
LE MACCHINE PER GLI STABILIMENTI ENOLOGICI

OBIETTIVI

• Aspetti tecnico-

funzionali edificio

• Indicare soluzioni 

tecnico costruttive

• Sostenibilità delle 

costruzioni

• Delineare nuove 

funzioni richieste 

all’edificio

Negli
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PROCESSO PRODUZIONE

VINO BIANCO
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• VINIFICAZIONE IN 

ROSSO
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TERMOVINIFICAZIONE
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VINIFICATORI A 

RIMONTAGGIO FORZATO 

ED INTENSIVO DEL MOSTO 

SUL CAPPELLO DI 

VINACCIA INTEGRO

SERBATOIO CHIUSO AISI 304 DI 

VARIA CAPACITA’ DAI: 500 ed i 

1000 hl. 

Apparato di rimontaggio: 

costituito da un distributore di 

mosto, auto-rotante o 

meccanizzato, posto sul cielo del 

recipiente.

Pompa di rimontaggio: 

normalmente vengono utilizzate 

pompe ad alta portata ed

a piccola prevalenza. Le portate 

vanno da un minimo di 500 hl/h a 

2000

Meccanismo di estrazione 

automatica della vinaccia:
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la diffusione delle vinacce avviene mediante 

uniforme alluvionaggio

del cappello in fase statica

il trattamento si sviluppa in ambiente chiuso 

in naturale macerazione

carbonica;

SVINATURA IN DUE TEMPI prima 

l'estrazione del mosto, poi della vinaccia;

il ciclo di diffusione si sviluppa in forma 

automatica sulla base del

vino che si desidera ottenere.

Il processo di macerazione viene proposto 

nel seguente modo: 7-9 ore di rimontaggio 

effettivo nel

vinificatore in modo che la cellula, nelle 

condizioni particolari in cui si viene a 

trovare nel serbatoio,

cede i pigmenti coloranti in essa contenuti

Questo ciclo permette di effettuare una 

carica, per vinificatore, ogni 24 ore
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VINIFICATORI AD ASSE ORIZZONTALE

viene eseguito un rimontaggio forzato 

ed intensivo di mosto sul cappello di 

vinaccia mediante una rotazione del 

cilindro intono ad un asse orizzontale

Il sistema di refrigerazione, regolato

elettronicamente, rende ottimale la 

gestione del processo
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SENSORI PER PARAMETRI ENOLOGICI


