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L'invention se rapporte aux procédés et dispoaitifléf
pour déplacer une phase gazeuse, liquide ou solide en grains _,“ 
ou en brins enchevdtrés dans un récipient contenant une autre
Phase en contact avec la premidre et non miscible & celle-ci. i
L'invention trouve une application de choix dans la vinification.

La fermentation du mofit en cuve produit un boui;-
lonnement provoqué par un dégagement de gaz carbongdque, dont les
bulles entrafnent & la surface les pellicules, les pépins et,
éventuellement, les rafles. Toutes les parties solides du raisin,
qui constituent le marc ou chépeau, se réunissent et s'enche-
vétrent en une seule masse fortement tassée et maintenue & la
partie supérieure de la cuve par la pression exercée par le
dégagement de gaz carbonique. Il convient de traiter ce chapean
pour en extraire les pigments, tannins et arémes qui Jjouent un
r8le prépondérant pour la qualité du vin. Lorsque le marc est
flottant, le niveau du mofit se trouve dans 1'épaisseur du marc.
Le liquide qhi imprigne cette masse spongieuse n'est pas re-
nouvelée. I1 s'installe rapidement des bactérios;aeétiqnos et
des moisissures nuisibles 2 la qualité du vin. On y rémédie
par un foulage du chapeau, qui consiste i le désagréger et A
1'immerger & l'aide d'un pilon. Cette manoeuvre est pénidble et
dangereuse. Elle suppose que la cuve soit ouverte. Une cuvaison
en cuve ouverte provoque une perte d'alcool et rend la fer-
mentation malolactique plus difficile. On préfére opérer en cuve
fermée. Mais alors le foulage est impossible & réaliser.

On a proposé de renverser la cuve.Cela implique
des mécanismes compliqués et des dangers de fuite. Surtout,
cela nuit & la qualité du vin. Il feudrait modifier le tassement
du chapeau, mais déplacer et agiter le moins possible le moft.

C'est ce que permet de réaliser 1'invention par
un procédé qui consiste i placer un coussin gonflable dans la
phase A déplacer et & gonfler le coussin & 1l'aide d'un fluide.

On peut ainsi localiser le déplacement et ne l'ap-v.ji

Pliquer pratiquement qu'a 1'une des Phases, par exemple au ,'Ag{~“

chapeau d'une cuvaison. '
Le fluide -peut &tre 'de méme nature que

l'une des phases. A o
L'invention vise aussi un dispesitif pour déplacer

une phase dans un récipient en contenant une autre en contact

avec la premidre et non hiscible & celle-ci, qui comprend
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- un coussin gonflable s'étendant dans l'une des phases et un

moyen pour gonfler et dégonfler le coussin.

La figure unique du dessin annexé illustre 1'invention.
Une cuve 1 contient du mofit -2 liquide sur lequel flotte du marc 3
solide.

Du sommet de la cuve patt une barre 4 sur laquelle
est fixée un coussin 5 gonflable, en une matidre non toxique et
imperméable au molt 2. Le coussin 5 traverse le marc 2. Il peut
8tre gonflé par un conduit 6 mettant l'intérieur du coussin 5
en communication avec une source 7 de fluide et méme de mofit, lorsque 1'on
‘ouvre une varine 8 montée sur leconduit 6. Le ccussin 5 occupe alors
de volume représenté en traits mixtilignes & la figure. Il
repousse le marc 2 et en modifie le tassement. '
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REVENDICATIONS

1. Procédé pour déplacer une phase dans un récipient en
contenant une autre en contact avec la premidre et non miscible
a4 celle-ci, caractérisé en ce qu'il consiste & placer un coussin
gonflable dans la phase i déplacer et & gonfler le coussin &
1'aide d'un fluide. ' ,

2. Procédé suivant la revendication 1, caractérisé em
ce que le fluide est de m&me nature gque l'une des phases.

3, Dispositif pour déplacer une phase dans un récipisat
destiné a contenir deux phases non miscibles, caractérisé en ce
qu'il comprend un coussin gonflable s'étendant dans 1l'une des
phases et un moyen pour gonfler et dégonfler le coussin.

4, Dispositif suivant la revendication 3, caractérisé
en ce que le moyen comprend un conduit allant du coussin 2
une source de fluide & l'extérieur du récipient.

5. L'application du procédé ou du dispositif des
revendications précédentes i une cuve de vinification, notam-
ment pour déplacer mécaniquement le chapeau de marc qui sur-
nage au-dessus du mofit sans agiter ce dernier.
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