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Moét & Chandonin samppanjatuotantoon jaahdytys Alfa
Lavalilta

Lampo, erotus- ja virtaustekniikan maailmanlaajuinen markkinajohtaja Alfa Laval toimittaa
lammonvaihtimet Moét & Chandonin samppanjatehtaaseen. Lammadonvaihtimia kaytetdan samppanjan
valmistusprosessissa jadhdytykseen ennen tuotteen pullottamista.

Samppanjan valmistusprosessissa on monta tarkkuutta vaativaa vaihetta. Aito samppanja valmistetaan
Champagnen viinialueen rypaleistd, jotka puristetaan terttuineen. Moét & Chandon saa rypalemehua
syksylla sadonkorjuuaikaan paitsi omilta tiluksiltaan, my6s ulkopuolisilta tuottajilta yli 20 000 hehtolitraa
paivassa, joten tuotantoketjun on oltava kunnossa.

Jaahdytysaika puolittui

Rypéleista puristettu mehu kaytetaan ensiksi viiniksi, minka jalkeen siitd poistetaan linkoamalla sakka.
Tama raakaviini paatyy seuraavaksi asiantuntijaraadin maisteltavaksi. Asiantuntijat arvioivat
aistinvaraisesti, mitka viinierat on paras sekoittaa keskenaan, jotta syntyy Moét & Chandonin laatukriteerit
tayttdva samppanja. Erityisen onnistunut rypalesato ja kdymisprosessi tuottavat niin sanottuja vintage-
samppanjoita.

Kun viinierat on sekoitettu asiantuntijoiden suunnitelmien mukaan kesken&an, viini jadhdytetaan.
Jaahdytyksen avulla stabiloidaan viinid ja hallitaan sakan muodostumista, joten se on darimmaisen tarkea
vaihe kristallinkirkkaan kuohujuoman valmistuksessa. Moét & Chandonilla haluttiin lisata
jadhdytyskapasiteettia ja turvata tuotteen laatu entistd paremmin, joten tuotantolinja uusittiin Alfa Lavalin
Frontline -levylammad&nvaihtimia hyédyntéaen.

"Uuden laitteiston avulla viinin jadhdytykseen tarvittava aika puolittui. Kaytamme jaahdytyksesséa samoja
sammioita, joissa myds sekoittaminen tapahtuu. Aiemmin meidan oli vuoroteltava sekoituksen ja
jaaéhdytyksen valilla. Nopeutuneen jaahdytyksen ansiosta sammioita on kuitenkin nykyaan jatkuvasti
vapaana myos sekoitusta varten”, Moét & Chandonin sammiotiloista vastaava Jean-Jacques Lasalle
kertoo.

Viini jadhdytetdén noin 12-asteisesta -4,5 -asteiseksi, jolloin epapuhtaudet kiteytyvét ja ne poistetaan
suodatuksessa. Viinin sisaltdman alkoholin ansoista sen jaatymispiste on vasta -5 astetta, joten alle
nollan jaéhdytetty viini on viela nestemainen. Suodatuksen jalkeen viini lammitetaén takaisin 12-
asteiseksi.

Prosessi on uudella laitteistolla energiatehokas: Puhdistettu kylma viini ja puhdistamaton 12-asteinen viini
kiertavat vierekkain omissa putkissaan, jolloin puhdas viini lAmpenee ja puhdistettava viini viilenee.
Uuden laitteiston energiankulutus on taméan lammaon siirtymisen hyddyntamisen ansiosta vain 10% siita
energiamaarasta, jonka vanha laitteisto kulutti jadhdytykseen.

Kuplat syntyvat toisessa kdymisessa

Jaahdytyksen jalkeen seuraa samppanjan valmistuksen kenties legendaarisin vaihe, jolla hienot kuplat
syntyvét juomaan. Viini pullotetaan ja siihen lisataan tarkalla reseptilla valmistettua sokeri-hiivaliuosta,
joka aloittaa kdymisen uudestaan. Pullot suljetaan, jolloin kdymisen aiheuttama hiilidioksidi ei paase
pullosta pois vaan liukenee viiniin. Toinen kdyminen pysahtyy itsestdan vajaassa vuodessa, mutta
samppanjan kypsyminen jatkuu viela pitkaan sen jalkeen, vahintaan 15 kuukautta. Vintage-vuosikerrat
kypsyvat vahintaan seitseman vuotta.
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Muutamaa kuukautta ennen aiottua myyntiajankohtaa samppanjapulloja aletaan "tanssittaa” eli niité
kallistellaan ylosalaisin kd&nnettynd. Nain uuden kdymisen synnyttama sakka valuu pullon kaulaan korkin
alle. Seuraavaksi pullon kaulaosa jaadytetaan ja korkki avataan, jolloin korkki seka jainen sakkapala
saadaan pois pullosta. Viimeiseksi lisatdan lopullinen korkki metallikehikkoineen seka myyntietiketit ja
tuote on valmiina kaupan hyllyyn.

"Frontline-laitteisto sopii erittdin korkeiden laatuvaatimusten toimintaymparistéon, kuten
huippushampanjan valmistukseen. Sen erityinen Gemini-kaksoisseindrakenne varmistaa, etteivat kylma,
puhdistettu viini ja puhdistukseen virtaava viini padse missaén tapauksessa kosketuksiin toistensa
kanssa”, Alfa Lavalilta kerrotaan.

Alfa Laval

Alfa Laval on maailman markkinajohtaja lamp6-, erotus- ja virtaustekniikassa. Alfa Lavalin asiakkaiden prosesseja
tehostavia laitteita, jarjestelmia ja palveluja kaytetaan tuotteiden lammittdmiseen, jadhdyttdmiseen, erottamiseen ja
kuljettamiseen. Asiakkaat edustavat valmistavaa teollisuutta ja toimivat elintarvikkeiden ja juomien, kemikaalien,
ladkkeiden, tarkkelyksen, sokerin ja etanolin aloilla.

Alfa Lavalin ratkaisuja kaytetdan myods voimalaitoksissa seka telakka- ja konepajateollisuudessa,
kaivosteollisuudessa, lietteen ja jatevesien kasittelyssda, ilmastointiratkaisuissa seké jadhdytysjarjestelmissa.

Alfa Laval Nordic on Alfa Lavalin tuotteita, jarjestelmia ja palveluita pohjoismaisilla markkinoilla myyva yhtié.
Alfa Lavalilla on toimintaa eri puolilla maailmaa lahes 100 maassa. Yrityksen liikevaihto oli vuonna 2008 noin 2,8
miljardia euroa ja henkilostoa yhtiossa tydskenteli 11 500. Alfa Lavalin osake noteerataan NASDAQ OMX:n
pohjoismaisessa porssissa.

www.alfalaval.com
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