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DISPOSITIF DE REMONTAGE DE JUS ET/OU DE TRANSFERT DE LA VENDANGE.

@ - L’objet de l'invention est un dispositif de remontage
de jus dans une cuve (12) de fermentation et/ ou de transfert
de la vendange fraiche vers ladite cuve (12), caractérisé en
ce qu’il comprend une chambre fermée a ses deux extrémi-
tés, munie de deux moyens d’alimentation et de refoule-
ment, a ouverture et fermeture contrdlée, un piston mobile
en translation dans ladite chambre entre une premiéere et
une seconde position, ainsi que des moyens de manoeuvre
de ce piston.
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DISPOSITIF DE REMONTAGE DE JUS ET/OU DE TRANSFERT DE LA
VENDANGE

La présente invention concerne un dispositif de remontage de jus et/ou
de transfert de la vendange fraiche, notamment dans une cuve de
fermentation .

L'action de remontage est indispensable au bon travail de la vendange
mais elle reste délicate pour plusieurs raisons.

La vendange fraiche c'est-a-dire foulée, et généralement éraflée est
conservée dans une cuve. Il s'agit d'un mélange trés hétérogéne composé de
jus, de peaux, de pépins, de quelques parties végétales telles que des rafles
ou des feuilles.

Aprés une certaine durée de conservation, il se forme par effet de
décantation, un chapeau en partie supérieure, sensiblement sur un tiers de la
hauteur, comprenant essentiellement les corps solides qui flottent et en partie
inférieure sur les deux tiers restant, on trouve essentiellement le jus.

On sait que les vins rouges sont des vins dits de macération car il
convient de laisser macérer les moQts afin de permettre d'une part la
fermentation et d'autre part I'extraction des matiéres colorantes, polyphénols
et autres composés qui sont des composantes essentielles de la vinification.

Durant la fermentation, il se produit des courants de convection
notamment engendrés par la fermentation et les dégagements de gaz
carbonique. Néanmoins, de tels mouvements sont insuffisants pour permettre

une bonne extraction des composés et les résultats oenologiques ne sont

aussi satisfaisants.
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Une action bien connue consiste & remonter une partie des jus prélevée
3 la partie inférieure et & disperser ce jus sur le dessus du chapeau.

Ainsi le chapeau est imbibé de jus et la circulation permet une sorte de
percolation assurant une efficace extraction des composés tels que les tanins
et autres colorants, les polyphénols, ceci sans action mécanique. De plus, il se
produit une certaine homogénéisation temporaire.

Une telle opération demande a étre renouvelée deux a trois fois par jour
et c'est |a le probléme car cette action de remontage consiste a pomper un
mélange hétérogéne composé principalement de jus mais aussi de pépins, de
peaux, de morceaux de rafles.

Il faut donc prendre la précaution lors du remontage de ne pas écraser
ou lacérer les peaux car il faut une extraction et non un broyage en sorte de
ne pas conférer au mélange des golts de végétaux et de ne pas libérer des
produits préjudiciables aux qualités organoleptiques du produit.

Les contraintes liées au remontage sont de plusieurs ordres.

Tout d'abord, il faut un débit suffisamment important pour permettre
une opération en un temps relativement court, réalisable pendant la durée
légale du travail, ce qui requiert souvent plusieurs pompes. On note que cet
investissement est a rentabiliser sur une période trés courte, ce qui n'est pas
la meilleure des solutions économiques, il y a donc une incidence importante
sur les codts.

De plus, les pompes utilisées sont des pompes congues pour du
pompage de liquides hétérogénes mais pas nécessairement du moQt de raisin
avec les contraintes qui viennent d'étre explicitées.

Il est & noter que les pressions de refoulement sont trés faibles puisqu'il
s'agit de quelques métres de colonne d'eau et que l'aspersion doit étre
délicate et non sous pression.

Il existe des pompes a pistons alternatifs mais celles-ci présentent
I'inconvénient d'étre a trop gros débit et d'étre difficile a nettoyer.

Les pompes dites “rotorflex” sont mal adaptées et détruisent la

vendange.
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Les pompes a vis excentrées donnent de bons résultats méis elles sont
encombrantes dans des cuviers ol la place est nécessairement limitée et de
surcroit co(teux.

Les pompes péristaltiques sont trés encombrantes également, d'un colt
élevé et peu usitées en milieu vinicole.

Les pompes a vis hélicocentrifuges donnent de bons résultats mais
restent trés cofiteuses et elles requiérent une vitesse de rotation élevée pour
obtenir les hauteurs manométriques nécessaires au relevage méme si celles-ci
sont faibles.

Le dispositif de remontage doit donc avoir un gros débit et une faible
pression. En effet, compte tenu du principe des vases communicants, la
pression effective est la différence entre la surface du liquide située aux 2/3
de la hauteur et |'asperseur situé au-dessus du chapeau.

Le dispositif de remontage s'apparente plus a un circulateur qu'a une
pompe & proprement parlé.

De la méme facon, ces problémes se retrouvent, en sortie de I'égrappoir
et/ou du fouloir, pour le transfert de la vendange fraiche vers la cuve de
fermentation.

De plus, il existe une contrainte concernant I'oxydation des jus. Il est en
effet préférable, notamment pour la vendange fraiche de limiter |'oxydation
donc le contact avec I'oxygeéne de |'air par un brassage important.

Le dispositif selon la présente invention est maintenant décrit en détail
selon un mode de réalisation particulier, non limitatif, en regard des dessins
annexés sur lesquels les différentes figures montrent :

- figure 1, une vue schématique générale d'une installation de
fermentation avec le dispositif selon la présente invention,

- figure 2, une vue en coupe longitudinale d'un dispositif selon la
présente invention dans |'application au remontage des jus, et

- figure 3, une vue du méme dispositif agencé horizontalement et dans
une application au transfert de la vendange vers la cuve.

Sur la figure 1, on a représenté le sol d'une salle 10 contenant au moins

une cuve 12 destinée a recevoir de la vendange 14 qui se décante
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sensiblement en 2/3 de jus 16 avec pépins et autres peaux et un chapeau 18
composé essentiellement des corps durs flottants.

Le dispositif 20 de remontage selon la présente invention est rapporté
sur la cuve, le long de celle-ci en sorte de ne pas engendre de perte de surface
au sol. L'échelle est disproportionnée en sorte de bien montrer les détails mais
pour donner des exemples réalistes, l'encombrement d'un tel dispositif
cylindrique est de 1300 mm de hauteur pour un diamétre de 200 mm pour
une cuve de 200 hi qui nécessite un remontage de 150 hl trois fois par jour.

Ce dispositif comprend, dans le mode de réalisation particulier retenu,
un piquage 22 inférieur, et un piquage 24 supérieur, dont I'extrémité alimente
un asperseur 26 situé immédiatement au-dessous du plafond de la cuve, au-
dessus du chapeau 18. Cet asperseur est avantageusement un céne 28 de
diffusion qui assure une répartition de ['écoulement, avec une forme de
parapluie. Cet asperseur est donc fixe et supprime les dispositifs rotatifs
entrainés par la pression dynamique des jus comme cela est souvent le cas.
En effet, dans le cas des pompes, le débit est constant et les variations de
dispersion ne peuvent étre obtenues que par les mouvements de |'asperseur,
ce qui augmente la complexité de l'installation et augmente le risque de
panne. Il se produit des obtstructions de |'asperseur par des peaux et des
rafles.

Le dispositif est décrit en détail sur la figure 2 dans son application au
remontage des jus.

Ce dispositif comprend un corps 30, un piston 32, des moyens 34 de
manceuvre de ce piston en translation et des moyens 36 d'alimentation et 38
de refoulement.

Le corps est avantageusement une chambre 40 cylindrique dont les
deux extrémités 42 sont démontables.

Le piston comprend un plateau 44 équipé en périphérie d'un joint 46
d'étanchéité. Ce plateau est lié a une tige 48 de manceuvre.

Les moyens 34 de manceuvre comprennent dans ce mode préféré de
réalisation, un vérin 50 pneumatique, double effet. La tige 52 de vérin est la

tige 48 de manceuvre. D'autres moyens pourraient étre envisagés comme un
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ensemble vis/écrou, un rappel élastique avec un vérin simple effet mais la
solution du vérin & double effet hydraulique ou mieux pneumatique, reste la
solution la meilleure.

Le vérin est lié a 'extrémité 42 inférieure qui se prolonge vers le bas
pour envelopper ledit vérin qui se trouve intégré.

Les moyens 36 d'alimentation et 38 de refoulement comprennent des
clapets 54 et 56 respectivement. De facon avantageuse, ces clapets sont du
type a manchon déformable, respectivement 58, 60. Ainsi chaque manchon,
sous l'effet d'une mise en pression en 62, 64, par exemple au moyen de |'air
comprimé utilisé pour les mouvements du vérin dans le cas d'un vérin
pneumatique, se pince et obture le passage a travers le tube sur lequel il est
monté. On note que ce type de vanne respecte parfaitement les produits
circulant & l'intérieur des tubes et évite toute dégradation mécanique des
peaux et autres pépins dans le cas du remontage des jus.

De facon connue, un tel dispositif est piloté par un automate 66 qui
comprend des commandes des mouvements du piston a I'aller et au retour et
des moyens de commande d'ouverture et de fermeture des clapets de facon
asservie en fonction de ces mouvements du piston.

Le fonctionnement de ce dispositif est maintenant indiqué.

Lorsque ['opérateur souhaite assurer un remontage des jus, il agit
manuellement ou & travers la programmation de |'automate 66 pour assurer
les mouvements du piston.

Lorsque le piston est en haut, la descente, sous l'effet de ['air sous
pression introduit en partie haute du vérin, provoque une mise en dépression
de la chambre et assure |'aspiration du jus avec les peaux et les pépins. Le
clapet 36 est ouvert tandis que le clapet 38 est fermé par introduction d'air
sous pression qui pince le manchon.

La vitesse de descente est adaptée en fonction de la composition du jus
et des différences de pression suivant la situation, la capacité de la cuve, son
remplissage par exemple.

Une fois la chambre cylindrique emplie, le piston est translaté vers le

haut par introduction d'air sous pression en partie basse et repousse le jus
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chargé a travers le clapet 38 qui est ouvert tandis que cette fois, c'est le
clapet 36 qui est fermé.

Les dimensions importantes des canalisations et la poussée du piston
dans une chambre de grand volume évite toute dégradation par une poussée
lente, & fort débit et faible pression. Le gradient de pression est de |'ordre de
quelques centaines de grammes.

Le jus est seulement poussé, transféré sans qu'il s'agisse d'un pompage
avec une aube de turbine qui agit mécaniquement avec des malaxages et
triturations profonds.

En sortie du piquage 24 supérieur, le jus chargé tombe par gravité sur
I'asperseur, en 'occurrence sur le cone 28 de ['asperseur. Ceci provoque une
répartition suivant une forme de parapluie et assure ainsi une bonne
répartition.

De plus, il est possible de moduler la vitesse de poussée du piston et de
provoque une poussée pulsée qui assure des variations dans le débit et donc
des variations d'aspersion, ce qui couvre mieux encore la surface du chapeau.

On note aussi que le débit est parfaitement déterminé puisque le volume
de la chambre est connu et qu'il est trés facile de compter le nombre de
déplacements du piston.

Compte tenu du co(t d'un tel dispositif, il est préférable de prévoir une
installation pour chaque cuve.

Si la chambre est avantageusement rapportée a l'aide de brides ou de
raccords démontables sur la cuve, les extrémités sont aisément Otées et le
vérin avec le piston peuvent étre retirés pour le nettoyage. Ce nettoyage est
complet car il n'existe aucune partie difficile d'accés ou aveugle.

Un tel dispositif peut aussi étre utilisé pour le transfert de la vendange
comme montré sur la figure 3 et les éléments identiques portent les mémes
références suivies de -1.

Le probleme reste le méme, conserver aux grains de raisin sortis de
I'égrappoir, voire du fouloir, une intégrité tout en assurant le transfert. Pour
cette étape, il s'agit de la vendange dite fraiche qui n'est pas pompée mais qui

généralement tombe par gravité dans une trémie 68 puis dans une chambre
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40-1 équipée d'un clapet 36-1 d'alimentation. De préférence, ce clapet est du
type a manchon 58-1 déformable de la méme facon que précédemment.

Compte tenu des dimensions, les moyens 62-1 d'actionnement du
clapet comportent de préférence un vérin pneumatique ou hydraulique.

La chambre comprend un piston 32-1 avec un plateau 44-1, entrainés
en translation par un vérin 34-1 m{ par un vérin pneumatique ou hydraulique.

La chambre est équipée d'un clapet 38-1 de refoulement avec un
manchon 60-1 déformable.

Un automate 66-1 permet de gérer les différents mouvements et de les
programmer.

Un tel dispositif dans cette application a la vendange fraiche est de
préférence mobile afin de permettre une utilisation en différents endroits de la
ou des zones de la réception de la vendange.

Dans ce cas, les avantages restent les mémes concernant le produit
véhiculé, celui-ci étant conduit dans une cuve de fermentation en attendant la
formation du chapeau et de réaliser le remontage comme indiqué
précédemment.

Un autre avantage important est le faible brassage de la vendange a ce
stade, ce qui évite |'oxydation.

Un autre avantage est la possibilité d'introduire du SO, .

Ce fluide est introduit proportionnellement au volume et donc au débit
de la vendange passant par la chambre. Un piquage et un systeme 70 de
dosage de SO, sont disposés au droit de la chambre a cet effet.

De plus, I'introduction de ce gaz est non seulement proportionnelle mais
de plus, elle s'effectue au fur et & mesure du transfert de la vendange vers la
cuve a travers le dispositif, ce qui assure une excellente diffusion.

En fin de transfert de la vendange d'un propriétaire ou en fin de journée
ou en fin d'opération ou pour une intervention technique, il est nécessaire de
vider les canalisations de transfert de la vendange qu'elles contiennent. A cet
effet, on sait purger a I'air c'est-a-dire que I'on injecte de l'air sous pression

qui pousse la vendange restante.
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Dans le cas de la présente invention, il convient de retirer le piston en
arriére, de fermer le clapet d'alimentation et d'injecter de |'air sous pression.

Dans le cas d'une alimentation pneumatique, le raccordement est aisé
puisque toute installation posséde un réseau d'air sous pression. Si les
moyens d'actionnement sont des vérins a fluide liquide, il est aussi
avantageux de disposer de vérins alimentés en eau comme fluide hydraulique.

Dans le cas du transfert de la vendange, il est prévu d'associer une

trémie qui assure le stockage tampon de la vendange entre deux poussées du

piston dans la chambre et I'évacuation de la vendange contenue dans ladite

chambre.
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REVENDICATIONS

1. Dispositif de remontage de jus dans une cuve (12) de fermentation
et/ou de transfert de la vendange fraiche vers ladite cuve (12), caractérisé en
ce qu'il comprend une chambre (40) fermée a ses deux extrémités (42), munie
de deux moyens {36) d'alimentation et (38} de refoulement, a ouverture et
fermeture controlée, un piston (32) mobile en translation dans ladite chambre
entre une premiére et une seconde position, ainsi que des moyens (34) de
manceuvre de ce piston.

2. Dispositif de remontage de jus dans une cuve de fermentation et/ou
de transfert de la vendange fraiche selon la revendication 1, caractérisé en ce
que les deux moyens (36) d'alimentation et (38) de refoulement, & ouverture
et fermeture contrblée comprennent des clapets a manchons (58,60)
déformables.

3. Dispositif de remontage de jus dans une cuve de fermentation et/ou
de transfert de la vendange fraiche selon la revendication 1 ou 2, caractérisé
en ce que les extrémités (42) de la chambre sont démontables.

4. Dispositif de remontage de jus dans une cuve de fermentation et/ou
de transfert de la vendange fraiche selon la revendication 3, caractérisé en ce
que l'extrémité (42) inférieure se prolonge pour intégrer les moyens (34) de
mancesuvre.

5. Dispositif de remontage de jus dans une cuve de fermentation et/ou
de transfert de la vendange fraiche selon I'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que les moyens (34) de manceuvre du piston
sont a vitesse de déplacement variable.

6. Dispositif de remontage de jus dans une cuve de fermentation et/ou
de transfert de la vendange fraiche selon I'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce qu'ill comprend un automate (66)
programmable de pilotage.

7. Dispositif de remontage de jus dans une cuve de fermentation et/ou

de transfert de la vendange fraiche selon I'une quelconque des revendications



2829146
10

précédentes, caractérisé en ce que, dans le cas du remontage de jus dans une
cuve de fermentation, il est associé a un asperseur (26) du type asperseur fixe
(28).

8. Dispositif de remontage de jus dans une cuve de fermentation et/ou

5 de selon I'une quelconque des revendications 1 & 6, caractérisé en ce que,

dans le cas du transfert de la vendange fraiche, il est associé a une trémie
(68), en amont du clapet d'alimentation.

9. Dispositif de remontage de jus dans une cuve de fermentation et/ou

de transfert de la vendange fraiche selon la revendication 8, caractérisé en ce

10 qu'il comprend un piquage et un systéme (70) de dosage de SO,, disposés au

droit de la chambre (40).
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