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Stefano Albrigi com “Luxtank”
O ledao de Sao Marcos
e a Lua Véneta
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Instalacdes unicas e personalizadas

A sociedade Albrigi, que ha mais de 30 anos atua no setor enoldgico,
usa como base de sua estratégia empresarial, antes de tudo entender
as exigéncias do cliente para depois estudar, projetar e propor a ele
a melhor e mais bela solucdo de vinicola. Albrigi para cada cliente
cria instalacdes personalizadas e unicas dotadas das mais modernas
e avancadas tecnologias, propondo para cada tipo de vinicola uma
variedade de solucdes e de produtos capazes de criar exclusivamente
grandes vinhos. As tecnologias de fermentacao sao adaptadas as varias
tipologias de vinho e de produtos que o cliente deseja produzir. E ndo
s6: os mais modernos sistemas informaticos oferecem aos técnicos
da vinicola a possibilidade de controlar, gerenciar e arquivar, mesmo a
distancia, todas as operacoes e os dados do processo da fermentacdo. A
nossa tecnologia cuida de modo especial da esterilizacdo e da limpeza
de todos os equipamentos em uso nas vinicolas, colocando em primeiro
lugar a seguranca do ambiente e das pessoas que nele operam sem
perder de vista também a economia energética. Com o nosso sistema
“Archimede” é possivel gerenciar totalmente uma vinicola, arquivando
até 10 anos todos os dados nele registrados com uma especial atencao
voltada as varias fases de fermentacao. O estudo constante dos dados
relevados em colaboracao com institutos e universidades do mundo
inteiro, garante rendimentos cada vez melhores, e busca a forma de
obter de cada uva o maximo de suas qualidades. Albrigi Tecnologie
projeta e produz instalacées de baixo impacto ambiental, reduzindo
ao minimo o emprego de produtos poluentes tais como detergentes
e liquidos refrigerantes. Albrigi Tecnologie produz mais de 40
diferentes modelos de tanques dos quais 6 fermentadores, 1 para
batonnage, 3 criomaceradores, 1 para maceracdao carboénica, 1
para délestage, 1 para estabilizacdo tartdrica, etc.

info@albrigi.it

www.albrigi.it

EDITADO POR ALBRIGI TECNOLOGIE

2 =\ N . )
{ N, Todos os direitos sao reservados

\Z T0P ) i
iy ALBRIGHE
‘W’

Este catdlogo pode ser visualizado e descarre-
gado do sitio “www.albrigi.it”.

Todos os direitos sobre musicas, filmes e fotos,
editados por Albrigi Tecnologie,

sao reservados segundo a lei em vigor.

As fotos e os didlogos podem ser fornecidos
para fins didaticos a escolas ou associacoes

Este catdlogo é fornecido em 6 idiomas
de forma gratuita para fins didaticos.
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Vista de uma instalacdao de condicionamento,
com aquecimento e esfriamento, gerenciado
por “ARCHIMEDE WINE” com controle a
distancia via SMS

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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Bomba inox lenta Tubos inox de ligagdo Vélvulas borboleta Tampas com Visor de vidro Decantador inferno Decantador externo Palmar wireless
trés vias respiradouro
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Nova instalagdio de armazenagem e de transferéncia Liquido alimen- TECNOLOGIE
tar, composto por: Um terco de século de evolugao

e Tanque de ago inox AISI 304 L “VINOTANK” com interior licido a
espelho “HIGH CLEAN”, externo satinado fino com acabamento

“SCOTCH BRITE”, nosso acabamento exclusivo “ELEGANCE”
S| ST e MA
e Tubagens licidas internas e externas “LUXPIPE” com soldaduras feitas a

tig com soldadora orbital e gds interno (soldaduras brancas), que unem
entre eles todos os reservatérios

WINE tudo sob controle

e Vdlvulas borboleta com 3 vias “THREEWAY” (semi-farmacéuticas), com
guarnicoes

e Vdlvula para decantar “DEBOURTANK” aplicada & vélvula de descar-
ga parcial para separar a parte turva daquela limpida

e Visor “LEVELGLASS” para cada vélvula de vidro temperado “ARCHIMEDE WINE” é o nosso sistema de gestdo
das vérias feses de transvasos, é indispensével
para fazer aquilo que serve, sem intervir manual-

mente.

e Bombas lentas (com giros baixos) autoaspirante “ASPIR PUMP” inspe-
ciondveis de aco inox

® Quadro elétrico de comando “ELECTRIC POWER” de aco inox com
variador de velocidade, é possivel fazer todos os tipos de transvaso
(cargas, descargas, transferéncia de um tanque a outro) sem o auxilio
de tubos de pléstico (aqui tudo é em inox)

e “ARCHIMEDE WINE” é o nosso sistema informdtico com programas
personalizados abertos (faceis de modificar) que serve para receber
e enviar as ordens de comando através do quadro elétrico de partida

para executar todas as fases de transvaso O monitor “PANEL CONTROL” com touch-

® Possibilidade de comandar & disténcia todas as operacdes no raio de screen serve para ver e para velocizar as
200 mt através do computador de méo “PALMARE”, nosso modelo funges de comando
“MOBILCONTROL”, que através do “ARCHIMEDE” comanda toda a
gestdo dos processos e os controla ao ponto que .
assinala com um alarme ou com um aviso se al-

guma coisa ndo funciona segundo o programa
estabelecido, tudo isso é “FIERI IUSSIT”

AlLSRIGH
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O palmar “MOBILCONTROL” serve para co-
mandar, através do “ARCHIMEDE” todas as
funcdes a distancia, e evitar de deslocar-se
para fazer o controle das vérias fungdes, e
das vérias operacdes de trabalho.




Quadro elétrico em ac¢o inox com co-
bertura de protecao em PVC enro-
lavel e PLC que programa todas as
fases de pausa/trabalho

Teto do

com tampa e leds para
inspecionar o interior.

Vista de uma bomba de
remontagem, oxigenador
e janela em PIREX para
inspecao visual do interior

Sistema de oxigenacdao quer manual
quer motorizado

Oxigenador mével para valvula
de descarga parcial

fermentador

ALSRIGI

Um terco de século de evolugao

VOLVOTANK

Tampa superior com rede de protecao e microinterruptor
de seguranca

Motoredutor epicicloidal de rotacao
da pa com junta hidrdulica rotativa

TECNOLOGIE

Motoredutor de eixo ortogonal para fazer a rotacao da pa
de extracao do bagaco.

Fermentador patenteado especial para uvas
frescas, sangradas ou passas

VOLVOTANK realiza de modo inovador o
conceito de recalque. E o unico fermentador
cilindrico vertical com pa rotativa de disco inteiro
patenteado por Albrigi Tecnologie.

VOLVOTANK acaricia a manta aflorada, mergu-
lhando-a delicadamente no mosto subjacente,
com movimento rotativo regulével. E ideal para
todas as variedades de uva, tanto de bago
duro como de bago macio, frescas, sangradas
ou passas; e é justamente nesses casos, onde
a porcentagem do bagaco é mais alta, que
VOLVOTANK demonstra a sua unicidade.
VOLVOTANK néao produz borras e nao dilacera
as peliculas embora obtendo uma extracdo
completa e inimitavel.

Completamente termocondicionado no fundo,
no cilindro e na p4d, controla de forma precisa
a temperatura inclusive no interior da massa,
regulando perfeitamente o0s processos de
maceracao e de fermentacdo. Ligado ao nosso
sistema de controle ARCHIMEDE WINE, pode ser
constantemente programado com o objetivo de
secundar as varias estratégias de trabalho.

Vista da pa de rotacao patenteada por Albrigi em
fase de construcao




Os grandes vinhos tém um coracao de aco

Pa rotativa, patenteada por Albrigi, de disco inteiro termocondicionada de ambos os lados

ALSRIGI
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Pa rotativa, patenteada por
Albrigi, colocada em vertical

com bagaco denso, em fase
de pausa
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Esfera de lavagem
.—

Turbotank “Termo” visto do alto,
termocondicionado com entrada e saida
de liquidos de condicionamento, entrada
instalacao de lavagem, entrada oxigénio,
sonda de controle da temperatura e
valvulas de purga do ar

Quadro com a central
de oxigenacao

Vista lateral de Turbotank
“Termo” pronto para ser
montado num fermentador
de 600 hl

. T -\ z r.;

Turbotank para 1200 hl

Turbotank visto de baixo

[ =

TECNOLOGIE
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Sonda de tempe-
ratura com involu-
cro exterior

Termometro
digital

Turbotank aplicado no interior de um
fermentador de 1000 hl

ank em funcionamento na fase de lavagem




com Turbotank os grandes fermentadores sao muito eficientes

Fermentador de 1200 hl
equipado com Turbotank
« Termo » no seu interior

-’

Turbotank “Termo”, patenteado por
i Albrigi, aplicado no interior de um fer-
r mentador de 600 hl

Turbotank ter-
mocondicionado
com valvula mo-
torizada “Mo-
torvalve” para a
recirculacao do
< glicol na camisa

|

Turbotank em funcionamento na fase de
remontagem do mosto

Vista de turbotank desmontado

ALSRIGI
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Parte inferior da turbina
com elemento poroso
para a injecao do oxigénio
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Virll’ggla com 16 vinificadores “Normaltank” termocondicionados



Tanques semprepieni (sempre cheios)
de pequenas capacidades paletizaveis

« Enopalet »

Esfera de lavagem Topclean

k Termo com camisa de
ndicionamento Termostar baixa

Politank com plano alto Variotank
termocondicionado com Termospiral

I
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Variotank Termo baixo e
largo para a fermentacao
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Politank termocondicio-
nado com Termostar e
isolado com Isotank com
o ultimo plano Variotank

Variotank com duas camisas

Termostar para obter frio e

calor

Variotank Termo com a camisa
Termostar na metade do cilindro

Este modelo é munido de
alavanca para rodar a tam-
pa pneumatica, comodo
para o operador.
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Variotank isolado com Iso-
tank e termocondicionado
com Termostar para a esta-
bilizacdo dos vinhos

i

Variotank de 100 hl com
tampa pneumatica moével,
guincho, braco girador,
para a armazenagem
momentanea de vinhos
prontos para a venda
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Braco de ponte
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Guincho para icar o
flutuador para

Variotank Termo com acaba- Variotank

mento exterior acetinado fino
Variotank com faixa multipla com SCOTCH BRITE

(Polifascia) e Monofolltank
mavel especial para tanques
Semprepieni (sempre cheios)
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Pequena bomba para
inflar a camara-de-ar

Tanques Variotank (sempre
cheios) de 75 | até 5000 |
com tampa anti-poeira mével

Variotank equipado com
inteira tampa superior com

fechadura hermética para Vari ici
. . - 1 ariotank Termocondicionado para
\C/g;oégm;:oéaedgol:gif_lx tornar-se urmtangISIREEREE fermentacdo com mecanismo de re-
cionamento Termostar para armazenagem. Com calque mdvel e regulavel para diver-
este tipo de tampa torna-se sos diametros

PalS ol aceracao um tanque “Combitank”
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Tanques Megat'énk de 600 I — i)
com Termostar Double e isolados Isoplus e ca lac e-mail: info@albrigi.it - http:
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Dois tanques Politank Termo
de 150 + 150 hl com portas e

acessorios contrapostos

Tanque Politank termocon-
dicionado com Termostar
de 150 + 50 hl, dotado de
acessorios

TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

Vélvulas de servico
para os comparti-
mentos superiores
de um Politank de
trés compartimen-
tos com descarga
total, parcial, lava-
gem, azoto e re-
montagem

Tanques Politank termo-
condicionados com Ter-
mostar e isolados com
Isotank para a fermen-
tacdo e a armazenagem

POLITANK

; -

P

A
LN

o

)

Vista de baixo de um
fundo patenteado Albrigi
Superbottom com canais
de purga do ar da tampa

Fundo e contrafundo pa-
tenteado Albrigi Super-
bottom com esfera de
lavagem Sprayball

Vasos vindrios de dois, trés e quatro
compartimentos

O sistema Politank permite armazenar mais
produtos diversos no mesmo recipiente. E o
unico tanque que aproveita o espaco em altura
mantendo a comodidade de efetuar todas
as operacoes de carga/descarga, lavagem,
saturacdo com azoto dos compartimentos
superiores mes-mo ficando no chao. O sistema
exclusivo Albrigi do fundo e contrafundo cénico
inclinado Superbottom, proporciona garantia
de resisténcia e evita tediosas dilatacdes
que poderiam provocar transbordamentos e
derramamentos dos compartimentos. No plano
superior € possivel criar um fermentador com
extrator mecanico do bagaco ou com plano
inclinado de 30% para des-carregar o bagaco,
por gravidade, e no plano inferior um tanque
de armazenagem para realizar o délestage por
queda natural dos mostos. Os mesmos podem
ser providos de sistemas de misturacao, sistemas
de condicionamento, fundos planos inclinados a
30° ou a 45° proprios para a fermentacao e a
descarga do bagaco, ou serem condicionados
e isolados totalmente para que se possa levar a
efeito a estabilizacao tartarica a frio.

Fundo coénico com o sistema de contrafundo
patenteado Albrigi Superbottom inclinado de 3%
para evacuar todo o ar.



Multiplicamos e aproveitamos bem o espaco
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Politank de 200 + 100 hl Politank de 100 + 200 hl

com instalacdo de lavagem Politank de trés completo de todos os
Cleanfix e descargas totais compartimen- acessorios
e parciais dos compartimen- tos de 50 + 100
tos prolongados em baixo + 150 hl, provi-
dos de todos os
acessorios

Politank de 50 + 25 + 25
hl provido de todos os
acessorios

w &Ry

-

o oy

R EaerT

Politank de dois comparti-
mentos termocondiciona-
do com Termostar e isolado
com Isotank com compar-
timento superior Variotank
de 50 hl até 25 hl

L Politank Termo de 60
¥\ + 40 hl com instalagdao
de lavagem Cleanfix e
Innergas

L S T
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FRIGOTANK

Tanques termocondicionados e isolados

e e L L L
S L ELE LN L L

'fff)//_"/;ﬂ'

Rrsreqepe l A refrigeracao dos vinhos brancos € indispensavel
para a sua estabilizacdao. E um sistema natural
1Ly que ajuda a equilibrar a sua estrutura no tempo
A ; mediante o emprego de “Frigotank” e das nossas
‘\/’ JTI: f: camisas “Termostar”, as mais altas quanto a
Ry * = ) ) eficiéncia de intercambio e as mais robustas
- S — Igtrg‘gzta:gtgigjta' com pequeno e seguras para durar no tempo (garantia de 10
' protecao anos). Tudo isso é possivel com pouquissimo
gasto de energia e grande aproveitamento das
frigorias utilizadas, com o isolamento soldado
estanque “Isotank” (com 10 anos de garantia).
Albrigi Tecnologie propde os seus tanques
termoestaticos de todas as capacidades a
partir de 1.000 | até 500.000 | e uma linha de
acessorios unica e irrepetivel para a refrigeracao.
Encontram-se disponiveis acessorios como
misturadores « Sidemix » a serem aplicados
lateralmente, sensores de temperatura ligados
a Archimede para o controle das temperaturas
além de instalacbes de condicionamento
completas chave na mao, compostas por grupo
frigorifero, tanque de armazenagem, bombas de

I: »

Contraporta isolada “Isotank”

Valvula de decantacdo aplicada na
descarga parcial

Grupo de vdlvulas de um Frigotank
com descarga total, parcial, re-
montagem e valvula inclinada para
agitador extraivel MOBILMIX

Porta retangular e contraporta isolada com recirculacdo, valvulas magnéticas « Tecning »,
sondas, tubagens isoladas, quadros elétricos e a
ligacdo a Archimede.

a descarga da dgua de condensacao

Termémetro digital com caixa estanque

Portasonda Termometro digital
para o controle
da temperatura

Vista superior de uma autoclave com aces-
sorios para a lavagem, tubo do grupo de se-
guranca e nivel isolado com Isotherm

Porta retangular de 530x420 mm com con-
traporta isolada e aparelho para tiragem de
amostras

=

. Agitador mével “Mobilmix”
que deve ser introduzido na
. valvula de descarga parcial

Pe0s9at

circuito obrigad
lacdo, roscas de entr
lamento Isotank ou Iso
R com 10 anos de garantia

FEROAT

"!I Vista da parte inferior de
um Frigotank

Descarga total
isolada

f
e L
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100 hl com camisa
isolamento “Isotank”, grupo
de controle da temperatura com valvula

motorizada “Motorwave” de comando

Frigotank de
“Termostar”
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“SIDEMIX”

aplicavel na parede de todo tanque

10

fri

Agitador lateral

P
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Frigotank isolado com “Isotherm”
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Tanque parcialmente isolado no

cilindro com isolamento “Isofix”
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TECNOLOGIE
Um terco de século de evolucao

SUPERTANK

Mecanismo de manta submersa numa
cuba de madeira, que pode ser des-
montado desde o lado de fora

Vista superior com porta de saida da
pressao do mosto em fermentacao

Vista de uma grade colocada
em um tanque Semprepieno

Vista de um mecanismo provido de

: . Termometr .
(sempre cheio) Variotank d?gita(i etro tubos quebra-manta para fazer o dé-
lestage
Portasonda
para o controle -

da temperatura
Disco dispersor para mosto
sobre o0 mecanismo de man-
ta submersa

Variotank com mecanismo
de manta submersa Supertank

Vista de uma porta infe-
rior para descarregar o
bagaco com mecanismo
de separacao do mosto
das peliculas

Sistema de fixacdao ao fundo
do tubo central de saida da
pressao de fermentacdo

= TR

.

Mecanismo moével de sepa-
racao do bagaco do mosto f fugh G

Vista exterior de um mecanismo ‘ ' aplicavel na porta inferior f A i ."':_'f!!?""r' '
de manta submersa para tanque k b I
ft '.rjl}ll"i-"lujlrlllt ll]'ﬁ'.l.l %

Semprepieno (sempre cheio) rih N1

A fermentacdo da manta submersa,
patenteada Albrigi, com palitank para fazer
o délestage

Supertank é um fermentador que mantém
submersa a manta de bagaco pelo tempo
desejado, aproveitando o CO: natural que
constitui o veiculo por exceléncia para remontar
0s mostos sem mover as borras naturais. E ideal
para fazer fermentacdées especiais, combinado
com o délestage a frio e os tubos quebra-manta,
criando um processo fermentativo que faz
remontar os mostos de baixo para cima de modo
natural dispensando o uso das bombas; € so variar
a temperatura mais ou menos quente uns poucos
graus, para fazer com que o mosto recircule de
baixo para cima, de maneira natural e continua;
esfriando-o, se faz a manta de bagaco descer
para baixo no mosto até fazé-la desagregar
por meio de quatro paus quebra-manta.
Trata-se de um fermentador patenteado para
entendedores onde a temperatura e a rotacao
das leveduras dissolvidas no mosto tém um papel
determinante. Juntando-se o sistema automatico
de oxigenacdo, completa-se todo o processo sem
utilizar as tradicionais bombas de remontagem,
delegando a natureza esta funcao de lixiviacao
do mosto sobre a manta de bagaco que se nao
pode compactar.

Esquema geral de como deve ser posicionado o me-
canismo desmontdvel da manta submersa que pode
ser aplicado a qualquer fermentador existente




Durante a fermentacao a remontagem dos mostos sobre o bagaco se da de forma natural
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Elemento desmontado da grade da manta e - '-_':.

submersa com porta de carga do bagaco L enada L an I
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TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao
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Vista do alto do mecanismo paten-
teado da manta submersa

| i
"y = 2
1" Sy
= I ) =5
i R '\
: B e
T '\-"'"E:G.::-:'% .'x.ﬁﬁ:“'"l:ll ; % i .:
FE o oy v, T ﬁ. 17, . “ '._,.p-"
e ] Y , F & 3 i
i O mecanismo é completamente 184 ‘
CICLO NATURAL ; : e facilmente desmontéavel ;
A manta de bagaco fica sem- { g - - .
¢ it - . | =
pre submersa, o mosto re- ) S i )
monta de forma natural por el -
meio do CO2 e fazendo o > — wJ:‘
délestage através dos paus e oy v' d ® .
quebra-manta, desagrega-se
a manta de bagaco | —— . A ;
e
D) [ ol - o’/
U0 Oxigena- -~ = = .y
1 dor movel e
E para
i1 vdlvula de
| descarga
parcial
Sistema de oxigenacao com ] ] as
elemento poroso de baixo Com a porta aberta se dé o ciclo de remonta-
i gem natural do mosto, com a porta fechada se Tanque fermentador Supertanl,< _com Termostar
para cima faz a recirculacdo forcada com a bomba atra- e completo de todos os acessorios para fazer a
d vés do tubo de remontagem fermentacdo com a manta de bagaco submersa e aln

4 a )
“=*! mecanismo de délestage com tubos quebra-manta
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BATONNAGE

Tratamento das borras finas

O batonnage € uma técnica avancada que explora
a borra nobre dos vinhos, produzida durante a
fermentacdo, constituida exclusivamente pelos
Iévedos mortos. Com este sistema, que prevé a
colocacao em suspensao periodica dessas borras,
explora-se a acao enzimatica a fim de obter a lise
da célula do Iévedo. Esta demolicdao favorece a
liberacao de alguns compostos, primeiras entre
todos as manoproteinas que aumentam no vinho
a sensacao de plenitude e rotundidade.

E um mecanismo patenteado costituido por una
pas perfiladas em forma de hélice com borracha
alimentar intercambidvel que rocam o fundo,
estudadas para levantar o depdsito durante
a fase da rotacao; pode ser aplicado tanto em
tanques novos como em tanques existentes de
fundo coénico, bombeado ou plano com diametro
Vista interior do aspersor autorotativo para mosto e esfera de lavagem Vista da pa patenteada que roda sobre o fundo desde 1.100 mm até 4.000 mm e capacidade

maxima de 100.000 I.

.

Vista da tampa dianteira com a remontagem e Ve -
a instalacao de lavagem Cleanfix

Motor para a rotacdo da pa sobre o fundo

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao

9L
A
ol
= |
@

Quadro elétrico com PLC ’ |

com programas de rotacao ' % As borras finas sao levantadas, feitas rodar e ergui-

personalizados no tempo -—— das até 6 metros para depois recair devagar no cen-
tro com o mecanismo patenteado Albrigi
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Sistema automatico, patenteado Albrigi Tecnologie, para fazer o batonnage e erguer os lévedos até o cimo do fermentador

Vista lateral da pa raspadeira patenteada
Albrigi com borracha alimentar no fundo

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugdo

Oxigenador moével para valvula
de ‘jescarga parcial

Vista dianteira da pa patenteada de movimentacao das borras finas que
rodando rocga o fundo e faz subir a borra a intervalos regulaveis no tempo
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Tanque de batonnage Termotank para efetuar o tratamento das borras
finas depois da fermentacdo, € uma patente Albrigi
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Tanque Politank Termo de 100 hl + 100 hl termocondicionado Termosta

com instalacao de lavagem Cleanfix e Innergas
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Criomacerador nu com grade de dre-
nagem desmontdvel autodescarregan-
te, com inclinacao de 30° de 100 hi

Porta de descarga do bagaco

Grade desmontavel
e extraivel através

da porta

CRIOTANK

b

Criotank de 100 hl com 2 camisas
Termotank e mecanismo de
abertura da porta

Criomaceradores termocondicionados com Termostar e isolados Iso-
tank com o mecanismo estatico interno de separacao do bagaco

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao

Criotank de 50 hl
com contraporta isolada

e —

Porta retangular
de 420x530 mm isolada

Criotank de 50 hl
com 2 camisas Ter-
motank e mecanismo
de abertura da porta

-

" s

Cabeca rotativa planetdria de
lavagem de 200 bar 30 | para lavar
a grade em baixo e em cima

Criomacerador estatico de 4°C a 14°C
patenteado

As uvas, conforme a variedade, podem conter
quantidades consistentes de substancias
aromaticas chamadas terpenos que se
encontram de forma livre ou glicosada, isto é
ligados aos acucares e, por conseguinte, ndao
diretamente perceptiveis. Assim sendo, torna-
se importante poder extrair a maior quantidade
dessas substancias visando obter vinhos com
maior amplitude olfativa e superior complexidade
gustativa. As baixas temperaturas provocam a
dilaceracdao das membranas celulares, facilitando
dessa forma a difusdo de compostos presentes
nas células ainda integras da uva, especialmente
as das peliculas. Como resposta a esta tecnologia
foi realizado o Criotank, tanque dotado de uma
grade interior desmontavel posicionada na parte
inferior, e de camisas sobre toda a superficie do
cilindro para condicionar a temperatura das uvas
pisadas.

Esquema de recirculacao do mosto refrigerado
sobre a massa de bagaco estatico a ser efetuada
a intervalos regulares de continuo



Porta retangular dianteira com
mecanismo de abertura para
cima para a descarga do bagaco

v

Porta retangular dianteira aberta para
a descarga do bagaco

ALBRIGI

TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

Vista lateral de como esta inclinada a grade

inclinada para frente de 45°

Porta traseira g 300 mm para limpar
em baixo da grade de escorrimento

Vista dianteira da grade desmontavel
que sai pela porta inferior

Termoémetro

Portasonda
para o controle
da temperatura

Vista do alto da grade de separacdao do bagaco do mosto,

Vista interna da parte inferior da grade de
escorrimento através da portinhola inferior

Vista dianteira da grade inclinada
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Criotank com camisa total Termotank

para refrigerar e manter o produto
criomacerado na temperatura esta-
belecida com tubo de remontagem
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TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

ENOPALET

LS A
= v
. o
—
’ i, =
{ UL —
E — ' -, T X
—
Enopalet modelo tina N -

Placa movel

- termoplaca Enopalet de 10701 com
Enopalet de 1070 | em loja para venda para a tampa agitador extraivel mobilmix
de vinho a granel de Enopalet

Agitador extraivel para Enopalet

Mobilmix
T o Trreessmmg
_:?‘-: .
r_:i'-.‘.* .
| e TTT————
i : -._J‘:'_-.
4 3 &V g .
_ o & b
Al

Enopalets desde 100 |
até 1.500 sobreponiveis

Enopalet para efetuar as microfer-
Enopalet de 1000 | isolado com central para azoto mentacdes de 6101 e 1070 |

e Minitank série “S” de 1000 |

Esfera de lava-
Escada em aco inox gem Topclean

para Enopalet Tampa o 400 mm para Enopalet com

Enopalet de 6001 com flutuador a ar
4 grupo de seguranca para azoto

=

Tanques paletizaveis de 6,1 hl, 8,3 hl, 10,7 hl
e 15,3 hl especiais para enologia

Enopalet é o tanque paletizavel indispensavel
na vinicola, estudado especificamente para as
pequenas capacidades, € muito comodo sendo
usado para a armazenagem, a movimentacdo
e a fermentacdo de pequenas massas de uvas
pisadas, mosto e vinho. E completo de todos
0S acessorios possiveis praticos para o uso
enoldgico, desde as portas grandes para a
extracdo do bagaco depois da fermentacado,
até as camisas para o condicionamento, alé
de todos os acessorios de servico exigidos por
uma enologia moderna tais como termémetros,
sondas de temperatura, instalacées de lavagem
madveis ou fixas, predisposicdao para inertizacdao
com gas azoto, até as famosas faixas multiplas
em polipropileno, ou faixas térmicas em aco inox,
ou as camisas de intercambio fixas TERMOSTAR.
Ha a possibilidade de aplicar agitadores fixos
ou extraiveis. Construimos tanques paletizaveis
testados PED 1,3-3-6 bar para vinhos frisantes.

Paletank empilhavel até 5 pecas e enforquilhaveie
com todos os tipos de transpaleta e carros elevadores



o amigo indispensavel em sua vinicola

Enopalet It 1000 e It 1500 com tampa
pneumatica de capacidade variavel

Isopalet de 1000 |
completamente isola-
do para vinhos refrige-
rados

Enopalet de 1070 | com camisa de
condicionamento Termofascia (fai-
| Xxa térmica) em aco inox aplicavel
| aos tanques paletizaveis existen-
tes

AL3RICGI

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao

Fundo com descarga total estampada curta

Enopalet de 610 | com Polifascia
(faixa multipla)

Termoémetro
digital

Portasonda
para o controle
da temperatura

24

T

Aparelho para tiragem
de amostras

Valvula de de

_E T
e gl
=

Enopalet de 1000 | ensaiado
PED a 1,5 bar com acessorios

Enopalet de 1070 | com
porta oval de 340x440
mm embutida nao sobres-
salente da armacao exter-
na - patente Albrigi

Enopalet 8301 com porta
redonda de ¢ 400

u‘ &
‘."\.“\.

LR T T arae——— _.-'--!-

AR L T LW

Enopalet 1530 | com porta retangular e camisa de con-
dicionamento, com termometro e sonda de temperatura
com 2 vdlvulas ideal para microfermentacoes

Enopalets empilhaveis de 610 1, 8301, 1070 1 e 1530 |
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Sonda de tempe-
ratura com invoélu-
cro externo

Porta testada PED
com microinterruptor de seguranca

Termoémetro
digital

e
s

i

a
o
"
)
.
-
“a
s
Fiog
)
5
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Elemento poroso em aco inox AISI 316L
sinterizado para fazer a formacao de espuma

e

Porta aberta com braco
de suporte interno

Porta aberta com braco
de suporte externo Agitador Sidemix com carter de cobertura

ALBRIGI

TECNOLOGIE

Instalacdao de lavagem fixa Cleanfix para Um terco de século de evolugao

lavar o interior do agitador lateral Sidemix

Dispositivo de injecdo do CO,
com valvula de retencdao em aco
inox de exclusao

Esfera de lava-
gem “Sprayball”
para limpar o agi-
tador e a vedacao
mecanica




indispensavel para fazer o espumante e o frisante

Gaseificador a 3 bar com
camisa Termospiral

Pressuretank nu
com camisa Ter-
motig sobre todo
o cilindro

Quadro de controle automati-
co da temperatura e de ge-
renciamento do agitador

Esfera de
lavagem

Grupo de seguran¢ca com mané-
metro e valvula de seguranca
calibrada PED

tEE

124345484342 2144

Aplicacao de agitador
extraivel moével Mobil-
mix aplicado em valvu-
las de descarga parcial

Autoclave Pres-
suretank termo-
condicionada con
Termotig e isolad
com Isotherm, pro
vida de agitador
*  Sidemix e grupo de
seguranca com val-
vula calibrada PED
e sistema de lava-
gem fixo Cleanfix

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao

Placa em aco inox Pressuretank isolado com e : fl
de certificacao do Isoterm provido de agitador e * g ‘**»\\,L‘ ' !
) teste PED tudo o que serve para fazer as 3 '
refermentacodes e o frisante ' ’ _}
A L -
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recalcar nas cubas de aco e de madeira

Mecanismo “Monofolltank”
para a tampa de cuba de
madeira

Vista de sistemas de

- reforco do teto em

Monofolltank . , g aco e de made.ira em
montado numa A o g 1 cubas de madeira

\ 3 . ' com mecanismo
* cuba de madeira , :
et ? ‘ ; . 1
troncénica , d , - Monofolltank

=

TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

Vista do alto
de céu de uma
cuba com me-
canismo Mono-
folltank

Vista do interior d

Monofolltank montado
numa cuba de aco

tronconica

om pa autorotativa patenteada e paus
délestage
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recalcador especial para uvas especiais passas e sangradas

MULTIFOLLTANK

——

Recalcador de quatro pés conicos
autolimpantes

O MULTIFOLLTANK ¢é um fermentador especial e
unico, ideal para uvas passas e sangradas, que
precisam ser tratadas com extremo cuidado. Ideal
para remexer as mantas de bagaco com grande
espessura por ser muito robusto e capaz de
afundar lentamente fatias de bagaco no mosto,
criando a rotacao total da manta em toda a sua
superficie e afundando-a em pequenas porgoes.
Constituido por um mecanismo de recalque
de quatro pés muito coénicos, com bordas bem
arredondadas e autolimpantes para respeitar o
bagaco e garantir uma perfeita limpeza durante
a remonta, acionados por quatro émbolos

NG vl

Vista do alto de um pé de

Vista interna lateral de pés
recalque autolimpante

pneumaticos de recalque,
especiais autolimpantes, que
cobrem 75% da superficie do

pneumaticos de carreira comprida para afundar
da melhor maneira possivel o bagaco no mosto.
Executando o processo de recalque a intervalos
regulares, atuando singularmente, em pares ou
alternados, desagregam e remexem a manta de
bagaco sem produzir borras. Ele é equipado com
stalacdes de oxigenacao automaticas, camisas
condicionamento colocadas sobre todo o
ilindro e no fundo, quadros elétricos providos de
PLC para controlar e gerenciar qualquer tipo de
fermentacdao ou sangramento, mesmo sob leve
pressao mediante o emprego do CO, natural.

-

Vista interna durante o trabalho de recalque com
4 pés pneumaticos

fermentador

ALSRIGI Y

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao

Recalcador de 4 ém-
bolos com pé espe-
cial autolimpante,
pneumaticos de car-
reira curta

o
Recalcador hidraulico de 4 ; ||
pés especiais autolimpantes
com PLC para gerenciamen-
to das etapas de recalque
alternadas

Oxigenador mével para valvula
de descarga parcial 1

\

P

7
|

Recalcador de 4 pés especiais autolim-
pantes com émbolos pneumaticos de
carreira comprida
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VARIOFOLLTANK

MANUALFOLLTANK
E?S;‘t’;metm Mecanismo  (nicolRig E para tanques Semprepieni (sempre cheios)
ou movel patenteado de
Variofolltank a ser apli- VARIOFOLLTANK foi estudado especificamente
cado em fermentadores para ser aplicado de forma fixa ou de forma movel
novos ou ja existentes nos tanques Semprepieni (sempre cheios) desde

20 hl até 150 hl, por meio de um suporte proprio
em aco inox especial que pode ser moével mas
regulavel. Pode ficar fixo como também pode ser
deslocado de um tanque Semprepieno (sempre
cheio) para outro, conforme a necessidade,
com o auxilio de uma talha e em pouco tempo.
E um aparelho de recalque patenteado unico
no seu género e pode ser aplicado em tanques
. Semprepieni ( sempre cheios ) novos ou
SN UL ADILA TS f 9 ‘—"_ - - existentes; trata-se de uma patente constituida
REREIE Il de recalque ¥ —— por um émbolo pneumético de carreira comprida
para peq“e\';g;;f:ﬂ:’es abertos X e uma pa de recalque autorotativa e autolimpante,
que afunda lentamente pequenas partes da
manta de bagaco no mosto subjacente fazendo-
as rodar e dissolver sem dilacera-las.
Pode ser desmontado no fim da fermentacao
3 uma vez que o mecanismo € leve e muito facil de
se retirar. A sua pa autorotativa e autolimpante,
com poucos ciclos, cobre toda a superficie da
manta de bagaco e com as suas bordas muito
Sonda de tempe- arredondadas respeita totalmente a pelicula
ratura com involu- 200 LR RIS massageando-a sem machuca-la. O recalque nos
cro externo R TR SR AN U tanques Semprepieni (sempre cheios) é ideal
b A S QRN TN 6 oE porque o bagaco fica visivel durante a fase do
afundamento. Todos os tanques Semprepieni
(sempre cheios) Albrigi equipados com
Monofolltank podem ser dotados de acessorios
de servico muito uteis tais como instalacdes de
oxigenacao fixas ou moveis, pas de extracao
do bagaco, camisas de intercambio no fundo
ou no cilindro e quadros elétricos providos de
PLC, para estabelecer as fases de recalque em
tempos diversos, de acordo com o proceder da
fermentacado.

Pa de Variofolltank
autolimpante

Variofolltank apli-
cado em Variotank
desmontavel com
estribo fixo

Z orak-a o TECNOLOGIE
Recalcar é facil com o mecanismo Um terco de século de evolugao

manual patenteado Albrigi

Estudamos um mecanis-
mo de recalque para
tanques Semprepieni
(sempre cheios) que
pode ser tirado no fim
da fermentacao

MANUALFOLLTANK
O recalcador que ajuda a

Mecanismo sobre base mdvel para fazer o recalque
manter-se em forma

com pa autorotativa aplicado em “Variotank”
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Quadro
elétrico para
recalcador
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TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

Monofolltank para Vario-
tank de 20 hl

T

Mecanismo de recalque
patenteado em tanque
Semprepieno (sempre
cheio) baixo e largo ter-
mocondicionado

b

%A
ALgRc

B Y

b

e g

Mecanismo Monofolltank para
Variotank com estribo e pa
autorotativa levantada e auto-

(e

.1. 5w P - .
.--. u"r T .._.'."-.'. o A

Vista exterior e desde o limpante patenteada Albrigi
interior de um mecanismo de
recalque “Monofolltank” em %
— tanque Semprepieno (sempre 4 ’
e e A cheio) de 50 hl

Mono folltank em Variotank de 100
hl com quadro de comando para
regular as fases de recalque

Oxigenador extraivel para valvula
de descarga parcial
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ALSRIGI

TECNOLOGIE

Um terco de século de evolugao

O recalcador modvel para mais fermentadores postos lado a lado

_SUPERFOLLRAIL

O uso e a regulagem do mecanismo de recalque
com monopé autolimpante é patenteado Albrigi

autolimpante
para iniciar

Pé de recalque coénico \

pronto

F A
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49 i ] ’

| . — - o e ¥’

- a

Vista de Superfolirail com 20 fermentadores de 200 hl e o monopé
de recalque em posicao de pausa

N

Mecanismo de recalque com viga de ponte corredica sobre
trilho duplo com monopé em posicdo de pausa

Automatico/Manual

Recalcador monopé corredico
sobre trilho duplo

Manual/automatico corredico em baixo ou
suspenso. E um recalcador monopé que circula
sobre um trilho duplo. Foi projetado para fazer
o recalque manual ou automatico onde hda mais
do que uma fila de fermentadores, portanto pode
servir também para 2/3 filas de tanques, por estar
munido de dois trilhos que podem ser colocados
em baixo, encostados na passarela ou em cima,
suspensos, aplicados ao teto. Ideal para fazer o
recalque em grandes fermentadores desde 100
hl até 500 hl uma vez que a sua estrutura e a
sua poténcia permitem-lhe enfrentar até mesmo
bagaco de grande espessura, bem como servir
muitos tanques ainda que dispostos em varias filas.
Através da porta de entrada superior, ele consegue
introduzir-se e efetuar o recalque em qualquer
ponto da superficie da manta de bagaco de maneira
homogénea, uma vez que seu pé recalcador,
com bordas arredondadas e troncénico, por ser
autolimpante e sem arestas, favorece um reca
suave e sem esmagamentos, pois a cada de
dissolve e afunda a manta de bagaco no
subjacente, revolvendo-a suavemente, umav
tudo isso se da lentamente e de maneira de
O émbolo de carreira comprida permite faz
recalque em todos os tipos de fermentador
remexer bem o bagaco inclusive sobre o peri
exterior da superficie do bagaco a ser mergulh
sem bem devagar, efetuando
uma massagem muito delicada
até mesmo na profundidade
de grandes quantidades de
bagaco, sendo que o émbolo
pneumatico esta predisposto

para percorrer de 1 a 4 m de

carreira atil. Pode trabalhar

manualmente, se deslocado e
colocado toda vez em cima da
tampa (de grandes dimensdes)
ou trabalhar automaticamente
e em autonomia, por mei
de um sistema motori
controlado por um F

durante as
itonomia, quando os
itos e ha a necessidade de
ude no recalque.




MONOFOLLRAIL

Manual |

™

ALBRIGI
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carro de deslizamento

pé de recalque

Recalcador manual sobre monotrilho,
de pé conico autolimpante para re-
calque em “Tinotank” com tampa de
grandes dimensdées.

O recalcador para diferentes fermentadores enfileirados

E ideal para servir mais fermentadores alinhados pois, mediante um trilho pode ser deslocado manualmente ou com motor (para frente
e para tras, segundo a necessidade), passando pela tampa superior de grandes dimensdes, consegue entrar e fazer o recalque em
qualquer ponto da superficie da manta de bagaco, de forma homogénea porque € munido de um émbolo pneumatico em liga leve e
carreira comprida, aplicado por meio de uma junta articulada e provido de um pé de recalque troncénico com as bordas arredondadas
e sendo autolimpante e sem arestas, favorece um recalque macio e sem esmagamentos pois a cada descida dissolve e afunda a
manta de bagaco para dentro do mosto remexendo-a suavemente uma vez que tudo se da lentamente e de maneira delicada.

O émbolo de carreira comprida permite fazer o recalque dentro de qualquer tipo de fermentadores abertos, fechados, conicos,
retangulares, altos, baixos, situados na mesma fila, proporcionando um étimo recalque até mesmo no perimetro externo da superficie
do bagaco a serem mergulhado.

A viga de deslizamento é simples de se aplicar, pode ser fixada ao teto ou ao telhado pois € rigida, autoportante e muito robusta,
dispensando a necessidade de reforcar as estruturas existentes. O movimento de subida e descida pode ser regulado manualmente
ou até mesmo mecanicamente através de PLC, assim como o movimento para frente e para tras, que se da simplesmente empurrando
o carro que pode ser livre ou motorizado. Ideal para fermentadores desde 20 hl até 150 hl também com formas baixas ou largas,
contanto que tenham a tampa superior de grandes dimensées ou sejam tanques Semprepieni (sempre cheios) de todas as dimensées.

Recalcador manual sobre monotrilho,
de pé conico autolimpante para recal-
que dentro de “Variotank” sem a tam-
pa flutuante

Recalcador manual sobre monotrilho,
de pé conico autolimpante para recal-
que dentro de uma cuba de madeira
com a tampa de grandes dimensées

Recalcador manual sobre mono-
trilho, de pé conico autolimpante
para recalque dentro de um fer-
mentador com a tampa de gran-

des dimensoes

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao
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MINIFOLLRAIL

Recalcador de pa rotativa sobre trilho duplo que funciona

tanto em manual como em automatico

Automatico — manual

E IDEAL PARA FAZER O RECALQUE EM VARIOTANKS
DE 20 HL A 200 HL

Recalcador de pda rotativa sobre trilho duplo que
funciona tanto em manual como em automatico, com
sistema de deslizamento que pode ser aplicado, a
escolha, sobre a borda superior do tanque Variotank,
no alto suspenso ao teto da vinicola, ou na parede
traseira da vinicola em sentido vertical. Foi concebido
para fazer o recalque manual ou automatico onde ha
uma bateria de Variotanks. E provido de dois trilhos
que podem ser posicionados de forma a facilitar a
saida do flutuador pneumatico, aproveitando bem o
espaco disponivel. E ideal para fazer o recalque em
Variotanks de 20 hl a 200 hl e a versatilidade da
sua estrutura permite fazer o recalque programado
mesmo em profundidade e também em recipientes
de grandes dimensdes. Por meio de sua pa
autolimpante, autorotativa, patenteada, cobre toda
a superficie da manta do bagaco rebaixando-o e
remexendo-o para cima e para baixo no seu inteiro
volume, de modo homogéneo. Nossa pa de recalque
PATENTEADA ndo tem arestas e as bordas laterais
rocam a superficie da parede interna do cilindro do
Variotank; dessa maneira realiza o recalque de forma
completa e em profundidade dissolvendo a manta
também na parte submersa, que é a menos visivel.
O émbolo pneumatico de carreira comprida, através
de um controle eletrénico, permite fazer o recalque
em todos os tipos de Variotanks, tendo uma carreira
util de 1 a 3 m que pode ser gerenciada por PLC.
Pode-se trabalhar manualmente deslocando o carro e
posicionando-o de vez em vez no ponto de trabalho na
maior seguranca. Sao previstos especiais mecanismos
que tornam seguro o seu emprego sO quando todos
0s vdrios parametros de centragem estdao certos.
Pode trabalhar em automatico gerenciado por PLC
com programas de recalque especiais; é equipado de
todos os servomecanismos eletropneumaticos que
controlam o seu trabalho, podendo assim efetuar o
recalque também durante as horas noturnas quando
na adega nao estd ninguém, em até 30 Variotanks
enfileirados.

P4 autorotativa patenteada

Quadro de comando eletropneumatico
de subida e descida manual/automatica

i
ol
4
N
#» . Y
.»Ems:

Vista de carro deslizador sobre trilho

¥

NS R

Vista de pa autorotativa patenteada

Recalcador de pa rotativa sobre trilho duplo que funciona tanto

em manual como em automatico

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolucao

| Vista de barra de direcdo para frente - para tras

!

]

- | T
b o —

S __ Sy
Vista de sistema de bloque-
io com seguranca dentro da

norma

Esfera de lavagem
Topclean

Guincho para icar
o flutuador para
Variotank
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Aspersor para o mosto
aplicdvel a tampa dian-
teira autorotativa

Micro-oxigenador  apli-
cavel a valvula de descar-
ga parcial

Mecanismo de extracao do bagaco sobre o

fundo plano inclinado de 3% para frente

Quadro elétrico de
gerenciamento da
bomba de remonta-
gem e das fases de
recalque

Monofolltank de 200
hl com émbolo de
carreira comprida,
camisa Termostar e
porta de guilhotina

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

Vista pela 2° tampa dianteira
de interior com pa de recalque
e pa de extracdao do bagaco
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pode ser aplicado em fermentadores novos ou existentes

Aspersor autorotativo Auto-
fly para dispersar o mosto
sobre a manta de bagaco
de forma homogénea

Sistema de oxigenacao quer manual
quer motorizado

A

Mecanismo de recalque pa-
tenteado monopa que pode
ser aplicado nos tanques
existentes

B ettt ek

Bl e e e LR

!
&

Monopa recalcadora em
posicao de pausa Termoémetro

digital

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao

g

Sonda de tempera-
tura com invélucro
externo

Pa de recalque que
afunda no bagaco,
autolimpante pa-
tenteada Albrigi

Vista do alto do émbolo
de carreira comprida de
recalque que tem o teto
reforcado

Mecanismo Monofol-
Itank de carreira com-
prida a ser aplicado
em tanques novos ou
existentes mesmo em
cimento /

Fermentador Monofolltank de
100 hl termocondicionado com

0 mecanismo de recalque que
no fim da fermentacao pode ser
desmontado e guardado; dessa
forma, o fermentador torna-se
um tanque simples para a arma-
zenagem do vinho

Porta de guilhotina aberta com pa
de extracao do bagaco
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TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

Termoémetro
digital

Vista do alto do aspersor Monofly
e do mosto sobre o bagaco

Sonda de tempera-
tura com invélucro
externo

Quadro elétrico
de gerenciamen-
to da bomba de
remontagem ou
das etapas de re-
calque

Tinotank com a tampa \ . .
grande e o orificio de - ; Tampa de grandes dimen-
inspecao =t soes para fazer o recalque

hh AR A

&
w
-

a

Traana

B i

Tinotank com o Mo- |
nofolltank  munido Vista do alto de Tinotank Vista lateral de Tinotank com fun-

de pé autorotativa . | do plano inclinado 3% para frente
' e camisa Termostar




A 65
o fermentador ideal para fazer o délestage

ALBRIGI

TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

Aspersor autoro-
tativo Autofly para
dispersar o mosto
sobre a manta de
bagaco de forma
homogénea

Tampa estanque muito grande com a fechadura de
bracadeira regulavel com disparo rapido

¥

"

Sl asIs

Sl

q

ey S 35

Fundo plano inclinado 3% para frente termocondi-
Vista de baixo de um Tinotank cionado com Termostar

Quadro de co-
mando da tem-
peratura e das

‘ \"‘f o \
remontagens ‘ = e
automaticas § o ‘ ¥
j- E}' ‘b
_— o4
Fundo plano inclina-

do 3% para frente
con pa de extracao
mecanica

Porta com abertura de guilhotina com mecanismo de

Fermentador tronconico termocondiciona-
descarga mecanica do bagaco “Meccanotank”

do com “Termostar” para a fermentacdoa _
J__ temperaturas controladas i
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especial para fazer o vinho novo

NOVELTANK

Fermentacdo para maceracao carbénica com

. . Setor de grade movel apoiada Grade movel sobre o '
uva inteira sobre o fundo, a ser desmon- fundo para separar e t.
tada depois da fermentacao drenar a uva do mosto | s | | b 14 “ =
Adrede projetado para fazer a maceracao s .

carbodnica, € um fermentador provido de todas
as comodidades para carregar e descarregar a
uva inteira. Foi construido especificamente para
0 processo classico de maceracdo, visto que se
carrega com uva inteira, por meio de cinta trans-
portadora, pelas suas portas dianteiras e superior;

Termoémetro
digital

através de um sistema automatico, da inicio ao Vista do alto de um mecanismo
processo de fermentacdao malolatica controlando de grade mével apoiada sobre o
seu ciclo até o fim sendo provido de grades fundo para manter separadas as Elemento poroso em ago AlSI
que separam a uva da pequena porcentagem uvas inteiras do mosto 316 sinterizado colocado so-

bre o fundo para a emissdao do
CO, por debaixo

S #
Sonda de tempe-

ratura com invélu-
cro externo

de mosto. Pode ser fornecido com injetor CO, e
quadros elétricos que gerenciam as varias fases
e processos até que, apés o abaixamento da
temperatura, chega a hora do mesmo ter que ser
esvaziado da uva macerada. E provido de camisas
de condicionamento, tremonhas moveis para
a carga, termémetros e sondas para o controle
constante da temperatura, injetores de CO, e
instalacées de lavagem para a limpeza no final
do ciclo. Depois do uso, torna-se um recipiente
ormal para armazenar vinhos acabados.

R ————

ER - —

| ———

R
‘>

Noveltank com as 2

tremonhas para carregar
uva inteira
ALSRIGI
Funil mével para carregar uvas Lol ~ \ . tador NOLIO 4 1
. . . ! rmen i
inteiras pela tampa superior BBE= 5 e sculo de evolugio | 1 ermentagor Noveltank palasiassiy
central processos qe feymentagao malolqtn- I
ca com uva inteira, provido de vdrias

pecas para descarregar e carregar
com facilidade a uva inteira

Vista do sistema
de injecdao do
CO, por debaixo

a transportadora para uva inteira
provida de tremonha para descarregaras -
caixas, cinta transportadora plana onde
selecionar a uva e cinta transportadora
em subida para carregar a uva inteira do
alto por meio de funil no Noveltank

Tremonha movel para
carregar a uva inteira
pela porta retangular
superior dianteira

Mecanismo para recolher
o CO, e tornar a leva-lo
para baixo por meio de
turbina “Turbofan”




MT série “S”
Termo com cami-
sa de 3-5,5-8-10-
15,5 hl, equipado
para a fermen-
tacdo e a armaze-
nagem

Mixtank moével so-
bre rodas de 300-
500-750-1000-
1500 |

Enotank para a arma-
zenagem de vinhos de
3-5-8-10-15,5-20-28-
34-52 hl Fusto de 75-110-200 | com
tampa de fechadura estan-
que, com bracadeira em

aco inox reguldvel e asas

N

TALBRIGI T

Minitank  série
“S"” de 3-5-8-10-
15 hl equipado
para a fermen-
tacdao e a arma-
zenagem

Tina de 100- Balde de
200-300- 121
400-500-

600-1000 |

Tanque Sempre-
pieno (sempre che-
io) mini série “S”
Termo de 3-5,35-
6,60-9,25-11-14,7
hl, equipado para a
fermentacao e a ar-
mazenagem

[ .

TECNOLOGIE
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Tanques Meditank Termo de
20-26-34-40-50 hl equipa-
dos para a fermentacdo e
para a armazenagem

Multitank para a armazena-
gem de vinhos
de 3-5-8-10- 12,5-15-20 hl

Pequena "
escada em
aco inox
“Sicurity”

Export de 75-120-200 | com tampa pneu-
matica e a 6leo ou tampa antipoeira




uma linha completa de pequenos tanques desde 3 hl até 50 hl
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Tanque de armazenagem e fer-
mentacado Tirol de 10-15-20 hl

I..'
b

|

|

¥

1

!

Minitank de 300-550-800-1000-
1550 | para armazenagem e fer-
mentacao com porta g 300, tampa
2 400 e pés moveis

Tanques Semprepieni (sempre cheios) &

mini de 290-535-660-1100-1470 | com ALBHIGI

flutuador a ar, a 6leo, portinhola g 300 e — TECNOLOGIE

péS moveis Um tergo de século de evolugao Tanques Semprepie-

ni (sempre cheios)
medios de 19,8-
24,8-33-40-50 hi
equipados para a
fermentacao e a ar-

Tanques Semprepieni (sempre
cheios) médios de 19,8-24,8-
33-40-50 hl com camisa de
condicionamento

Guincho para le-
vantar o flutuador
para Variotank

ALBRIGH

ALFAG!

Sonda de tempe-
ratura com involu-
cro externo

" Termometro
1 digital

Meditank “Termo” de 20 i i N -
26-34-40-50 hl com cami- Instalacdo de inertizacao com azoto para Minitank, Paletank e

sa de condicionamento ' Tirol aplicavel a todos os modelos Eurotank

Tanque para transporte de 10-15,5-20-28-34-52 hl
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Tanques Bigtank de 750
de lavagem Cleanfix, todos p



TRANSPORTE

transporte comodo e seguro de liquidos alimenticios

HOMOLOGADOS PARA O TRANSPORTE DE
ALIMENTOS

A exigéncia do transporte sempre foi alvo da
atencdo de nossa empresa ao ponto de criarmos
uma linha completa, que abrange nao somente
todas as capacidades mas também todas as formas
e que apresenta solucées técnicas Unicas, de
pequenos e médios tanques de transporte fixos ou
moveis, mas estaveis durante o transporte e indes-
trutiveis apesar das vibracoes a que sao submetidos
na estrada.

Os tanques Albrigi sdao dotados de todos os
acessorios, desde as portas superiores de acesso,
entradas de inspecdo, até os varios acessorios
de servico: vdlvulas, niveis, purga de ar, estribos
de ancoragem, separadores internos (com o
famoso fundo com contrafundo para alimentos
exclusivo Albrigi), tabiques e quebra-mares. Os
suportes sao em aco inox, robustos, com estrutura
independente amortecida com borracha de apoio
e faixas reguldveis como os grandes tanques de
transporte munidos de encaixe para serem fixadas
rapidamente as plataformas dos caminhdes ou os
famosos suportes autoportantes, mas paletizaveis,
tanto com tanques cheios como com tanques
vazios. Integram a linha uma série de tanques
isolados com isolamento ISOTANK ou ISOFIX, com
acabamento interno polido, também esterilizavel a
vapor, cominstalacdes de lavagem fixas “CLEANFIX"
ou termocondicionadas com as nossas camisas
TERMOSTAR ou TERMOTIG e passarelas de
servico antiderrapagem com parapeito e escadas
de acesso dobraveis. Tudo isso para facilitar o
trabalho do operador e tornar a fase do transporte
dos liquidos mais confortavel e seguro no tempo.

Tanque de 2 compartimentos com fundo separador e
contrafundo patenteado Albrigi

Speedytank, sistema de utilizacdo dos nossos tanques
de transporte desde 8 hl até 10 hl

Speedyspecialtank, tanque com
suporte intercambidvel e separa-
dores distanciaveis para o blo-
queio na plataforma do caminhao

Speedy-paletank,
tanque com supor-
te para ser descar- |
regado e carrega-
do cheio

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao

Speedytank,
tanque com su-
porte para ser
descarregado e
carregado vazio Transtank, tanque de 16.000 | fixo
em caminhdo com reboque

Droptank, tanque removivel isolado de 15.000 | para
alimentos

71

Superspeedytank, tanque para transporte de 1
compartimento unico de 50 hl

Superspeedytank, tanque para transporte de
2 compartimentos separados de 50+50 hl

Superspeedytank, tanque para transporte de
3 compartimentos separados de 30+30+50 hl




desfrutamos 100% o espaco

Tanques Com-
patank de tipo
sobreponivel

Tanques Compatank
estreitos e altos

ALSRIGI

Série de tanques Compa-
tank de 3-5-10 hl, indepen-
dentes para armazenagem
sobrepostos fixos

[ =

TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

Sonda de tempe-
ratura com invélu-
cro externo

Tanque Compatank com
paredes termocondicio-
nadas com Termostar

Tanque para armazenagem e fermentacao
com arestas arredondadas e paredes ligeira-
mente bombeadas para aproveitar o espaco

Série de tanques Compa-
tank de 50 hl construidos
sob medida para armaze-
nagem de vinhos

Termoémetro
digital

Bateria de tanques Compatank equipados com in-
stalacdo de azoto para a venda de vinhos avulsos

'v

¥

/



descarregam-se por gravidade o bagaco

ALSRIGI
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GRAVITANK

Fermentador com descarga gravitacional

Gravitank é o unico fermentador que descarrega
o bagaco por gravidade sem moé-lo nem
esmaga-lo ulteriormente. Depois do trasfego, o

Aspersor autorotativo Autofly

. el 1
para dispersar o mosto sobre a i I| 3
1

manta de bagaco de forma homo-

fundo muito coénico e descentrado do Gravitank
permite uma extracdao do bagaco facil e gradual
através do mecanismo de abertura da porta. O
tanque esvaziard completamente apenas com
a forca da gravidade, sem o auxilio de motores
elétricos. Gravitank é um fermentador muito

génea F’m

econdmico, facil de se usar, seguro porque *
desprovido de mecanismos mecanicos e que il —_— %
dispensa qualquer tipo de manutencdo por ser —1 7\ k/
simples nas suas func¢des. E fornecido completo, -’ ;
munido de termoémetros, camisas Termostar no “[

cilindro e também no fundo para aquecer ou
esfriar, instalacoes de oxigenacao em diferentes
versoes fixas ou moveis, tubos de remontagem,
instalacdes de lavagem fixas ou moéveis, bombas
de remontagem com quadros elétricos providos
e PLC para o gerenciamento e o controle total
processo de fermentacdao. Também pode
rnecido com tubos internos quebra-manta
fazer o délestage ou ainda com o émbolo
atico fixo de carreira comprida, para fazer
alque macio com 0 nosso sistema de pa
rotativa patenteada “Moreno”

Gravitank com porta
fechada e bloqueada

-
Palitank para fazer o délestage e que- L

brar a manta durante a fase de fer- O fundo troncdnico descen-
mentagcdo, mas muito util para favo- trado favorece a descarga
recer a descarga do bagaco no fim da do bagaco por gravidade

fermentacao

Gravitank com porta
totalmente aberta

Termometro |
digital |

Vista lateral de um Gravitank com porta =
aberta, abertura hidraulica

— ' Gravitank o unico fermentador que descar-
‘ rega o bagaco sem o auxilio de mecanismos
€« mecanicos

Vista traseira de um Gravitank com fundo

conico inclinado, descentrado dianteiro Porta dianteira totalmente aberta
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Concentrador para tlnost' ;
a 18/20° C para 500 | de e

- TECNOLOGIE
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e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.itl

DRYER

75

VAMOS CONCENTRAR A QUALIDADE

Concentrador para mostos de uva a baixa
temperatura, pode trabalhar singularmente a
partir quer de mosto fresco quer de mosto ja
pré-concentrado, portanto o nosso sistema de
concentracao pode funcionar singularmente ou
em bateria, aplicando-o a jusante de qualquer
outro concentrador existente, para aumentar o
rendimento ou para aumentar consideravelmente
a qualidade do produto, por estar construido
com critérios de funcionamento inovadores e
especificos para respeitar as caracteristicas do
mosto durante o tratamento a que o mesmo deve
ser submetido.

Com Dryer, o mosto na fase de concentracdo
trabalha a 18-20°C aproximadamente, dessa
forma toda a instalacdao suja muito menos,
podendo assim continuar trabalhando por um
tempo bas- tante prolongado e descarregar o
concentrado fresco, e isso com rendimentos de
até 500 I/h. O concentrador é fornecido com
permutadores de calor especificos para recuperar
as calorias residuais das instalacdes térmicas
ou frigorificas existentes de que toda empresa
dispde, uma vez que a sua baixa temperatura de
trabalho permite aproveitar as calorias residuais
que, do contradrio, se dispersariam na atmosfera,
ou ficariam esquecidas dentro das instalacées de
qualquer ciclo de trabalho.
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W ! I Aspersor “Motofly”
T\ motorizado a

velocidade variavel

T
Quadro de comando em aco inox para
Meccanotank provido de todos os acessorios

Microinterruptor
de seguranca
QEREN L]

Microinterruptor de seguranca
na portinhola

Teto de fermentador com dupla tampa, aspersor
“Motofly” motorizado e instalacdo de lavagem
“Cleanfix”

-_— |

Meccanotank série “S”
de 300 hl provido de
todos os acessorios

J—

MECCANOTANK

i
gl |
L}
Frrve

L Jﬁ_'!UﬂlH}rn"‘gﬁhl-lU

L

| ampe

Mecanismo quebra-manta Palitank

Aspersor Autofly autorotativo tipo Mono com o mosto

Grades de drenagem para separar o mosto do bagaco

O fermentador com a extracao mecanica do
bagaco

Meccanotank é o tanque adequado para todas
as adegas que tém a exigéncia de vinificar
médias e grandes quantidades de uva limitando
0 maximo possivel o emprego de mao-de-obra.
Meccanotank é um tanque de fermentacao
equipado com um sistema de pas motorizadas,
que permite descarregar rapidamente, através
da porta, o bagaco que fica no fundo depois da
vinificacao. Nao ha mais a necessidade de operar
a descarga manual das peliculas, obtendo-
se uma elevada produtividade da instalacdo,
especialmente se combinado com sistemas
fixos ou moveis de canalizacdo (parafusos sem
fim, cintas, bombas peristalticas). Para atender
exigéncias diversas de quantidade e de instalacao,
a série Meccanotank inclui vinificadores verticais
sobre pés, de fundo plano com descarga lateral
ou inferior, indicadas para capacidades médias ou
de fundo troncoénico com descarga lateral inferior
proprios para grandes capacidades. O sistema
de pds de extracao é projetado e dimensionado
para otimizar o esvaziamento, prestando
especial cuidado a que se evite a formacdo de
“pontes”. A motorizacdao pode ser elétrica ou
hidraulica e a abertura da porta, dependendo das
exigéncias e das dimensdes, pode ser manual,
mecanica ou hidrdulica. Motores e redutores sao
dimensionados para enfrentar com tranqiiilidade
também as condicdes de arranque mais pesadas.
Ao instalar os redutores no fundo do tanque
dispensa-se um cuidado especial a projecao
das vedacodes, para evitar perdas. Além disso, o
redutor é acoplado de forma a poder ser retirado
e consertado, em caso de necessidade, mesmo
com o tanque cheio.

Vista interior de uma pa de extracao polida a alto brilho




desde 50 hl até 1200 hl para fermentar vinhos tintos e extrair o bagaco automaticamente

ALTAIG)

Aspersor autorotativo
Autofly para dispersar o
mosto sobre a manta de
bagaco de forma homo-
génea

Sistema de oxigenacdo manual
e motorizado

ALSRIGI
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(

Oxigenador
extraivel para
valvula de de-
scarga parcial

Porta de guilhotina com vista interior
da pa de extracao

Fermentador Meccanotank de 300 hl com fundo plano Fermentador Meccanotank de 600 hl com fundo pla- Fermentador Meccanotank série “S” de 1200 hl
inclinado, pa de extracdao, bomba d tagem e Palitank no inclinado, pa de extracdao, bomba de remontagem com cone munido de pa de extragao e Turbotank
e Palitank

Central para o controle da oxigenacdo e elementos porosos
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DELESTAGE
COM PALITANK

A manta de bagaco quebra por gravidade

L

. 3 h‘ 1*‘}’. {’ J‘ N
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PALITANK foi realizado para resolver todos os
. para dispersar 0 mosto sobre problemas de estatismo da manta de bagaco
- a manta de bagaco de forma Palitank visto do alto que permanece compacta, tipicos da técnica da
o Mecanismo Palitank com grade de homogénea remontagem. E um sistema de 4 tubos reforcados
Série de painéis de grades de drena- drenagem no centro Palitank visto de baixo em aco inox, montados radialmente, em diversos
3§r'2rd§sﬁﬂ’éﬂ?ﬁfﬁ&?ﬁf&%Eiiige " niveis e descentrados entre eles. A tarefa desta

aplicacao é a de “cortar em fatias” e virar de
) cabeca para baixo, unicamente com a forca da
or gravidade, amanta de bagaco, quer durante afase
| descendente (esvaziamento do tanque) quer na
fase ascendente (enchimento do tanque) que tem
lugar muito lentamente sem macerar as peliculas
durante a realizacdao dos “délestages”. Dessa
forma opera-se a desagregacao total da manta
de bagaco, de maneira simples e extremamente
delicada, dispensando o uso de equipamentos
motorizados, com a aprecidvel tarefa de nao
produzir borras. A desagregacdao da manta de
bagaco concretiza a possibilidade de lixiviar e,
por conseguinte, extrair de modo exaustivo,
0os compostos alojados na pelicula do bago da
uva, realizando a maxima compenetracdao entre
o bagaco e o mosto. A completa amovibilidade
dos tubos no fim da vinificagao, faz de PALITANK
um sistema idoneo para qualquer realidade
produtora e aplicavel a qualquer tanque mesmo
ja existente. Combinado com o nosso aspersor
autorotativo IRRORTANK especial completa-se
de maneira excelente a operacado de aluviamento
do bagaco subjacente, distribuindo de forma
homogénea o mosto sobre o mesmo.

Aspersor autorotativo Autofly

Y

| ——

Grade movel em porta retangular de
530x420 mm rente ao fundo
Palitanks com aspersor autorotativo

“Autofly”

Separador de
grainhas por gravi-
dade com descar-
ga por debaixo

w ¥

N

a I®BHIGI Palitanks reforcados para fermentador
de 600 hl para uvas vermelhas
e TECNOLOGIE

Um terco de século de evolugao

Grade movel em porta retangular com de-
slizador de 530x420 mm

Palitank com tubo
de rede de escor-
rimento lateral ‘ J
desmontavel I '

Grades de drenagem
aplicadas em cubas
de madeira a valvula
de descarga total

M o o B A -
Vista de uma manta de bagaco enquanto quebra,
descendo sob os Palitanks




Instalacao automatica para fazer um bom délestage
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ESQUEMA DE DELESTAGE MANUAL/AUTOMATICO COM CONTROLE DO PROCESSO DE FERMENTACAO

DETALHE DE ASPERSOR MOTORIZADO Telefone

GSM

DE INJETOR PARA O OXIGENIO

U ENTRADA DO MOSTO r : [VALVULA MAGNETICA PROVIDA}

o F Aspersor autorotativo
Irrortank

Aspersor motorizado

Motoirror

VALVULAS ESFERICAS
PNEUMATICAS DE TRES VIAS

Sistemas de oxigenacao
automaticos, motorizados e
manuais extraiveis

(===

@ Oxigenador extraivel
. para valvula de

CENTRAL DE DISTRIBUICAO DE
OXIGENIO AUTOMATICA COM
LIGACOES AUTONOMAS PARA
CADA UTILIZADOR

Quadros elétricos
de poténcia

- ==
Eoos~——cccee======2"_
P ====c o e c==="

(FITTIITIT]

I

INJETOR DE AZOTO
PARAFUSO SEM FIM PARA O A 8- 10 BAR
TRANSPORTE DO BAGAGO

ATE A PRENSA

ASPERSOR
MOTORIZADO A
ROTACOES FIXAS

CAMISA DE
ESFRIAMENTO

SONDA PARA O
CONTROLE
FERMENTA!

GRADES DE
ESCORRIMENTO

SONDA PARA O
CONTROLE DA
FERMENTAGCAO

CAMISA DE
AQUECIMENTO

MECANISMO PARA
A EXTRACAO DO
BAGACO

TAMPA DIANTEIRA DE
INSPECAO

e

L2 = = pmin
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FERMENTADOR TERMOCONDICIONADO COM FUNDO PLANO
INCLINADO 3%, PROVIDO DE PAUS QUEBRA-MANTA
E SISTEMA DE EXTRAGCAO MECANIZADO DO BAGACO

INJETOR DE OXIGENIO

COM ELEMENTO POROSO

EM ACO INOX AISI 316
SINTERIZADO

DETALHE DE UMA GRADE INTERNA DE ESCORRIMENTO [

SISTEMA QUEBRA-
MANTA DE PAUS

PARAFUSO SEM FIM PARA O
TRANSPQRTE DO BAGACO
ATE A PRENSA

SRS R
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NARRARARD

DODODDODDD |
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TANQUE SEPARADOR DE PELICULAS
E GRAINHAS POR GRAVIDADE

INJETOR DE OXIGENIO
COM ELEMENTO POROSO
EM ACO INOX AISI 316
SINTERIZADO

SONDA DE MINIMA}——
VALVULA DE GUILHOTINA J————
S
JANELHINA VISUAL)

VALVULA DE GUILHOTINA

CUBA DE RECOLHIDA DO
MOSTO SOBRE RODAS,
PROVIDA DE CRIVO

—

LIGACAO A REDE DE
DISTRIBUICAO DA
AGUA LIMPA

SONDA DE
MAXIMA

TANQUE PARA RECUPERAR A
AGUA DE LAVAGEM PARA SER

COM A POSSIBILIDADE DE
DESCARREGAR ESSA MESMA
AGUA DIRETAMENTE NOS
ESGOTOS UMA VEZ EXAUSTA

POSTERIORMENTE REUTILIZADA

[=d

VALVULA DE | ¢—

RETENCAO

sm—————

==
s SE—

DESMONTAVEL EM ACO INOX

ESGOTOS

~

[CONDICIONAMENTO] q

T

Szo
==

N
\\\

CENTRAL PROGRAMADA PARA
SOPRAR OXIGENIO A ALTA
PRESSAO DENTRO DA TUBAGEM
APOS TER EFETUADO O
DELESTAGE PARA EVITAR O
BLOQUEIO DAS GRAINHAS
DENTRO DO PROPRIO CONDUTO

INJETOR DE OXIGENIO
COM ELEMENTO POROSO

INSTALACAO PARA A REALIZAGAO DA
MICRO E MACRO-OXIGENAGCAO

EM ACO INOX AlSI 316
SINTERIZADO

Y

ALBSRIGI
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_e-mail: infc
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Tanques Frigotank de 300 hl e 100 hl termocondicionados com Termostar e isolados com Isotank e
Termotank, termocondicionados com Termostar e instalacao de lavagem Cleanfix de 300 hl e 150 hl
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O acabamento mais usado no mundo

Acabamento 2R polido
a alto brilho “Classic”

ALSRIGI
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Acabamento 2B Natural

Acabamento 2R polido
a alto brilho “Design”

“2B NATURAL”
“2R POLIDO A ALTO BRILHO” ..ﬂ

2B é o acabamento original decapado na-
tural feito em laminador de aciaria, o 2R é
0 acabamento especial, polido a alto brilho,
obtido através de um processo especial de

—= ‘ recozimento em atmosfera controlada, com
1 ] \ as soldaduras quer circulares quer verticais
‘ | laminadas, alisadas e acetinadas grao 60.

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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Acabamento “estampado”

“ESTAMPADO OU PADRAO”

O acabamento estampado é o nosso acaba-
mento mais difuso, sempre igual ha 25 anos
e exclusivo, definido por todo mundo o mais
bonito uma vez que usamos exclusivamen-
te material 2R de primeira escolha “Thyssen
Krupp” que faz dessa estampagem a mais
reluzente de todas, com “Broca marcada a
passo curto continuo” e as soldaduras, quer
circulares quer verticais, laminadas, alisadas
e acetinadas grao 60.
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Acabamento “Scotch Brite”
escovado finissimo

e
ra

Acabamento “Brush”
acetinado fino
“SCOTCH BRITE OU ELEGANCE”

E uma acetinacéo total e continua inclusive
sobre as soldaduras, quer circulares quer
verticais, que sdao antes laminadas e depois
alisadas e aplainadas para que nao aparecam
refletidas, de forma que a acetinacdo possa
ser total e continua sem interrupgoes; €
fornecida em varios graos conforme o tipo
de acabamento exterior pedido, com roda
scotch brite fino com grao finissimo.

“ACETINADO OU BRUSH”

E 0 acabamento feito com chapas
ré-acetinadas grao 180-220-
20-400 colocadasverticalmente,
m as soldaduras quer circulares
uer verticais calandradas,
aplainadas e acetinadas grao 60.

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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O acabamento artistico em serigrafia unico no mundo

!

ALSRIGI
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“PICTURETANK"

E aplicada diretamente no aco do natural, sendo impressa por serigrafia com as imagens ou as cores particulares pedidas pelo cliente. Trata-se de uma pintura tratada
com forno e realizada antes mesmo de ser construido o tanque, o que torna esses objetos Unicos, porque comunicam sempre a mensagem que o cliente deseja divulgar.

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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O acabamento fotografico em adesivo

ALSRIGI

Um terco de século de evolucao

—r

“FOTOTANK"”

E um filme adesivo que se aplica no tanque ja
terminado; é feito com material pldstico co-
lorido exclusivo; pode ser aplicado também
em tanques velhos ja existentes. Dura muitos
anos mesmo ao sol, pois trata-se de uma tec-
nologia impressa sobre filmes predispostos
para uso exterior, € muito econémico.

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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Tanque paletizavel
de 10 hl sobrelevado
para a venda de vinho
a granel

aco inox de
0S 0 40 — 50 — 60
0 mm desmontavel
com 2 pratinhos de peso
para a sobrepressao e
a depressao com ve-
dacoes “oring” de viton
e teflon antiadesivo

Instalacdo de armazenagem para venda de vinho a granel com
instalacao de inertizacdo com azoto

Grupo de seguranca gas
com valvula calibrada a + 40
mb e a — 20 mb de tipo alto

ALBRIGI

TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

Central fixa com 3 tipos de tanques a serem
armazenados a 20 mb de pressao com azoto para a venda de vinho avulso

Esfera de lavagem movel
Topclean para lavar os
recipientes de armaze-
nagem depois do uso

-y W, ey e e

Pistola em aco
inox para a venda
de vinhos a granel

Esquema de instalacdao para
a venda de vinho a granel
com central de inertizacao
com azoto Innergas

Grupo de seguranca gas com valvula

calibrada a + 40 mb e a — 20 mb de tipo baixo

bre rodas

Central de arma-
zenagem movel
monobotijao so-
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Série de tanques paletizdveis de 6101-8301—- 10701 — 1530
I nus e isolados para a armazenagem e a movimentacao de

vinhos a granel

. Bateria de tanques paletizdveis de 10 hl sobrelevados para a

Bateria de tanques sob azo- Central de arma- revenda de vinhos a granel com instalacdo de azoto

to com Innergas para a ar- zenagem fixa com

mazenagem de vinho avulso dois botijoes, para
servir mais tan-
ques, funcionan- \
te a azoto ou CO,
desde 20 até 100
m3/h

Central de armazenagem
fixa, para servir mais tan-
ques, funcionante a azoto ou

INNERPIPE CO desde 20 até 100 m3/h

= Esquema de instalacdo fixa
para comandar do chao a
abertura e a fechadura da
instalacao de azoto

gy B S

Tanque paletizavel de 10 hl
provido de grupo de segu-
ranca gas e pistola para a
venda de vinho a granel

A g

Passarela com tanques de 300 hl com grupo de seguranca
e instalacao fixa de tubos em aco inox “Innerpipe”

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

racao com gas inerte azoto
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Tanques Bigtank de 1200 hI termocondlcmnados com Termostar e mstalagoes de escadas,

culo de evolugao

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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Vdélvula mével de cascata

Um terco de século de evolugao

Turbina de oxigenacao com injetor de imersao

Valvula de cascata com injetor de ar aplicado

PLUVIATANK

Valvula de cascata aplicada com instalacao
pneumatica de comando

Valvula de cascata com tur-
bina que tem que ser de-
smontada no final da tem-
porada

Vdlvula de cascata aplicada com
oxigenador interno e turbina de ven-
tilacao

TECNOLOGIE

Compartimento superior na fase de carga

o
i

Vista de baixo da vdlvula de cascata com o
canalizador fechado

Valvula de cascata aberta com o fluxo do mo-
sto em fase de queda

A cascata por aspercao

A inovacao introduzida pelo projeto do
fermentador PLUVIATANK esta no fato de que
para a lixiviacao da manta de bagaco € explorada
a forca de gravidade. Gracas a um segundo
tanque colocado na parte superior, que funciona
de acumulador, através da cascata de mosto,
€ possivel afundar completamente a manta
de bagaco em poucos segundos, mediante a
abertura de uma valvula especifica, com um
volume de mosto programavel.

O PLUVIATANK é provido de um painel de controle
que permite personalizar o gerenciamento dos
recalques, quanto a intensidade (volume de
mosto utilizado) e a freqiiéncia. Esse mesmo
painel é capaz de controlar das fases de cascata
as temperaturas, a oxigenacdao em todas as
suas variantes, ao funcionamento da porta
de guilhotina, a marcha e a parada das pas de
extracdo do bagaco. O tanque PLUVIATANK,
uma vez terminada a fermentacdo, pode ser
usado como um tanque de armazenagem,
visto que todos os acessoérios de fermentacao
(oxigenadores e valvulas de cascata) podem
ser retirados e guardados; dessa forma, ele se
torna um tanque normal de armazenagem muito
comodo, com todas as suas pecas internas
perfeitamente acessiveis e esterilizaveis por ser
desprovido de intersticios e angulos dificeis de
se limpar.

Esquema de funcionamento da cascata
de mosto sobre a manta de bagaco



A 95

TECNOLOGIE
Um tergo de século de evolugao

ALSRIGI _ i

Como fazer bem o aluviamento sobre o bagaco

‘ Quadro de comando com PLC

L L] L] -

Vista do alto das duas tampas &

Bomba de carga do compar-
timento superior com oxige-
nador e quadro elétrico de
comando

Grade de protecdo das pessoas
durante a descarga do bagaco

i dddaass== - -

COPRIRE

CON LA
CUFFIA
DOPO L'USO

Vista de baixo do compartimento superior L /e

Cobertura para quadro elétrico

-l Pluviatank, o fermenta- -
~ | dor com a cascata e o

sistema de oxigenacdo

do mosto

Vista do alto do compartimento inferior

Bagaco durante a cascata do mosto

Porta retangular aberta com desli-
zador facilitado para a descarga
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tanques Termotankdouble termocondicionados com Termostar, i - o
isa Isoplus e com instalacao de lavagem Cleanfix e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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MEGATANK COSTRUIDOS NO LOCAL JUNTO AOS CLIENTES

ALSRIGI
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e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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BIGTANK CONSTRUIDOS NA VINICOLA DOS CLIENTES
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Montagem do teto e
da armadora

e R s i e s

- - L e T2

T T e i
Cielo mormtane e armale
promio par eiserd gettalo
con colcesiruzzo

Teto montado e
armado pronto para
ser concretado

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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SISTEMA DE CONTROLE E GERENCIAMENTO TOTAL DAS INSTALACOES ENOLOGICAS

NA VINICOLA

O sistema Archimede consiste em uma avancada consola eletronica que deve ser ligada a cada aparelho que

produz energia e servicos para gerencia-o e control6-o como, por exemplo, um fermentador a ser

programado; montado num elegante quadro em aco, permite que se facam executar autonoma-
mente iniumeras operacoes, assentando ciclos de trabalho mesmo complexos, ou receitas

de trabalho independentes para cada aparelho ou recipiente em aco inox.

Pode gerenciar e controlar automaticamente uma grande série de operacdes tais
COMmo carregar, pesar a uva, aquecer, esfriar as varias fases da fermentacao ou
processos, predispor lavagens automaticas, desempenhar funcdes de restabe-
lecimento das instalacdes e muitos outros servicos descritos a seguir, com a

possibilidade de gerenciamento remoto mediante o envio de SMS.

O sistema nasce aberto sendo portanto expansivel com novas funciona-
lidades sem exigir a substituicdo do sistema existente. Cada unidade
esta provida de display grafico e teclado multifuncional, com botdes
dedicados a cada uma das funcionalidades desejadas. A automacao

é fundamental pois permite atingir a maxima qualidade no trabalho,
gracas a deteccdao dos parametros de processo em tempo real,
possibilitando a otimizacao das instalacées em funcao do produ-

to a ser trabalhado.

Gracas ao sofisticado software de supervisao personalizado e
exclusivo, é possivel realizar todas as personalizacdes e pro-
gramagoes necessarias para efetuar numerosos controles

as instalagoes existentes. E possivel, outrossim, intervir de

imediato em cada recipiente ou eqmpamento de processo,

diretamente pela consola, produzir e recriar dados hlstorl— P ey

cos e arquiva-los por 10 anos de forma tabelar e grafica,
com o objetivo de efetuar confrontos mesmo com valores
tedricos e interfacar esses valores com o gerenciamento
do sistema.

E ndo é sé; o sistema, de fato, permite controlar também

0os parametros ambientais das zonas de armazenagem e

de trabalho, de forma a ter sempre os valores de tempe-
ratura e umidade desejada; além disso, é possivel dialogar

com o sistema por meio do telefone celular desde qual-
quer lugar do mundo, mesmo através de Skype, ligando

diretamente e operando em tempo real variacdes e con-
troles precisos, ao custo de um SMS ou de um telefonema
de poucos minutos.

O sistema pode implementar a “tracabilidade”.

O mundo fica, assim, bem mais pequeno e, gracas a Archi-
mede, tudo fica sob controle.

LISTA DOS SERVICOS QUE CONTROLA
NO CAMPO

Mapa da empresa

Mapa dos vinhedos (selecao das uvas)

Arquivo vitivinicola e de genética

Irrigacao

Gerenciamento e programa dos tratamentos no vinhedo

Controle atmosférico exterior por meio de radio nos vinhedos

a distancia

Videocontrole também dos vinhedos por meio de radio e arquiva-
mento dos dados

Pré-vindima

Vindima

Pesagem

Selecdo das uvas

Gerenciamento dos veiculos no vinhedo

Gerenciamento dos poc¢os ou instalacdes de irrigacao com controle
das reservas de agua

LISTA DOS PROCESSOS DE FERMENTACAO E TRATAMENTO DOS MOSTOS

CONTROLADOS E GERENCIADOS PELO SISTEMA

Refrigeracdao das uvas, Tratamentos térmicos dos mostos e das uvas esmagadas

Criomaceracao (Criotank), Batonnage (Batontank)

Tratamento das borras finas, Remontagens. Recalque (Monofolltank)
Pa rotativa (Volvotank), Manta submersa (Supertank), Cascata (Pluviatank)

Turbina de remontagem (Turbotank), Délestage mecanico (Délestage)

s

ARCHIMEDE
minor wine

ARCHIMEDE
major wine

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolugao

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it

Maceracao carbénica (Noveltank), Ice wine
Clarificacao a frio (Chiaritank), Fermentacdes Malolaticas
Délestage a frio (Délestage)

CONTROLE E GERENCIAMENTO DOS PROCESSOS E

SERVICOS NA VINICOLA

Gerenciamento das uvas dos fornecedores
Gerenciamento contabil das uvas passas
Dessecacadao das uvas com controle

atmosférico no fruteiro

Esmagamento

Espremedura

Controle, gerenciamento e arquivamento dos dados
da fermentacao nas varias fases

Gerenaamento geral da vinicola e gerenciamento
N da quantidade dos mostos ou dos vinhos
dentro dos tanques ou fermentadores

R Gerenciamento de equipamentos e instalacoes
para esmagamento, filtracao, bombas,
trasfegos, atestos

Refrigeracao das uvas e dos vinhos
Condicionamento geral da vinicola
Gerenciamento da temperatura e umidade
na sala dos cascos de envelhecimento
Aquecimento geral

Aspiracao CO2 da adega

Producdo de ar / azoto

Producdo de vapor

Gerenciamento da instalacdao de lavagem
Gerenciamento da instalacao de engarrafamento
Armazém etiquetas — caixas de papeldao — rolhas

garrafas — capsulas — colas

Controle das aguas de descarga

Gerenciamento das luzes e da ventilacdao na vinicola
Custos de gestao

Gerenciamento contabil e armazém

Fornecedores

Faturamento

Gerenciamento dos clientes

Gerenciamento dos transportes

Gerenciamento marketing

Gerenciamento dos agentes

Gerenciamento das ocorréncias

Vinicola: gerenciamento geral dos sistemas

de producao de energia

Controle das energias alternativas

Poupanca energética

Bombas de calor, geotermia, painéis fotovoltaicos,

écrans espelhados

Transmissao de dados - Alarme furto

Controles internos de seguranca

Alarme rapto

Controle por meio de satélite dos servicos e das medicoes
Alarma instalacoes perceptivel pelo telefone portatil

TUDO FICA SOB CONTROLE
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Albrigi, uma empresa cujo Sponsor oficial € a Tecnologia.
“ESPECIAL ACABAMENTO INTERNO AUTOLIMPANTE PADRAO” E 25 ANOS DE GARANTIA

Todos os tanques e as instalacbes ALBRIGI sdao cons-
truidos exclusivamente com aco de primeira qualidade 2R
POLIDOS A ALTO BRILHO, produzidos pela maior aciaria
européia THYSSEN KRUPP em partidas de fundicoes
criadas especificamente para a nossa empresa, sob
nossa encomenda especifica formalizada mediante
pedidos programados com antecipacdo para ter uma ALTA
qualidade constante no tempo, sempre pronta e disponivel
em estoques de rolos, lacrados e arquivados em nosso
armazém de metais blindado. Todos os varios rolos vém
acompanhados de andlises de fundicao as quais confirmam
que a receita dos metais basicos da liga € pura e desprovida
de impurezas, o que exclui, desde o inicio, o emprego
de acos de derivacao “duvidosa”. Dessa forma, estamos
certos da qualidade e pureza da fundicao uma vez que
esta aciaria é a mais especializada no mundo na producao
de acos inoxidaveis, com acabamento 2R (polido), que nos
fornece uma superficie lisa e com rugosidade padrao 0,05
Ra farmacéutica, praticamente ja pronta para ser utilizada.
Todos os nossos TANQUES tém o interior polido a alto brilho
de série, com todas as soldaduras executadas em TIG /
PLASMA em “WORK-FLOW", as chapas dos cilindros sdao
| verticais e ndao horizontais, portanto todas as soldaduras
é 6 m de comprimento feitas em automatico
ma barra de cobre esfriada, sdao aplicadas em
50MQ unicos no mundo que ainda usam esse
res dos fundos

exclusivo) sempre em automatico com dupla protecdo de
gds (ARGON + AZOTO para o primeiro sapato + AZOTO
do lado oposto que sai da faixa de cobre) fazendo com
que todas elas se apresentem brancas de ambos os lados
e ndao oxidadas, uma vez que todas as soldaduras sao
imediatamente esfriadas. Todos 0s nossos tanques saem
de série com as soldaduras circulares até 3 m de diametro
ACHATADAS POR ENROLAMENTO, e as soldaduras
verticais até 6 m de comprimento LAMINADAS A FRIO,
para aplana-las e aumentando, por conseguinte, sua
resisténcia mecanica e, acima de tudo, para arredondar
ou aplanar o cordao interno da soldadura, fazendo com
que todas as soldaduras resultem planas, lisas ou pouco
salientes, quase SUMIDAS. Posteriormente, todas elas sao
decapadas e passivadas com passivador biodegradavel,
em lugar do nitrico (que é mais poluente) e polidas a alto
brilho com SISAL e massa polidora abrasiva de grao fino
(ecoldgica) criando uma superficie super polida e facil de
se limpar ou de se esterilizar, mediante o uso apenas de
vapor a 120°C sem detergentes. Praticamente cria-se um
tanque com interior AUTOLIMPANTE que € um sistema
exclusivo nosso de acabamento interno denominado “HIGH
CLEAN", 0 tinico com CERTIFICADO ALIMENTAR ORIGINAL,
unico no setor da enologia, que alé do mais permite ao
utilizador eliminar os tempos mortos; ideado e preparac
ecificamente para ser lavado com normais esfel
' “SPRAY BALL’, com furos e déb :

t
" ¢

N«
-

ot
X

que nao sao visiveis. Todos os acessorios sao de primeira
qualidade selecionados e testados no tempo e atendem
todas as exigéncias dos clientes mesmo as mais exclusivas
e especiais. Todos eles sdao aplicados com conformacoes
no tanque, através de estampagens sempre perfiladas e
arredondadas para dar maior robustez a estrutura, evitando
as vibracoes e favorecendo a fase de lavagem. Todos os
pés sdao conicos, em forma de caixa, estanques e super
robustos sobredimensionados para desempenhar a tarefa
a que sao submetidos. Sao aplicados com uma técnica
especial anti-sismica ao fundo por meio de anéis especiais
tirantes de reforco ensaiados no tempo, exclusivos da
Albrigi. Cada 6rgao mecanico que ativa um movimento
qualquer, seja uma bomba, um émbolo, um agitador, uma
pa de rotacdao do bagaco ou um extrator de bagaco, é
aplicado obedecendo as mais rigidas normas internacionais
sobre a seguranca dos construtores de maquinas, e
sempre munido de manual de uso e manutencdao, com
desenhos e cdlculos estaticos, bem como de manual das
pecas de reposicao redigido no idioma do cliente. Uma
atencao unica no nosso setor é dedicada aos acessorios
da seguranca como carter de protecao, parapeitos,
microinterruptores, sensores elétricos e fotocélulas para
respeitar o operador em todas as suas atividades. Todos
os quadros elétricos sao construidos no respeito ¢
rigidas normas internacionais € sao munidos de t
equipamentos necess -! para a seg i

aplicadas em forma dupla e relacac
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alertando-o e resguardando-o da maior maneira possivel
contra imprevistos e defeitos. Todos os tanques padrao sdao
ensaiados enchendo-os de agua durante 12 horas; os que
devem ser submetidos ao teste PED, a pressdao de ensaio
durante 48 horas, e os tanques especiais de processo
sao submetidos aos estresses térmicos e mecanicos
com ciclos de servico de 24 horas em continuo. Todos
0S nossos tanques sao construidos segundo as normas
E.H.E.D.G., que tutelam e garantem o utilizador em todas
as suas expectativas, sendo hoje a norma de referéncia
mais rigida no mundo, que garante a qualidade absoluta
dos equipamentos utilizados no setor alimentar. Albrigi
Tecnologie pode fornecer aparelhos de qualquer tipo,
marcados segundo a diretiva 97/23/CE-PED, e segundo
a diretiva 94-9-CE-ATEX. O escritério técnico conta com
pessoal de grande experiéncia e requisitos técnicos para
projetar, calcular e certificar instalacdes destinadas ao
setor alimentar, até mesmo muito especificos para uso
enoldgico e utiliza programas de cadlculo internacionais
apropriadamente estudados para satisfazer as exigéncias
de sua clientela. 73% do pessoal empregado ¢€ integrado
por soldadores qualificados segundo UNI-EN-287-1.
A empresa estd aparelhada para efetuar ensaios nao de-
strutivos em seus proprios manufaturados (RX liquidos pe-
etrantes) e relativos controles de FERRITE - grau de ru-
idade superficial com as respectivas certificacoe m
mentos temos estudado e prc

FiENEncay

[ =%







® Albrigi srl
Via Tessare, 6/A 37023 Stallavena
=

Grezzana di Verona - Italy
Tel.: + 39 045 907411 - Fax: + 39 045 907427
e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it

TECNOLOGIE
Um terco de século de evolucao




