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ZONE D’ETUDE





	La zone d’étude est issue d’un atelier de vinification.





	Le système thermo flash s’inscrit dans le processus de vinification de vin rouge.


	La vendange égrappée sortie de la cuve de stockage (à 20°) est véhiculée par pression vers l’échangeur dynamique. Ce dernier, par un système de convection à eau chaude, porte la vendange (appelée mou) à 80-90°.


	A la sortie, le mou chaud est stabilisé puis envoyé vers la cuve de détente. La chute de température rapide que subit le mou dans cette cuve provoque l’éclatement des raisins et permet la libération maximale des jus et aromes. L’ensemble est ensuite dirigé vers des échangeurs et des cuves pour la fermentation.





	L’étude portera sur des éléments de l’échangeur dynamique.
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Installation sur site





U 33 ensemble réduction entrée/sortie





U 32 ligne de tuyauterie



























































