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SITUATION : 
Le jus de raisin est contenu dans une cuve. Les matières solides 
du jus précipitent (se déposent) au fond de la cuve. Le jus cla-
rifié est transféré dans une cuve séparée et mis à fermenter.

PROBLEME : 
Le vinificateur n’a aucune connaissance de la vitesse de décan-
tation des solides. Périodiquement, la vanne de soutirage sera 
ouverte pour déterminer si des solides sont présents.

• Si les solides se déposent à un point situé en dessous de la 
vanne de soutirage, le jus situé au-dessus de la vanne de 
soutirage sera exempt de solides. Le jus peut être déchargé 
par la vanne de soutirage dans un réservoir séparé et laissé 
fermenter.

• Si les solides ne se sont pas déposés en dessous de la vanne 
de soutirage, le jus au-dessus de la vanne de soutirage 
contiendra des solides et le vinificateur devra attendre pour 
répéter le test plus tard. Il s’agit d’un retard. Les raisins en at-
tente de pressage ne peuvent pas être traités tant que cette 
cuve n’a pas été vidée de son jus.

• Si le jus ne se décante pas, des agents finisseurs tels que la 
bentonite seront ajoutés pour forcer la décantation.

SOLUTION /BENEFICE
Le détecteur de voiles de boues localisera le niveau des solides 
décantés. Le vinificateur saura exactement quand les solides se 
sont déposés à un point situé sous la vanne de soutirage.

• Bénéfice : Maximiser la flux de travail. Le jus clarifié sera 
transféré dans une cuve de fermentation sans délai.

• Bénéfice : Élimine le risque de transfert de l’excès de solides 
dans le réservoir de fermentation. L’excès de solides dans la 
cuve de fermentation peut provoquer la production d’alcool 
de fusel et affecter négativement les saveurs du vin.

• Bénéfice : Éliminez les agents de collage. Le vigneron aura 
connaissance de la progression du débourbage. Les agents 
de collage peuvent ne pas être nécessaires si le délai est 
acceptable.
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SITUATION

Ÿ If solids settle to a point below the racking valve, the juice above 
the racking valve will be free of solids.  Juice can be discharged 
through the racking valve to a separate tank and allowed to 
ferment.

Ÿ If the solids have not settled to a point below the racking valve, the 
juice above the racking valve will contain solids and the winemaker 
must wait to repeat test later.    Grapes in queue for This is a delay.
crushing cannot proceed until this tank is evacuated of juice.

Grape juice is contained in a tank.  Solid matter in juice precipitates 
(settles) to tank bottom.  Clarified juice is transferred to a separate 
tank and allowed to ferment.  

Ÿ   Maximize work flow.  Clarified juice will be transferred to Benefit:
fermentation tank without delay.    

Ÿ If juice will not settle, fining agents such as bentonite will be added 
to force settling.

Ÿ   Eliminate fining agents.  Winemaker will have Benefit:
knowledge of settling progress.  Fining agents may not be 
necessary if delay is acceptable. 

Ÿ   Eliminate risk of transferring excess solids to Benefit:
fermentation tank.  Excess solids in fermentation tank may cause 
fusel alcohol production and negatively affect wine flavors.

Winemaker has no knowledge of the rate of solids settling.  
Periodically the racking valve will be opened to determine if solids are 
present.

SOLUTION / BENEFIT
Sludge Interface Detector will locate the settled solids level.  
Winemaker will have knowledge of exactly when the solids have 
settled to a point below the racking valve.  

BENEFITS OF SLUDGE INTERFACE DETECTOR - WHITE WINE PRODUCTION
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Knowledge is power : le savoir est le pouvoir

PRODUCTION DE VIN BLANC

AVANTAGES DES DÉTECTEURS
DE VOILE DE BOUES : 
PORTABLE SID-20200 ET
PORTATIF-SEMI FIXE S-40100 



ES France
Département Bio-tests & Industries
127 rue de Buzenval BP 26
92380 Garches

e-mail : bio@es-france.com
Site Web : www.es-france.
com

Tél. 01 47 95 99 90 
Fax. 01 47 01 16 22

PRODUCTION DE VIN ROUGE

AVANTAGES DES DÉTECTEURS
DE VOILE DE BOUES : 
PORTABLE SID-20200 ET
PORTATIF-SEMI FIXE S-40100 

SITUATION : 
Le vin rouge est contenu dans une cuve de stockage. Les lies 
sont des cellules de levure mortes qui se déposent au fond de 
la cuve. Les vinificateurs considèrent la lie comme un élément 
bénéfique sous-produit de la fermentation La lie confère des 
aromes attractifs. Les lies sont agitées pour provoquer une élé-
vation et un contact avec le vin.

PROBLEME : 
Le vinificateur n’a aucune connaissance du volume de lie qui 
s’est déposé au fond de la cuve.

• La corrélation entre le volume des lies déposées et le volume 
du vin peut contribuer à l’uniformité de la saveur d’une an-
née à l’autre.

• Si les lies n’obtiennent pas une élévation adéquate lors de 
l’agitation, la saveur souhaitée peut ne pas être atteinte.

• Le transfert du vin rouge de la cuve de stockage à la mise en 
bouteille dépend de la décantation complète des lies.

SOLUTION /BENEFICE
Le détecteur de voiles de boues localisera le niveau des solides 
décantés et mesurera le niveau d’élévation lorsque les lies sont 
agitées.

• Bénéfice : Corrélation entre la saveur et le volume de la lie.
• Bénéfice : Corréler la saveur et l’élévation de lies  
• Bénéfice : Les lies élevées se sont déposées sous la vanne 

de soutirage pour éviter de transférer les lies vers la ligne 
d’embouteillage.

Knowledge is power : le savoir est le pouvoir

Winemaker has no knowledge of the volume of lees settled at tank 
bottom.  

Ÿ Transferring red wine from storage tank to bottling depends on 
complete settling of lees.

SITUATION
Red wine is contained in a storage tank. Lees are dead yeast cells 
that settle to tank bottom.  Winemakers consider lees a beneficial 
byproduct of fermentation.  Lees impart desirable flavors.  Lees are 
agitated to cause elevation and contact with wine.    

PROBLEM

Ÿ The correlation of lees settled volume to wine volume may assist 
with flavor consistency from year to year.

Ÿ If the lees do not obtain adequate elevation upon agitation, the 
desired flavor may not be achieved.

Ÿ  Confirm elevated lees have settled below racking valve                   Benefit:
to avoid transferring lees to bottling line. 

Sludge Interface Detector will locate the settled solids level.  Sludge 
Interface Detector will measure the level of elevation when the lees 
are agitated. 

Ÿ   Correlate flavor to lees volume.   Benefit:

SOLUTION / BENEFIT

Ÿ   Correlate flavor to lees elevation.Benefit:

BENEFITS OF SLUDGE INTERFACE DETECTOR - red WINE PRODUCTION
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