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DENSIOS D'ONAFIS

La densite
en direct

Ce densimetre connecté permet de mesurer
en ligne la densite et la température du mout
en fermentation. Selon deux utilisateurs,

a Pauillac et a Saint-Julien-Beychevelle,

en Gironde, le gain de temps généreé permet
une réactivité plus importante dans la prise
de décisions techniques.

«OUTRE, LE
GAIN DE TEMPS,
LE SUIVIEST
TRES FIN, AVEC
DES COURBES
ALIMENTEES
CHAQUE HEURE,
AU LIEU DE DEUX
FOIS PAR JOUR. »
Julien Arnaud,
responsable R&D

chez Artémis
Domaines. DR

n 2019, l'équipe dirigeante

du Chéteau Léoville

Las Cases, a Saint-Julien-

Beychevelle, alancé un

projet de nouvelle cuverie
alivrer pour les vendanges 2023, sous
la supervision d'Umberto Marino, son
malitre de chai. « Avec ce projet, nous
doublerons le nombre de cuves, pour
isoler un plus grand nombre de lots en
vinification. Dans cette perspective, il
nous fallait trouver un moyen d'optimiser
la prise de densité, tdche qui mobilise
un opérateur deux fois par jour. J'ai donc
cherché des solutions d'automatisation
de cette mesure », déroule-t-il.

2021 : les premiers tests

En 2019, le densimetre Densios
n'existe pas encore. C'est donc avec
le dispositif Winegrid que l'équipe
technique de Léoville Las Cases entame,
en 2020, ses premiers essais de mesure
automatisée de la densité. La technique
se révele « fiable et précise, mais
reste trop chére et ne mesure pas
la température », situe Umberto Marino.
La proposition de la société Onafis by
My Bacchus de mettre al'essai son
nouveau densimeétre connecté Densios
pour la campagne 2021 tombe donc
a point nommeé. Pour le tester, le chateau
équipe deux cuves a l'occasion
des vendanges 2021, dans l'objectif
d'étalonner et valider le procédé.
« A l'arrivée, nous n‘avons jamais eu plus
de 3 points de différence de densité entre

Densios et le mustimétre traditionnel.
C'est parfaitement fiable », reléve
Umberto Marino.

A Pauillac, Julien Arnaud, responsable
recherche et développement chez
Artémis Domaines, a lui aussi testé
deux densimetres connectés Densios
lors des vendanges 2021. « Nous avons
équipé deux cuves au Chdateau Latour
dans l'objectif de comparer les mesures
prises par Densios aux valeurs obtenues
avec la méthode habituelle de prise de
densités au mustimetre », présente-
t-il. Contrairement & son confrere,
Julien Arnaud a relevé des écarts entre
les deux mesures sur une des deux
cuves testées, mais elles ne sont pas
imputables au densimeétre. « La longueur
du bras auquel était fixé le densimeétre
n'était pas modulable, donc pas dans

la zone idéale de prise de densité.

Ce probléme est a présent réglé par
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Le dispositif Densios
peut étre fixe ou
mobile. Il offre une
mesure en temps
réel de la densité

et de la température
de fermentation

© ONAFIS

le fabricant avec un bras modulable »,

explique-t-il.

Les deux responsables insistent

sur l'obligation de disposer d'une
connexion internet fiable dans le chai.

« Pour transmettre leurs mesures,

les densimetres doivent avoir acces

a un bon réseau Wi-Fi. Nous avons donc
installé un répéteur pour amplifier

le signal », indique Julien Arnaud.

Réactivité a la fermentation

Alutilisation, tous deux ont apprécié
le confort apporté par l'automatisation de
la mesure de la densité. « Outre le gain
de temps, on obtient un suivi trés fin
avec des courbes alimentées chaque
heure, au lieu de deux fois par jour. C'est
la méme chose pour la température. Cela
permet une réactivité accrue dans la
gestion des fermentations, en identifiant
plus vite un ralentissement ou un arrét,
par exemple », souligne Julien Arnaud.
Umberto Marino abonde : « Le fait d'avoir
une densité mise d jour chaque heure
permet une parfaite réactivité dans
la prise de décisions cenologiques.
Par défaut, la fréquence de prise de
densité se fait par heure, ce qui est déja
beaucoup, mais il est possible de
parameétrer cette fréquence a volonté,
selon les objectifs recherchés, comme
un mutage. » Et de vanter, par la méme
occasion, la disponibilité pour d'autres
taches de l'opérateur habituellement
dédié au controle manuel des densités

dans le chai.

Des alertes sur téléphone peuvent aussi
étre programmeées, si les valeurs relevées
s'éloignent de la baisse de densité

MESURES A DISTANCE

Densios est un
densimétre connecté
permettant de
mesurer en continu
la densité et la
température lors de
phases fermentaires
en cuve. Comme

un mustimeétre
classique, c'est

Le principe de la
poussée d'Archiméde
sur un flotteur qui
est analysé par des
capteurs numériques,
pour obtenir des
valeurs absolues

de densité. Densios

possede une antenne
pour relayer le signal
A un module, Lui-
méme positionné dans
Le chai a une distance
de 10 a 30 métres.
Commercialisé depuis
fin 2021, le prix du
dispositif installé
vade890€a1190 €,
« la variation de prix
étant Liée a La taille
de la cuve, donc

a la quantité d'inox
pour installer la
rampe de support du
densimétre », précise
le fabricant.

attendue. Toutefois, ni Julien Arnaud

ni Umberto Marino n'ont testé

cette possibilité.

« Le dispositif est facilement déplagable
de cuve en cuve, mais ¢a n'a que peu
d'intérét car cela mobilise alors un
opérateur, comme pour la prise de densité
classique, observe Umberto Marino. Une
autre facon de rentabiliser ces sondes
serait de faire deux fermentations par
cuve. Mais ce n'est pas notre cas », car la
propriété ne procede qu'a des cuvaisons
longues. « Densios se révéle précieux
pour suivre les fins de fermentation, car
nous fermons les cuves lorsque la densité
atteint 1000, en utilisant le CO, généré
pour inerter naturellement la cuve que
nous laissons macérer jusqu'd la fin

des sucres », décrit le maitre de chai

du Chéateau Léoville Las Cases.

Un dispositif facile d'entretien
L'entretien ne présente pas de
difficultés particulieres. « Il suffit de
nettoyer la crépine de protection autour
du capteur lorsqu'on vide la cuve », note
Julien Arnaud. De la méme maniére,
le dispositif est facilement transposable
d'une cuve a une autre.
S'il se référe aux seuls criteres d'opti-
misation du travail et de praticité
d'utilisation, Julien Arnaud n'hésiterait
pas a choisir cette solution pour sa
cuverie. Cependant, « il faudra bien peser
la validation de l'investissement définitif
car c'est un matériel qui n'est utilisé que
quelques semaines par an », admet-il.
Il renouvellera donc l'essai sur quatre
cuves cette année. « Nous testerons
méme cette solution de maniere un peu
plus poussée avec l'intégration de
ce suivi automatique dans l'interface
My Bacchus », approfondit-il.
Umberto Marino a également planifié
un nouvel essai sur deux cuves en bois
et deux en inox, qui, la aussi, se révélera
déterminant dans le choix d'un
investissement pour les 80 cuves
du nouveau chai livré pour les
vendanges 2023. « Nous voyons un tel
investissement comme un complément
de prise de décision a long terme. Cela
faciliterait la création d'une base
de données des densités et températures
pendant plusieurs années, dans le but,
a terme, d'anticiper les décisions
cenologiques et les itinéraires techniques
de fermentation. » Umberto Marino
voit déja loin... @ OLIVIER BAZALGE
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« A LONG TERME,
ON POURRAIT
CREER UNE BASE
DE DONNEES
DES DENSITES ET
TEMPERATURES
SUR PLUSIEURS
ANNEES. »
Umberto Marino,
maitre de chai

du Chateau Léoville
Las Cases. DR
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