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En France, les premières applications des techniques de filtration en flux tangen­
tiels pour la clarification des vins, ont été faites avec des matériels d'ultrafiltration IDE 
(Israël Desalisation Engineering) dans la région de Bordeaux (SERRANO et al., 1984) 

et dans la région du Beaujolais (GAILLARD et BERGER, 1984) avec des membranes 
de nature organique. 

GAILLARD et BERGER (1984) ont aussi procédé à des essais sur des vins du 
beaujolais avec du matériel SFEC d'ultra ou de microfiltration tangentielle qui utilise 
des membranes minérales. 

POIRIER et al., (1984), BARRILLÈRE et al., (1985), GAILLARD (1985), BRIAN­
COURT (1985) ont étudié d'autres appareils expérimentaux tangentiels proposés par 
les sociétés IMECA, DORR-OLIVIER et RHONE-POULENC. 

MIETTON-PEUCHOT (1984), a étudié les conditions hydrodynamiques qui 
s'appliquent à la microfiltration de la bière et du vin. 

Il ressort de toutes ces études que l'ultrafilration et la microfiltration tangentielle 
autorisent une excellente clarification, mais les débits obtenus sont faibles. Les techni­
ques entraînent une forte rétention des polysaccharides et de la couleur des vins rou­
ges; cependant, les modifications organoleptiques sont moins importantes qu'on avait 
pu le penser. Par ailleurs, l'évoution des produits ainsi traité au cours du vieillissement 
en bouteilles n'a pas été étudiée. 

Dans ce travail nous étudions l'ultrafiltration des vins de la région de Bordeaux 
avec un matériel pilote de la société IDE (Israël Desalination Engineering) équipé de 
membrane organiques. 

Cette technique a été appliquée à des vins blancs et rouges jeunes (aussitôt après 
la fin des fermentations), et à des vins plus évolués (après six mois et dix-huit mois 
d'élevage). L'ultrafiltration est comparée à des procédés classiques de clarification, en 
particulier la filtration sur plaques. Il est procédé à l'analyse des caractéristiques 
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peu élevés par rapport à ceux obtenus avec les procédés classiques de clarification. 
De plus, même si dans ces essais il n'a pas été observé de modifications notables sur 
le plan organoleptique, surtout après un an de conservation, cette technique modifie 
sérieusement la structure macromoléculaire des vins blancs et des vins rouges. 

Il semble donc que, pour remplacer les clarifications sur précouches de diato­
mées, des techniques en flux tangentiel moins drastiques seraient préférables. 

Il est souhaitable de s'orienter vers la microfiltration tangentielle avec des membra­
nes organiques ou minérales qui autorisent des débits de filtrat suffisamment élevés 
pour assurer une rentabilité industrielle du procédé. En outre, les membranes corres­
pondantes ne devraient pas modifier la composition macromoléculaire des vins ni les 
qualités organoleptiques. 

Manuscrit reçu le 16 décembre 1987; accepté pour publication le 18 janvier 1988. 

RÉSUMÉ 

Les auteurs étudient la clarification des vins en flux tangentiel avec un ultrafiltre pilote muni 
de membranes organiques. 

Les débits de perméat sont faibles (30 1 x h-1 x m-2) mais le colmatage peu important. Les 
pourcentages de retentat sont peu élevés (0,3 à 0,7 %). 

Les produits ainsi clarifiés présentent de faibles turbidités et des indices de colmatage très 
bas. 

Cette technique entraîne une rétention importante des polysaccharides et des composés 
phénoliques des vins rouges. Les qualités organoleptiques sont légèrement affectées dans les 
premiers mois qui suivent l'opération, mais les différences entre les vins témoins et ultrafiltrés 
sont difficiles à détecter après douze mois de conservation des échantillons. 

SUMMARY 

Wine clarification with a tangentiel flux through a pilot ultrafilter with organic pads (breaking 
point 50,000 Daltons.) has been studied. Porosity is low (30 1 x h-1 x m-2 ), but the blockage of the 
filter is hardly possible as the percentage of retentiveness is limited (0.3 % to 0.7 %). The finished 
wines thus clarified have a perfect sparkling clarity and a low blockage potential. The type of ste­
rilization, however, used with this type of filter-pads made it impossible to obtain a complete erra­
dication of ail microorganlsms in the filtrat€!. 

Close filtration has little influence on the aromatic flavours and aromas of white wines 
although macromolecules are highly affected. A 76 % to 88 % fall in the amount of polysacchari­
des may be observed. In the same way the phenolic compounds in red wines are affected. The 
more mature, the richer in alcohol and colour the wine is, the greater the effect of close filtration 
upon the wine; this may provoke a visible fall in the colour intensity. 

Close filtration improves tartric stability but has hardly any effect at ail on protein stability in 
white wines. 

When applied to young wines, close filtration does not show a significant change in the orga­
noleptic analysis compared to more traditional filtration processes, particularly when tasted alter 
a six months' period of ageing. When close filtration is applied to more mature wines, the organo­
leptic analysis may detect it during the first months after the filtration, but it tends to disappear 
and it is hardly traceable after a year or two. It is surprising to note that on such red wines the 
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