
L’Ecole d’ingénieurs de Changins développe depuis 2004
une technique soustractive de nanofiltration qui permet de
réduire la concentration en acide malique des moûts. Ce
procédé original a été conçu à l’occasion d’un projet CTI
(No 7911) en collaboration avec Bucher-Vaslin, Agroscope
Changins-Wädenswil ACW et avec le soutien des caves
Schenk SA, Leyvraz-Stevens et Provins Valais.

Cette technique, encore non autorisée par l’OIV et la législa-
tion suisse, consiste en une double nanofiltration en continu
(technique proche de l’osmose inverse). Une première mem-
brane de nanofiltration permet d’extraire l’eau, l’acide ma-
lique et une faible quantité d’acide tartrique du moût. Ce per-
méat est alors neutralisé avec une base forte dans le bac inter-
médiaire. Les acides forment des sels devenus trop encom-
brants pour passer la deuxième membrane qui, en revanche,
permet à l’eau de retourner dans le moût (fig.1).
En moyenne, lors d’un traitement de 57% (57L de per-
méat/100 l de moût), la concentration en acide malique dimi-
nue de 34% et celle de l’acide tartrique de 8% (tabl.1).
Connaissant le pH et l’acidité totale (AT) de départ d’un
moût, il est possible de déterminer le pH et l’AT du moût
traité en fonction de l’intensité de traitement. La détermina-
tion de l’intensité de démalication des moûts est relativement
simple car l’équilibre acide du moût (AT, pH) évolue peu pen-
dant la vinification en l’absence de fermentation malolactique.
Cette nouvelle technique permet de désacidifier avec la même
intensité que la fermentation malolactique. Par exemple, si le
moût contient initialement 5 g/l d’acide malique, il faudra di-
minuer sont AT de 0,6 × 5 = 3,0 g/l.
Si elle est autorisée, cette technique pourrait être une alterna-
tive intéressante à la fermentation malolactique. Elle permet
d’obtenir rapidement des vins à l’acidité maîtrisée et aux
arômes primaires dominants. Ce type de vin plus accessible et
facile à boire pourrait trouver un nouveau marché.
Les techniques membranaires à deux étages offrent de nom-

breuses autres possibilités. L’utilisation de cette technique sur
le vin avec d’autres bases pourrait permettre des applications
nouvelles.

Dr Julien Ducruet, professeur et chef de projet
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Fig.1. Principe de fonctionnement de la démalication des moûts
par nanofiltration à deux étages.
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Essai de démalication lors des vendanges 2006. Détail: osmoseur et
membranes de nanofiltration.

Tableau 1. Moyenne de six essais comparant deux modes de
désacidifications: la fermentation malolactique (témoins) et la
démalication sur moûts (traités). Analyses des moûts après
traitement et des vins finis.

*DO 280 nm: densité optique à 280 nm ou indice de polyphénols totaux.

Composition des moûts Témoins Traités Var. en %

Int. de traitement (%) 0% 57%
Sucre (g/l) 210 202 -4%
Acidité totale (g/l) 5,9 4,6 -23%
pH 3,43 3,41 0%
Acide tartrique (g/l) 4,0 3,7 -8%
Acide malique (g/l) 3,4 2,2 -34%
Acide acétique (g/l) 0,18 0,17 -3%
DO 280 nm* 62 56 -10%
Azote assimilable (mg/l) 247 224 -9%
K+ (g/l) 1,49 1,27 -15%

Composition des vins Témoins Traités Var. en %

Int. de traitement (%) 0% 57%
Sucre (g/l) 0,6 0,7 26%
Alcool (%vol.) 12,6 12,7 0%
Acidité totale (g/l) 3,7 4,7 27%
pH 3,73 3,58 -4%
Acide tartrique (g/l) 1,7 1,8 2%
Acide malique (g/l) 0,3 2,3 724%
Acide acétique (g/l) 0,42 0,35 -17%
Acide lactique (g/l) 3,2 0,2 -95%
K+ (g/l) 0,85 0,79 -6%
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