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Production de I’eau-de-vie nouvelle de cognac par double distillation
a feu nu dans un alambic en cuivre : compréhension des fondements
de ce procede en utilisant notamment I'outil de simulation.
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Techniques utilisées

* Dosage par GC-FID
R « Détermination des données
d’équilibre liquide-vapeur par
Lo » o recirculation des phases
* Application des modeles
thermodynamiques
* Distillation en discontinu

 Simulation de distillation
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