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GUIDE D’UTILISATION VINIMATIC

La Vinimartic est un putil de vinification. Les résultats obtenus dépendent, essentiellerent, de
Vytilisahon qui en est faite.

Ce guide n’a pas la prétention d'&tr¢ un mode d'emploi. Il expose quelques idées simples, relatives
aux principes de la vinification en rouge et ros€ et & leur application possible 4 la Vinimatic.

A - Importance de la durés de cuvaison

B - Comment contriler la qualité 7

C - Comment intervenir sur le déroulement de la macération/fermentation
I3 - Pratique de la chapralisation

E - Vimficanons types

F - Aymes untilisatdons possibles des Vinimatc

A - Importance de la durée de cuvaison

Les jus contenus dans la plupart des raisins rouges sont blancs. Lacouleurrouge, 1a plus grande partie
des parfums et les tanins (c" est d dire les principaec éléments qui déterminent lo qualité duvinrouge)
sontcontenis dans les parties solides du grain (pellicule, pépins). La composition du vin ronge (dome
saqualité dans e type recherché) sera fonction des possibilits d’extraction, parles liquides (hlancs),
des substances contenues dans les partes solides des grains de raisin.

Votre Vinimatic permet d'extraire, lors de chague ¢ycle d’homogénéisation, 1a totalité des
substances libérées dans les parties solides de la vendange. La qualité dn mofit (ou du vin, 5i la
Jermentation alcoolique est terminde) est donc toujours maximale (optimale) dans la Vinimatic
puisque la totalité des éléments générateurs de qualité est récupénge dés leur libération. T suffira de
contrbler Ia composition du moiit (ou du vin) et d’amréter la macération (écoulage, démarcage)
lorsque la composition atweinte correspondra au type de vin spuhaité.

En foncton du type de vin (rosé, rouge souple, rouge de garde), la durée moyenne de cuvaison peut
varier e quelques heures 3 plusieurs jours {dans certains cax, plusicurs semaines 1)




Mais cette durée de ¢uvaison variera également en foncton ;

* de la composition de la vendange (de son potentiel gualitarif) : les teneurs en matidres colorantes,
en parfums, en tanins, en sucres, ..., dépendent du cépage, du terroir, de la maturité, de 1'état
sanitaire, et ...

Par exemple, 5i la vendange cst bien miire et est trés colorée, I"extraction de la couleur sera facile,
donc rapide.

Par contre, si la vendange n’est pas miire et est peu colorée, Pextraction sera difficile, dong plus
longue que dans le cas précédent.

Certains composés extraits durant la macération et la farmentation ne SOont pas aés stables (couleur,
lanins, acides, etc...). Lorsque le vin seraclarifié et stabilisé (fermentation malolactique, soutirage,
stabilisation par le froid, flirration, erc...), 1a couleur ¢t les tanins auront dimineé de fagon
considérable. I fant, évidemment, wenir compte de cette diminution naturelle dans [a détermination
de la durée de cuvaizon.

* de I3 présence d'alcool : IMalcool produit par la fermentation accélére V'extraction de certains
composés (fanins) ¢t est un facteur de stabilité (pour les tanins, la coudeur, erc)
En début de macération {(gvan: gue la fermentation n'ait démarrée), la coulenr est extraite
rapidement alors que les tanins ne sont pratiquement pas extraits (pas & alcool). Ce décalage entre
Pextraction de la couleur et des tanins permet de «dosers assez facilement Ia souplesse du vin.
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. m : elle conditionne le départ et 1a vitesse de 1a fermentation alcoolique ; elle inflyg
J p AL e G XITACHON € 3 WELRES - - ., = i

Une température Elevée accsléne les phénomenes d'extraction (couleur, tanins, g1C,..) mais élirmne

certains composés, généralement pen concentrds, qui sont géndratcurs de parfums ct de godits

s«fruitéss», caractéristiques du cépage.

Pour les vinifications en rosé et cn rouge primeur trds souple, on vinifiera & températures

relanvement basses, Par contre, pour les vins plus durs, et en particulier, pour les vins de garde,

on pourTa accepler des températures plus élevées,

Il conviendra, souvent, de réchauffer la vendange, en début de macération, ot de la refroidir, en

cours de fermentation.

B - Comment contriler la gualité du mofit/vin durant la macération/ fermentation
dans la Vinimatic

1 - Fermentation alcoolique
Contrle de la densité du liguide.

2 - Couleur

Les méthodes utilisées par les labaratoires (mesure dey densités optigues : DO 420, DO 520)
nécessitent des investissements coliteux. Pratiquement, 11 est possible d apprécier visuellement la
couleur en plagant les échantillons de vin, prélevés apris chaque cycle d'homogéndisation, dans des
mbes & cssais oudans des éprouveties, ou, A défaut, dens des bouteilles de verre blanc. En conservant

les différents prélévements, il est possible de suivre I'évolution de 1s couleur (trés important pour
les rosés I

3 - Tanins

Les différents indices (Follin Clocalieu, Permanganate, D 280, eic...) ne pouvent ére mesurds et
interprétés que par des laboratoires spécislisés. 11 5t copendant possible d'apprécier simplement 1a
tcneur en tanins par dégustation régulitre des échantillons. Plos 1a teneur en tanins augments, plus
le vin devient asiringent, fpre.

C - Comment intervenir sur le déroulement de Ia macération/fermentation dans
Ia Vinimatic

I - Températures trop basses

* chauffage 'lorsque la termpérarure de la vendange estinféreure s 15° (, le départdela fermentation
alcoolique peut étre considérablement retards,
Pour éviter cette perte de temps, il est possible de chanffarla vendange (dans les vinimatic éguipées
du systéme de chawgfage) de fagon A obtenir rapidement une tempérarre de 1"ordre de 18- 20° C.
Leszones de chanffage dans 1a Vinimatic ¢rantobligatoirement localisées, la température indiquée
par le thermomeire, sitwé surla porte, ne waduit Ia température moyenne de la vendange qu'ila
fin des cycles d*homogéndisation.
La duorée du chanffage ¢4t fonctdon :
- e la puissance calorifique du systéme de chauffage
- de la rempératyre initiale de la véndange
- de la température ambiante (refroidissement naturel de la Vinimatic)

e 1
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Noter les températures :
- & la fin du remplissage
- & la fin de chaque ¢ycle d"homogénéisation

51 Ia fermentation démarre avant la fin de la durde de chauffage prévue, arréier le chanffage.,
Ne pas dépasser 207 C.

2 - Températures trop élevées
Les températures maximales admissibles sont fonction du type de vin &laboré.
A titre indicatif, on peuet estimer ces températures maximales -

;"E

= 3% Is aufface. il est souvent utile (lorsqgue
la :empémnwe {ft:’ I::; rsmiunge esr bmse,l d’ mtnn:lm ll.‘.'. deépart de la fermentation avant de
commencer les cycles dhomogénéisation (sauf, &videmment, pour la vinification des rosés).
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3 - Composition du cycle d’homogénéisation

Le cycle standard exécute 2 tours (sens vidage) et 3 tours (en sens contraire : homogénéisation)
Il est possible de modafier Ie cycle d'homogénéisation. Pour des vendanges triéts fragiles, on peut le
diminuer ; pour des vendanges trés dures, on peut langmenter.

4 - Nombre d'homogénéisations par jour

Le cycle dhomogénéisation permet de "récupérer”, dans 1a phase liguide, les substances libérdes par
les parties solides de la vendange.

51 cette libération par les solides est mds rapide, on peut augmenter la fréquence des cycles
d'homogénéisation, 5ila libération par les solides est lente, il faut diminuer la fréquence des cycles
dhomogénéisation. Il semble que 4 cycles par jour soient un maximum et 1 cyele par jour un

Souvent, il est procédé A 2 cycles par jour : matin ot s0ir.
D - Pratique de la chapialisation (éventuellement)

Lachaptalisation doit &tre faile en une seule fois, en début de fermentation (densité voisine de 1040).
Faire couler du moiit de 1a VINIMATIC dans un cuvon,

Fare dissoudre le sucte dans ce covon,

Renvoyer le modit sucré dans la VINIMATIC (par la porte de remplissage).

L'aération du modit durant cette opération cst favorable & la multiplication des levures.

Effectuer la chapralisation juste avant un cycle d'homogénéisation,
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F - Autres utilisations possibles des vinimatic
1-controle des fermentations malolactiques

En réchauffant le vin (Vinimatic équipées de systéme de chauffage), on favorise le départ de la
fermentation malolactique.

2 - assemblage de lots de vins

3 - stockage

4 - La Vinimatie
peut £re utilisée pour contriiler 1a macération/fermentation 2 fruits autres gue le raisin
(Poires prunes,cerises,...).
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| - PRINCIPE GIENERAL DE FONCT ICMMEMENT

L'utilisation de la Vinimatic comprend guatlre operations principales :

- Remplissage
- Homogeneisation
- Ecoulage

- Vidage

[*) Remplissage

Durant cette operation, la cuve est immohilisee, porte rectangulaire cuverte en
position haute. Le remplissage s'effectue selon les moyens classigues @ pompe -
caissettes - tapis, eic...

Important =

Ne pas remplir complétement la Vinimatic. A la fin du remplis-
sage, il est necessaire de laisser 3% cm (environ} de vide pour
E permettre |'expansion de la matiére.

Un tour de cuve suffit alors pour obtenir une bonne homogeneisation.

#°) Homogénéisation, macération, fermentation

Pour faveriser les échanﬁes entre phases solide et liquide, avant et pendant |z ferment-
tation, donc pour accélerer les phénoménes de macération, il suffit de faire tourner
la Vinimatic (quelques tours sullisent),

Grice aux effets combines de la spire et de la rotation de la Vinimatic, le "giteau”
de marc est totalement immerge. L'utilisation des 2 sens de rotation de la cuve
peut se reveler benefique.

Ne pas elfcctuer 'ecoulage tout de suite aprés un cycle d'homogénéisation.

Ii'lgrta.rﬂ. I

A la fin de ces operations, il est impératif d'arréter la Vinimatic
lorsque la soupape de degazage est en position haute. Cette sou-
pape est alors automatiquement ocuverte et permet ainsi le degage-
ment du gaz carbonigue.

¥} Ecoulage

La soupape etant en position haute et donc ouverte {celle—ci lzisse alors entrer 1'air),
il suffit d'ouvrir le robinet Inférieur pour voir les jus [iltres par les grilles s'ecouler
ave: facilite.

4*) Vidage ou demarcage

L'écoulage etant terminé et le robinet fermeé, la porte de demarcage peut &tre dépo-
see. U suffit alors de cemmander la rotation de la Vinimatic dans le sens "vidage"
pour obtenir un vidage ceontinu. Pour interrompre le vidage, il suffit d'arréter la
rotation de la Vinimatic.
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2 - MISE N PLACE

Les cofes necessaires 4 la mise en place sont données par le plan d'encombrement
de 1a page 2.

Réaliser gquatre surfaces dappui au méme niveau correspondant aux guatre pieds
de la Vinimatic.

3 - BRANCHEMENT DE LA VINIMATIC 63

Avant d'eifectuer le branchement, vérifier la conformite de la tension d'utilisation
de votre installation avec celle de la Viumatic-

Saul cas particuliers precisés a la commande, nos appareils sont livres pour fonetion-
ner en 380 volts.

Pour changer la tension, proceder de la fageon suivante :

1¥) Changement de tension pour Vinimatic avec ou sans chauffage electrique :

a) Changer la position des fils repérés 1, 3, 5, situés dans le coifrer electrique
puissance et les brancher sur les bornes 1, 3, 3 des disjoncteurs magnetother-
miques sans deplacer les fils repérés 1L1, 1L2 et IL3 suivant schéma ci-des-
SOUS 3

BRANCHEMENT DU MOTEUR BRAMCHEMENT DL MOTEUR
220 ¥ EHASR

| 3
‘IL1|||1_ b g | 2 I T ;;m f 3 _15_
Lt d § by A
T e ”‘{““"‘3 T TG A B y;:)-
ALFY - =L L FLS =
|

.|

b} Intervenir également sur l'alimentation du transformateur situé & l'intérieur
du coffret electrique puissance en deplagant le fil noir repere L10.

I | BRAMCHEMENT 2200V BRANCHEMENT 330 ¥
R B Li0 L3  Li8rouge 1 8 4 LE L0 L 20 rowgs

I TTCe=  LIT1 1T
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2°) Changement de tension du systeme de chauffape electrique

Intervenir a I'interieur du coffret situe sur la Vinimatic.

f =

BREAMCHEMENT 220 ¥

FiL ROLWEE
FiL BiEW

Clele|e|ele|al”
Lele|sle|e|s],

FIL BR15

") Raccordement au reseau

a) Vinimatic sans chauffage electrigue

ClMIMIC|

BEANMCHEMENT 380 ¥

FIL RORGE
e

FIL ELEL

8@

=

=

2 he @

=18~ R

L

FIL SRIS i

Brancher les 3 fils de phases aux 3 bornes du sectionneur a fusibles place
a l'interieur du coffret electrique ainsi que le fil de terre a la borne prevue

a cet effet. i

Calibrage des fusibles : 10,3 x 38 MNorme NFC 63210 - CEI 269-2.

- 3 fusibles 10 A type "aM" en 220 Yolts.
- 3 fusibles & A type "aM" en 380 Valts.

b} Vinimatic avec chauffage electrigue

Cette Vinimatic est equipee de 2 prises de courant méles a8 5 broches (I
prise pour la rotation de la Vinimatic, | prise pour lé chaulfage) et d'une

prise de courant femelle (rouge).

Pour le raccordement au réseau, utiliser un cdble 5 conducteurs {3 phases,

neutre, terre} pour une intensite de 20 A.

Raccorder les 5 conducteurs aux bomes de la prise femelle en respectant

les inscriptions portees sur la prise,
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\L R1,52.T3, 1phases

MNota : Dans le cas d'alimentation par le secteur en 220 wvolts triphasés,
un cable & conducteurs (3 phases + terre) est suifisant.

4®) Verifications
a} Lors de la premiere mise en route, lorsque la cuve est en rotation, verifier
que l= fin de course de sécurite pour 'enclenchement de la manivelle stoppe

la rotation lorsqu'il est actionne.

b} Verifier que la cuve tourne bien dans le sens inverse des aiguilles d'une mon-

tre {vu cote cine de sortie) guand le vidage est commande.
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Interrupteur & clé :

I ouvee ou ferme le circuit des commandes
electrigues de la  Vinimatic.

It..
ﬁ. [l ne devra donc pas &tre utilise pour stopper
\ la cuve en conduite normale. (cas d'urgence
&
exceptes).

©

Temoin de mise sous tension :
* Témoin lumineux éclaire lorsque la Vinimatic

est mise_sous tension & l'aide de la cle de
cantact (donner wne Impulsion vers
la droite).
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Interrupteur 3 positions :

STOP

pour sélection des operations -
. harmogénéisation
- Vidage
. ArTér

Il - ||DI‘l‘|DFE‘I’IE‘lE&TlDI’L -

Fonctionnement automatigue ou manuel,
selection par le_bouton @ + depart
du cycle bouton (3

La Vinimatic tourne impérativement
dans le sens des aiguilles d'une montre,
en conduite manuelle {(vu cote  cdne
de sortie).

"~

Z - Vidage _.J"ﬁ-

La Vinimatic fourne dans le sens inverse
des amiguilles d'une montre (vu  coté
cbne de sortie). La rotation se poursuit,
tant gue l'interrupteur reste sur celte
position, indépendemment de la position
du bouton @ .

@. ETOP
3 — Position arrét

- Position "arrét porte hau e, quand
I"operation est commandes a partir
de la position homogeneisation.

- Fosition ">TOP" =mrn|:rJ1.=.1. guand
'operation est commandee 3 partir
ou sens vidage.-

Bouton de selection du mode de conduite

pour l'opcration d'homogeneisation

(Le boubon @ etant positionne correcte-
menth.

Conduite manuelle @

Homogéneisation tour par tour, amorcee
par l'utilisateur en appuvant sur le

bouton J =10
Conduite automatique

Dans cette position, la Vinimatic effeciue
un <cycle complet programmé (voir
§ 5 page 10). Ce cycle commence
des que |'utilisateur appuie sur le bouton
@1 {une dizaine de secondes)




{les boutons {:5:‘: et @ etant positionnés
correctement).

Commande automatigue :
appuyer _sur le bouton jusqu'a ce que le
voyant s'eteigne.

Commande manuelle :

appuyer sur le bouton jusqu'a ce que le
VOYANnT 5 s'eteigne. Renouveler 1'operation
a chague tour.

Contrile d'alarme

Ce bouton poussoir permet de tester ['etat

de foncticnnement de ["alarme 5ur'|ure

Pour cela l'interripteur @ doit  Etre
en position "homogeneisation”.

Yoyanl de contréle de position

Ce voyant indigue, lorsqu'il est allums,
gque la Vinimatic st en position haute-
Il reste allumeé lorsque le coyrant est coupé
a l'aide de |a cle de contact @ -

Pendant toute la periode de maceration
ou de fermentation, la cuve doit &tre impéra-
tivernent arrétée en position haute pour
permettre l'evacuation des gaz par ia soupa-
pe. Le voyant indigue gque cette condition
est bien remplic.

Adarme sonore

bouton coup de poing
Arrét d'urgence.

Lavage (option)
Permet de laver la Vinimatic (rotation dans
le sens vidage) sans commander le systéme

d'evacuation (tapis, vis,..-).

-3

clmimic

Bouton poussoir de depart de cycle d'homoge-
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UTILISATION DE LA VINIMATIC

Supposens que la cuve soit arrdtée en position_haute, ce qui correspond a la position
d'arrét normale, et que les interrupteurs f:P et @ soient en position “STOP",
b1

le vovant (7) est donc allume, examinons diverses possibilités de commandes

1*) Homogéneisation en commande manuelle
a) Mettre l'interrupteur @ en position "Contact”, le voyant @j s'aflume.

” % peut tester l'alarme sonore en appuvant briévement sur le pouton poussoir
6} -

c) Mettre le bouton @ en position manuelle.
d) Mettre le bouton (3) en position "homogéniisation™
&) S'assurer que rien n'entrave la rotation de la cuve.

f} Appuyer sur le bouton pousscir ):E-} jusqu'a ce gue le voyant @ s'eteigne.
La cuve tourne obligatoirement dans le sens des aiguilles d'une montre.

g} La cuve exécute un tour et s'arréte en position haute. Recommencer Vopera-
tion jusqu'a obtention du nombre de tours desire.

2%} Homogéneisation en cycle automatique

a}) Mettre l'interrupteur @ en posizion "Contact”, le voyant I;E-‘ s'allurme.

b) ?5 peut tester l'alarme sonore en appuyant brievement sur le bouton poussoir
&

c) Mettre le bouton (4 ) en position "automatigue".
d} Mettre |'interrupteur @ en position "homeogéncisation®.
e} Stassurer que rien n'entrave la rotation de la cuve.

f} Appuyer sur le bouton poussoir (ﬂ' ]usqua ce que le voyant @ s'eteigne.
La cuve toumme alors suiv t un cycle pre-reglée (voir § 5 page 10) et sarrfte
en position haute (veyant allume).

Important :

5i au cours d'une opération d'homogenéisation {manuelle ou automatique) on
ramene l'interrupteur xl.- en paosition {E]'l‘LJ':I.JL-l la cuve ne sfarréfera que I:::-r:sque

ceﬂ-::—m sera en position haute. Cech pour eviter que |a pression ne monte r_xdgv
rement & l'interieur de la cuve (soupape de dégazage ouverts).

S4il y_a necessité de stopper immédiatement la cuve, placer I'interrupteur 3
clé @. en position "STOP", mals attention : la soupape est alors fermee.
Il ¥ & done lieu de remettre le contact le plus rapidement possible.

3°) Vidage
L'ecoulage atant terminé et la porte &tant déposee :

a}) Mettre llinterrupteur (1) en position "contact”, le voyant @ s'allume.
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b} Mettre Minterrupteur "::3_: en position "vidage", la cuve toume alors indefini-
ment dans le sens inverse des aiguilles d'une montre {(vu cote cdne de sortie).

. 2 T o o
c) 5i on ramene l'interrupteur (3) en position centrale "STOP", la cuve s'arréte
irnrnediate rmenL,

5 - PRE-SELECTION DU CYCLE AUTOMATIQUE POUR L'HOMOGENEISATION

Le programmateur commandant ce cycle est situé & l'intérieur du coliret de com-
mandes.

L'expérience acquise a permis de retenir le cycle pré-régle suivant :

- lere phase : 2 tours dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.

- 2éme phase : 4 tours dans le sens des alguilles d'une meontre.

Ce cycle peut &tre éventuellement modifie :
Y P

Principe de programmation

Le cycle d'homogénsisation est déterming par un combinateur programmable. Le
T

combinateur est constitu® par 4 cames sur lesguelles 1 est possible de placer des
taguets de programmation tous les & degres.

La came | assure la remise 3 zero du combinateur. Ne pas modifier la programma-
tion de cette came.

La came & definit les zones de programmation correspondant 2 des rotations de

la Vimimatic dans le sens avant (vidage) et dans le sens arriere{homocgengisation).
Ne pas modifier la programmation de cette came.

La came 3 determine le nombre de rotations effectuees par la Vinimatic. En plagant

e Laqﬂrz s inclinés {‘fJ dans les zones "sens avant” et "sens arriere", on IrFpost
autant de rotation gue de taguets places sur cette came.

La_came Z permet de liberer le frein de blocage de la Vinimatic chaque fois que
la soupape est en position haute. Il faut placer des taguets d'attagque (4) puis de
maintien (Y] sur cette came dans les zones correspondant aux taquets de la came
3.

Programmation standard : 2 AV + & AR,

ZOME SENS MJANT | ZOME SENS ARRIERE |ED\"ESE'EMNT | I0ME SEMS ARRIERE
..+-_.. — — I_-_I_.| =|

3

N D R Y I SN R S S TSRS RIENIS
-L—-L--------r-ll‘\-lHﬁﬂﬂﬁnﬂﬂﬂmﬂﬂﬁﬂngﬁﬂmmn-ﬂn b btk e, Tl w0
| O T O - O O O O B | L I O O R e O o O I o O O e T O O O O o I O O T RN

. T ] T

,,ﬂ;-_u_llm,-l]m ERENERENEAE
mwﬂuﬁbwl|||||||||“_LMi||i:i|||]|||I|E||||!|l|i|||,'i.|

LS . ]

el @ ANF”  HENREEERENS" 2 NENEREREINAEENEEEENENENERENENEER
._J“_FL_.HuHIiIIIIIIIIIIIII|-Ii|IIIIIIi|IIIIIII]IIIIIIIEIIIIIIIIII
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Pour éliminer des rotations dans le sens avant et {ou) dans le sens arriere, il sullit
d'entever des taquets de la came 3 (nombre de tours) et d'enlever les taquets corres-
pondants de la came 2 ({rein).

Modification de la progmmmation

Exemple : I AV + 2 AR =

TONE SENS avamT ZOME SENS ARRIERE | ZOME SENS AVANT IONE SENS ARRIERE
-~ P o |
™ Ll & b -
O T s o o T o g b R R -l b R e - e el s e e e e h e s ] =
:mmggrrﬂ-ﬂrﬂq*m:Ehﬁ#ﬂDnrrmmiqm Caltat s L Lol Bl P b BN i = U-ch.—runlnr-.rmm-\.g-g
L e e L R B R e e B B e R b Bl R B B Lo Rl ] AT e
[T T TR T e e | [ ] rI'\-I-||1||||||||J||.|||||r||||-||

MEYy SEESEERSRARRE A T 1 [ 11111 [ ] | A
el e L T T ol el T T T T T T T T T T
]t IF" ENNNERRNNNNNRF”  ANENAERNRRANENINENENNEENNNRNEENRNANNN

_FF?_T,H_Ll_I_I_Li--_J_I-;J_J_JJllllJ.I.LJ:lJ_Ll;LI-.-iJ;IJJHIIItlli.lllli]lllll_,

Pour ajouter des rotations dans le sens avant et (ou) dans le sens arriére, 1l suffit
d'ajouter des tagquets sur la came 3 (nembre de tours) et d'ajouter les taguets
correspondants sur la came 2 {Irein).

Exemple : {par rapporl a la programmartion précédente) 2 AV + 3 AR -

| ZOMNE SEMS AVANT LOMNE SENS ARRIERE
i

= Y o ot -

O DT T e o i o ey [ o G N ) T 3 D (PR T S 0 G (W T e e o5 e O LB P
:qmﬁ.u-—rr"ﬁﬂ-ﬂ*mﬂ.ﬁh_ﬁﬂﬁurrm-ﬁq--fl.ﬁ !'-F'."JEF“TTM O U e D s R e o L a e H o[ FERT B
el e b B e E o B R E R e B T B T ST R Ea B C et T Lol ol b B N o B ot o
| I o N I O | 1L |II||:|.||IIII'I'll|Iﬂ||IIII-IIIIIII|.|||I|||I||II|

= Td |ﬂIIIiIIiII|l.L.I_.|j|| IO T IO T T T IL
Ei}” ENSEEEEEEEF” = AEERENEESENERENENENERRNEEREEERENER
[P AR NENENENNEE RSN N RN R RN NN R NN R EE) |||| AEENEERNY

2
%

& - ALARME

Pendant la maceration oy la fermentation, lorsque la Vinimatic est immobilisée,
. 1 b e - - e
la soupape de degazage doit élre imperativement en position haute.

Le seul arrét autorisé au cours d'une operation d'homogénéisation est donc cette
position baute.
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5i, pour une raison guelconque (coupure de courant, fusible fondu, etc...) cette
operation ne peut se realiser, l'alarme sonore (V) previent l'utilisateur. Aussitdt
celui-ci doit mettre la Vinimatic <n rotation a 1'aide de la manivelle livree & cet
effet, de fagon & ramener la soupape de dépazape en position haute (voir page
15 ¢ wutilisation de la manivelle). Pour que cette opération soit possible, le frein
du moteur doit étre débloqué (voir § 9 1 utilisation de Ia manivelle).

¥ — CHNIFFALE

La Vinimatic 65 est prevue pour recevoir un chauffage clectrigue ou un chauffage
eau chaude.

17} Chaulfage electrique

[l comprend 2 resistances de 2000 W disposees a I'interieur d'une épingle en
acier inoxydable qui plonge a intérieur de la cuve.

Branchement de la Vinimatic Branchement du chauffage

1 | seule résistance soit 2000 W

2 : ? resistances soit 4000 W
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lUne épingle en acier inoxydable disposee & l'intérieur de la cuve est raccordee
au generateur d'eau chaude (30 ou  90°) par l'intermediaire d'un collecteur
tournant. Ce collecteur toumant permet d'éviter de débrancher les tuyauteries
deraccordement pour laire tourner la Vinimatic.

22) Chauffage eau chaude

purgeurs

raccordement

filetage 26 = 34 gaz

Prevoir 0,50 m de tuyvauterie souple entre le collecteur et la tuyauterie fixe.

Purger le circuit a I'aide des 2 purgeurs situés 4 la partie superieure du collec-
teur.

% - CONDUITE DE LA YVINIMATIC

Supposens que la cuve soit arrétée avec la porte de remplissage en position haute
{ce qui correspond & la position d'arrét normale) linterrupteur {3) est en position

entrale.
centr @

1*) Homogéneisation

a) Donner une impulsion a linterrupteur a cle @I » le vayant @ s'allume,
relicher Minterrupteur @ N

b) Selectionner "homogeneisation automatigue ou manuelle™ 3 l'aide du bouton
©

¢} Appuyer sur le bouton @ jusqu'a ce que la Vinimatic commence a tourmer.
La Vinimatic va s'arréter aultomatiguemeni en position haute apres avoir
effectuée un tour (homogeneisation manuelle) ou va effectuer le cycle auto-
matique programme (homogéneisation automatiquel.

Important : Au cours de cette pperation. d'homegénéisation, le seul arrét
aulorise est "'arrét en position haute". Si pour une raison quelcongue {coupu-
re de courant, fusible fondu, etc...) cette operation ne peut se realiser,
utiliser la maniveile (voir § 9 : utilisation de la manivelle, page 16) pour
ramener la Vinimatic en peosition haute, afin que la soupape de dégazage
puisse fonctionner nermalement.
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2%} Vidage

a) Donner une impulsion a_llinterrupteur a cle @ , le woyant @ g'allume,
relfcher l'interrupteur (1) .

k) Placer le bouton @ en position vidage !___,.-'_*‘:

¢} Interrompre et poursuivre 4 volonté le vidage a l'aide du bouten (3) -

d) Le vidage etant terming, placer le bouton @ en position 'homogéncisation”

O~ La Vinimatic s'arrétera automatiguement en position

haute.

UTILISATION PRATIQUE

La Vinimatic est un outil de vinification. Les resultats obtenus dépendent essentielle-
ment de 1'utilisation qui en est {aite.

Se reporter au "Guide d'utilisation™ pour daterminer la composition et [a frequence
des cycles d'homogénéisation en fonction du type de vin &labore.

9 - OCNSEILS ET RECOMMANDAT ICNS  IMPORTANTES

%i lors de la mise en service, des problemes dc guidage intervenaient, veriller
pour les galets I'egalite des cotes A, des cotes B er des cotes C.

‘_[ﬂ = . -
‘EL//\JZ‘

Porte de decuvage

La porte ronde, enlevee lors du décuvage, comporte 2 ergots de centrage =1 i
brides de fixation. Les volants permettent le serrage de la porte sur le joint, Serrer

) = - s A . = - L
modérément de fagon & enfoncer légerement le jomnl tout en obienant une etanchelte

pariaite.

=i
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1°} Ecarter le levier de fin de course (celui-ci interdira tout démarrage du moteur
tant que la manivelle sera en place).

Litilisation de la maniv:lIE

Z°) Debloquer le frein du moteur en poussant le levier de déblocage vers la cuve.
Ce levier est accessible par Mouverture pratiquee sur le colé droit du carter
MMeCanique-

Nota = Ce frein a pour but d'assurer un arr€l stricl en position haute. I agit
lorsque le moteur n'est pas alimente : if v a donc lieu ensuite de replacer
le levier dans la position permettant le fonctionnement normal du frein.

3*) Placer la manivelle en position de travail et faire tourner la Vinimatic dans
le sens permettant la remontée la plus rapide de la soupape de dagazage.

EECOMMANDATIONS IMPORTANTES

=

Avant de commander Toute rotation de la Vinimatic., assurez-vous de la ferme-
ture correcte de la porte rectangulaire de remplissage,

- Assurez-vous; lors du vidage. que la trémie de reception utilisee n'entrave
pas le passage de la porte de remplissage.

- Le conducteur doit rester a proximite de la Vinimatic.

Grilles

Les grilles disposées a 'interieur de la Vinimatic permettent de separer les  jus
des marcs lors du decuvage. Elles doivent étre dementees pour effectuer un net-
tovage complet.
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Important :

Les grilles doivent étre obligatoirement deposees pour une utilisation de la Vini-
matic nécessitant un pompage par le robinet.

=

Soupape

La soupape montee sur la Vinimatic est ouverte en position haute. Celle soupape
est egalement une soupape de securite gui s'ouvre sous ['effet d'une surpression

anormale.
Respecter le reglage.
¥

) i
[
+1

L

r

_rampe

Le reglage de l'oyverture de la soupape s'effectue lorsque la Vinimatic est en
position haute, en modifiant la position de la rampe de soupape. Verifier gque
la rampe est bien horizontale lors de sa fixation.

En cas de fuite de jus pendant la rotation de la Yinimatic, nettoyer le joint et
le sidége de la soupape lors de son immobilisation en position haute.
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10 - ENTRETIENM

- Graissage de la soupape :
. | graisseur pour le galet.

Ettectuer un praissage auw minimum 1 fois par an au debut des vendanges.

- Veiller a ce que la face de roulement de chague bandage sur les galels soit
toujours grasse. Pour cela, utiliser de la graisse type HAFA Mouvan Grease.

- Graisser au debut des vendanges la chaime d'entrainement de la Yinimatic avee
cette méme gZraisse.

- Mettre arnuellement quelques gouttes d'huile sur les chaines de transmission,
sur les axes, galets...

A la fin des vendanges

- Mettoyer la Vinimatic.

- Huiler les parties mécaniques :

. chaines, pignons
- Graisser les bandages.

- Graisser a 'aide d'un pinceau les galets et les axes des galets pour proteger
les roulements.




