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@)  Egouttoir  à  vendange  et  procédé  pour  égoutter  la  vendange  utilisant  cet  égouttoir. 

@  L'égouttoir  comporte  une  cuve  fermée  (1) 
pourvue  d'une  grille  d'égouttage  (7A,  7B)  ;  une 
membrane  (18)  disposée  dans  la  cuve,  adaptée 
à  être  mise  sous  pression  pour  forcer  l'égout- 
tage  de  la  vendange  ;  ainsi  que  des  moyens  de 
transport  (16A,  16B)  disposés  dans  la  cuve, 
pour  en  évacuer  la  vendange  égouttée. 

Selon  le  procédé,  on  utilise  cet  égouttoir  en 
disposant  la  vendange  dans  la  cuve,  en  laissant 
le  jus  s'écouler  naturellement,  en  mettant  sous 
pression  la  membrane  dans  la  cuve  pour  forcer 
l'écoulement  du  jus  à  travers  la  grille  (7A,  7B), 
en  mettant  la  membrane  hors  pression,  et  en 
vidangeant  la  cuve  en  actionnant  les  moyens  de 
transport  (16A,  16B). 
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L'invention  a  trait  à  l'égouttage  de  la  vendange. 
On  sait  que  l'égouttage  dit  "statique"  se  pratique 

en  disposant  la  vendange  dans  une  cuve  pourvue  en 
partie  basse  d'une  grille,  à  travers  laquelle  on  laisse 
le  jus  s'écouler  naturellement.  On  obtient  ainsi  les 
premiers  30  à  50  %  du  liquide  contenu  dans  la  ven- 
dange. 

On  pratique  parfois  ensuite  un  égouttage 
complémentaire  dit  "dynamique",  où  la  vendange  est 
mise  en  mouvement  le  long  d'une  grille,  en  général 
par  une  vis  sans  fin.  Le  jus  total  obtenu  avec  un  égout- 
tage  statique  suivi  d'un  égouttage  dynamique,  repré- 
sente  70  à  80  %  du  liquide  initialement  contenu  dans 
la  vendange. 

Si  l'extraction  du  jus  va  au  delà  de  ces  70  à  80  %, 
on  ne  réalise  plus  un  égouttage,  mais  un  pressurage 
demandant  une  action  mécanique  extrêmement  vi- 
goureuse  sur  la  vendange,  le  jus  obtenu  étant  dit  "jus 
de  presse",  par  opposition  au  jus  obtenu  par  égoutta- 
ge,  dit  "jus  de  goutte". 

L'invention  vise  la  production  d'un  jus  de  goutte 
de  haute  qualité  avec  un  haut  rendement  en  quantité, 
dans  un  égouttoir  simple  et  commode  à  l'emploi. 

Elle  propose  à  cet  effet  un  égouttoir  à  vendange 
comportant  une  cuve  fermée  pourvue  d'une  grille 
d'égouttage  ;  caractérisé  en  ce  qu'il  comporte  en  ou- 
tre  une  membrane  disposée  dans  la  cuve,  adaptée  à 
être  mise  sous  pression  pour  forcer  l'égouttage  de  la 
vendange  à  travers  la  grille  ;  ainsi  que  des  moyens  de 
transport  disposés  dans  la  cuve,  pour  évacuer  hors 
de  la  cuve  la  vendange  égouttée. 

Lorsqu'on  utilise  l'égouttoir  selon  l'invention  en 
laissant  d'abord  le  jus  s'écouler  naturellement  puis  en 
forçant  l'écoulement  avec  la  membrane,  le  degré 
d'extraction  final  est  comparable  à  celui  obtenu  avec 
un  égouttage  statique  suivi  d'un  égouttage  dynami- 
que,  c'est-à-dire  à  haut  rendement. 

En  réalisant  un  égouttage  statique  forcé  plutôt 
qu'un  égouttage  dynamique,  on  fait  toute  l'extraction 
du  jus  sans  triturer  la  vendange,  et  on  obtient  par 
conséquent  un  jus  particulièrement  limpide,  c'est-à- 
dire  de  très  haute  qualité. 

L'égouttoir  selon  l'invention  est  simple  et  commo- 
de  à  l'emploi,  non  seulement  parce  que  le  remplissa- 
ge  de  la  cuve  et  l'extraction  du  jus  ne  posent  pas  de 
difficultés,  mais  aussi  parce  qu'il  comporte  des 
moyens  de  transport  intégrés,  qu'il  suffit  d'actionner 
après  la  fin  des  opérations  d'extraction  du  jus  pour 
évacuer  de  la  cuve  la  vendange  égouttée,  c'est-à-dire 
le  marc  de  raisin. 

Selon  des  caractéristiques  préférées  de  l'inven- 
tion,  les  moyens  de  transport  sont  disposés  contre 
une  paroi  sur  laquelle  se  trouve  la  partie  la  plus  basse 
du  volume  intérieur  de  la  cuve. 

La  vendange  introduite  dans  la  cuve  va  donc  re- 
couvrir  les  moyens  de  transport,  qui  se  trouvent  en 
partie  basse,  la  paroi  contre  laquelle  ils  sont  disposés 
procurant  aux  moyens  de  transport  un  appui  les  ai- 

dant  à  supporter,  en  outre  du  poids  de  la  vendange, 
l'effort  supplémentaire  dû  à  la  mise  sous  pression  de 
la  membrane.  Celle-ci  est  par  ailleurs  isolée  des 
moyens  de  transport  par  la  vendange,  de  sorte 

5  qu'elle  ne  risque  pas  de  se  détériorer  contre  les  arêtes 
des  moyens  de  transport.  Cette  disposition  des 
moyens  de  transport  est  ainsi  avantageuse  sur  le  plan 
de  la  fiabilité  et  de  la  longévité  de  l'égouttoir. 

Selon  d'autres  caractéristiques  préférées  de  l'in- 
10  vention,  l'égouttoir  comporte  des  moyens  de  récupé- 

ration  du  jus  de  goutte  qui  communiquent  avec  le  vo- 
lume  intérieur  de  la  cuve  au-dessus  de  la  partie  la 
plus  basse  dudit  volume  intérieur. 

Le  jus  situé  dans  la  cuve  jusqu'à  une  certaine 
15  hauteur  au-dessus  de  sa  partie  la  plus  basse,  ne  sera 

donc  pas  récupéré  en  tant  que  jus  de  goutte,  ce  qui 
est  favorable  à  la  qualité  du  jus  de  goutte  produit,  car 
on  évite  ainsi  d'y  inclure  les  bourbes  que  l'on  trouve 
généralement  à  fond  de  cuve. 

20  Selon  d'autres  caractéristiques  préférées,  favo- 
rables  au  caractère  simple,  fiable  et  économique  de 
l'égouttoir  : 

-  la  cuve  comporte  un  volume  intérieur  limité  : 
-  par  une  paroi  pleine  sur  laquelle  se  trouve  la 

25  partie  la  plus  basse  du  volume  intérieur  de  la 
cuve  ;  et 
-  de  chaque  côté  au-dessus  de  la  paroi  pleine, 
par  une  grille  d'égouttage  derrière  laquelle  se 
trouve  une  chambre  de  récupération  du  jus  de 

30  goutte  ; 
-  lesdits  moyens  de  transport  comportent  au 
moins  une  vis  sans  fin  ; 
-  lesdits  moyens  de  transport  comportent  deux 
vis  sans  fin,  séparées  par  une  portion  en  saillie 

35  de  ladite  paroi  ; 
-  ladite  membrane  forme  une  enveloppe  fermée 
et  est  suspendue  à  une  tige  disposée  longitudina- 
lement  en  partie  haute  du  volume  intérieur  de  la 
cuve  ; 

40  -  la  membrane  est  alimentée  en  agent  de  pres- 
sion  par  la  tige,  qui  est  creuse  ; 
-  la  membrane  est  élastique. 
L'invention  propose  également  un  procédé  pour 

égoutter  la  vendange,  caractérisé  en  ce  qu'on  utilise 
45  un  égouttoir  tel  qu'exposé  précédemment,  avec  les 

étapes  suivantes  : 
-  on  dispose  la  vendange  dans  la  cuve  ; 
-  on  laisse  le  jus  s'écouler  naturellement  ; 
-  on  met  sous  pression  la  membrane  dans  la  cuve 

50  pour  forcer  l'écoulement  du  jus  à  travers  la  grille  ; 
-  on  met  la  membrane  hors  pression  ;  et 
-  on  vidange  la  cuve  en  actionnant  les  moyens  de 
transport. 
Selon  des  caractéristiques  préférées  dans  cer- 

55  tains  types  de  vinification,  après  avoir  disposé  la  ven- 
dange  dans  la  cuve,  on  y  laisse  macérer  la  vendange 
avant  de  commencer  l'extraction  du  jus. 

On  réalise  ainsi  une  macération  pélliculaire,  qui 
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permet  d'extraire  les  arômes  primaires  contenus 
dans  la  peau  du  raisin,  grâce  au  contact  prolongé 
peau-liquide.  On  augmente  encore  ainsi,  avec  cer- 
tains  types  de  raisin,  la  qualité  du  jus  de  goutte  pro- 
duit. 

L'exposé  de  l'invention  sera  maintenant  poursuivi 
par  la  description  d'un  exemple  de  réalisation,  don- 
née  ci-après  à  titre  illustratif  et  non  limitatif,  en  réfé- 
rence  aux  dessins  très  schématiques  annexés,  sur 
lesquels  : 

-  la  figure  1  est  une  élévation-coupe  prise  trans- 
versalement  dans  un  égouttoir  conforme  à  l'in- 
vention,  au  repos  ; 
-  la  figure  2  en  est  une  élévation-coupe  prise  lon- 
gitudinalement  ;  et 
-  les  figures  3  et  4  sont  des  vues  similaires  à  la 
figure  1  ,  respectivement  après  remplissage  de  la 
cuve  avec  de  la  vendange,  et  après  mise  sous 
pression  de  la  membrane. 
L'égouttoir  à  vendange  illustré  comporte  une 

cuve  fermée  1  de  forme  générale  cylindrique  à  axe 
horizontal,  reposant  sur  le  sol  par  des  pieds  2. 

La  cuve  comporte  une  paroi  latérale  cylindrique 
3  raccordée  à  chaque  bout  à  une  paroi  transversale 
d'extrémité,  respectivement  4A  et  4B.  Une  paroi  plei- 
ne  5  délimitant  deux  canaux  longitudinaux  séparés 
par  une  portion  en  saillie  6  est  rapportée  entre  les  pa- 
rois  4Aet  4B  et  au-dessus  de  la  portion  inférieure  de 
la  paroi  3,  la  portion  la  plus  basse  du  volume  intérieur 
de  la  cuve  correspondant  au  fond  de  chacun  de  ces 
canaux.  De  chaque  côté  au-dessus  de  la  paroi  5,  sur 
une  certaine  hauteur,  le  volume  intérieur  de  la  cuve 
est  également  limité  par  une  grille  d'égouttage,  res- 
pectivement  7A  et  7B,  rapportée  entre  les  parois  4A 
et  4B  et  à  peu  près  parallèle  à  la  paroi  3.  Au-dessus 
des  grilles  7Aet  7B,  le  volume  intérieur  de  la  cuve  est 
directement  limité  par  la  paroi  3.  L'espace  situé  entre 
la  grille  7Aou  7B  et  la  paroi  3  constitue  une  chambre 
de  récupération  du  jus  de  goutte,  respectivement  8A 
et  8B,  dont  le  fond  est  relié  à  une  tubulure  9A  ou  9B 
de  récupération  du  jus  de  goutte,  munie  d'un  robinet 
de  fermeture  (non  représenté).  Une  paroi  10Aou  10B 
isole  la  chambre  8Aou  8B  de  l'espace  11  situé  entre 
les  parois  3  et  5.  Dans  la  paroi  4A,  au  bout  de  chaque 
canal  délimité  par  la  paroi  5,  se  trouve  une  trappe  12 
de  vidange  du  marc.  En  partie  supérieure  de  la  paroi 
3  se  trouvent  deux  ouvertures  13  d'admission  de  la 
vendange,  reliées  à  une  tubulure  d'amenée  14.  Une 
trappe  15  est  disposée  à  peu  près  au  centre  de  la  pa- 
roi  4A,  pour  accéder  à  l'intérieur  de  la  cuve,  afin  d'y 
installer  ses  équipements  puis  pour  la  maintenance. 

Une  vis  sans  fin,  respectivement  16Aet  16B,  est 
disposée  contre  la  paroi  5,  et  plus  précisément  contre 
chacune  de  ses  parties  formant  canal.  Du  côté  de  la 
paroi  4A,  la  vis  sans  fin  est  en  regard  de  la  trappe  12, 
tandis  qu'elle  se  prolonge  au-delà  de  la  paroi  4B  par 
un  axe  portant  une  poulie  d'entraînement  17,  relié  par 
courroie  à  un  moteur  (non  représenté)  adapté  à  faire 

tourner  la  vis  comme  indiqué  par  une  flèche. 
Une  membrane  18,  ici  en  matériau  élastique,  for- 

mant  une  enveloppe  fermée,  est  suspendue  à  une 
tige  1  9  disposée  longitudinalement  en  partie  haute  du 

5  volume  intérieur  de  la  cuve.  La  tige  19  est  creuse 
(c'est  un  tube)  et  sert  à  l'alimentation  de  la  membrane 
en  agent  de  pression  tel  que  de  l'air  comprimé.  Ici 
(voir  la  figure  2),  la  tige  19  passe  à  l'intérieur  de  la 
membrane  18,  et  comporte  cinq  trous  par  lesquels 

10  l'agent  de  pression  va  dans  la  membrane  ou  en  sort. 
On  va  maintenant  décrire  le  fonctionnement  de 

l'égouttoir  illustré. 
A  partir  de  la  position  de  repos  montrée  sur  la  fi- 

gure  1,  avec  les  trappes  12  et  15  fermées,  et  les  ro- 
15  binets  des  tubulures  9A  et  9B  fermés,  on  amène  par 

les  conduits  14  la  vendange  à  traiter,  qui  rentre  dans 
le  volume  intérieur  de  la  cuve  1  par  les  ouvertures  1  3, 
jusqu'à  remplir  la  cuve,  opération  à  la  fin  de  laquelle 
la  membrane  18  flotte  en  quelque  sorte  sur  la  ven- 

20  dange  (voir  figure  3). 
Directement,  ou  après  quelques  heures  de  macé- 

ration  dans  l'enceinte  fermée  constituée  par  le  volu- 
me  intérieur  de  la  cuve,  on  commence  la  phase  d'ex- 
traction  du  jus  de  goutte  :  on  ouvre  les  robinets  des 

25  tubulures  9A  et  9B,  le  jus  s'écoule  naturellement,  et 
au  bout  d'un  certain  temps  le  débit  se  réduit. 

Ace  moment,  on  envoie  l'agent  de  pression  dans 
la  membrane  18,  qui  se  gonfle,  les  raisins  déjà  égout- 
tés  naturellement  sont  comprimés  (voir  figure  4)  ce 

30  qui  les  force  à  s'égoutter  davantage,  le  jus  recom- 
mence  à  couler  puis  au  fur  et  à  mesure  le  débit  dimi- 
nue  jusqu'à  devenir  nul,  la  vendage  compressée 
étanchant  les  grilles  7A  et  7B.  La  phase  d'extraction 
du  jus  est  alors  terminée. 

35  On  met  alors  la  membrane  18  hors  pression,  on 
ouvre  les  trappes  12  et  on  fait  tourner  les  vis  sans  fin 
1  6A  et  1  6B  pour  évacuer  hors  de  la  cuve  la  vendange 
égouttée,  c'est-à-dire  le  marc  de  raisin.  La  membrane 
reprend  elle-même  sa  forme  et  sa  position  initiales, 

40  du  fait  de  son  élasticité  et  de  son  montage  suspendu 
à  la  tige  19. 

On  observera  qu'ici,  les  ouvertures  13  d'alimen- 
tation  en  vendange  sont  de  côté  par  rapport  à  la  tige 
1  9,  ce  qui  permet  à  la  membrane  de  rester  au-dessus 

45  de  la  vendange  (voir  figure  3). 
Ici,  on  a  eu  intérêt  à  utiliser  deux  vis  sans  fin, 

compte  tenu  du  diamètre  de  la  paroi  cylindrique  3, 
mais  dans  des  variantes  de  diamètres  différents,  on 
utilise  une  seule  ou  davantage  que  deux  vis  sans  fin. 

50  Les  vis  sans  fin  sont  des  moyens  de  transport 
particulièrement  appropriés  à  l'égouttoir  selon  l'in- 
vention,  tant  sur  le  plan  de  la  robustesse  que  de  l'ef- 
ficacité,  mais  dans  certaines  variantes,  notamment  à 
forme  générale  parallélépipédique,  les  vis  sans  fin 

55  peuvent  être  remplacées  par  des  barres  transversa- 
les  entraînées  par  des  chaînes  sans  fin,  raclant  le 
fond  du  volume  intérieur  de  la  cuve. 

Plus  généralement,  l'invention  ne  se  limite  pas 
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aux  exemples  décrits,  mais  englobe  au  contraire  tou- 
tes  les  variantes  que  l'homme  du  métier  pourra  déter- 
miner. 

Egouttoir  selon  la  revendication  7,  caractérisé  en 
ce  que  la  membrane  (18)  est  alimentée  en  agent 
de  pression  par  la  tige  (19),  qui  est  creuse. 

Revendications 

1.  Egouttoir  à  vendange  comportant  une  cuve  fer- 
mée  pourvue  d'une  grille  d'égouttage  ;  caractéri-  10. 
sé  en  ce  qu'il  comporte  en  outre  une  membrane  10 
(18)  disposée  dans  la  cuve  (1),  adaptée  à  être 
mise  sous  pression  pour  forcer  l'égouttage  de  la 
vendange  à  travers  la  grille  (7A,  7B)  ;  ainsi  que 
des  moyens  de  transport  (16A,  16B)  disposés 
dans  la  cuve,  pour  évacuer  hors  de  la  cuve  la  ven-  15 
dange  égouttée. 

2.  Egouttoir  selon  la  revendication  1  ,  caractérisé  en 
ce  que  les  moyens  de  transport  (16A,  16B)  sont 
disposés  contre  une  paroi  (5)  sur  laquelle  se  trou-  20 
ve  la  partie  la  plus  basse  du  volume  intérieur  de 
la  cuve.  11. 

3.  Egouttoir  selon  l'une  quelconque  des  revendica- 
tions  1  ou  2,  caractérisé  en  ce  qu'il  comporte  des  25 
moyens  de  récupération  du  jus  de  goutte  (8A,  8B, 
9A,  9B)  qui  communiquent  avec  le  volume  inté- 
rieur  de  la  cuve  (1)  au-dessus  de  la  partie  la  plus 
basse  dudit  volume  intérieur. 

30 
4.  Egouttoir  selon  l'une  quelconque  des  revendica- 

tions  1  à  3,  caractérisé  en  ce  que  la  cuve  compor- 
te  un  volume  intérieur  limité  : 

-  par  une  paroi  pleine  (5)  sur  laquelle  se  trou- 
ve  la  partie  la  plus  basse  du  volume  intérieur  35 
de  la  cuve  ;  et 
-  de  chaque  côté  au-dessus  de  la  paroi  pleine, 
par  une  grille  d'égouttage  (7  A,  7B)  derrière  la- 
quelle  se  trouve  une  chambre  (8A,  8B)  de  ré- 
cupération  du  jus  de  goutte.  40 

Egouttoir  selon  l'une  quelconque  des  revendica- 
tions  7  ou  8,  caractérisé  en  ce  que  la  membrane 
(18)  est  élastique. 

Procédé  pour  égoutter  la  vendange,  caractérisé 
en  ce  qu'on  utilise  un  égouttoir  selon  l'une  quel- 
conque  des  revendications  1  à  9  avec  les  étapes 
suivantes  : 

-  on  dispose  la  vendange  dans  la  cuve  (1)  ; 
-  on  laisse  le  jus  s'écouler  naturellement  ; 
-on  met  sous  pression  la  membrane  (18) 
dans  la  cuve  pour  forcer  l'écoulement  du  jus 
à  travers  la  grille  (7A,  7B)  ; 
-  on  met  la  membrane  (1  8)  hors  pression  ;  et 
-  on  vidange  la  cuve  en  actionnant  les  moyens 
de  transport  (16A,  16B). 

Procédé  selon  la  revendication  1  0,  caractérisé  en 
ce  qu'après  avoir  disposé  la  vendange  dans  la 
cuve,  on  y  laisse  macérer  la  vendange  avant  de 
commencer  l'extraction  du  jus. 

5.  Egouttoir  selon  l'une  quelconque  des  revendica- 
tions  1  à  4,  caractérisé  en  ce  que  lesdits  moyens 
de  transport  comportent  au  moins  une  vis  sans 
fin  (16A,  16B).  45 

6.  Egouttoir  selon  l'une  quelconque  des  revendica- 
tions  1  à  5,  caractérisé  en  ce  que  lesdits  moyens 
de  transport  comportent  deux  vis  sans  fin  (16A, 
16B),  séparées  par  une  portion  en  saillie  (6)  de  50 
ladite  paroi  (5). 

7.  Egouttoir  selon  l'une  quelconque  des  revendica- 
tions  1  à  6,  caractérisé  en  ce  que  ladite  membra- 
ne  (18)  forme  une  enveloppe  fermée  et  est  sus-  55 
pendue  à  une  tige  (19)  disposée  longitudinale- 
ment  en  partie  haute  du  volume  intérieur  de  la 
cuve. 
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