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Depuis une quinzaine d'années les filtrations sur précouche de diatomées sont 
très utilisées dans le domaine du vin: filtration peu de temps après les vinifications; cla­
rification avant et après collage et/ou traitement par le froid; filtration avant la mise en 
bouteilles. 

Pour réaliser toutes ces opérations les fabricants et les distributeurs d'adjuvants 
de filtration proposent de nombreuses diatomées. Cependant, il est souvent difficile 
pour l'utilisateur de connaître les correspondances entre les diverses fabrications. 

Comme nous l'avons 'fait pour les plaques filtrantes (SERRANO et GUIMBER­
TEAU, 1978, SERRANO et al., 1975), nous donnons dans ce travailles résultats d'une 
étude comparée de trente-huit diatomées de différentes origines, couramment utilisées 
pour la clarification des vins. 

Les principales caractéristiques physiques et hydrodynamiques sont mesurées. 
Après contact du vin avec ces différents adjuvants, on étudie les enrichissements pos­
sibles en certains cations ainsi que les risques d'apparition d'odeurs étrangères. 

MATÉRIEL ET MÉTHODES 

1. - DENSITÉ APPARENTE 

Cette détermination est réalisée par la méthode Métafilter décrite par GAUTIER 

(1984). 

La densité apparente représente le poids sec de diatomées nécessaires pour éta­
blir une couche d'adjuvant de 1 dm3 par voir humide, le liquide étant de l'eau distillée. 

La mesure de cette valeur est importante: plus la densité est faible moins grande 
sera la quantité de diatomées à utiliser pour la précouche et l'alluvion nage continu. 

II. - DÉBITS D'EAU DISTILLÉE 

Ils sont mesurés avec la bombe Dicalite dont l'application au vin a été donnée par 
DUBOURDIEU et al., 1976. 

Les déterminations sont faites avec de l'eau distillée sous une pression constante 
de 1 bar et pour une épaisseur de gâteau de 1 cm. Les valeurs sont exprimées en 
hl/h.m2. 
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fonction de ces résultats, pour éviter tout risque de contamination gustative pendant la 
filtration industrielle, il est recommandé de procéder à un test de laboratoire dans les 
conditions expérimentales précédemment définies. 

Cette étude a été réalisée sur des produits filtrants proposés dans le commerce au 
début de l'année 1986. Il est possible que certaines diatomées aient aujourd'hui des 
carac:éristiques légèrement différentes. 
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RÉSUMÉ 

Cette étude propose la comparaison de trente-huit diatomées utilisées pour la filtration des vins. 

Les principales caractéristiques physiques sont mesurées ainsi que les enrichissements pos­
sibles en certains cations et les risques d'apparition d'odeur étrangères. L'équivalence des diffé­
rents adjuvants étudiés est donnée sous forme de tableau. 

SUMMARY 

This study is about a comparison of 38 diatoms used in wine filtration. 

The main physical characteristics, the enrichment of some cations and the risks of particular 
smells were measured. The values relating to the different adjuvants are tabulated. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Diese Studie schlagt einen Vergleich von achtunddreissig Kieselguren für die Weinfiltration var. 

Es wu rd en die wichtigsten physikalischen Eigenschaften, eventuelle Anreicherungen bes­
timmter Kationen und das Erscheinen von Fremdgerüchen untersucht. Die Vergleichswerte wer­
den tabellarisch aufgeführt. 

RESUMEN 

E,;te estudio propone de comparar treinta y ocho diatomeas utilizadas para la filtraci6n de 
los vinos. 

Las principales caracteristicas fisicas son mesuradas asi como los enriquecimientos posi­
bles el1 algunos cati6ns y los riesgos de aparici6n de olares extranas. La equivalencia de los 
diferentes diatomeas estudiados esta dada en un cuadro. 

RIASSUNTO 

Questo studio propone il paragone di trentotto diatomee utilizzate per la filtrazione dei vini. 

Le principali caratteristiche fi siche sono misurate cosi come gli arricchimenti possibili in certi 
cationi ed i rischi d'apparizioni di odori estanei. L'equivalenza dei differenti adiuvanti studiati é 
data sotto forma di quatro. 
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