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Description

Titre de l'invention : Dispositif de pressurage de raisins, systeme de
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élevage
La présente divulgation concerne un dispositif de pressurage de raisins, un systeme
de vinification intégrant un tel dispositif et un procédé de vinification - élevage mettant

en ceuvre un tel systeme.
Domaine technique
La présente divulgation releve du domaine de 1’élaboration des vins.

Technique antérieure

I1 est connu depuis fort longtemps de réaliser du vin a partir de raisins. De manicre
classique, du raisin est vendangé, puis transporté€ dans un chai ot le vin est élaboré. Les
opérations pour obtenir du vin different selon que le vin réalisé est un vin blanc (ou
ros€) ou bien un vin rouge. Le raisin peut €tre égrappé (si la vendange est manuelle). I1
y a aussi une opé€ration de pressurage pour obtenir un jus a faire fermenter. Cette
opération de pressurage est précédée d’une phase de macération pour la vinification en
rouge. La phase de fermentation comporte plusieurs étapes. Le vin ainsi obtenu a
I’issue de la (ou des) phase(s) de fermentation est alors stocké avant d’étre conditionné
et expédié.

On assiste depuis quelques années a une multiplication de sélections parcellaires au
profit du développement de petites cuvées. Ceci permet d’obtenir des vins typés qui
expriment par leur goit le terroir dont ils sont issus.

Un inconvénient des procédés connus est qu’ils mettent en ceuvre de nombreux
équipements qui ne sont utilis€s que quelques semaines dans 1’année. Cela conduit a
des investissements importants mais nécessaires comme par exemple 1’achat d’un
pressoir, de cuves de fermentation et de stockage ou encore de circuits pour le refroi-
dissement, cette liste étant non exhaustive.

Résumé

La présente divulgation vient améliorer la situation. Elle a pour but notamment de
fournir un procédé et un dispositif unique pour la mise en ceuvre de ce procédé
permettant une optimisation de la vinification en limitant les transferts de mati¢res en
phases solide et/ou liquide et de 1’élevage pour des vinifications qualitatives de petit
volume.

I1 est proposé€ un dispositif de pressurage de raisins et/ou de marc destiné€ a coopérer
avec une cuve cylindrique présentant une ouverture supérieure et qui comporte :

- un premier plateau présentant une premicre face, ou face supérieure, et une seconde
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face opposée a la premiere face, ou face inférieure, ledit premier plateau présentant un
contour adapté a la forme de la cuve,

- un second plateau perforé disposé en vis-a-vis de la seconde face du premier plateau
et présentant un contour de second plateau adapté a I’intérieur de la cuve,

- des moyens de liaisons mécanique entre le premier plateau et le second plateau
perforé, et

- des moyens d’entrainement permettant de déplacer par translation le second plateau
vers le premier plateau.

De maniere originale, ce dispositif de pressurage présente une structure qui lui
permet de coopérer avec une cuve pour réaliser une opération de pressurage. La cuve
est cylindrique et présente une section adaptée au plateau perforé (et au plateau
supérieur) du dispositif de pressurage. De la maticre a presser est disposée entre le
premier plateau et le second plateau et en rapprochant le second plateau du premier
plateau, un pressurage est réalisé. Lorsque le dispositif est disposé dans une cuve, une
paroi latérale de la cuve participe au maintien de la maticre solide entre le premier
plateau et le second plateau. Avec un tel dispositif, de la vendange fraiche peut €tre
mise dans la cuve, le pressurage peut €tre réalisé dans la cuve et le liquide obtenu apres
pressurage peut rester dans la méme cuve. Il n’est donc pas nécessaire de transférer de
la vendange fraiche vers un pressoir, puis de mettre le liquide obtenu a fermenter pour
une vinification en blanc ou en rosé. De méme, pour une vinification en rouge, la
vendange fraiche peut étre mise dans la cuve, et le pressurage et I’élevage peuvent Etre
réalisés dans la méme cuve sans avoir a transférer le liquide et le marc fermenté vers
un pressoir. Le vin de presse extrait est recueilli directement dans la cuve, sans
pompage.

Les caractéristiques exposées dans les paragraphes suivants peuvent, option-
nellement, &tre mises en ceuvre, indépendamment les unes des autres ou en com-
binaison les unes avec les autres :

- les moyens d’entrainement comprennent un vérin double effet reliant le premier
plateau au second plateau. Dans cette variante, le second plateau peut comprendre deux
sous-parties, chacune des sous-parties étant montée pivotante selon un axe de pi-
votement perpendiculaire a 1’axe du vérin et/ou le premier plateau peut comprendre
deux sous-parties, chacune des sous-parties étant montée pivotante selon un axe de pi-
votement perpendiculaire a ’axe du vérin. Le vérin peut par exemple comprendre un
corps de vérin et une tige de vérin, le premier plateau pouvant étre solidaire du corps
de vérin et le second plateau pouvant €tre raccordé a une extrémité de la tige de vérin.

- le premier plateau et le second plateau présentent un contour de forme circulaire ou
oblongue ;

- le premier plateau et/ou le second plateau présente une cavité faisant face a I’autre
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plateau.

- une toile de filtration tissée est disposée sur la face du second plateau perforé
orientée vers le premier plateau.

Différentes variantes peuvent étre envisagées ici. A la place d’un vérin, une tige
filetée et d’un écrou entrainé en rotation (systeme vis-écrou) ou bien un systeme a cré-
maillere pourrait par exemple étre envisagé entre le premier et le second plateau pour
permettre leur rapprochement.

Selon un autre aspect, il est proposé un systeéme de vinification, comportant :

- un dispositif de pressurage tel que décrit ci-dessus,

- une cuve de forme cylindrique définissant un axe longitudinal supposé vertical,
comportant une base formant un fond sensiblement transversal fermant la cuve d’un
coté et présentant du c6té opposé au fond une ouverture,

dans lequel le second plateau du dispositif de pressurage est monté mobile longitudi-
nalement a I’'intérieur de la cuve par rapport au premier plateau et par rapport a la cuve.

La cuve de forme cylindrique présente une section adaptée aux plateaux du dispositif
de pressurage. Ainsi pour des plateaux circulaires, la cuve sera cylindrique circulaire,
pour des plateaux oblongs, elle sera cylindrique de section oblongue. Une forme cy-
lindrique a section polygonale (avec les angles arrondis) ou une autre forme cy-
lindrique peuvent aussi étre envisagées.

Les caractéristiques exposées dans les paragraphes suivants peuvent, option-
nellement, &tre mises en ceuvre, indépendamment les unes des autres ou en com-
binaison les unes avec les autres :

- la base de la cuve présente deux ouvertures paralleles, traversantes et perpendi-
culaires a I’axe longitudinal de la cuve destinées a recevoir une fourche d’un engin de
manutention ;

- la cuve est montée sur roulettes ;

- la cuve est munie d’un circuit d’échange thermique permettant une circulation
externe d’un fluide caloporteur ;

—le systeme de vinification comporte en outre un chapeau flottant destiné a coulisser
dans la cuve ;

- le systeme de vinification comporte en outre une chevre, ou autre systeme de mani-
pulation de charges, destinée a coopérer, d'une part, avec le dispositif de pressurage
pour sa mise en place et son retrait de la cuve, et, d'autre part, avec éventuellement le
chapeau flottant, notamment pour son introduction et son extraction de la cuve.

Selon un autre aspect, il est proposé un procédé de vinification comportant une étape
de transport d’une vendange, une étape de fermentation et une étape de pressurage,
dans lequel du raisin vendangé est disposé dans une cuve d’un systeme de vinification

tel que présenté ci-dessus, le premier plateau et le second plateau du dispositif de



[0024]

[0025]

[0026]

[0027]

[0028]

[0029]

[0030]

[0031]

pressurage sont introduits dans la cuve, le pressurage est réalisé dans ladite cuve et la
matiere solide est retirée de ladite cuve avec le dispositif de pressurage apres I’étape de
pressurage. La matiere solide est par exemple capturée entre les deux plateaux de sorte
que lorsque le dispositif de pressurage est retiré de la cuve, par exemple a ’aide d’une
chevre (ou autre systeéme de manipulation de charges, par exemple hydraulique), la
matiere solide est retirée en méme temps que le dispositif de pressurage. 11 est clair que
selon le cas (vinification en rouge ou vinification en blanc/rosé), les étapes du procédé
de vinification ne sont pas dans le méme ordre comme le sait I’homme du métier. Pour
une vinification en rouge, I’étape de fermentation se fera de préférence dans la méme
cuve. Pour une vinification en blanc (ou rosé), une étape de débourbage sera de
préférence réalisée dans la cuve et le jus clair issu de cette étape pourra fermenter dans
une cuve similaire.

Les caractéristiques exposées dans les paragraphes suivants peuvent, option-
nellement, &tre mises en ceuvre, indépendamment les unes des autres ou en com-
binaison les unes avec les autres :

- le raisin vendangé est versé dans ladite cuve apres une étape de trie ;

- la cuve remplie de raisin vendangé ou de vin se déplace au cours du procédé de vi-
nification ;

- apres I’étape de pressurage, le dispositif de pressurage est retiré de la cuve avec le
marc issu du pressurage et un chapeau flottant est mis en place dans la cuve pour
protéger de I’air un liquide contenu dans celle-ci ;

- il s’agit d’une vinification en blanc ou en rosé, et le second plateau du dispositif de
pressurage est disposé au fond de la cuve avant réception du raisin vendangé ;

- il s’agit d’une vinification en rouge, le raisin vendangé est disposé dans la cuve, le
dispositif de pressurage est mis en place par rapport a la cuve, le second plateau est
introduit dans la cuve en position repliée de fagon a traverser le marc ; le plateau peut
ensuite étre remis dans une position horizontale de sorte que 1’opération de pressurage
est réalisée en rapprochant le second plateau du premier plateau ;

- la cuve est transportée préalablement a une vigne ; la cuve est au moins par-
tiellement remplie avec de la vendange fraiche a la vigne, et la cuve est transportée a
un chai ; dans ce cas de figure, le pressurage dans la cuve peut débuter a la vigne ou
pendant le trajet de transport entre la vigne et le chai et/ou la cuve est avantageusement
chargée et ou déchargée sur une remorque de type multibenne. Dans ce dernier cas, la
cuve est de préférence une cuve cylindrique de section allongée, avantageusement
oblongue. .

Une remorque de type multibenne est une remorque destinée a transporter une benne
amovible. Elle comporte des moyens pour permettre de charger et décharger une benne

qu’elle doit porter. Le plus souvent, les moyens de chargement/déchargement
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présentent deux bras paralleles actionnés hydrauliquement. La benne a transporter
vient prendre place entre les deux bras pendant le transport. Une chaine (ou similaire)
relie chaque bras a un coté de la benne. Ici, ce type de remorque peut €tre utilisé pour
le transport d’une cuve, de préférence oblongue, qui vient alors prendre la place d’une
benne sur la remorque.

La présente divulgation propose aussi un procédé de vinification — élevage, ca-
ractérisé en ce qu’il comporte les étapes d’un procédé de vinification tel que décrit ci-
dessus ainsi qu’une étape d’élevage du vin obtenu par ledit procédé de vinification, et
en ce que le vin est élevé dans la cuve mise en ceuvre pour le pressurage et la fer-
mentation.

Breve description des dessins

D’autres caractéristiques, détails et avantages apparaitront a la lecture de la des-
cription détaillée ci-apres, et a I’analyse des dessins annexés, sur lesquels :
Fig. 1

[Fig.1] montre une cuve en €lévation selon un premier angle de vue.
Fig. 2

[Fig.2] montre la cuve de la [Fig.1] en élévation selon un angle de vue perpen-
diculaire a celui de la [Fig.1].
Fig. 3

[Fig.3] est une vue de dessus de la cuve illustrée sur la [Fig.2] avec un chapeau
flottant.

Fig. 4a

[Fig.4a] est un exemple de plateau supérieur d’un dispositif de pressurage.
Fig. 4b

[Fig.4b] est un exemple de plateau perforé d’un dispositif de pressurage.
Fig. 5a

[Fig.5a] représente un exemple de dispositif de pressurage en élévation selon un
premier angle de vue.
Fig. 5b

[Fig.5b] représente le dispositif de pressurage en élévation selon un angle de vue per-
pendiculaire au premier angle de vue de la [Fig.5a].
Fig. 6a

[Fig.6a] représente trois étapes d’un exemple de pressurage d’un marc fermenté.
Fig. 6b

[Fig.6b] représente une cheévre supportant un dispositif de pressurage au cours d’une
opération de pressurage.

Fig. 7
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[Fig.7a], [Fig.7b] et [Fig.7c] représentent trois €tapes d’une vidange de raisins ou de
marc fermenté apres pressurage.
Fig. 8

[Fig.8] représente un exemple de remplissage de vendange fraiche d’une cuve
équipée d’un exemple de dispositif de pressurage en vue d’une élaboration d’un vin
blanc ou rosé.

Fig. 9

[Fig.9] représente un exemple de chargement/déchargement d’une cuve d’une
remorque multibenne utilisée par exemple pour le transport de la cuve.
Description des modes de réalisation

La présente divulgation concerne tout d’abord un dispositif de pressurage original
visible notamment sur les figures 5a et 5b. De maniere originale, ce dispositif coopere
avec une cuve 2 telle celle illustrée sur les figures 1 et 2. De maniere originale
également, il est proposé d’élaborer un vin a partir de la réception d’une vendange
fraiche dans cette cuve (par exemple déja a la vigne) jusqu’a 1’élevage du vin.

Il est proposé ici de décrire tout d’abord la cuve 2 avant d’ensuite décrire les
éléments coopérant avec cette cuve 2 pour élaborer un vin.

La cuve 2 est réalisée a partir d’une cuve de type connu mais présente quelques ca-
ractéristiques originales. Cette cuve 2 comporte un fond 4, lequel peut €tre bombé tel
que représenté notamment sur la [Fig.2] ou conique ou en plan. La forme du fond de la
cuve lorsqu’elle est vue du dessus peut par exemple étre circulaire (disque) ou avanta-
geusement oblong, par exemple de forme ovale ou de forme elliptique. Une paroi
latérale 6 s’étend a partir de ce fond 4 et présente une forme cylindrique. La paroi
latérale 6 correspond donc a une paroi s’étendant sensiblement perpendiculairement en
partant des contours du fond 4 de la cuve de sorte que lorsque le contour du fond est
circulaire, la paroi latérale vue du dessus est également circulaire et lorsque le contour
du fond est oblong, la paroi latérale vue du dessus est oblong. Il serait fait référence a
une cuve cylindrique oblongue pour une cuve 2 dont le contour du fond 4 est oblong et
d’une cuve cylindrique circulaire pour une cuve 2 dont le contour du fond est
circulaire. Les figures représentent ainsi une cuve cylindrique circulaire.

Dans des exemples, la cuve 2 est par exemple métallique, de préférence en acier in-
oxydable.

A titre purement illustratif et non limitatif, 1a cuve 2 peut avoir une contenance
comprise entre 20 et 100 hl (c’est-a-dire entre 2 et 10 m?).

Du c6té opposé au fond 4, 1a cuve 2 présente une ouverture § dont le contour
correspond a la section transversale de la cuve 2 (ou de sa paroi latérale 6). Dans sa

partie supérieure, autour de 1’ouverture 8, la paroi latérale 6 peut présenter sur sa face
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extérieure un jonc 10 annulaire. Ce jonc 10 dans I’exemple de réalisation illustré au
dessin correspond a un renflement périphérique. Selon une variante parmi d’autres, il
peut présenter une section rectangulaire et correspondant alors a une bande métallique
venant cercler par I’extérieur le haut de la cuve 2.

De maniere originale, il est prévu de mettre cette cuve 2 sur roulettes. Dans la forme
de réalisation illustrée, trois roulettes 12 sont prévues. Le nombre de roulettes (au
moins trois) dépend de la charge pouvant étre supportée par chaque roulette et par la
dimension de la cuve, c’est-a-dire sa masse et celle de la matiere qu’elle est destinée a
contenir. Grace a ces roulettes 12, la cuve 2 est facilement mobile, vide ou remplie.

Pour faciliter encore la mobilité de la cuve 2, cette derniére est montée sur un chéssis
14 métallique. Une face supérieure du chéssis 14 regoit ainsi la cuve 2 proprement dite
tandis qu’une face inférieure du chéssis 14 est utilisée pour la fixation des roulettes 12.
Ce chissis 14 est par exemple tubulaire et comporte notamment deux tubes de section
rectangulaire, ou tubes inférieurs 16, disposés parallelement de maniere a pouvoir
coopérer avec une fourche d’un chariot élévateur (non illustré). Ainsi, grace ala
présence de roulettes et aux tubes inférieurs 16, la cuve 2 peut €tre déplacée par un
chariot €lévateur sans que celui-ci ait a porter la cuve 2 et son éventuel contenu.

La cuve 2 comporte également avantageusement en partie basse une vanne de
vidange 20. Elle peut aussi étre équipée d’un circuit de circulation de fluide ca-
loporteur, appelé aussi ceinture de régulation thermique (non représentée), venant
prendre place sur la surface extérieure de la paroi latérale 6.

Comme indiqué plus haut, le présent document concerne plus particulierement un
dispositif de pressurage original destiné a coopérer avec une cuve telle que la cuve 2
décrite ci-dessus. Ce dispositif est notamment illustré sur les figures 5 a 8.

Le dispositif de pressurage comporte tout d’abord un plateau supérieur 24 et un
plateau perforé 26. Ensuite, ce dispositif comporte des moyens pour relier ledit plateau
supérieur 24 audit plateau perforé 26 et enfin des moyens permettant de mouvoir le
plateau perforé 26 par rapport au plateau supérieur 24. Un exemple de dispositif de
pressurage est représenté sur les figures Sa et Sb.

Le dispositif de pressurage peut comprendre en outre des moyens de pivotement du
plateau perforé 26 de sorte que tout ou partie du plateau perforé 26 est apte a pivoter.
En particulier, tout ou partie du plateau perforé est apte a pivoter selon un axe de pi-
votement perpendiculaire a la paroi latérale 6 de la cuve lorsque le dispositif de
pressurage est introduit dans la cuve 2 pour le pressurage de marc fermenté. En
d’autres termes, tout ou partie du plateau perforé 26 est apte a pivoter selon un axe de
pivotement parallele a I’horizontale lorsque le dispositif de pressurage est positionné
dans la cuve 2 et que la cuve repose sur un sol horizontal.

Le dispositif de pressurage peut également comprendre des moyens de pivotement du



[0059]

[0060]

[0061]

plateau supérieur 24 de sorte que tout ou partie du plateau supérieur est apte a pivoter.
De la méme fagcon que pour le plateau perforé 26, tout ou partie du plateau supérieur
24 est apte a pivoter selon un axe de pivotement parallele a I’horizontale lorsque le
dispositif de pressurage est positionné dans la cuve 2 et que la cuve repose sur un sol
horizontal ou selon un axe de pivotement perpendiculaire a I’axe longitudinal de la
paroi latérale 6 de la cuve. Dans la suite de la description, on supposera que la cuve 2
repose par ses roulettes 12 sur un sol a I’horizontale et que le dispositif de pressurage
est en position de fonctionnement dans laquelle le plateau supérieur 24 se trouve dans
une position sensiblement horizontale au-dessus du plateau perforé 26, les deux
plateaux se trouvant en vis-a-vis I’un de 1’autre.

Le plateau supérieur 24 se présente sous une forme adaptée a la forme de la cuve.
Son contour peut ainsi €tre circulaire ou oblong le cas échant. Le plateau peut présenter
une forme bombée avec une concavité orientée vers le bas comme illustré sur les
figures. Il présente par exemple une forme de calotte sphérique lorsque la cuve est cy-
lindrique circulaire. Le plateau supérieur 24 peut €galement étre plat et ressembler sen-
siblement a un disque lorsque la cuve est cylindrique circulaire. Il est destiné a servir
de plateau de contrepression pour le pressurage de raisins et/ou d’un marc. Sa forme et
ses dimensions sont donc adaptées a cette cuve 2 et notamment a son ouverture 8.
L’ouverture 8 étant considérée comme circulaire ou oblongue en fonction de la cuve, le
plateau supérieur 24 présente un contour de forme circulaire ou oblongue de maniere a
pouvoir coulisser dans la cuve 2 (au moins dans sa partie supérieure). En outre, ce
plateau supérieur 24 comporte une face supérieure et une face inférieure. Ce plateau
supérieur 24 est par exemple réalisé dans le méme matériau que la cuve 2, par exemple
en acier inoxydable. Comme il doit €tre soumis a des contraintes qui peuvent étre im-
portantes, il présente de préférence une épaisseur et/ou une structure renforcée.

Le plateau perforé 26 est un plateau ayant pour but de permettre un égouttage lors
d’une opération de pressurage. De maniere originale, il est destiné a se déplacer en
translation (verticale en considérant que le fond 4 de la cuve est a I’horizontale) a
I’intérieur de la cuve 2, le long de la paroi latérale 6 et peut €tre apte a pivoter en tout
ou partie. Ce plateau perforé 26 présente ainsi lui aussi un contour extérieur adapté a la
section de la cuve 2 (ou de sa paroi latérale 6). Avantageusement, une toile de filtration
(non représentée) est disposée sur la face de ce plateau perforé 26 en regard du plateau
supérieur 24. Cette toile de filtration est par exemple une toile tissée, ou double tissée.
Elle peut étre par exemple réalisée en nylon, polyester, polypropyléne et/ou en
matériaux fluorés tel du polyfluorure de vinylidéne ou du polytétrafluoréthyléne. En
variante, le plateau perforé 26 peut recevoir une telle toile de filtration sur ses deux
faces opposées.

En fonction de la cuve, le plateau perforé 26 peut donc présenter un contour
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circulaire ou un contour oblong. Ce contour est destiné a €tre dans une position sen-
siblement parallele au fond 4 de la cuve 2.

Le plateau perforé 26 présente avantageusement une concavité orientée vers le
plateau supérieur 24. La face du plateau perforé 26 se trouvant en vis-a-vis du plateau
supérieur peut étre par exemple sensiblement de la forme d’une calotte sphérique
lorsque la cuve est cylindrique circulaire. La face opposée de ce plateau perforé 26
peut étre par exemple munie de nervures de renfort. Ces nervures sont par exemple des
profilés et elles sont de préférence telles que lorsque le plateau perforé 26 repose sur le
fond 4 de la cuve 2, le contour circulaire (ou oblong) de la face concave se trouve sen-
siblement parallele au fond 4. Enfin, comme 1’indique son nom, le plateau perforé 26
est perforé de telle sorte que du liquide puisse passer d’un c6té a 1’autre du plateau
perforé 26. Les dimensions des perforations sont adaptées au pressurage des raisins de
maniere a permettre 1’écoulement de jus de raisin (fermenté ou non) sans permettre le
passage de matieres solides (peau et pépins, ou marc) a travers lesdites perforations. Si
le plateau perforé 26 porte sur au moins 1’une de ses faces une toile de filtration, le jus
issu de cette opération de pressurage sera également filtré. Une étape ultérieure de
filtration/clarification pourra alors €tre évitée.

Comme mentionné ci-dessus, le plateau supérieur 24 et le plateau perforé 26 peuvent
étre aptes a pivoter en tout ou partie selon un axe de rotation parallele a 1’horizontal ou
perpendiculaire a la paroi latérale de la cuve. Chaque plateau peut par exemple pivoter
entre une premiere position sensiblement horizontale et une deuxieme position. La
deuxiéme position peut correspondre a une position s’approchant d’une position sen-
siblement verticale ou peut correspondre a une position sensiblement verticale. La
deuxiéme position peut par exemple correspondre a une position s’écartant de la
premiere position sensiblement horizontale d’un angle compris entre 45° et 105°, avan-
tageusement d’un angle compris entre 60° et 105° et de préférence d’un angle compris
entre 75 et 105°.

Dans des exemples, le plateau supérieur 24 et le plateau perforé 26 peuvent
comprendre chacun deux sous-parties aptes a pivoter. Dans un exemple de réalisation
particulier, le plateau supérieur 24 peut comprendre une seule sous-partie apte a
pivoter. Une sous-partie d’un plateau comprend un contour extérieur arrondi CE cor-
respondant a un contour périphérique du plateau et un contour plat CP correspondant a
un contour opposé au contour arrondi de la sous partie.

Un exemple de plateau supérieur 24 est représenté en [Fig.4a] dans lequel une
premicre sous-partie est désignée par la référence 24a et une deuxi¢me sous-partie est
désignée par la référence 24b. Un exemple de plateau perforé 26 est représenté en
[Fig.4b] dans lequel une premiére sous-partie est désignée par la référence 26a et une

deuxieme sous-partie est désignée par la référence 26b. Dans la mesure ou les mé-
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canismes mis en ceuvre pour le pivotement des deux plateaux sont similaires, ces mé-
canismes seront décrits indifféremment des plateaux lorsqu’ils sont applicables pour
les deux plateaux et il sera précisé les particularités associées a chaque plateau le cas
échant.

Ainsi, chaque sous-partie d’un plateau peut étre associ€e a au moins une charniere 25
permettant a la sous-partie du plateau de pivoter comme représenté sur les exemples de
plateaux en figures 4a et 4b. Sur ces figures, un axe passant par chaque charniere 25
associée a une sous-partie d’un plateau représente un axe autour duquel une sous-partie
d’un plateau peut pivoter. Une sous-partie peut par exemple correspondre a une section
en forme de demi-cercle pour un plateau de forme circulaire et une section en forme
demi-oblongue pour un plateau de forme oblongue.

Chaque sous-partie d’un plateau peut pivoter entre la premiere position sensiblement
horizontale (représentée sur les figures 4a et 4b) et 1a deuxieme position. Des exemples
de deuxiemes positions s’approchant d’une position sensiblement verticale pour les
sous-parties d’un plateau sont notamment représentées sur les figures Sa et 5b, en trait
plein ou en pointillés. Un exemple de deuxiéme position sensiblement verticale des
sous-parties du plateau perforé 26 est notamment représenté sur I’exemple de gauche
de la [Fig.6a].

Les différentes enveloppes des plateaux représentées en pointillés sur les figures
illustrent ainsi des positions que les plateaux peuvent prendre, par exemple dans le
cadre d’un déplacement entre deux positions.

Une sous-partie d’un plateau peut €tre équipée de moyens de verrouillage (non re-
présentés) de sorte que la sous-partie puisse €tre bloquée dans une position spécifique.
Dans des premiers exemples, les moyens de verrouillage d’une sous-partie d’un
plateau permettent de verrouiller la sous-partie dans la premiere position sensiblement
horizontale. Dans des deuxiemes exemples, lesquels peuvent étre combinés avec les
premiers exemples, les moyens de verrouillage d’une sous-partie d’un plateau
permettent de verrouiller la sous-partie dans la deuxieme position.

Dans des exemples, la deuxieme position d’une sous-partie du plateau supérieur 24
peut uniquement correspondre a une position dans laquelle le contour extérieur arrondi
CE de la sous-partie est orientée vers le haut. En d’autres termes, la plage angulaire de
pivotement d’une sous-partie du plateau supérieur 24 peut étre inférieure a 100 degrés
et avantageusement comprise entre 75 et 95 degrés. Ces exemples sont notamment
illustrés en [Fig.8].

Dans des exemples, la deuxiéme position d’une sous-partie du plateau perforé 26
peut a la fois correspondre a une position dans laquelle le contour extérieur arrondi CE
de la sous-partie est orientée vers le haut et une position dans laquelle le contour

extérieur arrondi CE de la sous-partie est orientée vers le bas. Dans d’autres exemples,
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comme pour le plateau supérieur 24, la deuxieme position d’une sous-partie du plateau
perforé 26 peut uniquement correspondre a une position dans laquelle le contour
extérieur arrondi CE de la sous-partie est orientée vers le haut.

Dans la suite du présent document, lorsque qu’une sous-partie d’un plateau est dans
une deuxieéme position, cette sous-partie sera dans une position dite « repliée ». Par
ailleurs, lorsque le contour extérieur CE de la sous-partie est orienté vers le haut par
rapport a I’horizontal, la sous-partie sera dans une position dite « repliée vers le haut »
tandis que lorsqu’on son contour extérieur CE est orienté vers le bas, elle sera dans une
position dite « repliée vers le bas ».

Lorsque les plateaux présentent chacun un contour oblong, ils comprennent un petit
axe et un grand axe. Ainsi, un axe de pivotement associé a une sous-partie est avanta-
geusement orienté parallelement au petit axe du plateau oblong pour le plateau
supérieur 24 et parallelement au grand axe du plateau oblong pour le plateau perforé 26
(ou plateau inférieur). De cette fagcon, d’une part, la hauteur mesurée verticalement
d’une sous-partie du plateau perforé 26 est réduite (par rapport a I’ utilisation d’un
plateau circulaire) et, d’autre part, I’ouverture disponible lorsqu’une sous-partie de
plateau supérieur 24 est repliée vers le haut est agrandie (toujours par rapport a un
plateau circulaire).

Dans des exemples, le pivotement d’une sous-partie ou des deux sous-parties du d’un
plateau peut étre effectué par des moyens hydrauliques, électriques ou de préférence
pneumatiques.

Le pivotement d’une sous-partie du plateau supérieur permet d’ouvrir et de fermer la
sous-partie du plateau supérieur 24 notamment pour remplir la cuve avec du raisin
lorsque le dispositif de pressurage est positionné dans la cuve 2. Il est prévu de
commander la position du plateau perforé 26 a I’intérieur de la cuve, lors d’un
pressurage.

Il est proposé dans les formes de réalisation illustrées d’entrainer le plateau perforé
26 en translation verticale dans la cuve 2 a I’aide d’un vérin hydraulique a double effet.
D’autres moyens, par exemple un systéme a crémaillere, ou un systeme vis-écrou
pourraient également &tre envisagés. On comprend ici que différents moyens de liaison
entre le plateau supérieur 24 et le plateau perforé 26 et différents moyens
d’entrainement du plateau perforé 26 vers le plateau supérieur 24 en translation
verticale a I’intérieur de la cuve 2 peuvent €tre mis en ceuvre.

Dans la forme de réalisation utilisant un vérin (hydraulique ou pneumatique) re-
présentée notamment par les figures 5 a 8, le plateau perforé 26 est déplacé dans la
cuve par ’action d’un ou plusieurs vérins a double effet. La présente description fait
état d’un vérin a double effet a I’instar des figures mais I’Homme du Métier a la lecture

du présent document comprendra qu’il est possible de commander le plateau perforé
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26 par I’ utilisation de plusieurs vérins a double effet.

Un vérin comprend un corps de vérin 52 et une tige de vérin 53. Dans des exemples,
un vérin pneumatique (ou hydraulique) peut par exemple correspondre a un vérin té-
lescopique, c’est-a-dire un vérin dont le corps ou la tige de vérin est télescopique. Le
corps 52 et la tige de vérin 53 peuvent par exemple étre de forme sensiblement cy-
lindrique circulaire.

Le vérin est avantageusement command¢ par des moyens pneumatiques mais il peut
également €tre command€ par des moyens hydrauliques ou électriques.

Ainsi, le vérin a double effet relie mécaniquement le plateau supérieur 24 au plateau
perforé 26 tel que représenté sur les différentes figures. Une partie du corps 52 du vérin
peut ainsi s’étendre au-dessus du plateau supérieur 24 comme représenté sur les
figures. De cette fagon, le corps du vérin 52 peut étre assez long pour contenir une tige
de vérin 53 apte a faire descendre le plateau perforé 26 dans la cuve de sorte qu’il
repose au fond de la cuve, par exemple pour un pressurage d’une vendange fraiche. En
I’occurrence, I'utilisation d’un vérin télescopique dans cette configuration réduit
I’encombrement vertical du vérin.

Le plateau supérieur 24 peut par exemple €tre solidaire du corps du vérin 52. Dans
des exemples, le plateau supérieur 24 comprend une obturation 42 adaptée pour
entourer une partie basse du corps du vérin. L’obturation 42 permet le passage de la
tige du vérin 53 avec étanchéité. Dans des exemples, le corps du vérin 52 et le plateau
supérieur 24 sont une seule et méme picce au sens ou le plateau supérieur s’étend di-
rectement a partir du corps du vérin 52. Dans d’autres exemples dans lequel le plateau
supérieur 24 est une piece distincte du corps du vérin, 1’étanchéité entre 1’obturation 42
et la tige 53 du vérin peut ainsi &tre assurée par un joint a levre connu aussi sous le
nom de joint spi.

Le plateau supérieur 24 peut donc étre situé¢ au niveau d’une partie basse du corps du
vérin 52 de sorte que le contour du plateau supérieur 24 fasse saillie dans un plan
vertical par rapport au bas du corps du vérin 52 comme représenté sur la [Fig.6a]. De
cette facon, lorsque le plateau perforé 26 évolue en translation vers le haut sous
I’action de la tige 53 du vérin, son contour peut venir prendre appui sur le contour
saillant du plateau supé€rieur 26 sans étre arrété€ par le bas du corps du vérin 52. Cela
permet par exemple un pressurage de vendange fraiche ou du marc entre les deux
plateaux comme représenté sur la [Fig.6a] et sur la [Fig.6b]. La jonction des deux
plateaux, lorsqu’ils présentent une cavité, permet donc une capture et un pressurage du
raisin ou du marc entre ces deux plateaux.

Une extrémité de la tige de vérin 53 peut, quant a elle, €tre raccordée au plateau
perforé 26. Elle peut par exemple solidaire du plateau perforé 26 au niveau d’une

attache 43. De cette facon, le vérin 52 peut entrainer le plateau perforé 26 en
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translation verticale dans la cuve 2 par ’intermédiaire de sa tige de vérin 53.

Dans des exemples, le vérin peut étre commandé par 1’action d’une pompe 54. La
pompe peut par exemple €tre une pompe pneumatique (ou hydraulique). La pompe 54
peut ainsi étre commandée électriquement. La pompe 54 est ainsi apte a envoyer un
fluide dans 1’une ou I’autre des parties de commande du vérin a double effet en
fonction du sens d’entrainement voulu pour le plateau perforé 26.

L’exemple de dispositif de pressurage comprenant le vérin, le plateau supérieur 24 et
le plateau perforé 26, lorsqu’il coopere avec une cuve 2 adaptée, permet donc
d’entrainer le plateau perforé 26 en translation verticale dans la cuve 2, par exemple
pour effectuer un pressurage. Par ailleurs, le plateau perforé 26 peut €tre adapté pour
pivoter afin d’évoluer entre la premicre position sensiblement horizontale et la
deuxieme position. La premiere position sensiblement horizontale du plateau perforé
26 peut par exemple étre utilis€e pour le pressurage d’une vendange fraiche pour une
vinification en blanc ainsi que pour le pressurage du marc fermenté lors d’une vini-
fication en rouge. La deuxieme position des sous parties du plateau perforé 26 peut par
exemple étre utilisée pour traverser le chapeau de marc lors d’une vinification en
rouge, avant pressurage de ce marc.

Dans des exemples, le dispositif de pressurage peut comprendre un anneau de
préhension 44. L’anneau de préhension 44 permet de porter le dispositif de pressurage
notamment lors de sa mise en place ou de son retrait de la cuve 2. Dans des exemples
et notamment les exemples illustrés, ’anneau de préhension 44 peut €tre monté sur une
surface supérieure du corps du vérin 52. On comprend donc que le dispositif de
pressurage présenté peut €tre aisément mis en place et aisément retiré de la cuve par un
systeme de mécanique, par exemple par un engin de manutention de sorte que le
dispositif de pressurage présenté est rendu amovible. Un engin de manutention peut
par exemple correspondre a une chevre 50 comme illustré par la [Fig.6b] ou cor-
respondre a des bras mécaniques tel que des bras hydrauliques, par exemple des bras
d’un systeme multibenne. Par ailleurs, dans la mesure ol la matiere a presser peut €tre
capturée entre les deux plateaux présentant une cavité suite au pressurage, le fait de
pouvoir retirer facilement le dispositif permet également d’évacuer facilement ladite
matiere de la cuve 2.

La cuve 2 peut également étre munie d’un chapeau flottant 48 comme représenté sur
la [Fig.3]. Elle devient alors un garde-vin permettant de réaliser un élevage d’un vin.
Un chapeau flottant 48 se présente sous la forme d’un disque pour une cuve cy-
lindrique circulaire qui vient flotter a la surface d’un liquide, du vin en cours
d’élaboration. Bien entendu, sa forme est adaptée lorsque la cuve est cylindrique
oblongue. Un tel chapeau flottant 48 est connu de I’homme du métier. Il fait office de

couvercle étanche permettant d’adapter parfaitement le volume intérieur de la cuve 2
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au liquide qu’elle contient et évite le contact de ce liquide avec I’air grice a des
moyens d’étanchéité présents sur le pourtour du chapeau flottant 48.

De maniere connue de I’homme du métier, la cuve 2 est alors avantageusement
associ€e a une chevre 50 qui permet la mise en place et le retrait du chapeau flottant
48. La [Fig.6b] illustre la chevre 50 portant le dispositif de pressurage lorsque ce
dernier est positionné dans la cuve. Une chevre est un appareil de levage utilisé pour
soulever des charges lourdes, par exemple des picces de charpente ou des pierres et qui
est aussi utilisé parfois dans des chais. Comme il ressort des figures, la cheévre 50
ressemble a une potence et est un outil mobile. Cette cheévre 50 peut étre utilisée de
maniere similaire pour la mise en place du chapeau flottant 48 ([Fig.3] : vue de
dessus). La chévre 50 illustrée ici est une chevre distincte de la cuve 2. Toutefois,
notamment pour des relativement petites cuves, il pourrait €tre envisagé d’avoir une
chevre fixée directement sur la cuve, comme déja connu aussi de I’homme du métier.

Le dispositif de pressurage original décrit ci-dessus, en coopération avec la cuve 2 et
le chapeau flottant 48 permet la mise en ceuvre d’un procédé de vinification original
décrit ci-apres.

Le procédé qui va €tre décrit est plus particulierement, mais non exclusivement,
adapté a la vinification (et optionnellement aussi 1’élevage) d’une parcelle afin
d’élaborer, a partir uniquement du raisin de cette parcelle, un vin qui aura ainsi la
typicité de cette parcelle avec ses caractéristiques exclusives. Ce procédé commence a
la vigne et permet ainsi aussi une excellente tracabilité en étant associ€¢ a des moyens
de gestion, de préférence des moyens de gestion informatiques.

Préalablement a la vinification proprement dite, la cuve 2 peut étre apportée a la
vigne. Pour son transport, on utilise avantageusement une remorque 56 ([Fig.9]) de
type multibenne. Une telle remorque est couramment utilisée en zone urbaine. Elle
permet le transport d’une benne amovible. Elle présente un plateau pour recevoir une
benne a transporter ainsi que des moyens pour charger et décharger une telle benne.
Ces moyens comportent le plus souvent deux bras latéraux 58, montés longitudi-
nalement de part et d’autre du plateau de la remorque. Ils sont mus hydrauliquement.
Chaque bras 58 peut étre télescopique. Une chaine (ou une courroie ou similaire) relie
chaque bras a un bord de la benne. Une telle remorque est adaptée au transport d’une
cuve 2. Cette derniere est alors simplement munie de moyens d’accroche pour pouvoir
étre reliée sur deux c6tés opposés a chaque fois par une chaine ou similaire a un bras
de la remorque. La cuve 2 peut étre déchargée de la remorque 56 multibenne a la vigne
ou bien rester en place sur la remorque le temps de la vendange. Si les bras 58 de la
remorque multibenne sont télescopiques, ils peuvent Etre utilisés pour introduire (et
plus tard retirer) un dispositif de pressurage tel que décrit plus haut dans la cuve 2.

De maniere classique, le procédé de vinification commence par la vendange du raisin
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d’une parcelle de vignoble. Le raisin vendangé est tri€é ou récolt€ mécaniquement. Le
raisin vendangé et éventuellement tri€ est disposé dans la cuve 2. Le raisin vendangé
peut étre directement déposé dans la cuve 2 a la vigne. La cuve 2 est ensuite
transportée avec la vendange fraiche jusqu’a une cave. Dans certains cas, le raisin peut
étre mis dans la cuve 2 directement dans une zone de triage de la vendange. Pour une
vinification en blanc, le dispositif de pressurage est préalablement disposé dans la cuve
de sorte que le plateau perforé 26 repose sur le fond 4 de la cuve 2. Le vérin est donc
commandé de sorte que la tige de vérin 53 descende dans la cuve afin d’emmener le
plateau perforé 26 en translation jusqu’au fond de ladite cuve.

Le procédé de vinification comprend ensuite un remplissage de la cuve avec le raisin.
Dans le cadre d’une vinification en blanc, le raisin vient alors reposer sur la face
concave ou bombée du plateau perforé 26. Le remplissage de la cuve peut étre réalisé
lorsqu’il est fait au moins une ouverture au niveau du plateau supérieur 24 du dispositif
de pressurage. Ainsi, dans des exemples le raisin peut €tre déversé dans la cuve 2
lorsqu’au moins une sous-partie du plateau supérieur 24 est dans la deuxi¢me position,
c’est-a-dire dans une position s’approchant d’une position sensiblement verticale ou
dans une position sensiblement verticale. Le remplissage de la cuve pour une vini-
fication en blanc selon ces exemples est représenté en [Fig.8] dans laquelle les deux
sous-parties du plateau supérieur 24 sont dans une position sensiblement verticale.

Pour une vinification en rouge, le raisin peut €tre introduit dans la cuve 2 vide (sans
que le dispositif de pressurage ne soit déja positionné) ou peut €tre introduit lorsqu’au
moins une sous-partie du plateau supérieur 24 et du plateau perforé 26 est ouverte. De
préférence, il s’agit d’une sous-partie située du méme coté pour les deux plateaux. En
d’autres termes, a la différence d’une vinification en blanc, lors d’une vinification en
rouge, le raisin peut reposer sur le fond 4 de la cuve 2 et non plus sur le plateau perforé
26.

Le raisin peut également étre introduit dans la cuve 2 par exemple via une porte dans
la paroi latérale 6 de la cuve.

Lorsque la taille de la cuve 2 est relativement limitée et qu’elle est équipée de
roulettes 12, la cuve 2 peut étre amenée sur la zone de triage de la vendange, ou dans le
cas d’une vinification sans triage du raisin, a la vigne ou a un quai de réception des
vendanges.

Le procédé de vinification comprend en outre le pressurage du raisin. Dans le cas
d’une vinification en blanc (ou rosé), le raisin est rapidement pressé de sorte que le
pressurage est réalisé alors que le raisin n’est pas encore dissocié entre une partie
liquide (le jus) et une partie solide (le marc) flottant sur la partie liquide comme cela
peut étre le cas pour une vinification en rouge. Dans ce cas (vinification en blanc), le

pressurage peut €tre réalisé déja a la vigne et/ou pendant une étape de transport de la
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vendange fraiche disposée dans la cuve 2 de la vigne a la cave. Le raisin peut aussi étre
pressé au fur et a mesure du remplissage de la cuve.

Dans le cadre d’une vinification en blanc, le pressurage comprend une translation
verticale du plateau perforé 26 dans lequel repose les raisins vers le haut par 1’action
du vérin. La tige de vérin 53 est ainsi ramenée vers le haut dans le corps 52 du vérin.
De cette fagon, le plateau perforé 26 est ramené vers le plateau supérieur 24 de sorte
que les raisins de la vendange fraiche sont pressés entre le plateau perforé 26 et le
plateau supérieur 24.

Par ailleurs, du fait de 1a forme bombée ou concave des plateaux, le raisin pressé tend
a se concentrer vers le centre du dispositif de pressurage évitant ainsi que de la matiere
solide ne tombe dans le jus pressé. Comme €voqué plus haut, si le plateau perforé 26
porte une toile filtrante, le jus issu du pressurage est aussi déja filtré.

L’ensemble formé par le dispositif de pressurage et la partie solide qui a été pressée
peut alors étre retiré de la cuve 2. Dans le cas d’une vinification en blanc ou rosé, si le
pressurage a été réalisé sur une remorque multibenne ou a proximité de celle-ci, les
bras de la remorque, notamment lorsqu’ils sont télescopiques, peuvent alors €tre
utilisés pour retirer ledit ensemble hors de la cuve 2. Ceci est par exemple illustré sur
les figures 7a, 7b et 7c. Ici le raisin pressé 60 se trouve entre le plateau supérieur 24 et
le plateau grille 26. Un bras 58 télescopique de la remorque 56 est utilis€ pour soulever
le dispositif de pressurage hors de la cuve 2 griace a I’anneau de préhension 44. Le
dispositif de pressurage avec le raisin pressé 60 peut alors €tre amené au-dessus d’une
benne 62 et en actionnant les parties 26a et 26b, le raisin pressé 60 tombe par gravité
dans la benne 62.

Le méme principe est appliqué dans le cadre d’une vinification en rouge. Toutefois,
lors d’une vinification en rouge, le plateau perforé 26 n’est pas toujours disposé au
fond de la cuve et le pressurage n’a lieu qu’apres la formation du chapeau de marc
puisqu’il s’agit en réalité de presser le marc. On comprend a ce titre que le plateau
perforé 26, lorsqu’il n’est pas disposé€ au fond de la cuve préalablement au remplissage
de la cuve par le raisin, doit traverser le marc de sorte que le marc se retrouve entre le
plateau perforé 26 et le plateau supérieur 24 pour le pressurage. En particulier, un
exemple des différentes actions permettant de pressurer le marc dans le cadre d’une vi-
nification en rouge est représenté sur la [Fig.6a] lorsque le plateau perforé est disposé
au-dessus du marc. Le marc est symbolisé par I’ensemble de petits cercles regroupés
sur les différentes figures.

Ainsi, lorsque le plateau perforé 26 est dispos€ au-dessus du marc, le pressurage
comprend le positionnement des deux sous-parties du plateau perforé 26 dans leur
deuxiéme position, c’est-a-dire dans une position s’approchant d’une position sen-

siblement verticale ou correspondant a une position sensiblement verticale. Ce posi-
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tionnement peut comprendre le pivotement des deux sous-parties du plateau perforé 26
de la premicre position sensiblement horizontale vers la deuxieme position lorsque le
plateau perforé 26 était en position sensiblement horizontale. Lorsque les sous-parties
du plateau perforé 26 sont dans la deuxieme position, les sous-parties du plateau
perforé 26 sont chacune dans une position dite repli€e. La position repliée des sous-
parties du plateau perforé 26 est représentée sur le schéma de gauche de la [Fig.6a].

En I’occurrence, dans I’exemple représenté sur le schéma de gauche de la [Fig.6a], la
deuxiéme position correspond a la position sensiblement verticale dans lequel le
contour extérieur arrondi CE du plateau perforé 26 est tourné vers le bas. Dans des
exemples, les sous-parties du plateau perforé 26 sont avantageusement verrouillées par
les moyens de verrouillages dans leur position repliée.

Le pressurage comprend ensuite 1’actionnement du vérin de sorte que la tige de vérin
53 descende dans la cuve et que le plateau perforé 26 traverse le marc pour venir se
placer sous un niveau du liquide nl, le niveau de liquide nl correspondant au niveau
vertical du jus dans la cuve 2. Le fait que les sous-parties du plateau perforé 26 soient
dans leur position repliée permet de traverser le marc sans 1’entrainer vers le fond de la
cuve. Le pressurage comprend ensuite un pivotement des deux sous-parties du plateau
perforé 26 de la deuxieme position vers la premiere position sensiblement horizontale.
Il est donc préférable que 1I’ensemble du plateau perforé 26 soit sous le niveau du
liquide nl pour effectuer le pivotement des deux sous-parties vers la premicre position
sensiblement horizontale. Comme précédemment, on comprend ici ’intérét des
plateaux de formes oblongues qui réduisent I’encombrement vertical du plateau perforé
26 en position repliée. Avantageusement, les moyens de verrouillage sont utilisés pour
verrouiller les sous-parties du plateau perforé 26 en position horizontale. Le pi-
votement des deux sous-parties du plateau perforé 26 est représenté par le schéma du
milieu de la [Fig.6a]. Ensuite, et comme expliqué précédemment, le plateau perforé 26
est entrainé en translation vers le haut de sorte que le marc fermenté est pressé entre les
deux plateaux, le contour du plateau perforé 26 venant en appui du contour du plateau
supérieur 24. Il s’agit du schéma de droite sur la [Fig.6a] et la fin de ce pressurage est
représentée sur la [Fig.6b].

Une fois le pressurage du marc fermenté terminé, I’ensemble formé par le plateau
supérieur 24, le plateau perforé 26 et la matiere a presser (marc ou raisins) em-
prisonnée entre ces deux plateaux peut étre retiré de la cuve 2 a 1’aide d’un engin de
manutention, par exemple a 1’aide de la chevre 50 ou d’un bras mécanique (ou tout
autre dispositif de manipulation d’une charge).

Le chapeau flottant 48 peut alors mis en place pour la fermentation du jus de raisin
obtenu puis pour 1’élevage du vin.

Comme il ressort de la description qui précede, le matériel nécessaire pour la mise en
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ceuvre d’un procédé de vinification est limité. Cela permet de réaliser du vin a moindre
cofit. Ainsi un vigneron qui débute une activité peut limiter son investissement de
départ pour réaliser ses premieres cuvées. Il est notamment inutile d’avoir une benne
de transport spécifique pour la vendange, un pressoir distinct et une cuve. Le dispositif
de pressurage proposé vient s’adapter a une cuve. Inutile alors de prévoir, d'une part,
un pressoir distinct et, d'autre part, des moyens pour permettre le transfert de maticres

solides et/ou liquides entre le pressoir et la cuve.
Par ailleurs, et comme représenté sur la [Fig.7c], dans des exemples ot les sous-

parties du plateau perforé 26 peuvent pivoter vers une position sensiblement verticale
dans laquelle le contour extérieur arrondie CE pointe vers le bas (position dite repliée
vers le bas), la matiere emprisonnée entre les plateaux a la suite du pressurage peut étre
vidangé par gravité. Ainsi, dans des exemples, le procédé de vinification peut
comprendre un pivotement d’au moins une sous-partie du plateau perforé de la
premicre position sensiblement horizontale a la deuxieme position dans laquelle le
contour extérieur CE de la sous-partie du plateau perforé pointe vers le bas. Au moins
une sous-partie du plateau perforé est donc repliée vers le bas. Pour ce faire, il peut
simplement &tre prévu de déverrouiller les moyens de verrouillage de sorte que le
poids de la maticre pressée entraine les sous-parties du plateau perforé 26 en rotation
vers le bas. La vidange de marc pressé dans le cadre d’une vinification en rouge ou de
raisins pressés dans le cadre d’une vinification en blanc peut ainsi étre déchargée par
gravité dans un espace dédié tel qu'une benne d’évacuation.

Application industrielle

Les présentes solutions techniques peuvent trouver a s’appliquer a la vinification de
vins rouges et aussi de vins blancs et rosés notamment pour la réalisation de cuvées de
grande qualité qui mettent en avant les caractéristiques de leur terroir.

Les avantages décrits ci-apres concernent I’ensemble de la présente divulgation, aussi
bien les caractéristiques essentielles de celle-ci que des caractéristiques optionnelles
qui restent parfois trés avantageuses.

Ainsi par exemple, le fait (optionnel) d’avoir une cuve qui se déplace facilement,
grace a ses roulettes et/ou ses passages formés par les tubes adaptés a recevoir une
fourche de chariot élévateur, rend possible un déplacement de la cuve a une zone de
triage pour recevoir une vendange tri€e. Un remplissage gravitaire direct de la cuve
peut ainsi étre réalisé sans avoir a utiliser des moyens de transfert intermédiaire tels des
moyens de pompage, un cuvon intermédiaire, etc. Ceci limite, d'une part, les mani-
pulations de la vendanges (pour une meilleure qualité du vin au final) et, d'autre part,
les équipements nécessaires pour réaliser le vin. Cecl est également avantageux car il

n’y a pas de mélange possible et les nettoyages de vaisselle vinaire (et de main
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d’ceuvre correspondante) sont limités.

En vinification en rouge, le pressurage du marc en fin de fermentation alcoolique
peut se réaliser pour la faible quantité exacte de marc a presser sans avoir a réaliser un
transfert de marc par un moyen de transfert quelconque, transfert qui entraine un
travail fastidieux et nécessite 1’utilisation d’un pressoir spécifique. En outre, le liquide
récupéré lors du pressurage s’écoule directement dans la cuve de fermentation et il n’y
a donc ni risque de mélange avec une autre vinification ni risque de dilution.

Le dispositif de pressurage proposé permet une excellente maitrise de I’opération de
pressurage et un degré d’assechement précis peut Etre obtenu selon le cahier des
charges. Le marc est en outre retiré par le haut en étant pris en sandwich entre deux
plateaux et peut &tre transféré dans une benne d’évacuation.

On retrouve pour une vinification en blanc les mémes avantages. Toutefois dans ce
cas, ’extraction du mout se fait en pressant la vendange fraiche avant le début de la
fermentation alcoolique. Lors du pressurage, le niveau de jus augmente dans la cuve au
fur et a mesure que le plateau perforé monte si bien que le jus n’entre pas au contact
des pellicules de raisins. Grace a la ceinture de régulation thermique, il est possible de
mettre le jus extrait en température dans la cuve, sans transfert (et sans manipulation,
ni main d’ceuvre spécifique) et sans pompage risquant de créer une dilution. Une
opération de clarification peut se réaliser aussi par décantation naturelle dans la méme
cuve. Cette opération peut €tre €vitée si le plateau perforé porte une toile filtrante
comme ¢évoqué plus huat. Apres €limination de bourbes de décantation, la fermentation
du liquide clarifié puis son élevage ainsi que sa conservation pourront se faire sous
chapeau flottant toujours dans la méme cuve.

Dans tous les cas (vinification en blanc, rosé ou rouge) la cuve peut ne contenir que
de la matiere solide et/ou liquide issue d’une méme parcelle de vigne sans aucun risque
de mélange ou de dilution.

Le procédé proposé permet de grandement simplifier certaines opérations lors de la
vinification sans perte de qualité sur le produit final, au contraire.

La présente divulgation ne se limite pas aux exemples de dispositif de pressurage, de
systeme de vinification et au procédé de vinification décrits ci-avant, seulement a titre
d’exemple, mais elle englobe toutes les variantes que pourra envisager ’homme de

I’art dans le cadre de la protection recherchée.
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Revendications

Dispositif de pressurage de raisins et/ou de marc, caractérisé€ en ce qu’il
est destiné a coopérer avec une cuve cylindrique présentant une
ouverture supérieure et en ce qu’il comporte :

- un premier plateau (24) présentant une premicre face, ou face su-
périeure, et une seconde face opposée a la premiere face, ou face in-
férieure, ledit premier plateau (24) présentant un contour adapté a la
forme de la cuve,

- un second plateau (26) perforé disposé en vis-a-vis de la seconde face
du premier plateau et présentant un contour de second plateau adapté a
I’intérieur de la cuve,

- des moyens de liaisons mécanique entre le premier plateau (24) et le
second plateau perforé (26), et

- des moyens d’entrainement permettant de déplacer par translation le
second plateau (26) vers le premier plateau (24).

Dispositif de pressurage selon la revendication 1, caractérisé en ce que
les moyens d’entrainement comprennent un vérin double effet reliant le
premier plateau (24) au second plateau (26).

Dispositif de pressurage selon la revendication 2, caractérisé€ en ce que
le second plateau (26) comprend deux sous-parties, chacune des sous-
parties étant montée pivotante selon un axe de pivotement perpen-
diculaire a ’axe du vérin.

Dispositif selon 1’une des revendications 2 a 3, caractérisé en ce que le
premier plateau (24) comprend deux sous-parties, chacune des sous-
parties étant montée pivotante selon un axe de pivotement perpen-
diculaire a ’axe du vérin.

Dispositif selon I’une des revendications 2 a 4, caractérisé en ce que le
vérin comprend un corps de vérin (52) et une tige de vérin (53), en ce
que le premier plateau (24) est solidaire du corps de vérin (52), et en ce
que le second plateau (26) est raccord€ a une extrémité de la tige de
vérin.

Dispositif selon 1'une des revendications 1 a 5, caractérisé en ce que le
premier plateau (24) et le second plateau (26) présentent un contour de
forme oblongue.

Dispositif selon 1'une des revendications 1 a 6, caractérisé en ce que le
premier plateau (24) et/ou le second plateau (26) présente une cavité

faisant face a ’autre plateau.
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Dispositif selon 1'une des revendications 1 a 7, caractérisé en ce qu’une
toile de filtration tissée est disposée sur la face du second plateau (26)
perforé orientée vers le premier plateau (24).

Systeme de vinification, caractérisé€ en ce qu’il comporte :

- un dispositif de pressurage selon 1'une des revendications 1 a 8§,

- une cuve (2) de forme cylindrique définissant un axe longitudinal
supposé vertical, comportant une base formant un fond (4) sensiblement
transversal fermant la cuve d’un coté et présentant du coté opposé au
fond une ouverture (8),

en ce que le second plateau (26) du dispositif de pressurage est monté
mobile longitudinalement a I’intérieur de la cuve (2) par rapport au
premier plateau (24) et par rapport a la cuve (2).

Systeme de vinification selon la revendication 9, caractérisé en ce que la
cuve est montée sur roulette et en ce que la base de la cuve (2) présente
deux ouvertures paralleles (16), traversantes et perpendiculaires a 1’axe
longitudinal de la cuve (2) destinées a recevoir une fourche d’un engin
de manutention.

Systeme de vinification selon 1'une des revendications 9 ou 10, ca-
ractérisée en ce que la cuve (2) est munie d’un circuit d’échange
thermique (22) permettant une circulation externe d’un fluide ca-
loporteur.

Procédé de vinification comportant une étape de transport d’une
vendange, une étape de fermentation et une étape de pressurage, ca-
ractérisé en ce que du raisin vendangé est dispos€ dans une cuve (2)
d’un systeme de vinification selon l'une des revendications 9 a 11, en ce
que le premier plateau (24) et le second plateau (26) du dispositif de
pressurage sont introduits dans la cuve, en ce que le pressurage est
réalisé dans ladite cuve (2), et en ce que de la matiere solide est retirée
de ladite cuve (2) avec le dispositif de pressurage apres 1’étape de
pressurage.

Procédé de vinification selon la revendication 12, caractérisé en ce qu’il
s’agit d’une vinification en rouge, en ce que le dispositif de pressurage
est un dispositif de pressurage selon la revendication 3, et en ce que,
préalablement a I’étape de pressurage, le second plateau est introduit en
position repliée sous la maticre solide par I’action du vérin.

Procédé de vinification selon la revendication 12, caractérisé en ce qu’il
s’agit d’une vinification en blanc, en ce que le second plateau du

dispositif de pressurage est disposé dans la cuve avant remplissage avec



22

du raisin vendangé.

[Revendication 15] Procédé de vinification selon I'une des revendications 12 a 14, ca-
ractérisé en ce que la cuve (2) est transportée préalablement a une vigne,
en ce que la cuve est au moins partiellement remplie avec de la
vendange fraiche a la vigne, en ce que la cuve (2) est transportée a un
chai, et en ce que le pressurage dans la cuve (2) débute a la vigne ou
pendant le trajet de transport entre la vigne et le chai.

[Revendication 16] Procédé de vinification selon I'une des revendications 12 a 15, ca-
ractérisé en ce que la cuve (2) est chargée et/ou déchargée sur une
remorque de type multibenne.

[Revendication 17] Procédé de vinification selon I'une des revendications 12 a 16, ca-
ractérisé en ce que la cuve (2) est une cuve cylindrique de section

allongée, de préférence oblongue.
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