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« La conception, I'équipement et l'organisation des installations vinicoles constituent
un systeme complexe ouvert ...

...le but final étant de permettre a l'entreprise d’optimiser le fonctionnement global
du systeme, en vue de produire un certain volume de vin conditionné, a un niveau de
qualité donné, pour un niveau satisfaisant de confort du travail humain avec un

maximum de profit financier. »
Pierre Jacquet



UNITE
VINICOLE:

UN SYSTEME
A SEPT
DIMENSIONS

LES TROIS DIMENSIONS LA DIMENSION « MATIERE »; LA DIMENSION
GEOMETRIQUES; CHRONOLOGIQUE: LE TEMPS;

LA DIMENSION ENERGETIQUE: LA DIMENSION ECONOMIQUE
LE TRAVAIL PHYSIQUE ET ET FINANCIERE
IMMATERIEL DES HOMMES,
LES MATERIELS, LES FLUIDES;



FACTEURS DE PLANIFICATION

Choix de

emplacement Produit souhaité Matériel nécessaire Besoins en espace

Déroulement des Installations
Circulation des opérations et Régulation de la d’entreposage, de

MENEES efficacité de la climatisation chargement et
main d’ceuvre d’expédition

Mesures d’hygiene
et contrdle de la
qualité

Emplacement du Potentiel
magasin d’agrandissement




PROJET UNITE DE PRODUCTION VINICOLE
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PLAN DE PRODUCTION PLAN DE FABRICATION = EQUIPEMENTS, AMENAGEMENT BUDGET
(VOLUMES, QUALITES, TERMES) MAITRISE DU/DES PROCESSUS ET DIMENSIONS DE L'OUTIL DE
PRODUCTION



CONCEPTION

CONCEPTS D’ORDRE FONCTIONNEL (INGENERIE VINICOLE)

— Concepts liés au processus technologique

— Concepts logistiques
* Mode de transport de la vendange (recherche de la disposition gravitaire)
* Décuvage de la vendange cuvée (rouge)
 Mode de réception des marcs

— Implantation générale des cuves dans la cuverie

— Matériaux des cuves

— Concepts de protection

— Concepts thermiques

— Concepts de flexibilité



CONCEPTION

CONCEPTS D’ORDRE ARCHITECTURAL

— Conception générale des batiments
— Insertion dans le site

— Implantation

— Possibilité d’extension et d’évolution




Répartition régionale de titulaires Répartition régionale? des superficies et de la quantité produite par
de permis de production artisanale les titulaires de permis de production artisanale de vin en 2017
devin en 2017

Superficie totale = 676 ha

(Production totale’=3 191,509
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Montérégie-Est

(Nombre total =138 )




Répartition de
la superficie totale
selon les cépages
(rouges et blancs)

Classification des principaux cépages rouges selon la production totale® (t) et la superficie (ha)
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Classification des principaux cépages blancs selon la production totale’ (t) et la superficie (ha)
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1- Les données présentées dans cette infographie ont été compilées a partir de l'information obtenue par la Régie des
alcools, des courses et des jeux (RACJ) auprés des viticulteurs détenteurs de permis de production artisanal de vins. ’-\
o Centre de référence

2- Certaines régions ont été regroupées pour assurer la confidentialité des données recueillies. en ogricufture et agroalimentaire
3- Les quantités de raisins produites (tonnes) proviennent des déclarations des viticulteurs. GRMQ du Québec



BILAM DES RECOLTES — Edition 2018

Sources et
PRODUCTION 2014 2015 2016 20178 2018 notes
Mombre de membres ] b6 b6 71 65 62 1
Principalement producteur de win %5 52% S1% Bo% B&% B3% 1
Principalement producteur de raisin % 8% g 14% 14% 11% 1
Superficie en culture ha 368 E ¥l ] 4159 ao7 359 1
Ausmentation sur I'année précédente % 8,2% 3,0% 10,4% -2,8% -1,9% 1
Superficie en production ha 3149 318 345 324 340 1
Proportion des superficies en production E 26, 8% 83,%% 82,5% 79, 7% 85,3% 1
Raisins transformes t 1457 1655 1300 2324 1817 1
Raisin produit (viticulteurs et vignerons) i 1 440 1573 1816 2217 1775 1
Raisin produit (viticulteurs et vignerons) % 98, 8% 93,2% 95.6% 595,9% 97,9% letls
Raizins vendus t 157 175 213 267 179 1
Raizins vendus %5 10,9% 11, 1% 11 8% 12 1% 10,1% letls
Raisins achetes t 175 292 302 77 222 1
Raisins achetes %5 12 0% 17, 2% 15,5% 16,2% 12 2% let2d
Vin produit hi 9857 11333 12 906 15538 12 410 1
Vin produit bts 1314237 1511015 1720812 2071712 1654725
Ausmentation sur I'année précédente % 36,4% 15,0% 13,9% 20,4% -20,1% 1
Win rouge % 34,.3% 34 6% 27,7 letls
Vin blanc %5 10.1% 42 2% 45, M6 letls
Vin rosé %5 16.2% 13 8% 17,08 letls
Bulles %5 ' - 6.1% 6, 6% 7.9% letls
Vin de glace . 0. 7% 0, 7% 0, 5% letls
Aurtres vims . 2. 7% 2, 2% 2,0% letls



1. PRESSURAGE 2. DEBOURBAGE 3. FERMENTATION ALCOOLIQUE 4. FERMENTATION MALOLACTIQUE

ENCUVAGE ., i SOUTIRAGE
—
5. SOUTIRAGE 6. ELEVAGE BATONNAGE 8. COLLAGE
SULFITAGE

—

PROTEINES /'




1. PRESSURAGE 2. DEBOURBAGE 3. FERMENTATION ALCOOLIQUE 4. FERMENTATION MALOLACTIQUE

ENCUVAGE SOUTIRAGE co. co,
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1. EGRAPPAGE 2. ENCUVAGE 3.MACERATION 4. FERMENTATION ALCOOLIQUE
FOULAGE

EXTRACTION
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EQUIPEMENTS = biens de production

Les machines

Les appareils divers
(production, stockage et
distribution des énergies
et des fluides)

La cuverie et tous les
volumes de logement de
la vendange et des vins

Les mobiliers d’usine (et
de bureau)

Les batiments,
passerelles, escaliers,
échelles



e Choix technico-économique:

Fonction(s)

Dimension de production
Exigences sanitaires

Equipements existant sur le marché

Organisation de l'atelier (compatibilité et
encombrement)

Le colt

EQUIPEMENTS




BATIMENTS VINICOLES

neuf, existant, nécessaires, disponibles
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NOTIONS de FONCTION, d’OPERATIONS et ATELIERS

FONCTIONS
DE FONCTIONS OP.ERATIONS PRINCI.PALES ATELIERS
(listes non exhaustives)

PRODUCTION
RECOLTE
PRODUCTION
VITICOLES VIGNOBLE
DES RAISINS TRANSPORT l

VINICOLES RECEPTION
CONTROLES RECEPTION

[ meamement |
TRANSFERT

rouges blancs

VINIFICATION l PRESSURAGE

CUVIERS DE
VINIFICATION
[ cuvaison ] [ FERMENTATION |
PRODUCTION ECOULAGE
EELNIN DEMARCAGE ot
PRESSURAGE
) SALLE DE PRESSURAGE
I SOUTIRAGES |
LOGEMENT [ ELEVAGE ET/OU CONSERVATION | CUVIERS DE
] VINIFICATION
=

CLARIFICATION oude
TDEFINITION
DE FINITION STABILISATION CONSERVATION
ASSEMBLAGE

EMBOUTEILLAGE [ PrEPARATION 212 MISE |
1 i
PRODUCTION | TiRaGE-BOUCHAGE [ TIRAGE || ATELIER DE MIsE
BOUTEILLES STO‘EKAGE l

HALL DE STOCKAGE
EMBALLAGE CONDt VENTE CONDt VENTE

Source: Pierre Jacquet, Installations vinicoles et
| MAGASIN , .
d’embouteillage, Tome 1

| EXPEDITION - VENTE MAGASIN




LES ESPACES DE PRODUCTIONS

Caves de vinification
* Installation de réception
* Installation de pressurage

* Cuverie de fermentation

Stations de mise en bouteilles et de conditionnement,
expédition

Cuverie de stockage et de conservation des vins

Chai a barriques d’élevage

Chai de stockage des bouteilles

Distillerie

Réception de la vendange
Vinification

Elevage

Conservation
Assemblages
Traitements des vins

Préparation a la mise en bouteilles



ESPACES ANNEXES

* Lieux de stockage et de préparation des produits « secs » pour 'embouteillage et le conditionnement
(bouteilles neuves, bouchons, capsules, étiquettes, cartons, palettes)

* Lieux de rangement (Dispositifs de transfert des produits, équipements de manutention générale, de
nettoyage, de sécurité)

* Local technique : Equipements de production, de stockage, et de distribution des fluides (énergie, énergie
thermique, air comprimé, inertage, centrale de lavage)

* Lieux de stockage des produits cenologiques

\ * Bureau du maitre de chai, laboratoire, atelier, salle de rangement

N

S



ESPACES
« SOUS LE
MEME TOIT »

Zone d’extension Hangar pour le Salle de réception des Salle pour repas,
rangement des visiteurs, de la clientele, séminaire, cuisine
matériels et des dégustation, caveau,

produits vinicoles point de vente au détail
Bureaux de Vestiaires et toilettes Vestiaires et toilettes
I’exploitation, direction pour le personnel pour les visiteurs

technique et
commerciale, archives,
oenothéque



ASPECTS TECHNIQUES
des ESPACES de TRAVAIL

Murs, planchers, plafonds, surface (qualité
alimentaire)

Ouvertures
Drains, caniveaux
Isolation
Electricités
Climatisation
Eclairage

Eau

Extracteur CO2




Volumes de production

<150 hL 2150 hL et <375 hL 2375 hL et <900 hL
< 20 000 bouteilles 20 000 a 50 000 bouteilles 50 000 a 120 000 bouteilles

Réception vendange 300 500 800

Cuverie 800 800 a 1500 1500 a 3000
Stockage bouteilles (couchées) 500 500 a 1000 1000 a 2000

Mise en bouteilles 250 250 a 500 250 a 500
Habillage/Pré-expédition /Stockage 500 750 1000

Chai a barriques 500 800 1200

Stockage matiéres séches 250 500 750

Point de vente / Dégustation 400 500 600

Estimation des besoins en batiments et surfaces (pieds carrés)
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W
CO NTRG LE D E Produits cenologiques, médias filtrants,
LA QUAL'TE . produits d’hygiéne

SUIVI
O

cenologique =

Analyses laboratoire Conseils
cenologiques



Rendement moyen de 8 tonnes/ha

Production: 40 tonnes (28 000 L )

Exemple pour un
domaine de 5 ha

Répartition:

35% rouge (2): 105hL : 65hL et 40hL
45% blanc (2): 110hL : 70hL et 40hL
10% rosé: 25 hL

5% effervescent: 12 hlL




EQUIPEMENTS CAPACITE Litres QUANTITE REMARQUES PRIX unitaire neuf (estimation haute) CAD PRIX TOTAL (estimation haute) CAD

CUVERIE
Cuve a rouge 4500 3 13 000 39000
Cuve a blanc 4000 3 12 000 36 000
Cuve a blanc (rosé) 3500 1 11000 11 000
Cuve a blanc (mousseux) 1500 1 18 000 18 000
Cuve a blanc (garde) 3500 2 8000 16 000
Cuve a blanc passage au froid avec agitateur 4000 1 25 000 25 000
Pompe a rotor 02a60hL/h 1 2000 2000
Pompe a queue de cochon 0a 60 hL/h 0 4000 0
Pompe péristaltique avec trémie 230 V 1 phase 10a 120 hi/h 1 15 000 15 000
Unité mobile de refroidissement/chauffage Refroidit ou chauffe 1 a 8 cuves 1 16 000 16 000
Régulateur de température Double affichage 9 600 5400
Drapeau de refroidissement /chauffage 1200 x 370 mm 2 300 600
Agitateur 0 2500 0
Bombonne gaz cenologique 1 400 400
Générateur de vapeur 0 0
Echelle avec barre d'accroche 2
Mireur pour soutirage et débourbage 1
Coude 1
Chapeau chinois pour remontage 0
Vanne boule
Boyaux Diameétre selon vanne et pompe (1,5" - 2"- 4" - 4,5") - longueur selon dimensionnement chai 250
Boules de nettoyage Selon boyaux
Adaptateur a la sortie d'eau
Bonde siphoide aseptique Selon nombre de cuve
Raclette a plancher et a cuves
Brosse a plancher avec manche
Brosses de nettoyage labo/cuverie
TOTAL CUVERIE (ESTIMATION) 101 400

Estimation matériel de chai 2020




EQUIPEMENTS

Fouloir Egrappoir

Table vibrante (tri + coccinelle)

Pressoir horizontal pneumatique
Elévateur a bandes

Pompe a marc (pompe a vis excentrique)
Fourche plastique grade alimentaire
Transpalette manuel

Chaudiére plastique alimentaire avec bec verseur
Réservoir alimentaire pour soutirage
Bassin a vin

Bac conteneur pour rafles

Caissettes pour vendanges

TOTAL VENDANGES (ESTIMATION)

Filtre 20 x 20 (premiéres années de production)
Filtre 40 x 40 20 plaques

Filtre a cartouche

Bouchonneuse semi-automatique

Capsule a vis

Tireuse

Etiqueteuse

Cages de stockage bouteilles métalliques

TOTAL FILTRATION (ESTIMATION)

CAPACITE

3-6t/h
17 hL 1 phase 230V

400 X 600 mmm
120 mm

100 -200L
20-25 kg

500 bouteilles

Litres QUANTITE REMARQUES

RECEPTION VENDANGES

W Rk PR OR R R R

=

50

FILTRATION ET MISE

P RO R R R R

Facultatif

EN BOUTEILLES

PRIX unitaire neuf (estimation haute) CAD

15 000
12 000
40 000
15 000
8000

500
25

150
20

1600
8000
2500
10 000
8500
5000
5500
300

PRIX TOTAL (estimation haute) CAD

15 000
12 000
40 000
15 000

500
75
200

150
1000

83925

1600
8000
2 500
10 000

5000

5500
21000

53 600

Estimation matériel de chai 2020




EQUIPEMENTS, CAPACITE Litres QUANTITE REMARQUES PRIX unitaire neuf (estimation haute) CAD PRIX TOTAL (estimation haute) ~CAD

CHAI A BARRIQUES

. . 20 NEUF FR 1200 24 000
Barriques de chénes 228 Litres .
30 USAGE FR 350 10 500
Entonnoir a flit 1 70 70
TOTAL CHAI A BARRIQUES (ESTIMATION) 34570
EFFERVESCENT
Capsuleuse 1 200 200
Pupitres de remuage 120 BOUTEILLES/PUPITRE 2 500 1000
Congélateur de col 1 8000 8000
Clé a dégorger 1 0
Bouchonneuse semi automatique 1 8000 8000
Museleuse semi automatique 1 4500 4500
Congélateur de col 1 8000 8000
Sertisseuse de coiffe 1 2000 2000
TOTAL EFFERVESCENT (ESTIMATION) 31700

INSTRUMENTS DE LABORATOIRE

Réfractometre numérique ou optique 0 @ 85 BRIX 250
Turbidimétre

Titrateur acidité totale, SO2...
pH-meétre

Balance électronique A préciser en détails 3000

P R Rk PO R

Thermometre de laboratoire
Densimetres 3
Verrerie de laboratoire Plusieurs

Contenants avec poignée et bec verseur Plusieurs

GRAND TOTAL (ESTIMATION) 308 695

Estimation matériel de chai 2020
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