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APERÇU DES NOUVEAUTÉS TECHNIQUES

DE ENOMAQ-TECNOVID et OLEOMAQ-OLEOTEC 2009

Du 10 au 13 février prochain, le parc des expositions de Saragosse organisera les rencontres commerciales les plus attendues par les secteurs du vin et de l'huile, ENOMAQ-OLEOMAQ et TECNOVID-OLEOTEC, les salons spécialisés les plus importants sur le marché international. 

De nombreuses entreprises profiteront de cette nouvelle édition 2009 pour proposer le lancement d'importantes nouveautés, dans tous les secteurs représentés. En avant-première de ces salons, voici certaines des innovations techniques les plus marquantes qui seront présentes sur les stands. 

Les dernières tendances en termes d'équipements, de techniques et de machines pour l'industrie du vin, de l'huile et des boissons en général, seront exposées lors de la 17ème édition d'ENOMAQ, le salon international des machines et des équipements pour les caves et la mise en bouteille, et du 2ème rendez-vous d'OLEOMAQ, le salon des machines et des équipements pour les huileries. Ils se tiendront au parc des expositions de Saragosse du 10 au 13 février prochain. Comme toujours, le 6ème salon international des techniques et des équipements pour la viticulture, TECNOVID, et le 2ème salon des techniques et des équipements pour l'oléiculture, OLEOTEC, seront organisés en parallèle. Ils partageront certains sujets et des solutions innovantes destinées à la culture de la vigne et de l'olivier.

Quelques innovations importantes d'ENOMAQ-OLEOMAQ 2009

L'utilisation de l'électronique dans les machines a révolutionné toutes les étapes de la production du vin. Parmi les dernières tendances, qu'il s'agisse des machines pour le traitement du vin ou du matériel d'analyse et de laboratoire, s'impose la recherche d'équipements portatifs, fonctionnels, simples à utiliser, qui fournissent des résultats rapides et sont parfaitement adaptés aux caves et aux entreprises de toute dimension. 

Dans le secteur des machines pour la mise en bouteille et appareils auxiliaires, une remplisseuse révolutionnaire à gestion électropneumatique sera présentée. Sa principale nouveauté réside dans la gestion électronique du remplissage à l'aide d'un API dernière génération et de son logiciel. Elle remplace les cames à fonctionnement mécanique (utilisées par les remplisseuses traditionnelles) par des vannes électropneumatiques, qui agissent directement sur chaque vanne contrôlable individuellement. Il est ainsi possible de modifier toutes les phases du processus de remplissage en fonction des besoins. Cette remplisseuse peut être couplée à une machine rince-bouteilles et à une ou plusieurs boucheuses pour constituer un module unique, en ligne ou en angle. Cette grande flexibilité et sa capacité d'adaptation permettent le remplissage de produits aux caractéristiques très diverses.

Une des autres innovations présentées dans ce secteur s'adresse plus particulièrement au secteur oléicole. Il s'agit d'un équipement de pompage pour olives doté d'un système à amorçage automatique. L'équipement dispose d'une pompe centrifuge à flux mixte à rotor hélicoïdal pour le transvasement de solides en suspension dans un liquide ; elle permet l'automatisation de l'amorçage. Cette application s’adapte à plusieurs types de solides. Elle ne les abime pas et ne nécessite aucune intervention humaine car c'est le système automatisé lui-même qui contrôle le niveau du liquide dans le tuyau d'aspiration et met en marche ou arrête le système d'amorçage. 

Une autre nouveauté à souligner : le bouchon à vis, unique sur le marché, qui autorise la perméabilité contrôlée par un mécanisme de membranes. Son objectif est la micro-oxygénation en bouteille. Ce système totalement nouveau fonctionne comme un bouchon de liège de bonne qualité et permet au vin d'évoluer correctement sans aucun problème de réduction. 

En ce qui concerne l'étiquetage, la manipulation ou le conditionnement, quelques nouveautés intéressantes seront présentées, comme les étiquettes adhésives pour emballages P.E.T., 100% recyclables. Fabriquées en propylène et recouvertes d'un adhésif spécial, elles forment ainsi un tout avec l'emballage PET et facilitent son recyclage, sans avoir à séparer les différents éléments. Ainsi, l'énergie et les coûts de l'opération sont réduits, ce qui autorise même la réutilisation du matériau recyclé pour fabriquer des emballages à usage alimentaire. Dans le même domaine, une autre nouveauté sera exposée lors de cette édition : une imprimante couleur de dernière génération et qui s'adresse particulièrement aux secteurs vinicoles et oléicoles. Elle est couplée à un applicateur automatique pour l'étiquetage de produits cylindriques et carrés. Cette adaptation permet d'effectuer en même temps l'impression et l'application de l'étiquette sur le produit, réduisant ainsi de 50 % le temps de ces deux opérations réalisées séparément.

Dans le domaine des cuves et autres conditionnements, on pourra découvrir une nouvelle barrique en chêne français qui inaugure un procédé de fabrication tout à fait nouveau, à double chauffe à basse température, qui donnent trois types de barriques spécialisées : pour cépages blancs, cépages rouges et pour vins puissants et très structurés. Grâce à elles, l'authenticité du cépage est parfaitement conservée, les arômes d'origine sont totalement respectés et il est possible de raccourcir la durée d'élevage grâce à l'intégration rapide du bois. Soulignons dans le secteur des machines auxiliaires pour cave, un lave-fût de troisième génération caractérisé par l'absence d'effort physique lors de son utilisation. Il est équipé d'un mécanisme de levage de la barrique en position de lavage ; il est conçu pour faciliter l'introduction de la tête de lavage à l'intérieur. Il dispose également d'une série d'accessoires démontables et flexibles, qui permettent d'allonger considérablement la durée de vie de la tête de lavage et de réduire les coûts en matériels de manière très importante. 

D'autres nouveautés importantes concernant les machines et équipements pour le traitement du vin seront présentées. C’est le cas d’un capteur de fermentation qui mesure en permanence l'évolution des sucres à alcool pendant la fermentation. L'information obtenue est envoyée à un ordinateur qui transcrit graphiquement les données, sur une courbe de consommation en temps réel. Ainsi, l'œnologue peut suivre la fermentation plus précisément qu'avec le relevé régulier de densité, traditionnellement utilisé. Le logiciel fonctionnant avec ce capteur permet également de programmer des alarmes, de contrôler la réfrigération, les remontages, la micro-oxygénation, etc.

Un des autres appareils novateurs présentés pour ce secteur d'activité, a été conçu pour protéger la vie du vin mis en bouteille grâce à l'élimination complète de l'oxygène dissous, jusqu'à 95-97 %, avant la mise en bouteille. Cela permet d'augmenter la durée de vie moyenne du vin, tout en conservant son profil aromatique plus longtemps. Il s'agit d'un appareil totalement électronique, commandé par ordinateur, facile à utiliser et doté de bases de données pour le contrôle de traçabilité, etc. 

Un nouveau produit développé pour la filtration du vin retiendra sans doute l'attention lors de cette édition d'ENOMAQ. Ce sont des nouveaux filtres réalisés à partir de fibres de cellulose, obtenues de matières premières renouvelables et écologiques. Après usage, ces filtres peuvent être utilisés pour le compost. Leur très grande pureté garantit que le vin à filtrer n'est pas altéré ; leur composition et leur structure réduisent l'écoulement jusqu'à 95 %. Grâce à ces filtres, il est possible de réduire de 50 %, le volume de pré-clarification et de retour, ce qui suppose une grande économie. 

Pour le traitement du vin, un décanteur mobile pour vins mousseux, tout aussi bien destiné aux petites caves qu'aux grandes productions, sera également présenté. Il s'agit d'un système mécanique de décantation de lies en bouteille, très simple d'utilisation. Son fonctionnement basé sur le brassage dans un seul conteneur pivotant permet plusieurs mouvements programmables de levage et de rotation. Ces mouvements sont des changements de position de la bouteille de 0º à 90º par rapport à la verticale et une rotation de 360º du conteneur à bouteilles par rapport à l'horizontale. Ce système facilite l'opération et économise ainsi du temps et de la main d'œuvre.

Le secteur spécialisé dans les produits œnologiques et au matériel de laboratoire va lui-aussi présenter de nombreuses nouveautés. Parmi elles, citons un densimètre automatique sophistiqué mesurant le degré d'alcool, dont l'innovation principale est d'intégrer une mini caméra pour faciliter la détection visuelle de bulles dans l'échantillon, et le cas échéant, les éliminer. Elle évite les erreurs de mesure causées par les bulles non détectées par les systèmes de mesure traditionnels. Un appareil d'analyse simple et instantanée sera aussi présenté. En 2 minutes, sans aucun produit réactif, et avec quelques gouttes de l'échantillon, il fournit une analyse des principaux composants du moût, du moût en cours de fermentation et du vin terminé. Sa taille réduite, sa grande précision et sa simplicité d'utilisation font de cet appareil une alternative intéressante aux analyses traditionnelles, pour son coût et sa rapidité. 

Dans le même ordre d'idée, un oxymètre portable conçu pour la mesure de l'oxygène dissous dans le vin utilise une technologie qui évite le contact entre l'échantillon analysé et l'oxygène de l'air. D'une autonomie supérieure à 350 heures, cet appareil donne une mesure rapide et précise. Celle-ci peut se faire directement dans la cuve de stockage du vin en la reliant avec le réservoir de mesure et en laissant l'échantillon circuler par gravité, ou directement dans la bouteille.

Un système de détection microbiologique rapide est un des autres équipements intéressants que l'on pourra voir au salon. En seulement 10 minutes, au lieu des 5 ou 6 jours habituels, il détermine si l'échantillon analysé est libre de moisissures et de levures. Il permet un contrôle de qualité en temps réel et la prise de décisions correctives immédiates. Le système s'appuie sur l'association de la filtration sur membranes à la bioluminescence générée par l'ATP (adénosine triphosphorique), aboutissant ainsi à une détection ultra-rapide et précise de micro-organismes. Cette solution, totalement automatisée, peut être utilisée tout au long du processus de fabrication de boissons, même sur le produit final, les matières premières et les eaux des cycles de nettoyage. 

OLEOMAQ sera également l'occasion de lancer, dans le domaine du contrôle de qualité de l'huile, un nouveau système d'analyse pour évaluer les paramètres de qualité de l'huile pendant toutes les phases de production. Il s'appuie sur un système photométrique spécifique pour la mesure rapide, sûre et fiable de l'acidité, des peroxydes, des polyphénols et du K270. Soulignons son faible coût et sa facilité d'utilisation qui en font un instrument accessible à tous les producteurs d'huile.

Enfin, citons un produit liquide de clarification optimale de vins et de réduction de tannins indésirables, un produit écologique totalement nouveau. Il est simple à utiliser et offre une bonne alternative pour l'étape de clarification. Son principe s'appuie sur des gélatines spéciales associées à du collagène de poids moléculaire élevé qui peut être ajouté directement au vin. Par ailleurs, il ne contient pas de caséine ni d'allergènes.

Quant aux équipements et au matériel de conditionnement, les projets et l'industrie auxiliaire de la viniculture et de l'oléiculture mettent en avant de nombreuses applications informatiques destinées à la gestion de caves et des entreprises de boissons en général. C'est le cas d'un ERP complet, destiné à optimiser la gestion de la traçabilité grâce à la fiche technique du produit. Cette application permet d'obtenir sur un seul écran, un résumé des opérations d'élaboration et d'élevage du vin, ce qui favorise le contrôle exhaustif de la traçabilité à partir d'un numéro de lot associé au produit. Dans le même domaine, citons une solution intéressante et utile pour le contrôle des caves qui consiste en un logiciel et des équipements par modules, à architecture ouverte et capable de s'adapter à tout type de cave. Ses fonctions sont entre autres, le contrôle des températures, de fermentations, de contrôle d'environnement, de machines. Il peut être utilisé in situ ou à distance. 

Un des autres nouveaux systèmes de gestion présentés se spécialise dans le contrôle de barriques par code barre, grâce à des étiquettes et des lecteurs, ce qui permet de gérer très facilement le parc de barriques d'une cave, favorisant ainsi la traçabilité du vin. Grâce à ce système, il est possible de connaitre instantanément et simplement, la quantité de barriques vidées, lavées ou montées et démontées sur une période précise. De plus, il est possible de réaliser le contrôle des jours d'élevage d'un vin, du type de barriques employées lors de son élaboration, et de toutes les données nécessaires à une excellente gestion des différentes opérations. Pour terminer, citons une autre solution de contrôle de traçabilité du vin, de la vigne à l'expédition, qui utilise cette fois-ci les technologies RFID et WIFI, par l'intermédiaire de PDA et d'un logiciel spécifique associé au système.

Ce qui peut être considérée comme l'industrie auxiliaire de la viniculture proposera une nouvelle station d'épuration pouvant traiter les effluents viticoles et phytosanitaires. Jusqu'à présent ces deux types de déchets nécessitaient des équipements différents. Grâce à cette station, un seul investissement suffit à éviter tout impact des effluents sur l'environnement.

Quant aux machines destinées au traitement du raisin et de l'olive, un égrappoir-fouloir à système d'injection (manuel-automatique) à gaz inerte sera présenté. Il permet un égrappage performant du raisin blanc dans une atmosphère neutre, évitant ainsi son oxydation et garantissant la qualité des moûts obtenus et donc du produit final en bouteille. L'équipement dispose d'une benne en hauteur recevant le raisin, d'un tapis roulant élévateur le conduisant à l'égrappoir, d'un équipement de mise en atmosphère inerte et d'égrappage, d'un fouloir, d'une pompe, d'un tableau électrique de commande et d'un oxymètre qui régule automatiquement le dosage de gaz inerte. 

Le même secteur présentera également des nouveaux systèmes de contrôle pour pressoirs, sophistiqués, comme celui qu'utilise le bac recueillant le moût pour effectuer des mesures de débit du moût égoutté. Ces mesures sont transmises à l'automate qui, en fonction de ces données, définit seul les cycles d'égouttage et de pressage et tous les paramètres de pressage à appliquer. Cela simplifie radicalement le fonctionnement du pressoir et dégage l'opérateur de la prise de décisions d'une grande complexité technique. 

Pour terminer, parmi les équipements présentés, signalons-en un destiné à la sélection automatique de la vendange d'une grande précision. Cette machine permet à l'opérateur d'adapter la sélection en fonction de l'objectif fixé et de la qualité initiale de la vendange dégrappée manuellement ou mécaniquement. Elle peut conserver exclusivement les baies saines et entières ou décider de conserver également les baies éclatées ou ayant des petits restes de pétiole, et éliminer également les corps étrangers, végétaux, baies immatures, etc.

Les machines les plus innovantes de TECNOVID et OLEOTEC 2009

Les techniques agricoles pour la culture de la vigne et de l'olive évoluent sans cesse vers une modernisation et la recherche de la qualité, grâce à des machines de plus en plus polyvalentes et de plus en plus techniques, sophistiquées et respectueuses de l'environnement. A en juger par les entreprises qui exposeront leurs nouveautés lors de cette édition 2009, les deux salons laissent augurer une abondance d'innovations techniques. 

En ce qui concerne les grands engins, citons les nouveaux tracteurs spécialisés dans les vignes et les vergers, offrant une grande puissance et un rendement élevé. Ils sont spécifiquement conçus pour garantir le confort de l'opérateur pendant son utilisation. C'est le cas d'un tracteur récemment mis sur le marché et qui dispose d'une cabine spacieuse et confortable, fermée par des vitres arrondies et montée sur des blocs silencieux. Ainsi, l'opérateur et toute la cabine sont isolés des vibrations et du bruit du moteur. Des filtres anti-pollen ont été installés dans le toit afin de préserver la santé de l'opérateur et de réduire les déchets polluants dans l'environnement. Les portes sont équipées de filtres autonettoyants qui, associés à un puissant système de ventilation garantissent en permanence un air pur à l'intérieur. Par ailleurs, la cabine, dont la hauteur a été réduite au minimum, diminue les dommages que la machine pourrait produire sur les cultures en passant entre les rangs. 

Une herse à disques dentés pour le labourage en profondeur, jusqu'à 200 mm et les travaux à grande vitesse, est une des autres nouvelles machines. Cette herse rapide est conçue pour le travail de la vigne et des vergers. Sa largeur de travail et son poids réduits sont caractéristiques des tracteurs pour les vignes et les vergers. Les disques sont indépendants et disposent d'amortisseurs en caoutchouc. Leur forme dentée facilite la pénétration et le broyage des déchets, permettant ainsi un travail optimum en très peu de temps. 

Les nouveautés dans le domaine des vendangeuses seront aussi au rendez-vous. C'est le cas par exemple d'une vendangeuse équipée d'un système d'égrenage linéaire du raisin associé à un plateau de tri des corps étrangers, tels que les feuilles, les sarments et les pétioles. Grâce à cette méthode, la machine livre ainsi aux caves un raisin déjà prêt pour la vinification, sans avoir à passer au préalable par l'égrappoir.

Une nouvelle rogneuse électrique, dotée de modules de coupe, de moteurs électriques de dernière génération, alimentés par un alternateur directement monté sur la prise de force de n'importe quel tracteur, sera aussi exposée. Ces caractéristiques font que la rogneuse fonctionne à partir d'une énergie propre et ne pollue pas car elle ne contient pas de flexibles hydrauliques ni d'électrovalves à huile, comme les machines traditionnelles. De plus, du fait de sa conception en modules, elle s'adapte à tous les types de vignes. Elle est ainsi plus économique et légère que les machines hydrauliques et son entretien est beaucoup plus simple. Un autre outil apporte quelques innovations : une tronçonneuse électrique à batterie autonome Li-ion qui offre plusieurs avantages comme son poids réduit, l'absence de vibrations, de bruit et de pollution ainsi qu'un rendement élevé. Elle est facile à utiliser et sa coupe est très précise. 

Cette édition accueillera également le lancement d'une broyeuse doté d'un kit de chargement en sac, pour vigne et oliveraie, conçue afin de réutiliser les restes de taille comme biomasse. Les déchets sont recueillis par 2 entrées et dirigés vers un rotor à marteaux qui les réduit en morceaux. Ils peuvent être ensuite répandus sur le sol ou vidés dans une remorque ou en sac. Une effeuilleuse automatique pour la vigne, à tête simple et réversible, sera une des protagonistes. Cette tête permet d'effeuiller des deux côtés, ce qui est beaucoup plus économique que la double-tête traditionnelle.

Le domaine des pépinières offrira également plusieurs nouveautés. C'est le cas d'un nouveau plant de vigne créé pour offrir les meilleurs résultats lors des remplacements. Cette plante offre une grande résistance contre les champignons de la maladie du bois, inoculée par Trichoderma atroviride, plus particulièrement la souche I-1237. Par ailleurs, pour garantir la meilleure adaptation au milieu et sa survie face aux plantes déjà enracinées, son substrat est enrichi de mycorhizes. 
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Dans ce domaine, les plants d'olivier sans pot sont une des autres nouveautés. Ils utilisent le système Paper-Pot de 6 cm de diamètre et de 8 cm de hauteur. Grâce à ce système, la motte est enveloppée de papier biodégradable et a exactement les mêmes caractéristiques, de tourbe et d'engrais, que dans le pot en plastique. Elle a l'avantage d'offrir une meilleure protection du système racinaire de la plante. On peut donc réaliser la plantation sans endommager la motte. Le pourcentage de pertes est donc plus faible. De plus, le Paper-Pot évite les coûts de gestion de déchets, sachant qu'il n'y a pas à se défaire du plastique.
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