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Avant de rentrer en plein dans notre métier encore quelque point sur la conception de cave......
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LA CONCEPTION

C’est depuis 30 ans que nous étudions la
fermentation du vin. Nous concevons les
technologies les plus innovatrices afin de
développer efficacement les procédés na-
turels de la vinification, tout en respectant
la tradition de I'art de I'cenologie. Nous
avons congu et construit les installations
qui produisent les meilleurs vins. Notre
personnel technique offre sa compétence
et son caractere professionnel pour conce-
voir et construire la prochaine grande cave:
la votre.
L’INSPECTION
Nos techniciens effectueront une inspec-
tion dans votre entreprise pour connaitre
vos objectifs et vérifier les endroits et les
places disponibles, pour vous proposer les
équipements les plus appropriés afin de
répondre a vos besoins.
LA CONSULTATION
Le développement du projet n’est pas pos-
sible sans une étude approfondie de vos
besoins, afin de trouver des solutions qui
donnent la priorité a la qualité, la facilité de
traitement, I'optimisation de la logistique,
I'utilisation rationnelle des espaces: I'asso-
ciation d’une conception correcte et de
nouvelles technologies.
LE PROJET
Avec plus de trente ans d’expérience, nos
ingénieurs développeront une bonne plani-
fication de l'intervention du moment de la
conception, ce qui est essentiel pour la
suivante installation d’équipements et de
technologies de pointe.

LA REALISATION

Nous travaillons les meilleurs aciers avec

les équipements les plus modernes. Notre
personnel qualifié suivra la réalisation de

votre projet pour obtenir une cave, cons-

truite spécialement pour vous.

ALLATIONS NOUVELLES POUR

AVEC DEVELOPPEMENT SOUTENAE
Quality Wine, sur la base des expé-
riences acquises avec ses ingénieurs et
gaultants, propose les installations
pot ie duy vin au dévelop.
pement durables
des solutions afin de créer une cave
aptimale au niveau éc ue. Tout
cers e sillage d'une tradition
exemplaire, e
d'une production de qualité, écono-
espectueuse de |'environne-
pent. O
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STABILISATION TARTRIQUE - électrici-
té- eau chaude - eau froide; - eau
chaude a haute pression avec distribu-
teur; - eau froide a haute pression
avec distributeur; - azote; - vapeur; -
gouttieres d’écoulement des eaux
usées; - élimination des lies; - service
de liquide glycolée a -10°C pour la sta-
bilisation tartrique; - systeme informa-

avec distributeur; - eau f tisé de transmission de données; -

x usées; - enlevement dg réseau de tuyaux en acier inoxydable

informatisé de pour transférer les vins.

FILTRATION: - électricité; - eau
chaude; - eau froide; - eau chaude a
haute pression avec distributeur; - eau
froide a haute pression avec distribu-
teur; - azote; - vapeur; - gouttieres
d’écoulement des eaux usées; - élimi-
nation des déchets de la filtration; - air
comprimé; - systeme informatisé de
transmission de données;

- réseau de tuyaux en acier inoxydable
pour transférer les vins.

STOCKAGE BOUTEILLES VIDES - élec-
tricité; - systeme informatisé de
transmission de données;

MISE EN BOUTEILLE: - électricité; - eau
chaude; - eau froide; - eau chaude a
haute pression avec distributeur; - eau
froide a haute pression avec distribu-
teur; - azote; - vapeur; - air condition-
né; - filtration d’air; - gouttieres
d’écoulement des eaux usées; - air
comprimé; - systeme informatisé de
transmission de données;

! [ ‘ .
# 4 ‘L WY e STOCKAGE BOUTEILLES PLEINES -

- - H i électricité; - air conditionné et déshu-
midification; - systeme informatisé de
transmission de données.




ARCHITECTURE ECO SOUTENABLE MORETTI
L'objectif est de préserver |'écosysteme, autant que possible, en éliminant ou en
limitant I'impact de I'activité productive par rapport a I'environnement. Le projet
se positionne vers la réalisation des ouvrages énergiquement autonomes, ca-
pables d'exploiter les énergies renouvelables et les ressources naturelles avec
une attention particuliere au choix des matériaux naturels et au choix de la dis-
position des piéces .
Le SYSTEME CAVE congu par le groupe Moretti propose une solution innovatrice
pour la réalisation des systemes répondantes a la double nécessité de soutien et
de confinement.
La nouvelle technologie des batiments préfabriqués a trouvé une nouvelle di-
mension dans le systeme de construction a volte ou la particularité des formes
répond en méme temps aux nécessitées statiques et esthétiques. Les éléments a
voute réduisent au minimum I'épaisseur de la couverture et garantissent en
méme temps une tres grande
portée au niveaux poids.
Les matériaux et les techniques utilisées répondent aux standards
les plus strictes tous certifiés ISO.
La garantie du produit est complétée par un service
professionnel de développement du projet garanti par le
staff Moretti actif depuis 30 ans dans le secteur immobilier.

CURIOSITE

Le go(t du vin peut étre influencé par le type d'éclairage dans lequel vous le
buvez. Du moins, c'est le résultat d'une étude menée par des chercheurs de
I'Institut de psychologie de I'Université Johannes Gutenberg a Mainz, en Alle-
magne, et publié dans la Revue d'études sensorielles. Les résultats ont montré
qgue le méme vin nous semble meilleur si on le boit dans un environnement avec
des éclairages rouge ou bleu et il nous semble pire si il est bu dans un endroit
éclairé en vert ou blanc. La recherche a impliqué 500 bénévoles. «ll est déja con-
nu que la couleur d'une boisson peut influencer le go(t et la sensation de celle-
ci», a déclaré Daniel Oberfeld-Twistel de la division psychologie expérimentale

général, premier auteur de I'étude. «Le but de notre recherche, remarquait-il

encore, était de vérifier l'influence de I'éclairage d’un lieu sur le goGt du vin." Les
résultats ont montré que dans une illumination rouge le vin a une perception
plus douce avec des ar6mes plus fruités. En outre, les participants, qui ont été
invités a attribuer une valeur monétaire au vin, étaient disposés a payer
quelques euros en plus pour les vins qui étaient servis dans une lumiére rouge.

ECLAIRAGE DES CAVES
La technologie d'éclairage LED est bien adaptée aux besoins de la
cave, car elle fournit des lampes avec une plus grande efficacité et
durabilité, supérieures aux feux classiques, ainsi que la possibilité de
faire varier l'intensité et
la couleur de la lumiéere.
Il s’agit des lampes
froides, idéales pour les
enceintes tels que les
chais dans lesquels il est
utile de limiter la cha-
leur.




STATION D'EPURATION A BOUES ACTIVEES
Les stations d'épuration, sont éga-
lement utilisées pour le traitement
des déchets biodégradables prove-
nant des procédés de production.
A travers les stations d'épuration,
vous obtenez un traitement biolo-
gique dans I'environnement qui
peut étre fait sur les eaux usées de
toute nature.

EAUX DE PREMIERE PLUIE
Les installations de traitement des
premiéres pluies sont congues con-
formément aux différentes régle-
mentations régionales. Elles consis-
tent en un systeme de collecte
séparée de la premiere pluie de
I'autre. L'importance de garder les
eaux séparées est essentielle pour

|

une dépuration appropriée.

T I

LES SEPARATEURS D'HYDROCARBURES ET
DES HUILES MINERALES

IIs sont utilisés, seuls ou en combinai-

son avec les systémes de premiéres

pluies, pour le traitement continu des

surfaces des eaux pluviales de ruissel-

lement a risque de pollution acciden-

telle ou persistante.

w
PSTATICES - RECUPERATION DES EAUX DE PLUIE

QY 35 siles differentes Ce systeme permet |'accumulation
d'eau de pluie et la réutilisation pour
l'irrigation des espaces verts, le la-
vage des véhicules ou pour les rejets
sanitaires. Avec les systémes de ré-
cupération des eaux de pluie, vous
aurez méme l'occasion de les utiliser dans les différents cycles
de production industrielle.
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LES CARRELAGES i , SYSTEMES DE DRAINAGE
La qualité de l'installation contribue de fagon significative a la réussite d'un sol en klinker antiacide. Quality Wine offre une gamme
Compte tenu des contraintes de toutes sortes auxquelles le sol sera soumis tous les jours pendant plu- compléte de caniveaux a fente,
sieurs années, chaque phase de la mise en place, méme celles qui peuvent paraitre les plus simples, doi- de caniveaux munis de grille,
vent étre planifiées, contrblées et réalisées avec le maximum de compétence. Le professionnalisme et la de puits en acier inox AISI 304
spécialisation sont deux conditions essentielles. Aprés avoir défini les mesures techniques a adopter, nos '[ et 316L. Grace a une concep-
techniciens se mettent a I'ceuvre pour suivre personnellement toutes les phases de préparation du chan- ' tion et une fabrication réali-
tier, de I'exécution des travaux jusqu'a leur réception, afin de rejoindre un haut standard qualitatif et de sées exclusivement selon les

satisfaire concretement les attentes du client. [Eh nécessités du client. Fourni-
SOL EN RESINE | ! ture et pose de caniveaux en
Un sol de cave cenologique, par exemple, requiert une résistance chimique élevée pour un contact prolon- . acier AISI 304, entierement

visitables, avec pente incorpo-

gé avec les vins mais également avec d’autres produits chimiques agressifs utilisés pour le lavage. { BETE
| Elt rée. Entre les bords des cani-

En plus de la résistance chimique, le sol doit avoir d’autres exigences telles que les certifications appro- |

priées et une excellente résistance mécanique permettant de supporter des charges lourdes, le passage de | T =f veaux, tous les 25 cm, on
chariots élévateurs a fourche, etc. . soude des fers de renfort afin
i ! de garantir une résistance par-
[ = 2 ] o & T : faite aux charges, en plus les
| i Liss = L+ 30 A 2
] B I e et 11 A ] ! bords mémes sont renforcés

avec mastic de résine époxy tri
composant. La stabilité opti-

male du caniveau est en plus  ———
garantie par des barres de fixa-
tion latérales, complétement
arrondies, exécutées selon la
législation en matiere de pré-
vention des accidents. Chaque
ligne de caniveau est munie de
puits d’écoulement pour les
liquides d’usinage et lavage,
complet de rondelle pour
charges lourdes. Dans le puits
on installe un philtre anti-rat
amovible apte a recueillir
d’éventuelles impuretés pro-
duites pendant les cycles de
travail et un siphon congu pour
éviter I'exhalation de mau-
vaises odeurs et pour avoir
une recirculation rapide de
I’eau, assurant ainsi la parfaite
hygiene du puits d’écoule-
ment. L’inclinaison standard

1 ‘J T % i |
REVETEMENT DE SOL EN PIERRE
La gamme des revétements pour sol Quality Wine comprend également la pierre naturelle que nous sélec-
tionnons dans les meilleures carrieres du monde, afin de répondre aux exigences de résistance nécessaire
pour I'utilisation dans les milieux de production alimentaire. La pierre est taillée en formats rectangulaires
et modulaires, et installée au moyen des produits les plus adéquats a l'usage prévu. L'excellent résultat
obtenu allie la fonctionnalité du sol technique a une esthétique de grande valeur ajoutée pour |'architec-
ture de I'établissement.

LE REVETEMENT DES MURS
L'objectif principal d'un revétement mural est tout d'abord celui de faciliter une hygiéne irréprochable. Les

surfaces carrelées sont donc les plus indiquées puisque les lavages sont bien plus simples et rapides que le
nettoyage d'autres genres de revétements. Le carrelage est en outre plus résistant aux détergents chi-
miques, aux cycles fréquents de nettoyage et a la lumiére, et garantit une durabilité remarquable. Elément
non négligeable, un revétement de carreaux blancs et brillants donne aux locaux une valeur esthétique,
ainsi qu'un sens de fraicheur, d'ordre et de propreté qui est surement d'impact positif pour I'image de
I'établissement.
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GEOTHERMIE €T POMPEA QHALEUR

' Les |nstallatlgns de chauffage et de refroidissement avec
pompes a chaleur.geothermlque sont bqi;ee's sur le fait que,
an |mporte quel endroit sur la_planete.la temperature du
sol a déja quelques meftres de prc

tante tout au long de I année :
12 /15C°.Température absolum
nir les températures de vinificati

chaleur prodwt I’energle thernﬂque frlgorlﬁqde
chauffage / refroidissement des caves et de {'eau chaude
sanitaire..Pour absorber I'énergie thermique renouvelable,
inépuisable et vraiment gratuite dans le sol il existe une
variété de technologies: Systémes verticaux de sonde
(SGV), Systemes de sondes horizontales (OMS), Systemes
eau / eau, Systémes air / air. Afin d'exploiter la source de
chaleur présente dans le sous-sol, le fonctionnement des
pompes a chaleur, cependant, nécessite |'utilisation de
I'électricité, en quantité variable en fonction de la source de
chaleur utilisée (sol, eau et air) et au systeme de distribu-
tion de la chaleur présente dans le batiment. En ce sens, la
combinaison du systeme géothermique avec un systeme
photovoltaique rend possible pour tous de produire, de
fagon complétement indépendante, de I'énergie ther-
mique / électrique nécessaire pour les besoins de votre
entréeprise.

CHALEUR PAR LES SARMENTS

Le chauffage a biomasse fonctionne avec des bliches, des
granulés ou des plaquettes. La biomasse solide comprend
la biomasse bois le bois provenant des produits connexes
de scieries, les granulés de bois, les bois d’écorces, les
bois en fin de vie (bois de rebut) traités ou non traités, les
bois de plantes a croissance rapide. Mais la biomasse so-
lide, ce sont aussi les plantes a tige utilisées comme com-
bustible telles que la paille, les plantes céréalieres, le ro-
seau de Chine et les plantes énergétiques.

Le caractere écologique se caractérise par une répercus-
sion soit minime soit nulle sur l'environnement. A
I'inverse des agents énergétiques fossiles, tels que le fioul
ou le gaz, le bois et les granulés sont tres écologiques,
étant donné que le bois
a déja transformé une
certaine partie du CO2
émis lors de la combus-
tion. Toutefois, méme
les agents énergétiques
naturels n'ont pas un
bilan neutre du point de
vue des rejets de CO2,
étant donné qu'ils sont
transportés sur de longs
trajets.
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VAPEUR PAR LES SARMENTS
ECOLOGIQUE
Le culot est réalisé avec la seule sciure du bois en profitant
des propriétés de la lignine et sans ajout d'additifs chi-
miques. La combustion du bois libére un montant de C02
égale a celle absorbée et développée par un arbre pendant
la croissance et la décomposition naturelle dans les bois.
La combustion des pellets par conséquent ne vas pas aug-
menter la C02 présente dans |I" atmosphére, tandis que les
carburants fossiles comme le pétrole et le G.P.L libérent
rapidement montants de CO2 fixés en millions d'années.
Les cendres résiduelles apres combustion sont minimes,
toujours inférieur a '1% du poids du total
ECONOMIQUE
Les combustibles a biomasse sont certainement beaucoup
moins chers des
combustibles tra-
ditionnels comme
le pétrole, le gaz
naturel et G.P.L.
PRATIQUE
Il peut étre placé
dans un endroit
tres petit puisque
sa densité énergé-
tigue est environ
le double a celle

Fl



EAU CHAUDE PAR LE SOLEIL

SOLAIRE THERMODYNAMIQUE

Le systeme d'alimentation solaire combine, les technolo-
gies de la pompe a chaleur et celle du capteur solaire ther-
mique. Il est constitué d'un panneau solaire simple et léger,
un compresseur et un réservoir de stockage d'eau.

PERFORMANCE DE THERMODYNAMIQUE SOLAR

Les performances réalisables avec ce systeme sont extré-
mement élevés: méme avec des températures externe
basses ou pendant la nuit, le rendement est tres élevé.
Le panneau est en aluminium anodisé avec laquage
flexible, le poids est seulement de 8 kg, est facile a trans-
porter et a installer.

* Tres haute performance avec COP jusqu'a 6,5

* L'eau chaude assurée par toute situation météorologique
* Pas de verre ou de matériaux fragiles

* |ncitations élevées

* Rentabilité économique a court terme
* Qualité et fiabilité maximales pour une longue vie
* Des économies importantes sur les colts

PRODUCTION ENERGETIQUE
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t'au soleil

éservoir de 50 m3 opportunément
ne température entre 80 et 90°C.

e fait en deux “chillers” a ab-
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PALES EOLIENNES

Micro turbine éolienne a axe vertical avec la puissance nor-
male de 1 kWp a 10 kWp, poids 68 kg, hauteur de 2 m et un
diameétre moyen de 2 m. Alternateur synchrone a flux axial
AVEC des aimants permanents. Vitesse de démarrage 2-3 m /
setlabutée 16 m/s.

ENERGIE PAR L'EAU

C’est en petit, ce que vous faites avec une centrale hydroé-
lectrique, mais sans la construction d'un barrage, I'eau qui
descend fait tourner une turbine qui produit de I'électricité.
La turbine hydraulique est un dispositif mécanique qui trans-
forme I'énergie potentielle et / ou cinétique de I'eau en éner-
gie mécanique, cette énergie fait tourner un alternateur, qui
se transforme en énergie électrique. Si vous avez a disposi-
tion un cours d'eau, vous pouvez utiliser ces systemes pour la
production d’énergie soit que vous soyez un utilisateur isolé
soit que vous soyez connectés au réseau. Un autre domaine
d'application est celui de la récupération d'énergie dans les
applications hydrauliques. Chaque fois que vous vous trouvez
en face de systémes dissipatifs, tels que des points de con-
trole ou de débit réglables a la présence de sauts, vous pou-
vez installer une turbine pour la récupération de I'énergie du
courant. Le débit d’eau qui tombe met en rotation la turbine,
ce qui produit de I'énergie mécanique; cette énergie se trans-
forme en énergie électrique. L’ installation micro hydraulique
exploite I'énergie potentielle possédée par le courant d'une
voie d'eau. Pour les installations trés petites, la turbine, qui
est la principale composante de linstallation, peut rester
directement dans l'eau.

ENERGIE PAR LE SOLEIL

Des nouveaux panneaux photovoltaiques sont actuellement a
|'étude qui donnent un rendement considérablement plus élevé
que les classiques (jusqu'a 40%); le colt de production est beau-
coup plus bas et, pour produire la méme énergie, la surface des
panneaux a installer est considérablement réduite, avec des
avantages économiques, gestionnaires et d'impact visuel. Quality
Wine, en collaboration avec des partenaires d’expérience du
secteur, est en mesure d’offrir des solutions d’avant-garde pour
la production d’énergie électrique du soleil. La collaboration avec
ENERGY ROOF outre au traditionnel module photovoltaique,
donne la possibilité de développer et de proposer des solutions
techniques de haute flexibilité pour I'insertion correcte dans tout
contexte architectural, en permettant d’utiliser des systemes de
construction pour la réalisation de protections a contrdle solaire.

LA BATTERIE DOMESTIQUE DE TESLA
Le Powerwall est une batterie domestique rechargeable, qui
peut étre alimentée par vos panneaux solaires ou par le réseau
électrique en heures creuses. Le systéme délivre ensuite son
énergie la nuit ou durant les heures pleines. Automatique, com-
pact et simple a installer, le Powerwall vous permet d'optimiser
votre autoconsommation d'énergie photovoltaique.
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ASPIRATION DE LA CO2
Les ventilateurs industriels sont au cceur d'un systéme d’aspiration. Lors de la concep-
tion d'une installation d'aspiration et de filtration le bon choix du ventilateur industriel
est crucial pour le fonctionnement du systeme d'aspiration.

Quality Wine a développé un systéme d’aspiration du CO2 directement a la
sortie des puits de récolte des eaux usées de la cave. Ce point est la partie la
plus basse de la cave et en plus la mise en route du systéme d’aspiration apres
les lavages permet I’élimination de I’humidité et des mauvaises odeurs.

SYSTEME DE SECURITE DE CAVE
Une concentration de CO2 provoque :
> 1,5% des maux de téte et hyperventilation
> 3,0% entraine une difficulté respiratoire
>6,0% tremblements et limite la vision
> 10% la mort en quelques heures
> 15% la mort en quelques minutes
Appareil de surveillance RLA 100 pour la détection du dioxyde de carbone (CO2).

Tecnologie Enologiche

Avantages:

2 seuils d’alarme réglable dans la gamme de mesure, afficheur numérique avec 4 LEDs
pour la surveillance visuelle permanente de la teneur

en gaz, contact de bascule sans potentiel facilement

accessible au bas du boitier, controleur et afficheur

équipés d’un dispositif d’alarme intégré (voyant et

sirene) montage mural facile

Composants:

1. Controleur avec afficheur

2. Afficheur déporté

3. Cable pour la connexion de I'afficheur déporté sur
le contréleur

RECUPERATION DE LA CO2
Le systeme de récupération de CO2 apporte de nouvelles
ressources pour le secteur vinicole. Il s’appelle E-CO2 et
c’est le nouveau projet pour la récupération de I'anhydride
carbonique produite par la vinification, soutenue par le
Consorzio del Veneto Soave, Wine Group Collis et Tebaldi
srl en partenariat avec Tecno projet Industrielle et Univer-
sité de Vérone, I'Université de Naples et le Conseil national
de recherches de Pise.
Les objectifs du projet sont ceux d'essayer de réduire la
grande quantité d’anhydride carbonique produite chaque
année pendant le processus de fermentation et libérée
dans I'atmosphere. «Le but - a déclaré Nazareno Vicenzi,
biologiste et chef du projet -, est de capturer le CO2 libéré
par la fermentation alcoolique, le comprimer (avec des
technologies mises en ceuvre dans d'autres secteurs) de le
purifier, pour rétablir sa valeur de ressource, en évaluant
sa réutilisation dans l'industrie du vin, ou dans d'autres
secteurs qui en consomment de grandes quantités ».
L’Italie produit en moyenne toutes les années 45 millions
d'hectolitres de vin avec une teneur moyenne en alcool de
12 degrés, un processus qui génere une grande quantité
de anhydride carbonique, qui est seulement partiellement
absorbée dans le processus de la photosynthese dans les
vignes. «Nous avons a notre disposition une quantité de
CO2 récupérable - a déclaré Giancarlo Lechthaler, direc-
teur général du groupe Collis vin Vénétie - pour nous per-
mettre a la fois de la réutiliser dans la cave, et devenir une
source d’anhydride carbonique propre pour les entre-
prises.

100 Ql

1323 Kg GLACE CARBONIQUE

EURO 1.400,00

25¢C° |:> 7c°

136 Kcal/H



MAINTENANT EST POSSIBLE DE RECUPERER L’ANHYDRIDE CAR-
BONIQUE DE FERMENTATION.

L’anhydride carbonique de fermentation.
Dans le cours du procés de fermentation alcoolique ils se
développent quantités énormes d’anhydride carbonique.
Pour avoir une idée des quantités en jeu, suffit penser que
chaque litre de vin produit libere environ 50 litres d’anhy-
dride carbonique. Tout ce gaz produit vient disparu dans
I’'atmosphére avec évident dommage écologique. Il faut
considérer en outre que le dommage n’est pas seulement
écologique. L'anhydride carbonique est un gaz notoirement
cher et largement utilisé dans les procés productifs cenolo-
giques. Est donc évident que sa dispersion en atmospheére
comporte aussi une dispersion de ressources écono-
miques .

L'utilisation de I’anhydride carbonique en cenologie

Les modernes techniques cenologiques sont en train
d’orienter toujours vers un grand usage d’anhydride carbo-
nique. Le pressage en atmosphere inerte, I'inertage des
réservoirs, les phases d’embouteillage et les pratiques mo-
dernes de macération des vins rouges sont exemple d’usage
diffuse et dispendieuse d’anhydride carbonique en cave.

CsH120s

180 g 92¢g 88 g

mp 2 CHi-CH:0H + 2 CO:

glucosio alcol etilico acido carbonico

Meilleure qualité des vins

Les pratiques cenologiques modernes ouvrent les portes
au traitement des raisins, des mo(ts et des vins en atmos-
phére inerte.

De nombreux établissements vinicoles sont dotés des sys-
témes pour gérer les processus de production dans une
atmosphére inerte. Etre capable d'avoir d'énormes quanti-
tés d'anhydride carbonique permet aux vignerons d’appli-
quer des processus de protection dans toute la filiere du
vin qui bénéficient de cette technique.

Retour rapide sur investissement

Le faible colt de l'installation de récupération est la meil-
leure la qualité des vins obtenus permettent un rapide
amortissement des co(ts de I'installation. En plus la Iégisla-
tion sur la protection de I'environnement adopte de plus
en plus un systeme de taxation qui a I'avenir pénalisera les
unités de production qui donnent origines a des émissions
de dioxyde de carbone.

Utilisation du CO2 dans la cave

Le dioxyde de carbone récupéré stocké en haute pression
peut facilement étre utilisée pour gérer les étapes de trai-
tement suivantes :

° Inertisation des raisins des cuves de réception

° Alimentation d’une machine pour produire la glace-
carbonique Inertisation de I'égrappoir-fouloir

° Inertisation des pressoirs

° Pousser la vendange dans les conduites fixes

° Casser le chapeau des cuves en fermentation.

° Transvasages

° Inertage des cuves

° Mise en bouteille

° Stockage et revente
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Aspect écologique du processus.

La fermentation du dioxyde de carbone vient généralement
Dispersés dans I'atmosphere et simultanément, des grandes
quantités d'anhydride sont achetées, en cylindres ou sous
forme de neige carbonique pour gérer les pratiques d’iner-
tage.

Ces grandes quantités de gaz sont dispersés dans |'atmos-
phére.

La réutilisation du gaz produit par fermentation diminue la
qguantité dispersée dans I'atmosphere avec un avantage éco-
Sécurité au travail.

Le CO2, au cours de la récolte est dispersée dans les mémes

donc dangereux pour le personnel de la cave.

La récupération et réutilisation de la CO2 a travers des en-
en sécurité l'ensemble du
processus peut améliorer

/ ¢+ vail et donc des conditions

& de sécurité du personnel

: systeme de récupération

; de I'anhydride carbonique

sur des cuves de fermenta-

tion. Sur la base du calcul

production il faudra réali-

ser un nombre spécifique de cuve de stockage pour prédire

Galileo s’occupe de récupérer I'anhydride carbonique de le

filtrer pour enlever éventuelles impuretés et le stocker de

logique indéniable
environnements du travail. Ces environnements deviennent
tonnoirs congus pour gérer
la qualité du milieu de tra-
B ./ de la cave.
Installation simple et flexi-
&
f ble
X '! Le Galileo consiste en un
qui est installé directement
de la quantité et qualité de
I'absorption.
fagon completement automatique.



GLACE SECHE
Machine a glace seche de nouvelle génération,
compacte, puissante, adaptée pour la produc-
tion de haute densité des pastilles de glace
seche taille 3 mm. 10 mm. et 16 mm.
Capable de produire de la glace séche de
haute qualité, méme apres seulement
quelgues minutes de marche, avec un écart
minimum de CO2.
Fonction et caractéristiques
entrée de CO2 liquide a 16 - 18 bar de pres-
sion
panneau a écran tactile en couleur avec PLC
intégré qui permet:
e Facilité de gestion avec un clavier ergono-
mique.
e Interface utilisateur et APl accessible et mo-
difiable.
¢ Tableau de bord de la route pour démarrer et
arréter la machine.
e L'assistance a distance.
e Possibilité de surveillance pour chaque cycle.
® Programme manuel de STEP pour les mouve-
ments individuels.
e Possibilité de déplacer la machine ou grace
aux poignées ou avec une transpalette.
e Un systeme innovant d'autoréglage qui regle
I'injecteur de CO2 en fonction de la pression du
Co2

TECHNIQUE D'ECHANGE IONIQUE

POUR LA STABILISATION DU TARTARE.
AVANTAGES:
1. stabilisation continue.
2. diminution du ph sur le vin et les mo(ts partiellement fer-
mentés.
3. meilleures caractéristiques organoleptiques.
4. gestion de soccer ion.
le systéme de la méthode kalium plus
La procédure d'activation et le systeme mis au point par Quali-
ty Wine permettent d'éliminer que la quantité de potassium
désirée, de maniére a garantir une stabilité tartrique parfaite
sans nuire aux caractéristiques du vin.
Le processus est rapide, automatique, ne nécessite pas le re-
cours a des ouvriers particulierement spécialisés, n'entraine
aucune augmentation ni addition de substances étrangéres a
ce qui est normalement contenu dans le vin. La principale ca-
ractéristique de cette plante est son fort potentiel, ce qui lui
permet de travailler jusqu’a 6 000 hl par jour de vin. Avec I'uti-
lisation de la plante, il est non seulement possible d'obtenir
une stabilité tartrique en peu de temps, mais il existe égale-
ment des effets corrélés positifs, tels que:
e Acidité accrue dans I'acide tartrique.
e La baisse du Ph.
e La vivification de la couleur dans les vins rouges.
e L’élimination de certaines molécules responsables des
odeurs négatives.
De plus, d'autres ions indésirables tels que le calcium, le fer et
le cuivre sont partiellement élimi-
nés de la plante. Cela conduit a
une réduction des risques liés a la
présence de ces ions, il suffit de
penser aux caisses en fer et en
armoire. Enfin, il est extrémement
intéressant de pouvoir travailler
sur les mo(ts avant la fermenta-
tion, afin de réguler le pH de ma-
niere a permettre une meilleure
protection contre les attaques bac-
tériennes, telles que les brettano-
myces, qui pourraient nuire au bon
déroulement de la fermentation
alcoolique et a la qualité des vins.

DESAERATEUR

C'est une unité de gestion du gaz qui injecte ou enlevé un gaz grace a
I'injection d’un gaz complémentaire.

L'avantage du systeme est la précision, la continuité et la constance
de l'injection qui sont essentiels pour une précise exécution du tra-
vail, obtenu grace au dosage et la diffusion en trois étapes.

Le systeme offre également la possibilité de travailler avec deux gaz
(CO2 / N2), grace a un kit de répartition approprié, sélectionné tous
simplement par le panneau de commande.

Connecté a une série de capteurs (le débit, la pression, la tempéra-
ture) le dé-aérateur, vas surveiller en continu les parameétres de
fonctionnement en assurant la qualité et la précision de travail.
Concu pour fonctionner sur la ligne de microfiltration et embouteil-
lage, le dé-aérateur est construit avec une finition sanitaire et peut
étre soumis a un lavage a la vapeur ou a I'eau chaude.

ACCESSOIRES :

° Sonde pour mesurer |'oxygene dissous : Capteur optique pour
mesurer |'oxygene dissous et la pression partielle du gaz et
température.

° Sonde pour mesurer le CO2 dissous : Capteur InPro Mettler

Toledo avec con-
nexion triclamp

° Cable de con-
nexion

° Transmetteur de
signal et amplifi-
cateur

° support : Sup-
port en acier
inoxydable pour
machine doseuse
a roues pivo-
tantes, dont
deux sont freinés
compléter avec
couplage pour
trois bougies




HIGH CLEAN INSIDE
HIGH CLEAN INSIDE : LA FINITION INTERIEURE DES CITERNES ALBRIGI
Plusieurs recherches ont démontré que les cuves en acier inoxydable ce sont démontrée plus fiables
des cuves de différents matériaux et surtout polluent moins et au fil du temps. Pour laver, par
exemple les cuves en béton est démontré qu'il y a une augmentation de la consommation d'eau et de
détergent (de 20% a 30%) par rapport au nettoyage d'une cuve en acier inoxydable normale avec la
finition traditionnelle.
Le nouveau systeme Albrigi - HIGH CLEAN INSIDE permet d’économiser temps, argent et pose beau-
coup d'attention a l'environnement. HIGH CLEAN INSIDE: Ila nouvelle finition interne d’auto-
nettoyage.
Nous voulons, avec nos clients, aider et respecter I'environnement.
Nous voulons vous aider a économiser de I'argent, mais seulement avec le plus grand soin et le res-
pect de la qualité.
Les réservoirs Albrigi ont une durée de vie moyenne d’environ 100 ans, si on enléve le détergent des
caves, on arrive a avoir des aspect tres bénéfique sur I’environnement, sur les personnes qui travail-
lent en cave, pour le vin, et non des moindres sur les budgets !
Albrigi Technologies a développé une finition interne - standard pour les réservoirs de sa production
pour l'industrie du vin - avec des propriétés autonettoyantes. La finition HIGH CLEAN INSIDE est d'une
finition innovante, car elle évite |'utilisation des détergents ou de soude pour nettoyer l'intérieur de
la cuve, en fait la seule utilisation d’eau chaude (60 ° - 70 ° C / 140-158 ° F) est suffisante pour
nettoyer l'intérieur de la cuve, on évite de cette maniere |'utilisation de produits chimiques. Tout le
réservoir est construit avec des feuilles d'acier inoxydable AISI 304 ou 316 de premier choix, Albrigi

Technologies achete I'acier inox seulement chez les aciéries AST, la finition de la surface interne de la
feuille est pharmaceutique de type 2R, poli miroir avec une rugosité inférieure a 0,05 micron!!!!
Toutes les soudures sont faites en verticale et écrasées et stratifiés ensuite brossées et polie miroir,
les angles des parois sont arrondis et poli brillant ainsi que les parois de la cuve

Les accessoires sont appliqués au fil de la paroi interne, avec les soudures poli miroir, de sorte qu'ils
sont autonettoyants.
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ETIQUETTES DE IDENTIFICATION ELECTRONIQUES
Vous trouverez ci-dessous tous les éléments nécessaires a la création du systeme d’étique-
tage des réservoirs électroniques.
Grace a ce systeme, toutes les informations sur les cuves seront mises a jour en temps réel
dans tout le batiment.
Seules les étiquettes pour lesquelles le logiciel détecte une modification des données seront
mises a jour, afin de permettre une durée de vie maximale des piles d'étiquettes, qui est si-
mulée sur 5 ans avec 4 mises a jour quotidiennes.
LE SYSTEME EST COMPOSE DE 3 PARTIES PRINCIPALES:
Etiquette électronique pour |'affichage des données
Point d’acces, pour la distribution des données et la vérification de I'état des étiquettes
Logiciel de gestion des étiquettes et interface avec votre logiciel de gestion
Télécommande pour interagir avec |'étiquette
Moniteur PC mural a écran tactile au lieu de I'étiquette électronique a placer a c6té des
chambres froides ou a proximité des réservoirs externes.
AVANTAGES DU SYSTEME
Le remplacement des feuilles ou des panneaux normalement appliqués sur. les réservoirs
offre plusieurs avantages :
Remise a zéro des temps de mise a jour des cuves, en fait les données sur les cuves seront
toujours alignées sur les données de gestion.
Elimination de toute erreur d'application de frappe ou d'étiquette; les étiquettes ne sont gé-
néralement pas directement imprimées par le systeme de gestion, elles doivent donc étre
préalablement remplies, puis distribuées, avec possibilité d'erreur dans les deux cas
Possibilité de transmettre des ordres de travail sur les réservoirs directement sur I'étiquette,
en fait il est possible d'afficher les instructions de travail directement sur I'étiquette
Identification rapide des réservoirs sur lesquels des opérations ont été effectuées; il est pos-
sible d'activer une led de signalisation sur les réservoirs nécessitant une opération.
1) SYSTEME D'ETIQUETAGE ELECTRONIQUE DE RESERVOIR
ETIQUETTES
Les étiquettes électroniques sont basées sur la technologie des encres électroniques, ce qui
vous permet d’avoir certains avantages:
Consommation d'énergie uniquement pour la mise a jour de I'écriture
L'écriture reste méme en |'absence de courent élec-
trique.
Montage sans cablage électrique
Haute visibilité de I'écriture avec un angle de vision
de 170°
Vérifier |'état de I'étiquette, I'étiquette envoie a
chaque mise a jour et / ou de maniére cyclique son
état de fonctionnement et avertit le systéme de
toute anomalie.

LAVAGNA

Fermentazione

LUGANA
LUGANA SAN BENEDETTO 2018
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INFRASTRUCTURE
Les étiquettes sont controlées au moyen de POINTS D'ACCES répartis le long de la cave.
Bpoint est le coeur de I'infrastructure de communication des étiquettes électroniques.
Il fonctionne sur les fréquences Wi-Fi standard et sur les fréquences libres supérieures.
Caractéristiques

Capacité en hauteur : environ 7 m

Rayon d’action : environ 20 m

NB: La plage de points d'acces, mais surtout la plage du signal de réponse de I'étiquette
est influencée par les conditions environnementales, le béton armé, la présence de
liguides, etc. Le nombre de points d'acces requis doit étre vérifié dans I'entreprise.
AVANTAGES

Transmission par des canaux Wi-Fi sans interférences :

bpoint est capable d'identifier et de sélectionner le canal le plus approprié sur 200 ca-
naux et d'établir une communication sécurisée et fiable avec I'étiquette électronique
grace a son alimentation 4x sélective.

bpoint écoute et réagit simultanément sur différents canaux en optimisant les trans-
missions de données. Au moins un canal bpoint écoute en permanence pour réagir
rapidement aux instructions provenant des étiquettes électroniques et pour garantir
une totale interactivité avec les opérateurs et leurs activités.

Heartbeat, la technologie pour gérer |'étiquette a distance

Grace a la technologie Heartbeat, I’étiquette peut étre gérée a distance sans aucune
intervention de I'opérateur.

TELECOMMANDE D'INTERFACE A DISTANCE

Permet au cavisted'interagir avec |'étiquette.

Chaque télécommande est personnelle et vous permet d'interagir avec I'étiquette

Il est possible d'associer une LED tricolore aux messages figurant sur |'étiquette.

Le responsable de la cave peut voir les réservoirs nécessitant une intervention grace a
la LED clignotante

L'étiquette indique |'opération a effectuer.

L'opérateur qui se trouve devant I'étiquette peut confirmer I'exécution de celle-ci en
tapant le code de I'opération sur la télécommande.

Le voyant s'éteint et le nom de I'exécuteur est enregistré F‘
dans la base de données avec la date et I'heure. —
MINISERVER DEDIE

Fourniture d'un mini serveur dédié au contréle des étiquettes
et au stockage éventuel des données.

Préconfiguré avec une licence PROFIMAX préte a étre instal- ' .
lée ) 2 3
Moniteur, clavier et souris exclus . 5 4
F 9
. o .






PLANETARIUS = La cave avantageuse

Avec Planetarius vous économisez du temps et de l'argent, tous les procédés sont optimisés et vous avez un retour

d'image immense pour la cave.

e |l représente le nouveau concept de salle de fermentation pour les raisins rouges (et aussi les raisins blancs) : mo-
derne, technologique et hautement automatisé.

e |l travaille avec une méthode innovante, rapide, propre et sécuritaire et il encourage votre personnel a améliorer la
performance constamment, sans fatigue ;

e |l permet de gagner du temps et de I'argent,

e |l permet d'obtenir des standards de haute qualité et de les conserver.

o |l représente la plus grande opération de commercialisation, dans le domaine cenologique, qu'un entrepreneur peut
faire100% OPTIMISATION du processus ;

PLANETARIUS : Innovante et Technologique

Usine moderne et révolutionnaire qui permet de rationaliser et de vérifier tout le processus de production, de le gérer

dans un mode interactif, personnalisé et automatisé : tous les services peuvent étre complétement géré et automatisé

par un pc selon les procédures personnalisées de chaque cave

PLANETARIUS : Performant

Il permet d'obtenir des normes de qualité supérieure et de les conserver dans le temps en réduisant les possibilités d'er-

reur humaine dans la gestion du travail.

PLANETARIUS : Opération de marketing

La plus grande opération de marketing, dans le domaine cenologique, , qu'un entrepreneur peut faire: c'est un systeme a

impact élevé, a présenter aux clients et a visiter méme en période de récolte, pendant le traitement, toujours en toute

sécurité

PLANETARIUS : Pratique

Il économise du temps et de l'argent, il réduit drastiquement le personnel de garnison (presque zéro), il réduit les temps

de traitement, il augmente la qualité a chaque phase, il réduit les colts de gestion et il évite les délais et les empéche-

ments, il réduit la possibilité d'erreur humain en gestion des travaux

PLANETARIUS : Ecologique

Il réduit les risques de contamination / pollution du produit au minimum

Il réalise toutes les phases de traitement, y compris le lavage / I'assainissement, de maniére rapide et automatique

Il réduit l'utilisation de produits chimiques, le processus et I'assainissement

Il est une usine congue pour respecter les regles hygiéniques et alimentaires les plus dures

PLANETARIUS : Laboratoire expérimental

Il représente un systeme destiné a faciliter et aider ceux qui aiment faire la recherche et |'experience de nouvelles tech-

niques pour obtenir des vins de haute qualité, exprimant totalement les potentiels naturels des cépages, avec une atten-

tion particuliere a la sélection des cépages en phase d'entrée et d'expérimentation.

Un systeme complet permet d'exécuter 19 procédés automatisés grace a ses fermentateurs spéciaux de type TOPTANK-

FLY

100% SECURITE contre la contamination / la pollution du produit ; / 80% GAIN de temps pour la
manipulation, le lavage et la stérilisation du produit / 70% ECONOMIE de travail /30% AUGMEN-
TATION de la production /30% ECONOMIE d’énergie / 100% QUALITE du produit / 100% STY-

LING & DESIGN / 100% VISITE de cave aux clients pendant la fermentation
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MONOTANK
e Cuve de stockage vin et de fer-

mentation sans pieds.

e Equipé d'un seul pied arriere
L’avantage, pour les cuves de 1
000 a 10 000 litres, est qu’on évite
I'utilisation des pieds qui reposent
sur le sol et empéchent le
nettoyage sous la cuve.

La présente invention a pour objet une cuve
équipée de moyens de support innovants
susceptibles de faciliter la gestion des diffé-
! rentes phases du processus de vinification, du
stockage des liquides jusqu’a l'obtention du

vin.

une cuve équipée de moyens de support |

pendu, par rapport au plan de sol, et éven-
tuellement rotatif.

On sait que dans les milieux utilisés pour la
production du vin ou des aliments en général,
il existe des regles de santé et d'hygiéne a
respecter.

Au fil du temps, afin de faciliter le nettoyage
de ces milieux, de mieux utiliser les espaces
ou de simplifier les différentes opérations de
production, différents types de réservoirs ont
été proposés.

Par exemple, on connait des cuves qui sont
suspendus ou suspendus au plafond ou aux
murs par des moyens de fixation et de sup-
port appropriés.

Cette conformation permet de maintenir I'es-
pace sous le réservoir exempt de moyens de
support et d’obstacles, en facilitant les opéra-
tions de nettoyage de celui-ci ou du sol et en
permettant le placement de machines en
dessous pour d’autres phases du processus
de travail.

Un autre but de la présente invention, au
moins pour une ou plusieurs variantes de

. réalisation, est de fournir une cuve suspen-

» due qui permet de rationaliser et de contrdler

MONOTANK-FLY

Cuve de stockage vin et de fer-

mentation sans pieds.

Equipé d'un seul pied arriere qui

monte et descend a 360 °

L’avantage est que, pour les cuves

de 1 000 a 10 000 litres, on évite

d’utiliser des pieds qui reposent
sur le sol et empéchent le
nettoyage sous le réservoir.

e || est possible, en soulevant et en
abaissant les cuves, de passer
d’un réservoir a l'autre sans la
pompe. =

e Les cuves peuvent, en tournant,

transvaser les moQts ou le marc

d’une cuve a l'autre sans pompe

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES :
Cuve comprenant un corps conteneur
fermé a son extrémité inférieure par
une paroi de fond et a son extrémité
supérieure par une paroi de couver- _
ture. La paroi de fond est équipée au "===li8=
= moins d’une bouche de décharge et
s la paroi de couverture est munie d'au

moins une entrée; est présent un
moyen de support, capable de main- |
tenir la cuve suspendue par rapport

une réduction des temps de traitement.
Derniére but, au moins pour une ou plusieurs
variantes d'exécution, est de fournir une cuve
au sol, qui permet au moins un mou- suspendue capable de maintenir un niveau

vement de montée et de descente de élevé de sécurité et d'hygiéne dans toute la
la cuve. cave, en évitant la contamination et les alté-

rations du produit.

Plus en détail, la présente invention concerne |

g aptes a maintenir le réservoir lui-méme sus- SN

le processus de production facilement et avec
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PREVENTION DEVIANCES ORGANOLEPTIQUES
QualityWine et VECTOEUR (analyses de traces, expertises d’hygiene et recherche appliquée dans le domaine des déviations organoleptiques) récemment créé en
Bourgogne ont choisi d’unir leurs compétences et leur savoir-faire au travers d’un pole unique d’excellence au service de la filiére vitivinicole. L’objectif de ce
partenariat est d’étre en mesure de répondre de manicre efficace et coordonnée a vos demandes d’analyses les plus variées dans les domaines de la microbiologie
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LES AGENTS RESPONSABLES 46 ; r
Les principales molécules responsables des golts de "moisi bouchon" Ils existqpt deux VO oy 3| e fou A |
dans les vins sont les chloroanisoles : le 2,4,6-TCA, le trichloroanisole illustiéepesincontre, il s'aBNREe!|2 Hylz o i ;
et le 2,3,4,6-TeCA, le tétrachloroanisole. Mais d'autres molécules de des’ r-"' e ) e ¢ -
la famille des haloanisoles comme le 2,4,6-TBA, le tribromoanisole ou La n v\'* A
méme le chlore peuvent jouer un réle dans ces déviations organolep- L ]
tiques. '}h bie i

3 =GO \Biner 3
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24,6 TCA 0 2346 TeCA

Trichloroaizole C Tetrachloroan

LES RISQUES
1 Gramme de TCA peut contaminer 266 millions de bouteilles = dence. En particgiier, il
LE SEUIL DE PERCEPTION DU 2,4,6 TCA DANS LE VIN " peut ainsi se fafmerys
Vins effervescents aprés contact
1,5 Nanogramme par Litre former dans | m’
Le TCA solubilisé dans le gas a une perception plus haute ' (1 d at
Vins normaux '
De 3,0 a 6,0 Nanogramme par litre
Valeurs différentes entre blancs et rouges

LIMITES MAXIMALES ACCEPTABLES DANS L’ATMOSPHERE DES le- e . > o & | e
LOCAUX ¢ ¥ br 10 TBA 10 TCA 10 TECA

Haloanisoles odorant 0,16 ug.Mq 2,4,6 TCA L ¥ & ) o1 SP=0.5NG/L SP=3 NG/L SP=12NG/L
Halophénols précurseur 0,8 pg.Mq 2,4,6 TCP . el

1° VECTEUR 2,4,6, TCA
Toutes les études réalisées autour du theme des golts "moisi bou-
chon" ont montré que la principale molécule incriminée est le 2,4,6-
trichloroanisole, communément appelée TCA.
Dans plus de 95 % des cas, la présence du 2,4,6-TCA dans les vins est
d'origine bouchonniére. C'est un composé odorant présent dans les g PCP MOISISSURES
bouchons en liege naturel. Apres usinage, on le retrouve dans les - PCA
. V' -

lenticelles sous forme gazeuse ou solide. Il peut alors assez facile-

ment migrer de la base du bouchon (en contact avec le vin) vers le ‘ATMOSPHERE

vin. Son seuil de perception, dans les vins, varie de 1,5 a 4,0 ng/I (1,5 = ATMOSFERA

pour les vins effervescents et 2,0 a 4,0 pour les vins tranquilles). Il est TeCP | ) \ TeCA
donc assez facilement détectable a la dégustation, surtout pour un
dégustateur averti.

legni trattati
bois traité
i
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LA SOLUTION DANS LA PREVENTION

Le gros avantage de Quality Wine Vectoeur consiste
dans la prévention sur tous les environnements a risque
de contamination. En utilisant la méthode SPME ( Micro
Extraction en phase Solide ) avec la chromatographie
gazeuse sur les bouchons, sur le bois, le vin et 'air.

LE PROCEDE

Le diagnostic: Définition des endroits stratégiques dans
les locaux des clients ou devront étre effectuées les
prises d’échantillons d’atmosphére, de bois, de vins, de
bouchons, ou d’eaux ( pieges dynamique ou statique )
selon la méthodologie Quality Wine / Vectoeur.

L’audit: Etude scientifique dont le but est de rechercher
les causes du probléme constaté dans les locaux du
client. Le résultat de cette étude est consigné dans un
rapport d’audit.

Les analyses complémentaires: Analyses scientifiques
réalisées par le laboratoire en suite de I'audit réalisé.

Les préconisations : Les proportions établies par nous
pour éradiquer les sources de contamination et décon-
taminer les locaux et ou les vins.

CONTROLE PONCTUEL SUR L’EAU

Contréle de I'eau a la source et éventuelle déchloration
avec matériel Declor

PRINCIPE: Elimine les molécules du chlore et purifie
I'eau afin de limiter les risques de formation des compo-
sés organoleptiques et donc la contamination du vin et
des bois.

APPLICATIONS: nettoyages des f(ts et ringage de la
ligne de mise

FONCTIONNEMENT: Le filtre retient dans une premiére
cartouche les particules inférieures a 0,5 micron.
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CONTROLE DE AEROCONTAMINATION

Controéle des matériaux stratégiques pour la capta-
tion dynamique des composés volatiles indésirés.

Controle des principes actifs organobromés retar-
dateurs de flamme. Contrdle dans I'utilisation des
différents types de biocides.

Utilisation des produits sans Pentachlorophénol.

PRINCIPE: Préléve un volume précis dans I'atmos-
phére et fixe les composés volatils sur des sup-
ports sélectifs. On procéde a I'extraction en labo-
ratoire. Ce kit fait partie d’'un procédé général de
contréle de I'atmosphére dans les caves et permet
I'identification de la pollution aérienne.

FONCTIONNEMENT  Préléevement dynamique,
volume de prélévement fixe, situation réelle des
concentrations des molécules dans I’air, moyenne
de fixation spécifique selon les familles de molé-
cules dans I'atmospheére.

PREVENTION SUR BOUCHON EN LIEGE

Changement de méthode des achats des bouchons
et prise de conscience de la gravité du TCA.

Utilisation des bouchons en liege analysés en
amont. Analyses des chloroanisoles et chlorophé-
noles dans les matrices du liege.

PRINCIPE: Analyses des chloroanisoles saturables
dans les macérations des bouchons en liege. Ma-
cération dans une solution alcoolique ( 75 Cl ) sans
chloroanisoles de 20 bouchons pendant 24 Heures
et analyse directe de la macération de I'extraction
sur PDMS

Sl

CONTROLE SUR LE VIN

Avant la mise en bouteille on procéde a une analyse
du produit fini destiné a la recherche des molécules de
Géosmine dans la limite de 0,5 Ng/L

PRINCIPE: L’extraction est réalisée sans modifier
I"échantillon pour absorber des molécules sur fibre,
On injecte la fibre ( SPME ) directement dans le chro-
matographe. L’analyse est réalisée par chromatogra-
phie gazeuse couplée avec un spectrometre de masse
quadripolaire.

CONTROLE SUR LE BOIS

Potentiel aromatique; Présence des microorganismes
indésirables; Probléemes chimiques; Age du ft

PRINCIPE: Analyse préventive sur échantillonnage des
flts en bois des chlorophénoles et des phénols.

l -
VECTOCLEAN

Une solution de traitement de I'air pour la prévention
et la maitrise des risques organoleptiques.
Elimination des Brettanomyces.

Unité produisant de I'oxygéene négatif par ionisation
de I'air: - Principe actif contre les moisissures

( Penicillium, Aspergillus,...)
et les levures ( Brettano-
myces). - Destruction des
molécules organiques géné-
ratrices d'odeurs. - Action
préventive pour les locaux de
stockage des matiéres séches
(bouchons, capsules, cartons,
etc...) - Réhabilitation des
récipients vinaires contami-
nés par les Brettanomyces.

-

TRAITEMENT DES VINS MOISIS

On estime que 5 a 6 % des bouteilles présentent
des caractéeres moisis, bouchonnés dus a la pré-

Il  sence de composés organo-halogénés .

& Des chais dont I'ambiance est polluée ne cessent

d'étre découverts. Si les moyens de lutter contre
cette aérocontamination se développent, il n'en
reste pas moins qu'un vin pollué qui reste difficile-
ment marchand. Il est fort préjudiciable pour la
profession de commercialiser un tel vin. Malheu-
reusement, dans les Pays de I'Union européenne,
aucun traitement n'est encore autorisé sur le vin
pollué avant sa mise en bouteille. Pourtant le pro-
cédé de décontamination existe.

WEBAIR

Les appareils Web'Air traitent les probléemes d'aérocon-

tamination des chais liés aux composés organohalogé-

nés volatils (haloanisoles, halophénols, lindane, etc...)
par filtration de I'air sur des charbons actifs.

Le processus d'adsorption et le pergage sont contrdlés
par des capteurs dynamiques.




