeurs initiales trés importantes.
Les trois filtres assurent une trés bonne rétention des levures viables, méme pendant les der-
niers jours d'utilisation. Les bactéries viables sont beaucoup moins bien retenues, I'efficaci-
té des médias filtrants est liée a la population initiale souvent trés importante. La encore, des
examens de laboratoire montrent que-ces populations sont essentiellement constituées de
bactéries acétiques.

Des controles réalisés dans les différentes cuves de tirage (tableau V) au cours des 26
jours de mise en bouteilles, montent que ces populations de bactéries acétiques augmen-
tent au cours du temps, avec la mise en vidange des cuves et a la faveur des températures
souvent élevées observées pendant cette expérimentation.

Ill— EVOLUTION DE LA LIMPIDITE DES VINS AU COURS DE LA CONSERVATION EN
BOUTEILLES

L'évolution de la limpidité de trois lots de vins filtrés et embouteillés dans les conditions
expérimentales précédentes, est étudiée pendant neuf mois de conservation (tableau VI).

Aprés la mise en bouteilles, la turbidité des vins est satisfaisante; mais, a partir du troi-
siéme mois, elle augmente et les trois vins ne sont plus brillants. Les valeurs les plus élevées
sont observées pour le vin numéro 1.
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TABLEAU V

Caractéristiques analytiques des douzes cuves utilisées
au cours des vingt-six jours de mise en bouteilles
d'un vin rouge élevé dix-huit mois en barriques neuves

So, libre | Turbidite Indice Levures bactéries
(NTU) de viables viables
colmatage (/100 ml) (/100 ml)

1er jour cuve n°1 21 0,78 180 mlen5mn 30 16.000
2éme jour cuve n°1 21 0,86 280 mlen5mn 790 50.000
3éme jour cuve n°2 25 0,81 173 mlen5mn 30 500.000
4éme jour cuve n°2 24 0,84 240 mien5mn 25 725.000
5éme jour cuve n°2 24 0,92 320 mlen5mn 60 1.000.000
arrét 2 jours

6eme jour cuve n°3 26 0,80 310mlen5mn 115 125.000
7éme jour cuve n°3 24 0,63 275mlen5mn 10 625.000
8éme jour cuve n°4 22 0,68 230 mlen5mn 40 1.000.000

arrét 1 jour

9éme jour cuve n°4 32 1,00 210mlen5mn 3.000 1.000 000

arrét 2 jours

10éme jour cuve n°5 29 1,02 290 mlien5mn 900 430.000
11éme jour cuve n°5 30 1,03 300 mien5mn 1.600 20.000
12eme jour cuve n°6 26 0,81 175mlen5mn 75 2.500 000
13éeme jour cuve n°6 20 0,83 190 mlen5mn 575 2.500 000
14éme jour cuve n°6 22 0,93 190 mien5mn 100 370.000
arrét 3 jours
15eme jour cuve n°7 22 1,26 300 mlen5mn 2.100 900.000
16éme jour cuve n°7 23 0,92 305 mlen5mn 10.000 900.000
17eéme jour cuve n°8 26 0,92 325 mlen5mn 1.600 1.300 000
18éme jour cuve n°8 21 0,90 180 mlien5mn 14.500 12.000 000
arrét 2 jours
19éme jour cuve n°9 22 1,23 180 mlen5mn 70 10.000
20eme jour cuve n°9 23 1,04 225 mlen5mn 10 16.000 000
21éme jour cuve n°9 24 1,03 160 mlen5mn 30 11.000 000
22eme jour cuve n°10 25 0,90 215mien5mn 400 6.700 000
23eme jour cuve n°10 23 0,87 185 mien5mn 200 20.000 000
J
arrét 2 jours
24éme jour cuve n°11 26 2,31 95mlen5mn 10.000 2.500 000
25éme jour cuve n°12 26 2,12 100 mlen5mn 4.700 900.000
26eme jour cuve n°12 26 2,20 100 mlen5mn 8.000 2.800 000
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TABLEAU VI

Evolution de la limpidité au cours du vieillissement en bouteilles
de trois vins rouges élevés dix-huit mois en barriques neuves et embouteillés

avec filtration sur trois matériels différents

SO, libre | Turbidité Indice Levures | Bactéries
Nature du Prelevement (mg/) (NTU) de viables viables
Colmatage (/100 ml) | (/100 mi)
Vin n°1 - Filtre SEITZ avec chambre de renversement
plaques K900 NEU + plaques k200 NEU
avant la mise en bouteilles 26 5,40 125mlen5mn| 7.000 2.900 000
a la mise en bouteilles 23 0,17 33 <1 3.000
apres 3 mois 19 4,80 |205 mien5mn <1 1.000
apres 9 mois 19 6,20 |165mien5mn <1 700
Vin n°2 - Filtre lenticulaire CUNO Médias 30S
avant la mise en bouteilles 26 2,31 95mlien5mn | 10.000 |2.500 000
a la mise en bouteilles 22 0,25 43 <1 5.000
aprés 3 mois 16 2,07 [155mlen5mm <1 500
apres 9 mois 13 2,20 {160 mlen5mn <1 250
Vin n°3 - Filtre lenticulaire FILTROX Médias AF70
avant la mise en bouteilles 32 0,80 ({310 mlen5mn 115 125.000
a la mise en bouteilles 26 0,17 67 <1 120
apres 3 mois 18 2,80 |340mlen5mn <1 100
apres 9 mois 13 3,00 {300mlen5mn <1 <1

L' indice de colmatage suit la méme variation que la turbidité.

Un examen microscopique du trouble, apres centrifugation des vins au laboratoire, montre
qu'il est surtout constitué de fins agrégats de particules de matiére colorante et de microor-

ganismes.

Compte-tenu de 'absence de levures viables aussitot aprés la mise en bouteilles, leur

nombre n'évolue pas par la suite.

Les bactéries diminuent au cours de la conservation; cependant, deux vins présentent
encore des populations viables aprés neuf mois de stockage des échantillons.

Les dosages de I'anhydride sulfureux confirment une observation ancienne : la teneur en
SOs libre diminue au cours de la conservation des vins en bouteilles.
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DISCUSSION-CONCLUSION

Cette étude, conduite lors de la mise en bouteilles de vins rouges de crus élevés en
barriques, suggere différentes observations.

Le filtre & chambre de renversement et les trois filtres lenticulaires utilisés permettent d'ob-
tenir des vins de faible turbidité, avec des indices de colmatage peu élevés.

Avec les vins étudiés, des problemes de colmatage apparaissent rapidement si I'on
recherche la filtration sur des médias a forte finesse de filtration. L'emploi d'une chambre
de renversement est un moyen relativement simple d'obtention d'une filtration serrée en une
seule opération.

Certains médias lenticulaires présentent des déchirures apres plusieurs jours d'utilisa-
tion; la qualité de la clarification peut étre compromise. La fiabilité de ces appareils est donc
limitée pour la recherche d'une mise en bouteilles stérile.

Sur le plan microbiologique, la population de levures viables était faible au moment de la
mise en bouteilles, leur élimination par la filtration est totale. Par contre, la rétention de bac-
téries est insuffisante, car les médias utilisés n'ont pas une finesse de filtration suffisante, y
compris ceux mis en ceuvre avec le filtre équipé d'une chambre de renversement. De plus,
les populations initiales sont relativement importantes; il s'agit de bactéries acétiques dont le
nombre, dans les cuves de tirage, augmente en cours de temps, en fonction des conditions
d'aération, de température et de pH.

Aussitot apres la mise en bouteilles, les populations résiduelles de bactéries acétiques
sont loin d'étre négligeables.

Au cours de la conservation des vins en bouteilles, on observe une augmentation assez
rapide de la turbidité; les vins ne sont plus brillants au bout de trois mois. Ce phénoméne peut
étre mis en relation avec la persistance des bactéries acétiques; malgré leur diminution, on
peut observer une population encore viable au bout de neuf mois.

Pour éviter les risques liés a une telle situation des contraintes plus séveres de clarifica-
tion doivent étre mises en ceuvre au moment de 'embouteillage.

Manuscrit regu le 15 juillet 1991; accepté pour publication le 12 septembre 1991.
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