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THERMOVINIFICATION

Mode chauffage

Pompe à vendange :
Débit variable de 5 à 10 tonnes/h  

Echangeur à vendange : 
Débit 10 tonnes/h
Diamètres circuit vendange : 63 mm
Diamètres circuit fluide : 83 mm 

Chaudière :   
Puissance 720 KW

Groupe de froid
(eau glacée)
210 kw

Chaudière fioul
720 kw

Ballon tampon
eau glycolée

Tour aéroréfrigérée 400 kw

Ventilateur

EauPompe à
Vendange
avec conquet

Cuve

Benne à
Vendange

103°C

75°C

20°C

28°C

34°C

0°C

Tube ø83/123

Tube ø63/83

5°C

98°C
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THERMOVINIFICATION

Mode refroidissement

Pompe à piston : Débit 350 hl avec un ø de 70

1er échangeur : Débit 10 tonnes/h
Diamètres rcuit vendange : 63 mm
Diamètres circuit fluide : 83 mm 

Tour de refroidissement :
Puissance 400 KW - Régime d’eau 28°C/34°C

2ème échangeur : Débit 8 tonnes/h
Diamètres rcuit vendange : 83 mm
Diamètres circuit fluide : 123 mm

Groupe de froid:
Puissance 210 KW - Régime d’eau 0°C/5°C

Groupe de froid
(eau glacée)
210 kw

Chaudière fioul
720 kw

Ballon tampon
eau glycolée

Tour aéroréfrigérée 400 kw

Ventilateur

EauPompe à
Vendange
avec conquet

Cuve

Benne à
Vendange
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0°C

Tube ø83/123

Tube ø63/83

5°C

98°C

75°C

20°C



Mode refroidissement

Pompe à piston : Débit 350 hl avec un ø de 70

1er échangeur : Débit 10 tonnes/h
Diamètres rcuit vendange : 63 mm
Diamètres circuit fluide : 83 mm 

Tour de refroidissement :
Puissance 400 KW - Régime d’eau 28°C/34°C

2ème échangeur : Débit 8 tonnes/h
Diamètres rcuit vendange : 83 mm
Diamètres circuit fluide : 123 mm

Groupe de froid:
Puissance 210 KW - Régime d’eau 0°C/5°C

Groupe de froid
(eau glacée)
210 kw

Chaudière fioul
720 kw

Ballon tampon
eau glycolée

Tour aéroréfrigérée 400 kw

Ventilateur

EauPompe à
Vendange
avec conquet

Cuve

Benne à
Vendange

103°C

28°C

34°C

0°C

Tube ø83/123

Tube ø63/83

5°C

98°C

75°C

20°C



THERMOVINIFICATION





THERMOVINIFICATION





Equipements pour traitement vendange en thermovinification 
Vignoble Charrut (Saint-Quentin-de-Caplong) - Installation 2015
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Equipements pour traitement 
vendange en thermovinification 

Vignoble Charrut (Saint-Quentin-de-Caplong) 
Installation 2015



ÉCHANGEUR THERMIQUE

Echangeur à jus
Château Fieuzal (Léognan) / Installation 2020



Echangeur à jus
Château Fieuzal (Léognan) / Installation 2020



ÉCHANGEUR THERMIQUE



Echangeur à vendanges
Château Tour de Pez (Saint-Estèphe) / Installation 2020
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Echangeur à vendanges pour refroidissement
Château Timberlay (Saint-André-de-Cubzac) / Installation 2019



1ÈRE OPÉRATION

2ÈME OPÉRATION

Remplissage des cuves  
de vinification

Système de 
refroidissement à 
basse température 

glycolé -5°C

Mise en froid de la 
cuve dès le début  
du remplissage

Toujours 
demande en 

froid

Reste 
vendange 

entière

Transfert d’un maximum de jus dans 
une cuve de débourbage

Remplissage 
vendange rouge

Cuve isolée 
(maintien des frigories)

Cuve isolée 
(maintien des frigories)

Cuve isolée

Cuve à chapeau 
flottant ou 

inertage azote

Soutirage du jus de la cuve de vinification  
vers petite cuve ou garde vin

Principe
Intérêt :
• Clarifier les jus en vinification rouge pour obtenir des vins plus nets et  plus propres le plus tôt possible
• Réaliser du préfermentaire à froid sans traitement thermique sur la vendange (chambre froide cagette,  

tunnel de réfrigération, échangeur à vendange)

DÉBOURBAGE DES VINS ROUGES



3ÈME OPÉRATION

4ÈME OPÉRATION

Débourbage à froid  
du jus

Système de 
refroidissement à 
basse température 

glycolé -5°C

Transfert du jus

Bourbes

Traitement des bourbes indépendant

Réincorporation du jus froid sur la cuve de vinification d’origine

Traitement à froid pendant  
12 heures pour faire chuter 
la température à 0°C

Transfert du jus froid à 0°C sur la cuve d’origine : 
refroidissement complet de la cuve

Après stabilisation à froid ou pas, vinification 
classique en rouge

Cuve isolée

Cuve isolée

Cuve isolée



CHAMBRE FROIDE

Chambre froide 
Château Troplong Mondot (Saint-Émilion) / Installation 2021



Chambre froide 
Château Duhart-Milon (Pauillac ) / Installation 2021

Sous-station alimentation chambre froide 
Château Duhart-Milon (Pauillac ) / Installation 2021
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