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INTRODUCTION 

Il est largement admis que la clarification des moûts est une des 
conditions pour élaborer des vins blancs secs de qualité (RIBËREAU­
GAYON et al., 1976). 

Le débourbage statique, c'est-à-dire le soutirage après sédimentation 
spontanée des particules permet d'obtenir généralement, d'une part un 
« moût clair », d'autre part un dépôt riche en bourbes, appelé « dépôt 
bourbeux ». L'importancl3 du dépôt bourbeux (10 à 40 p. 100 du jus total) 
est déterminée par le cépage, l'état sanitaire de la vendange, la maturité 
et surtout les conditions mécaniques de travail du raisin au cours de la 
cueillette et de l'extration des jus (LAFON-LAFOURCADE et al., 1980). 
Les vins obtenus à partir des dépôts bourbeux (vins et bourbes) sont tou­
jours de mauvaise qualité; à la dégustation ils présentent une odeur et 
un goût herbacé désawéables; l'analyse montre qu'ils possèdent des 
teneurs élevées en alcools supérieurs, et faibles en esters, d'où un arôme 
secondaire dépourvu de finesse (RIBËREAU-GAYON et al., 1975); enfin, 
la fermentation des dépôts bourbeux s'accompagne souvent de la forma­
tion d'H2S difficile à éliminer par la suite. 

La pratique du débourbage statique appelle donc deux questions : 

- d'une part, est-il possible de clarifier les dépôts bourbeux avant leur 
fermentation et d'éviter ainsi la dépréciation d'une fraction importante 
de la récolte ? 

- d'autre part, les moûts soutirés sont-ils suffisamment limpides, ou 
peut-on, au contraire, attendre d'une filtration clarifiante après débour­
bage statique une amélioration significative de la qualité des vins ? 

* Ingénieur de Recherche, Seitz Filter Werke (BAD-KNEUZNACH, R.F.A.) détaché 
à l'Institut d'Œnologie, Université de Bordeaux II. 
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Cas d'un chai produisant 2.000 hl de vin blanc 

Le débourbage statique de moûts extraits par pressurage en grains 
ronds donne 90 p. 100 de moûts clairs (1800 hl) et environ 10 p. 100 de 
moûts bourbeux (200 hl). 

Sur la base des prix de gros pratiqués en 1980-1981 par la cave où 
s'est déroulée l'expérimentation, le tableau ci-dessous donne les valeurs 
possibles de la récolte de vin blanc avec et sans utilisation du filtre rotatif. 

Sans filtre rotatif Avec filtre rotatif 

1800 hl de vins fins à 1980 hl de vins fins à 

444 F/hl ............ F. 799.200 444 F/hl ............ F. 879.120 

180 hl de vins de table à 
166 F/hl ............ F. 29.880 

Valeur de la récolte .. F. 829.000 

Soit un écart de l'ordre de 50.000 francs 

Si on évalue à 300 francs par jour, pendant 10 jours, les frais de 
fonctionnement de l'appareil en énergie, main-d'œuvre, alluvionnage (en­
viron 100 francs), l'utilisation du filtre rotatif dégage un gain d'environ 
47.000 francs. 

D'après les indications de prix fournies par le constructeur, l'amor­
tissement d'un tel matériel en deux campagnes est envisageable. 
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RÉSUMÉ 
A l'issue du débourbage statique, des essais de filtration des dépôts bour­

beux d'une part, du moût clair soutiré d'autre part, ont été réalisés. 
L'incidence de ces traitements sur la fermentescibilité des moûts et la 

formation de substances volatiles par la levure a été examinée. 

SUMMARY 
After static settling, filtration tests were carried out on both the sediment 

and the clear must drawn off. 
The effect of these treatments on the fermentability of the musts on the 

formation of volatile compounds by yeast was examined. 

ZUSAMMENFASSUNG 
lm Zusammenhang mit der VO'rklarung des Mostes durch stehen lassen, wurde 

eine Filtration des Trubes und des vorgeklarten Mostes durchgeführt. 
Die Einwirkung dieser Behandlungen auf den Garverlauf und die Bildung 

flüchtiger stoffe dUr'ch die Hefe wurde examiniert. 
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