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Innovations technologiques :Innovations technologiques :

Procédés de :Procédés de :

- Fermentation

- Stabilisation

- Fractionnement

sur raisin – moût – vin



TECHNOLOGIETECHNOLOGIE

� Extraction
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-Raisin

-Levure-enzymes

-Co2

-Autres végétaux

� Gestion de plus en plus en amont de la qualité

� Expertise du raisin Orientation 

technologique (potentiel 

baie – extractibilité)

�Microbiologie : pilotage fermentation



-- Chauffage 85°/95°Chauffage 85°/95°
Absence OAbsence O22

-- Détente 30°/40°Détente 30°/40°
50/80 50/80 mbarsmbars
temps < 1 secondetemps < 1 seconde

CouplageCouplage
Eau Eau recyléerecylée

BuéesBuées

30°C30°C

ReintroductionReintroduction
des des condensatscondensats

Pompe d’extractionPompe d’extraction
en continueen continue

30°/40°C30°/40°C

Mise en températureMise en température
du raisindu raisin
85°/95°C85°/95°C



Mesure  de la cinétique 
fermentaire

Stade pilote

(15 x 100 litres)

Stade laboratoireStade laboratoire

(30 x 1,2 litres)(30 x 1,2 litres)
 



Particules  (filtration)Particules  (filtration)

FRACTIONNEMENTFRACTIONNEMENT

Anions  Anions  // Cations  :  pHCations  :  pH
� évolution climat ?

�dérivés ?

� évolution encépagement ?

Alternatives technologiquesAlternatives technologiques

Molécules et macromoléculesMolécules et macromolécules

MembranesMembranes

AdsorbantsAdsorbants



FRACTIONNEMENT Alternatives FRACTIONNEMENT Alternatives 

TechnologiquesTechnologiques
ELECTRODIALYSE CONVENTIONNELLE

•stabilisation tartrique des vins: extraction contrôlée des ions Potassium, Calcium 

et Acide tartrique

c ’est une alternative technologique douce - fiable - traçable - procédé en ligne -

coûts et rejets réduits
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Vin brut collé

• Technologies 
classiques

– Filtre terre

– Stabilisation froid

– Filtre terre ou 
centrifugation, 

– préfiltre membranaire

– Filtre membranaire

Procédé séquentiel non 
garanti

• Technologies 

membranaires

MFT

ED

Procédé continu certifié

Vin mis en bouteille



Procédé électromembranaire
bipolaire

•Régulation du pH

•Acidification ou désacidification



CONTRÔLE POTENTIEL REDOX CONTRÔLE POTENTIEL REDOX -- électrode active à membrane électrode active à membrane 

•maîtrise de phénomènes d’oxydo-réduction pendant:

• les fermentations - incidences sur les métabolismes  

• l ’élevage
• modélisation de l’élevage

• maîtrise de l ’évolution des  constituants structuraux : matière colorante et 
polyphénols

FRACTIONNEMENTFRACTIONNEMENT Alternatives TechnologiquesAlternatives Technologiques

 

 

Procédé d'oxydation par électrode redox active  
 

Contre-électrode de titane (cathode) 

Générateur  
de courant électrique 

 

Cuve en titane 
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DésalcoolisationDésalcoolisation
-- 2 % vol à 2 % vol à ––12 % vol12 % vol

1)1) VinsVins
• Osmose invers  à voir sélectivité eau  alcool (l1)
• Pervaporation : si nouvelles membranes ?

• Evaporation
Équilibre liquide de vapeur d’alcool composés d’arômes

•distillation
•rectification
•évaporation

-premier passage stripping

-hydro sélection tête

-désalcoolisation

2) Traitements distillats2) Traitements distillats
Séparation alcool - volatils

- fractionnement

- contracteur à membranes

- adsorbants  



colonne épuisement
cuve de fermentation

Colonne concentration

tirage ou vide

capteur 
volatils / co2

marc

volatils

moût désalcoolisé

Osmose inverse



 

LES TECHNIQUES SEPARATIVES APPLIQUEES AUX PRODUITS DE LA VIGNE 

 
 
 
 
 
 
 

 

Boissons à bas degré 

d’alcool, arômes 
et co-produits 
(macromolécules, acide tartrique, acide malique) 

Transformation de la baie 
de raisin par voie 

enzymatique en phase 
préfermentaire 

Pervaporation 

Moût 

Evaporation sous-vide 
Flash-évaporation 
Fractionnement 
Rectification 

Osmose 
inverse 

Métabolisme anaérobie 

Fermentation alcoolique 

Pilotage de fermentation 

Fermentations 
différées 

Microfiltration/Electrodialyse 

Stabilisation 

Résines 

Produits  

partiellement 

fermentés 

Vins rouges 
Vins blancs 

Vins rosés 

PROSPECTIVEPROSPECTIVE

INTEGRATIONINTEGRATION


