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Dégorgement =+ L'Institut (Enologique de Champagne a Epernay est primé au VITeff -

pour son innovation qui fait appel a 'air froid pour congeler les cols des bouteilles

des vins effervescents avant dégorgement.

« He Emrovaiion
s'inscrit dans  une
demande de ddvelop-
pemert duralle, nous sommes
les premifers 4 propozer une
alfernarive & lo  congdlation
des cols des vins effervescenis
dans un bain de saumre ou
de glvcols, souligne Bertrand
Robillard, R&D  manager
B l'Institut (Enclogigue de
Champagne 4 Epernay.
Aprés quaire anndes d'éiudes,
la société ECB-Clean (Etudes
ot Création I.-L. Ballu) associée
& ['Institut Enclogique de
Champagne a mis au point
'Ecobac, Un procédd mouvean
pour la congélation des cols de
bouteilles lors du dégorgement
qui est distingué par le prix
& linnovation 2000 du VITelf
dans la catégorie emballage
el conditionnement.

Ce procédé fait appel 4 une
soufflerie d'air froid obtenu
soit per Pazote liquide, soit
par froid mécanique. Un des
points forts de 'Ecobac tient
au fait quil ne nécessite pas
de netioyer les  bouteilles
apré= la congélation des cols
et quil nimpliqgee pas d'uti-
lisation d'can, ni de rejet
d'eaux usagées et de produits
polluants. Ce systéme gui
présegve lenvironnement et
qui est simple d'utilisation est
appelé & remplacer les procédés
emplovés actuellement sur le
marché des vins effervescents.

Dans wn tunnel d’air froid

Le principe de 'Ecobac est le
suivant. La congélation des
cols de bouteilles est réalisée
en les plongeant dans un

tunnel d'air froid durant 5 &

PRINCIPE

Un principe assez simpla of innovant. Le daibit sl au mains
equivalent, vaire supariaur, aux syshtemes exstants.

Le matariel ast trés compact.
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Ecobac : souffler c’est congeler

Da gauche a droite sur la photo : Bartrand Robdllard, R&D manager &
I'institut (Enologique de Champagne, Laura Héry, responaable de la
commanication et Banoit Marchand. responsable commerclal.

Au premiar plan : un apparell de jetting qui sera présanté au VITelf.

7 minutes, Cet air froid prend
ses  Pedgorles & laide d'un
échangeur alimenté soil par
lazote lguide, soit par un
groupe de froid classique. 1
permel doblenir des tempérs-
tures de -70 4 - 100 * Celzius.
L'effer cumulé du froid et de
la vitesse de circulation d'air
provoque la congélation des
culs,

west le sewd systdme capable
aujourd i de répondre aix
norres alfmerfaires & o
nementales actuelles et futurese,

souligne  encore  Bertrand
Fabillard, 11 est éﬁ,.."I.IE"IEI"II.
doonome en eat. En effet, dans
les swstemes actuels be ringipe
des cols consomme de 400 &
800 litres d'eau a Uhewre, puis
le lavage des bouteilles aprés
passage & Il mseleuse entire
150 et 200 litres & Uheure. Au
total, la [Bcture en eau pése
emtre 550 et 1000 litres d'eau
4 T'heare daprés les chiffres
communigqués par & Tnstit
Enolegique de Champagne
gqui réalise cette activité en

prostation. Avec 'Eccbac il
n'y a plus de rincage des cols
et le lavage des bouteilles
est allégé, la consommation
estimée cet de 50 ltres d'eaw
4 U'heure au todal.

Autre avantage de taille, il o'y
a plus aucun refet de produliis
pelluants comme e glyeol.
Selom  Bertrand  Robillard,
dans les systémes actuels entre
1 et 2 grammes de glyeol sont
pigeés par s houteille,

Un systéme compact

Enfin, ln congélation est plus
rapide ce qui permet de
réduire Ia taille du tnnel de
congélation. Cela permet de
gagner  enm cncombrement.
L'Ecobac prend quatre fois
moins de place gu'un systéme
actuel, Il sera commercialisé
sous forme de modules de 1080
bouteillesihewre pour 1'Ecobac
126 4 2160 bouteillesh pour
I'Bcobac 252. Les Ecobac
peuvent sadditicnner et on
peut ainsi atteindre un déhil
de 20 000 howteilles & 1Thewrs
avec rois maodules de rods
Ecobac 252,

Aujounrd b, 0% des chantiers
de dégorgement en Champa-
gne uliliserajent du glveol, la
sauimure EGanl rop cortosive.
Il v awrmit environ 300 bacs
linéaires en fonction. Le mar-
ché est done mportant pour
I'Ecobac qui ne cible pas que
le vin effervescent local. = ez
LRIt OOHCERD QliE HNOLs v livias
wertdire ef dendl reodis avons la
digsiribufioneschviies souligne
Bertramd Babillaed.
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