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Sammanfattning

Vita viner skall filtreras for att bli mikrobio-
logiskt stabila och nd sin fulla potential for
koalitet. Plattfilter med skivor av cellulosa
ger ett klart vin efter 2 filtreringar med
filterskivor med porstorlek pd 2 ym ner

till 0,5 um. Jordfilter med filtermaterial av
kiselgur dir ett alternativ till plattfilter for
storre vingdrdar. Numera ir dven cross
flow filtrering ett alternativ for smd och
medelstora vingdrdar, sirskilt om man kan
hyra utrustningen. I denna artikel beskrivs
de olika alternativen och sirskilt tekniken
for cross flow filtrering. Ett cross flow filter
bygger pd en helt annan teknik in dvriga
filter. I stillet for att ldta vinet gd igenom
filtret gir flodet parallellt med filtret och dess
porer. Vinet cirkulerar upprepade ginger
genom filtret och med tiden kommer allt vin
ha passerat genom filtrets porer medan alla
partiklar stannar kvar utanfor porerna. Ett
cross flow filter har en hég kapacitet och ger
ett brilliant och mikrobiologiskt stabilt vin.
Fordelarna med cross flow filtrering dr att
vinet bara behover filtreras en ging, innebir
inget spill och inga forluster. Filtreringen
sker i ett slutet system och medfor ingen risk
for oxidation och anvinder inga engdngsma-
terial som pdverkar miljon. Filtret kan ocksd
anvindas for att avbryta fermenteringen om
man vill gora viner med restsotma.

Introduktion

Det ar forstaeligt att ménga tycker att
det &r besvarligt med filtrering och da
ar det latt att hitta argument for sig
sjdlv varfor vinerna inte skall filtreras.
Plattfilter med skivor av cellulosa lacker
en del och har man otur titnar filterski-
vorna sa att man maste byta dem for att
kunna fortsétta filtreringen. En del vin
blir ocksé kvar i filterskivorna nar filtre-
ringen &r klar. Det finns &ven kostnader
for filtreringen bade for apparaten och
engangsmaterialet. Att vinerna skulle bli
sdamre av att filtreras och tappa i smak
av det som filtreras bort sédgs ofta. Det
gar emellertid inte att hitta stod for det

i studier. Den niva av filtrering som vi
anvander inom vinmakningen definie-
ras som mikrofiltrering som avldgsnar
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partiklar storre &n 0,2 pm sasom jdst och
bakterier och mikroskopiska rester av
frukten. Amnen som bidrar till smak och
arom av vin &r inte partiklar utan mo-
lekyler som dr oandligt mycket mindre
dn sa. Tanniner kan tas som ett exempel
pa en molekyl som réknas till de storre

i vin. De har en molekylvikt pa 0,5 -3
kilodalton. Det skulle krévas ett sa kallat
nanofilter med porstorlek pa 0,005 pm
for att avldgsna tanniner ur vinet (Bild
1). Det finns dock ett par situationer som
kanske gett en del vinmakare daliga
erfarenheter av filtrering. Sarskilt i roda
viner kan vissa molekyler bilda stora
sammansattningar, s& kallade kolloider
med sina hydrofoba (vattenskyende)
delarna av molekylerna inat och de
hydrofila (vattendlskande) delarna utét.
Dessa kolloider bidrar till munkénslan
av vinet och kan vara tillrackligt stora
for att slas sonder av filtrering men de
aterskapas igen pa ett par manader. En
annan orsak till férsdmrad kvalitet efter
filtrering kan vara att vinet utsatts for
luft under filtreringen och darmed blivit
oxiderat. Tekniken for filtrering &r alltsa
viktig och man bor lata vinerna flas-
klagras ett par manader efter buteljering
innan de utvérderas.

Vitt vin bor filtreras for att uppna sin
fulla potential. De flesta producenter

i vérlden filtrerar ocksa sina viner.
Utseendet har stor betydelse for vitt vin.
Man séger att vin klarnar bara man ger
det tid och det blir nog klart men det blir
inte gnistrande klart eller brilliant utan
filtrering. Mycket av de stora och dér-
med tunga partiklarna sdsom fragment
av skal med mera far man bort genom
sedimentering fore och efter jasningen.
Men ménga partiklar &r sd sma att de
inte fullt ut sedimenterar utan finns kvar
ivinet trots lang lagring. Filtrering tar
bort dessa minimala fruktfragment och
diverse bakterier som pa olika satt hotar
vinets kvalitet pa sikt. Vinet blir dirmed
mikrobiologiskt stabilt och far battre
hallbarhet och helt enkelt ett renare ut-
tryck. Klarhet eller turbitidet méts med

Tabell 1. Nio vita viner klara for buteljering.
Filtrering ger en signifikant sénkning av
turbiditet fran 13,6 till 0,41 NTU i medel.

Vin Fore Efter
1 22,7 0,35
2 235 0,39
8 5,01 0,39
4 12,9 0,38
5 18,6 0,32
6 6,4 0,47
7 3,64 0,45
8 20 0,64
9 10,2 0,37

Medel 133 0,41

ett instrument som avléser hur mycket
en ljusstrale sprids nédr den gar igenom
vinet. Enheten for turbiditet 4r Nephelo-
metric Turbidity Units (NTU). Sprid-
ningen av ljuset orsakas av partiklar.
Malet for klarhet i ett buteljerat vin &r
att det skall ha en turbiditet <INTU. Jag
har i mitt eget laboratorium undersokt
turbiditet i 9 vita viner som var klara for
buteljering. Turbiditet méttes fore och
efter filtrering med porstorlek 0,45 pm.
Resultatet framgar av Tabell 1. Detta
enkla forsok visar pa ett objektivt satt
hur stor skillnad filtrering gor.

Klarmedel

Dessa produkter skall inte ses som alter-
nativ till filter. De anvands i olika syften
och ofta finns det goda skl att anvéanda
bade klarmedel och filter. Den engelska
bendmningen “finings” séger egentligen
battre vad dessa produkter gér. Medan
filter tar bort oonskade partiklar tar
klarmedel bort oonskade &mnen sdsom
exempelvis pektin, proteiner eller poly-
fenoler. Klarmedel arbetar saledes pa
molekylar niva. Genom att 6verdriva
doser av klarmedel ar risken storre for
negativa effekter pa kvalitet jamfort med
filtrering.
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Mikrofilter

Filtrerat vin: Jast, bakterier, kristaller och
R mikroskopiska fruktfragment borta

Ultrafilter

Nanofilter

Makromolekyler exempelvis proteiner borta

Stora molekyler exempelvis tanniner borta

Bild 1. All filtrering av vin definieras som mikrofiltrering och avldgsnar enbart partiklar >0,2 ym.
Hit hor jast, bakterier och mikroskopiska fragment av frukten och eventuella kristaller.

For att ta bort molekyler, aven om de ar riktigt stora sasom proteiner, kravs ultrafiltrering med
porer cirka 0,05 pm och for att ta bort lite mindre, men fortfarande stora molekyler sdsom
tanniner kravs nanofiltrering med porstorlek cirka 0,005 pm. Ultrafilter och nanofilter anvénds

inom ldkemedelsindustrin.

Plattfilter

Dessa filter bestar av skivor av cellolusa
ibland i blandning med kiselgur. I hog
forstoring ser skivorna ut som ett nét-
verk av fibrer som med sin tjocklek pa
flera millimeter tillsammans motsvarar
en porstorlek som anges pa férpack-
ningen. Normalt behéver man filtrera
vin med tvé olika porstorlekar. Det kan
vara 1-2 ym for den forsta filtreringen
och 0,5 - 1 um for den andra.

Kiselgur filter

En teknik som anvands en hel del i
storre vingardar &r kiselgurfilter eller
jordfilter. I engelsk litteratur kallas de
for DE filter (DE = diatomaceous earth).
Ett sadant filter bestar av ett ramverk
som man sjdlv laddar med filtermateri-

VANLIGT FILTER

alet. Detta bestar av kiselgur som &r en
jordart, som huvudsakligen bestdr av
kiseldioxid. Materialet har bildats ge-
nom sedimentering av kiselalger. Medan
plattfilter kraver filtrering med minst tva
olika porstorlekar filtrerar man bara en
gang med ett jordfilter.

Cross Flow filter bygger pa en helt
annan teknologi

De filter som beskrivits hittills bildar en
barridr som vinet traffar med flodet i 90
graders vinkel mot filtret och vinet kan
bara passera genom de definierade po-
rerna. Med tiden byggs det dérfor upp
ett lager av partiklar som till slut kan
leda till att flodet blir 1agt (Bild 2). I ett
cross flow filter gar flodet av vin i stéllet
parallellt med filtret och dess porer (Bild

CROSS FLOW FILTER

FLODE RETENTA

Bild 3. Principiell skillnad mellan ett vanligt filter och cross flow filter. Eftersom flodet &r parallellt med
porerna i ett cross flow filter kommer membranets porer inte tappas igen. Det ger hog kapacitet och
lang livslangd pa membranet. Det som recirkulerar i filtret bendmns retentat.
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Bild 2. Filterskiva av cellulosa till plattfilter efter
anvandning. Vinet maste ga igenom filtret och
med tiden byggs det upp ett lager av material
som filtrerats bort pa skivans yta.Till slut kan
flodet genom filtret bli mycket lagt. Man far se
till att ha tillrackligt stor ssammanlagd yta for att
klara hela volymen innan det sker.

3 och 4). Filtret utgors av ett stort antal
ihaliga fibrer som tillsammans bildar

en stor yta som bendmns membran.
Genom att trycket i filtrets rorsystem
regleras till ungefér 2 bar kommer vinet
att tryckas genom filtrets membran. Det
filtrerade vinet leds till en mottagartank.
Filtreringen sker inuti filtermaskinen
och darfor helt utan forluster i form av
lackage. Den hér tekniken for filtrering
har anvants inom livsmedelsindustrin
sedan 1940-talet. Med tiden har nya
filtermaterial utvecklats med battre
verkningsgrad som ocksa &dr skonsam-
mare mot vinet. Maskinerna var i starten
stora och tekniken har fram tills nu bara
anvénts av riktigt stora vinerier. Men nu
finns &dven cross flow filter i en storlek
som &r lampliga for de volymer vi har
pa svenska vingardar.

Partiklarna som finns i vinet kan mgjli-
gen tillfalligt hakas upp i porerna men
slapper igen och foljer med flodet forbi
filtret. Porerna i cross flow filtrets mem-
bran &r alltid 0,2 pm, vilket kan tyckas
vara onddigt. Det har emellertid visats
sig att partiklar har mindre tendens att
“hakas upp” i porerna om de ar sa har
tata. Man kan pé sé vis paradoxalt nog
filtrera storre volymer vin innan filtret
maste rengdras. Det vin som lamnar fil-
tret ofiltrerat och gar tillbaka till tanken
kallas retentat. Efter en tid har alltmer
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Bild 4. Oversikt 6ver Bared cross flow filter B1
(med tillatelse). Vinet leds in i filtret fran tanken
som skall filtreras och det som passerar forbi
filtret, ofiltrerat kallas retentat och det leds till-
baka till samma tank. Det filtrerade vinet kallas
filtrat och leds till en mottagartank. Filtrerings-

av vinet filtrerats och det kvarvarande
retentatet blir mer koncentrerat pa par-
tiklar som skall filtreras bort. Filtrering-
en avbryts nér filtreringstanken &r tom
eller nir koncentrationen av partiklar i
retentatet blivit sa hog att filtret natt sin

maximala kapacitet och méste rengoras.

Om volymen vin som skall filtreras inte
ar storre an cirka 2500L kan man lata
retenatet recirkulera inom filtret och pa
sa sdtt bara anvédnda tva slangar. En till
filtret och en frén filtret.

Normalt dimensionerar man cross flow
filtret sa att man inte behéver avbryta

hastigheten uppgar till 500 — 800 L/timma.

RETENTAT

filtreringen for rengdring innan man

dr klar. De minsta filtren klarar 6ver 10
000L innan filtreringen maste avbrytas.
De stora filtren har inbyggd automatik
som skoter om rengoringen nar den
krévs och filtret kan darfér lamnas utan
tillsyn flera dygn.

Kapaciteten for hur mycket som kan
filtreras beror dock pa hur rent vinet &r.
Aven om man kan filtrera till och med
viner som inte jést fardigt och darmed
avbryta jasningen sa &dr det normala

att vinerna lagras en tid och tappas om
innan filtrering.

Bild 5.Till vanster det ofiltrerade vinet, omtappat efter avslutad jasning och darefter strax innan
filtrering. Till hdger samma vin efter att ha passerat cross flow filtret.
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Fordelar med Cross Flow filter

Cross flow filter erbjuder flera férdelar
jamfort med plattfilter och jordfilter.

¢ Man filtrerar bara en géng. Det gar
fortare att filtrera ett vin som lagrats
ett tag och fétt en viss klarning genom
sedimentering. Men det gér att filtrera
till och med ganska grumliga viner till
full klarhet (<1 NTU) i en och samma
filtrering. (Bild 5).

Filtret kan arbeta utan tillsyn i 20
timmar eller mer beroende pa modell.
Under tiden kan man gora annat i
vineriet. De som &dr vana att arbeta
med sitt filter och arbetar med stora
volymer sétter filtret i arbete pa kvall-
en och har ett fardigfiltrerat vin pa
morgonen nista dag.

]

Filtret 4r skonsamt. De membran-
material man har i dagens cross flow
filter innebér mycket litet motstdnd
for filtreringen och ger darmed ingen
paverkan pa vinet.

e Filtreringen sker helt inkapslat i
filtret som dr av rostfritt stal. Det blir
alltsa inget lackage. Forlusterna blir
ocksa mycket sma. Lackage ar ett
betydande problem med plattfilter.
Nér filtreringen ar klar tommer man
filtret med hjélp av kvéavgas. Det vin
som passerat membranet tas tillvara
i tanken for filtrerat vin. Det vin som
finns i maskinen och som inte passerat
membranet kan ocksa tas om hand.
Det ror sig om cirka 10L i de mindre
modellerna. Detta vin kan tommas pa
en tank som skall filtreras vid ett sena-
re tillfille eller sparas for att blandas
iniett annat vin. Man gor alltsa inga
forluster av vin.

Ingen luft kommer i kontakt med vi-
net under filtreringen - Ingen risk f6r
oxidation med andra ord. Oxidation
kan vara en risk bdde med plattfilter
och jordfilter.

Cross Flow kan anvéndas for att
stoppa jdsningen ndr man vill géra

ett vin med rests6tma. Hér gar man
alltsa fran ett vin med, om &n svag sa
likvél pagaende fermentering till ett
vin med jdsten avlagsnad, kristallklart
och fardigt for buteljering. Man maste
emellertid rdkna med lagre filtrerings-
hastighet vid en sadan filtrering.
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¢ Filtret inklusive sjdlva membranet
ar tankt att kunna anvandas manga
ar. Efter avslutad filtrering rengors
filtret genom skoljning och cirku-
lation med rengoéringsmedel for att
kunna anvindas om och om igen. All
rengoring och skoljning gors genom
CIP-metodik (Cleaning In Process) vil-
ket innebdr att rengdringsmedel och
vatten cirkuleras med hjélp av filtrets
inbyggda pump.

Cross Flow filter anvander inget
engangsmaterial. Kostnaden for
filterskivor till plattfilter 4r betydande
och kiselgur betraktas som ett miljop-
roblem bade pé grund av damm och
for avfallshantering. Utomlands finns
restriktioner for hur man far gora sig
av med savil kiselgur som filterskivor
till plattfilter.

Ekonomi

Att skaffa ett Cross Flow filter dr en stor
investering d&ven om de nyare lite min-
dre modellerna har blivit billigare. Stora
vinerier raknar emellertid 14tt hem sin
investering i minskade kostnader for fil-
terskivor, minskad tid for filtrering och
faktiskt ocksa mindre forluster av vin.

For att gora Cross Flow filtrering till-
ganglig for sma och medelstora vinerier
i Sverige erbjuder Svensk Vinteknik AB
(wwuw.svenskvinteknik.se) uthyrning av ett
Cross Flow filter. Filtreringskapaciteten
dr 500 — 800L/timma beroende pa hur
Klart vinet &r fran borjan.

Membranfilter for steril filtrering

Alla de filter som beskrivits ovan anses
vara nominella. Det innebér att de tar
bort en hog andel men inte sdkert 100%
av jast och de bakterier som kan finnas
ivinet. Nominella filter &r dock helt
tillrdckliga i manga situationer. Ett vin
med rests6tma kan teoretiskt riskera
borja jdsa i flaskan om det fatal jastceller
som ett nominellt filter slappt igenom
borjar véxa till i antal under lagringen.
Nér man buteljerar viner som man vill
vara séker pa skall vara helt fria fran jast
och bakterier sitter man ett membran-
filter med sa kallat absolut porstorlek
framfor buteljeringsmaskinen (Bild

6). Membranfilter ar gjorda av andra
material och ser i hog forstoring ut som
ett membran med valdefinierade hal. Ett
sadant filter med porstorleken 0,45 um
kommer att stoppa 100% av partiklar
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Bild 6. Buteljering med absolut 10” membranfilter 0,45 um. Filtret (cartridgefilter)
sitter monterat i sitt filterhus som placeras fore inloppet av buteljeringsmaskinen.

som dr storre dn sa och bendmns darfor
absoluta. Dessa membranfilter séljs som
patronfilter (cartridge). For att vinet i
flaskan skall vara sterilt kravs forstas
ocksé att buteljeringsmaskinens alla
delar och flaskorna ocksa ér sterila.

Aven ett cross flow filter som bestér av
membranfilter med porstorlek pa 0,2
um betraktas som nominellt. Aven om
manga vinmakare kidnner sig trygga
med att vinet blir fritt fran jastceller och
bakterier efter filtrering med cross flow
filter brukar tillverkarna av dessa filter
anda rekommendera anvandning av ett
absolut patronfilter i samband med bu-
teljeringen av kénsliga viner for att sa-
kerstélla sterilitet. Anledningen till detta

dr att det inte gar att gora ett sa kallat
integritetstest pa ett cross flow filter som
bevisar att alla porer dr intakta.

Absoluta membranfilter kostar runt
2000 kr per patron men kan anvandas
ménga ganger innan de blir tita och
maste bytas. Vél genomford filtrering
med nominella filter innan buteljering
okar livsldngden pa membranfiltret.
Detta géller i synnerhet om vinet filtre-
rats med cross flow eftersom vinet blir
mycket rent med denna teknik. Obser-
vera att alla patronfilter inte &r absoluta.
Billiga patroner dr nominella djupfilter

i patronformat och ger darfor inte mer
sakerhet &n vanligt plattfilter. @
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