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DOMANDA DI BREVETTO DEPOSITATA - PATENT PENDING

VOLVOTERMOTANK

TOP-FLY UPTOP-FLY UP

VOLVOTERMOTANK
e TOP-FLY

N.B.: I PRESENTI DISEGNI RAPPRESENTANO SOLO UNA PROPOSTA SCHEMATICA, CHE VA VERIFICATA IN OGNI SUA PARTE IN FASE DI PROGETTAZIONE PER
INTRODURRE TUTTE LE MODIFICHE EVENTUALMENTE NECESSARIE.    TUTTE LE MISURE SONO SOLO INDICATIVE E VANNO VERIFICATE IN LOCO

N.B.: THIS IS ONLY A PRELIMINARY DRAWING, FOR ESTIMATE ONLY, THAT NEEDS TO BE VERIFIED IN EVERY DETAIL DURING THE PROJET, IN ORDER TO
INTRODUCE ALL THE NECESSARIES MODIFICATIONS.       ALL THE MEASURES ARE APPROXIMATE AND NEED TO BE VERIFIED ON SITE

TAV. 5

TOP TANK È INNOVAZIONE
SERBATOIO FERMENTATORE MULTIFUNZIONE NOSTRO MODELLO TOP TANK = È UNA NUOVA FILOSOFIA.

TOP TANK CONTROLLA PERFETTAMENTE LA MASSA PIGIATO/MOSTO/BUCCIA E SCARICA LE VINACCE
MECCANICAMENTE. PUO’ ESSERE FORNITO CON PIEDI O MONTATO A CAVALLO DI DUE PIANI INSERITO IN
UN APPOSITO FORO RICAVATO NEL SOLAIO: IN QUESTO MODO SI CARICA IL PIGIATO DA SOPRA OPERANDO
DAL PIANO SUPERIORE E SI SCARICA LA VINACCIA DA SOTTO MECCANICAMENTE OPERANDO DAL PIANO
INFERIORE.

TOP TANK È UN SERBATOIO FERMENTATORE COMPLETO E INNOVATIVO, CHE PUÒ SVOLGERE TUTTE LE
OPERAZIONI DI FERMENTAZIONE E LAVORAZIONE DEI MOSTI E DEI VINI IN CANTINA :

TOP TANK E’ UN FERMENTATORE MULTIFUNZIONE = TOP TANK È IL TOP DEI FERMENTATORI

MASSA IN FERMENTAZIONE = CON LA PALA ROTANTE TERMOCONDIZIONATA BASTANO POCHI GIRI AL GIORNO PER
CONTROLLARE PERFETTAMENTE LA TEMPERATURA ANCHE AL CENTRO DELLA MASSA MOSTO/BUCCIA IN
FERMENTAZIONE : IN TAL MODO LA MASSA MOSTO/BUCCIA RESTA TUTTA OMOGENEA E A TEMPERATURA
CONTROLLATA, EVITANDO LA STRATIFICAZIONE DELLE BUCCE NEL MOSTO E FAVORENDO AL MASSIMO IL
CONTATTO MOSTO-BUCCIA

SOSPESO AL SOLAIO PUÒ SCARICARE LA VINACCIA DIRETTAMENTE IN PRESSA PER GRAVITÁ = INOLTRE
AUTOMATIZZANDO IL SISTEMA NON SERVE AGIRE MANUALMENTE MA SI PUO’ COMANDARE CON RADIOCOMANDO

MACERAZIONI, FERMENTAZIONI SPECIALI, SALASSI = UVE BIANCHE/ROSSE DIRASPATE INTERE, PIGIATE FRESCHE
O MOLTO APPASSITE, CON ROTAZIONE TOTALE DELLA MASSA PER FARE AMARONI, RIPASSI, ICE WINE, SALASSI O
DOPPIA FERMENTAZIONE

CRIOMACERAZIONE = CON PIGIATI DIRASPATI DI UVE BIANCHE E ROSSE A TEMPERATURE CONTROLLATE

RIFERMENTAZIONE = DI UVA AGGIUNTA GIÁ DIRASPATA A CHICCO INTERO, SU PIGIATI IN FERMENTAZIONE
(FERMENTAZIONE MALOLATTICA IN ALCOLICA)

DÉLESTAGE = DÉLESTAGE TOTALE PER GRAVITÀ, IN MANUALE O IN AUTOMATICO, CON LA POSSIBILITÁ DI
PORTARE LA VINACCIA SIA A SECCO CHE IN UMIDO, CON SCARICO DEL MOSTO DIRETTO NEL NOSTRO
DECANTATORE SEPARTANK PER SEPARARE VINACCIOLI E VINACCE

BÂTONNAGE = È POSSIBILE ESEGUIRE IL BATONNAGE DEI VINI SU TUTTA LA MASSA LIQUIDA, SOLLEVANDO I
LIEVITI FINO ALLA PARTE ALTA DEL FERMENTATORE

SCARICO DEI VINACCIOLI = DISPOSITIVO DI ESTRAZIONE DEI VINACCIOLI DEPOSITATI SUL FONDO DEL FERMENTATORE

CHIARIFICA A FREDDO DEI MOSTI (SENZA VINACCIA) BIANCHI O ROSSI = A TEMPERATURE CONTROLLATE DA +4C° A +12°C DI TUTTA LA
MASSA, MANTENENDOLA A TEMPERATURA OMOGENEA

RISCALDAMENTO DEI LIEVITI O DEI VINI = POSSIBILITÁ DI RISCALDARE IL CONO DEL FONDO PER FAVORIRE LA PARTENZA DELLA
FERMENTAZIONE NELLA ZONA DOVE SONO POSIZIONATI I LIEVITI, O DI RISCALDARE I VINI PER FARE LA FERMENTAZIONE MALOLATTICA

TRAVASO MOSTI E VINI = SI PUÒ ESEGUIRE QUALSIASI OPERAZIONE DI TRAVASO IN AUTOMATICO

OSSIGENAZIONE DEI MOSTI E PIGIATI = È POSSIBILE FARE L’OSSIGENAZIONE DEI MOSTI E PIGIATI BIANCHI / ROSSI

RIMONTAGGIO DEL MOSTO IN AUTOMATICO IN CONTEMPORANEA CON LA ROTAZIONE DELLA PALA DURANTE LA FERMENTAZIONE OLTRE
CHE NEL DÉLESTAGE = È POSSIBILE ESEGUIRE IL RIMONTAGGIO DEI MOSTI IN OGNI PROCESSO

FLOTTAZIONE = È POSSIBILE ESEGUIRE LA FLOTTAZIONE

STABILIZZAZIONE TARTARICA O FERMENTAZIONE MALOLATTICA = PORTANDO I VINI A -5°C PER FARE DECANTARE IL TARTARICO E A +30°C
PER FARE LA FERMENTAZIONE MALOLATTICA

LAVAGGIO = IMPIANTO FISSO DI LAVAGGIO AUTOMATICO

GESTIONE E CONTROLLO DA REMOTO = PUÒ ESSERE COMANDATO CON UN TELECOMANDO A DISTANZA, DA IPAD O IPHONE

ISOLAMENTO TOTALE DEL FERMENTATORE = CON LA POSSIBILITÀ DI SCEGLIERE IL COLORE DELL’ISOLAMENTO = INOX – ORO –
ANTRACITE – BLU – BRONZO – VINACCIA ECC. ECC.

TOP TANK : IL FERMENTATORE MULTIFUNZIONE AUTOMATICO
NUOVO FERMENTATORE MULTI FUNZIONE NOSTRO MODELLO AL TOP DELLA GAMMA

TOP TANK È UNA NUOVA FILOSOFIA, È UN FERMENTATORE AUTOMATICO CHE PUÒ SVOLGERE TUTTI I TIPI DI OPERAZIONI
DI FERMENTAZIONE E LAVORAZIONE DEI MOSTI E DEI VINI IN CANTINA = TOP TANK È ILTOP DEI FERMENTATORI

TOP TANK È UN SERBATOIO FERMENTATORE MULTIFUNZIONALE CHE PUÒ SVOLGERE TUTTE LE SEGUENTI OPERAZIONI
CON ESTREMA PRECISIONE PER FARE VINI DI ALTA QUALITÀ

- FERMENTAZIONE PIGIATI / MOSTI
- CONTROLLO TOTALE DELLA MASSA MOSTO-BUCCIA IN FERMENTAZIONE
- SCARICO DELLA VINACCIA ANCHE DIRETTAMENTE IN PRESSA PER GRAVITÀ
- CRIOMACERAZIONE UVE BIANCHE E ROSSE
- RIFERMENTAZIONE UVE INTERE O DIRASPATE FRESCHE O APPASSITE
- DÉLESTAGE UMIDO O SECCO
- BÂTONNAGE
- SEPARAZIONE E SCARICO DEI VINACCIOLI
- CHIARIFICA A FREDDO DEI MOSTI (SENZA VINACCIA) BIANCHI O ROSSI
- RISCALDAMENTO DEI MOSTI CON LIEVITI
- MALOLATTICA
- RIMONTAGGIO DEL MOSTO IN AUTOMATICO DURANTE LA ROTAZIONE DELLA PALA E DURANTE LA FERMENTAZIONE OLTRE CHE NEL DÉLESTAGE
- FLOTTAZIONE
- OSSIGENAZIONE DEI MOSTI
- STABILIZZAZIONE TARTARICA O FERMENTAZIONE MALOLATTICA
- GESTIONE CON IPAD O IPHONE O TELECOMANDO
- TRAVASO VINI E MOSTI
- LAVAGGIO AUTOMATICO
- ISOLAMENTO TOTALE DEL FERMENTATORE

TOP TANK : THE AUTOMATIC MULTIFUNCTION FERMENTATION TANK
NEW MULTI FUNCTION FERMENTATION TANK, OUR TOP OF THE RANGE

TOP TANK IS A NEW PHILOSOPHY, IT IS AN AUTOMATIC FERMENTATION TANK THAT CAN PERFORM ALL KINDS OF OPERATIONS
OF FERMENTATION AND MUST/WINE PROCESSING IN THE WINERY = TOP TANK IS THE TOP OF FERMENTATION TANKS

TOP TANK IS A MULTIFUNCTION FERMENTATION TANK THAT CAN PERFORM ALL THE FOLLOWING OPERATIONS WITH
EXTREME PRECISION TO PRODUCE HIGH QUALITY WINES

- FERMENTATION OF MUSTS AND CRUSHED GRAPES
- TOTAL CONTROL OF THE MUST-SKIN FERMENTING MASS
- MARC UNLOADING EVEN DIRECTLY INTO THE PRESS BY GRAVITY
- CRYOMACERATION OF WHITE AND RED GRAPES
- RE-FERMENTATION OF INTACT GRAPES OR DESTEMMED GRAPES, BOTH FRESH OR DRIED
- DÉLESTAGE : DRY OR MOIST MODE
- BÂTONNAGE
- GRAPE PIPS SETTLING AND UNLOADING
- COLD CLARIFICATION OF RED OR WHITE MUSTS (WITHOUT MARC)
- HEATING OF MUSTS WITH YEASTS
- MALOLACTIC FERMENTATION
- AUTOMATIC PUMP OVER OF THE MUST TOGETHER WITH THE ROTATION OF BLADE AND WITH THE FERMENTATION, MORE THAN DURING THE DÉLESTAGE
- FLOTATION
- MUSTS OXYGENATION
- TARTARIC STABILIZATION OR MALOLACTIC FERMENTATION
- REMOTE CONTROL, OR WITH IPAD/IPHONE
- WINES AND MUSTS TRANSFER
- AUTOMATIC CLEANING
- TOTAL INSULATION OF THE TANK

TOP TANK IS INNOVATION
MULTIFUNCTION FERMENTATION TANK OUR MODEL TOP TANK = IT IS A NEW PHILOSOPHY.

TOP TANK CAN PERFECTLY CONTROL THE MASS OF CRUSHED GRAPES/MUST/SKINS AND CAN UNLOAD THE MARC
MECHANICALLY. IT CAN BE EQUIPPED WITH LEGS OR MOUNTED BETWEEN TWO FLOORS, INTO A SUITABLE HOLE MADE IN
THE SLAB: THUS CRUSHED GRAPES CAN BE LOADED FROM ABOVE, WORKING ON THE UPPER FLOOR, AND THE MARC CAN
BE UNLOADED FROM BELOW, WORKING ON THE LOWER FLOOR.

TOP TANK IS A FERMENTATION TANK THAT CAN PERFORM ALL THE OPERATIONS OF FERMENTATION AND MUST / WINE
PROCESSING IN THE WINERY :

TOP TANK  IS A MULTIFUNCTION FERMENTATION TANK = TOP TANK IS THE TOP OF FERMENTATION TANKS

FERMENTING MASS = THANKS TO THE CONDOTIONED ROTATING BLADE, A FEW ROTATING CYCLES PER DAY ARE ENOUGH TO
PERFECTLY CONTROL THE TEMPERATURE EVEN IN THE MIDDLE OF THE MASS OF MUST/SKINS DURING THE FERMENTATION : THUS
THE MASS OF MUST/SKINS REMAINS HOMOGENIZED, THE TEMPERATURE CAN BE CONTROLLED, PREVENTING THE STRATIFICATION
OF THE SKINS IN THE MUST AND FAVOURING AT MOST THE CONTACT BETWEEN MUST AND SKINS

HANGING IN SUITABLE HOLES MADE IN THE SLAB, IT CAN UNLOAD THE MARC DIRECTLY INTO THE PRESS BY GRAVITY = MOREOVER
BY AUTOMATIZING THE SYSTEM IT IS NOT NECESSARY TO OPERATE MANUALLY BUT IT IS POSSIBLE TO MANAGE IT WITH A REMOTE
CONTROL

MACERATIONS, SPECIAL FERMENTATIONS, SAIGNÉE = WHITE / RED GRAPES WITHOUT STALK, CRUSHED BOTH FRESH OR VERY DRY,
WITH TOTAL REVOLUTION OF THE MASS BY MEANS OF THE ROTATING BLADE FOR MAKING AMARONE WINE, RIPASSO WINE, ICE
WINE, SAIGNÉE OR DOUBLE FERMENTATION

CRYOMACERTAION = WITH DESTEMMED CRUSCHED WHITE AND RED GRAPES, AT CONTROLLED TEMPERATURES

RE- FERMENTATION = OF ADDED DESTEMMED GRAPES WITH HOLE BERRIES INTO FERMENTATIN MUST (ALCOHOLIC
MALOLACTIC FERMENTATION)

DÉLESTAGE = TOTAL DÉLESTAGE, BY GRAVITY. IT CAN BE DONE MANUALLY OR AUTOMATICALLY, WITH BOTH DRY MARC OR MOIST
MARC, UNLOAING THE MARC DIRECTLY INTO OUR SETTLING
 TANK SEPARTANK TOSEPARATE GRAPE PIPS AND MARC

BÂTONNAGE = IT IS POSSIBLE TO DO BÂTONNAGE OF WINES ON ALL THE LIQUID MASS, LIFTING THE YEASTS UP TO THE TOP OF THE
FERMENTATION TANK

DISCHARGE OF GRAPE PIPS = SPECIAL DEVICE FOR THE EXTRACTION OF GRAPE PIPS SETTLED ON THE BOTTOM OF THE
FERMENTATION TANK

COLD CLARIFICATION OF WHITE AND RED MUSTS (WITHOUT MARC) = AT CONTROLLED TEMPERATURES +4°C TO +12°C OF THE
WHOLE MASS, AT HOMOGENEOUS TEMPERATURE

HEATING OF YEASTS OR WINES = IT IS POSSIBILE TO HEAT UP THE BOTTOM CONE TO HELP THE FERMENTATION START IN THE PLACE WHERE YEASTS ARE
POSITIONED, OR TO HEAT UP WINES FORTHE MALOLACTIC FERMENTATION

TRANSFER OF MUSTS AND WINES = IT IS POSSIBLE TO AUTOMATICALLY PERFORM EVERY KIND OF TRANSFER OF MUSTS AND WINES

OXYGENATION OF MUSTS AND CRUSHED GRAPES = IT IS POSSIBLE TO OXYGENATE WHITE AND RED MUSTS AND CRUSHED GRAPES

AUTOMATIC PUMP OVER OF THE MUST TOGETHER WITH THE ROTATION OF THE BLADE, BOTH DURING THE FERMENTATION AND DURING THE DÉLESTAGE = IT IS
POSSIBLE TO PUMP OVER THE MUSTS DURING EVERY PHASE

FLOTATION = IT IS POSSIBLE TO DO THE FLOTATION

TARTARIC STABILIZATION OR MALOLACTIC FERMENTATION = COOLING WINES DOWN TO – 5° C TO HELP THE SETTLING OF THE TARTARIC ACID AND HEATING
WINESUP TO + 30° C FOR THE MALOLACTIC FERMENTATION

CLEANING = FIXED AUTOMATIC CLEANING SYSTEM

REMOTE MANAGEMENT AND CONTROL = IT CAN BE MANAGED WITH A REMOTE CONTROL OR BY I PAD OR IPHONE

TOTAL INSULATION OF THE FERMENTATION TANK = WITH THE POSSIBILITY TO CHOOSE THE COLOUR OF THE INSULATION = STAILNELSS STEEL – GOLD –
ANTHRACITE – BLUE – BRONZE – MARC COLOUR ETC. ETC.

 PLANETARIUS-TOP

 TOP-FLY

CON TOP TANK
SI PRODUCONO VINI GIA'

FINITI, PRONTI PER ESSERE
FILTRATI E IMBOTTIGLIATI

WITH TOP TANK
YOU CAN PRODUCE FINISHED

WINES, READY TO BE
FILTERED AND BOTTLED
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DOMANDA DI BREVETTO DEPOSITATA - PATENT PENDING

TINOTERMOTANK TINOTERMOTANK-FLY DOWN

TINOTERMOTANK-FLY UP

TINOTERMOTANK-FLY DOWN
chiusino a collo alto
long neck manhole

TINOTERMOTANK-FLY UP OFFRE LA
POSIZIONE PIU' COMODA PER FARE I
CONTROLLI DALL'ALTO DURANTE LA FASE DI
FERMENTAZIONE
TINOTERMOTANK-FLY UP OFFERS THE MOST
COMFORTABLE POSITION TO MAKE CHECKS
FROM ABOVE DURING THE FERMENTATION

TINOTERMOTANK : IL FERMENTATORE IDEALE PER FARE IL DÉLESTAGE MANUALE O AUTOMATICO, VELOCE E UMIDO
 THE IDEAL FERMENTATION TANK FOR MANUAL OR AUTOMATIC, FAST MOIST DÉLESTAGE

TINOTERMOTANK con PALITANK (DÉLESTAGE)
PRINCIPALI CARATTERISTICHE DEL FERMENTATORE
IDEALE PER FARE IL DÉLESTAGE VELOCE E UMIDO
A) durante la fermentazione delle uve rosse il cappello di vinacce
è contrastato dalla sagoma conica nella sua risalita naturale e si
compatta mantenendo il contatto con il mosto sottostante;
B) durante il délestage il cappello di vinaccia scende e grazie a
PALITANK si rompe;
C) arrivando sul fondo, nella parte più larga del serbatoio, il
cappello di vinaccia si allarga e si distende: si può pertanto fare il
délestage umido (con un po' di mosto);
D) la sagoma del serbatoio, conica con la parte più larga in
basso, favorisce la distensione del cappello di vinaccia e la sua
irrorazione nella successiva fase di rimontaggio del mosto.

FASI DEL DÉLESTAGE

TINOTERMOTANK 1° FASE:
INIZIO DELLA FERMENTAZIONE: All'inizio
della fermentazione con uve rosse il cappello di
vinaccia è sciolto nel mosto

TINOTERMOTANK 2° FASE:
DURANTE LA FERMENTAZIONE:
I N N A L Z A M E N T O C O N T R A S TAT O E
COMPATTAZIONE DEL CAPPELLO DI
VINACCIA IN MODO NATURALE: il cappello di
vinacce viene mantenuto bagnato, a contatto
con il mosto sottostante in fermentazione.

TINOTERMOTANK 3° FASE:
DÉLESTAGE VELOCE UMIDO:
ROTTURA DEL CAPPELLO DI VINACCIA,
ALLARGAMENTO E DISTENSIONE DELLE
VINACCE SUL FONDO IN UMIDO, IN MODO
NATURALE
le vinacce sul fondo sono disgregate e distese,
leggermente umide di mosto. In questo modo si
raffreddano leggermente in modo naturale
prima di ricevere il mosto tiepido o raffreddato e
risalire.
Successivamente viene rimontato il mosto
fresco o raffreddato che provoca uno shock
termico sulla vinaccia calda e la fa risalire;
ripassando attraverso i pali rompicappello,
il cappello di vinaccia si rompe e si
disgrega ulteriormente.

N.B.: I PRESENTI DISEGNI RAPPRESENTANO SOLO UNA PROPOSTA SCHEMATICA, CHE VA VERIFICATA IN OGNI SUA PARTE IN FASE DI PROGETTAZIONE PER
INTRODURRE TUTTE LE MODIFICHE EVENTUALMENTE NECESSARIE.    TUTTE LE MISURE SONO SOLO INDICATIVE E VANNO VERIFICATE IN LOCO

N.B.: THIS IS ONLY A PRELIMINARY DRAWING, FOR ESTIMATE ONLY, THAT NEEDS TO BE VERIFIED IN EVERY DETAIL DURING THE PROJET, IN ORDER TO
INTRODUCE ALL THE NECESSARIES MODIFICATIONS.       ALL THE MEASURES ARE APPROXIMATE AND NEED TO BE VERIFIED ON SITE

TAV. 6

CHIUSURA A DIAFRAMMA
DIAPHRAGM PROTECTION

CHIUSURA A DOPPIA GRIGLIA
DOUBLE GRID

CHIUSURE DI SICUREZZA
SAFETY PROTECTIONS

TINOTERMOTANK with PALITANK (DÉLESTAGE)
MAIN FEATURES OF THE FERMENTATION TANK
IDEAL FOR PERFORMING FAST MOIST DÉLESTAGE
A) during the fermentation of red grapes the natural rise of marc
cap is opposed by the conical shape and compacts, staying in
contact with the underlying must;
B) during the délestage the marc cap descends and breaks
thanks to PALITANK;
C) getting down to the bottom, in the widest part of the cone, the
marc cap expands and extends: it is therefore possible to
perform moist délestage (with some must)
D) the shape of the tank (the wide side of the cone is at the
bottom) helps the cap extension and its wetting in the following
phase of must pumping over.

DÉLESTAGE PHASES

TINOTERMOTANK 1st PHASE:
START OF THE FERMENTATION: At the
beginning of the fermentation of red grapes the
marc cap is spreaded in the must

TINOTERMOTANK 2nd PHASE:
DURING THE FERMENTATION: NATURAL
RISING, CONTRAST AND COMPRESSION OF
THE MARC CAP: the marc cap keeps moist,
staying in contact with the underlying fermenting
must

TINOTERMOTANK 3rd PHASE:
FAST MOIST DÉLESTAGE:
BREAK OF THE MARC CAP, NATURAL
EXPANSION AND EXTENSION OF THE MOIST
MARC ON THE BOTTOM
the marc on the bottom breaks and expands,
staying slightly moist with must. Thus they
naturally and slightly cool down, before the
lukewarm or cooled must inlet raises it again.
Thereafter the fresh or cool must pumping over
causes a thermal shock to the warm marc and
raises it; passing through the cap-breaking poles
the marc cap breaks and spreads further.

 PLANETARIUS-TINO

SEPARTANK
decantatore naturale di mosto e separatore di

vinacce e vinaccioli
must natural decanter and marc and seeds settling tank
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DOMANDA DI BREVETTO DEPOSITATA - PATENT PENDING

INNOTERMOTANK INNOTERMOTANK-FLY DOWN

INNOTERMOTANK-FLY UP

INNOTERMOTANK-FLY DOWN
chiusino a collo alto
long neck manhole

INNOTERMOTANK : IL FERMENTATORE IDEALE PER FARE IL DÉLESTAGE MANUALE O AUTOMATICO, LENTO A SECCO
 THE IDEAL FERMENTATION TANK FOR MANUAL OR AUTOMATIC, SLOW DRY DÉLESTAGE

INNOTERMOTANK-FLY UP OFFRE LA
POSIZIONE PIU' COMODA PER FARE I
CONTROLLI DALL'ALTO DURANTE LA FASE DI
FERMENTAZIONE
INNOTERMOTANK-FLY UP OFFERS THE MOST
COMFORTABLE POSITION TO MAKE CHECKS
FROM ABOVE DURING THE FERMENTATION

CHIUSURA A DOPPIA GRIGLIA
DOUBLE GRID CLOSURE

CHIUSURA A DIAFRAMMA
DIAPHRAGM CLOSURE

INNOTERMOTANK con PALITANK (DÉLESTAGE)
PRINCIPALI CARATTERISTICHE DEL FERMENTATORE
IDEALE PER FARE IL DÉLESTAGE LUNGO / LENTO A SECCO
A) durante la fermentazione delle uve rosse il cappello di vinacce è
facilitato a salire in modo naturale e continuo, cosicché la vinaccia
si distende e si disgrega e il rimontaggio del mosto sul cappello di
vinaccia risulta più facile e molto più efficiente;
B) durante il délestage il cappello di vinaccia scende e grazie a
PALITANK si rompe;
C) arrivando sul fondo, nella parte più stretta del serbatoio, il
cappello di vinaccia si compatta, si spreme e si asciuga: si può
pertanto fare il délestage a secco (senza mosto);
D) la sagoma del serbatoio, conica con la parte più stretta in basso,
favorisce la raccolta e la concentrazione dei vinaccioli sul fondo.

FASI DEL DÉLESTAGE

INNOTERMOTANK 1° FASE:
INIZIO DELLA FERMENTAZIONE: All'inizio
della fermentazione con uve rosse il cappello
di vinaccia è sciolto nel mosto

INNOTERMOTANK 2° FASE:
DURANTE LA FERMENTAZIONE:
I N N A L Z A M E N TO , A L L A R G A M E N TO ,
ASSOTTIGLIAMENTO DEL CAPPELLO DI
VINACCIA IN MODO NATURALE

INNOTERMOTANK 3° FASE:
DÉLESTAGE LUNGO-LENTO A SECCO:
ROTTURA DEL CAPPELLO DI VINACCIA E
CONCENTRAZIONE DI VINACCE SUL
FONDO A SECCO, CONCENTRAZIONE DEI
VINACCIOLI SUL FONDO, IN MODO
NATURALE
Le vinacce devono riposare sul fondo da 2 a 4
ore con poco mosto, quasi asciutte; qui si
riscaldano naturalmente per permettere ad
alcuni tipi di lieviti di lavorare a temperatura più
elevata.
Successivamente viene rimontato il
mosto fresco o raffreddato che provoca
uno shock termico sulla vinaccia calda e
la fa risalire; ripassando attraverso i pali
rompicappello, il cappello di vinaccia si
rompe e si disgrega ulteriormente.

N.B.: I PRESENTI DISEGNI RAPPRESENTANO SOLO UNA PROPOSTA SCHEMATICA, CHE VA VERIFICATA IN OGNI SUA PARTE IN FASE DI PROGETTAZIONE PER
INTRODURRE TUTTE LE MODIFICHE EVENTUALMENTE NECESSARIE.    TUTTE LE MISURE SONO SOLO INDICATIVE E VANNO VERIFICATE IN LOCO

N.B.: THIS IS ONLY A PRELIMINARY DRAWING, FOR ESTIMATE ONLY, THAT NEEDS TO BE VERIFIED IN EVERY DETAIL DURING THE PROJET, IN ORDER TO
INTRODUCE ALL THE NECESSARIES MODIFICATIONS.       ALL THE MEASURES ARE APPROXIMATE AND NEED TO BE VERIFIED ON SITE

CHIUSURE DI SICUREZZA
SAFETY GRIDS

TAV. 7

SEPARTANK
decantatore naturale di mosto e separatore di

vinacce e vinaccioli
must natural decanter and marc and seeds settling tank

INNOTERMOTANK with PALITANK (DÉLESTAGE)
MAIN FEATURES OF THE FERMENTATION TANK
IDEAL FOR PERFORMING LONG / SLOW DRY DÉLESTAGE
A) during red grapes fermentation the marc cap is helped to rise
naturally and continuously, thus the marc expands and expands
and brakes naturally and softly, and the must pump over onto the
cap gets easier and much more efficient;
B) during the délestage the marc cap descends and breaks thanks
to PALITANK;
C) getting down to the bottom, in the narrowest part of the cone,
the marc cap is compressed, squeezed and gets dry: it is therefore
possible to perform dry délestage (without must)
D) the shape of the tank (the wide side of the cone is at the top)
helps the settling and gathering of the seeds on the bottom.

DÉLESTAGE PHASES

INNOTERMOTANK 1st PHASE:
START OF THE FERMENTATION:
At the beginning of the fermentation of red grapes the
marc cap is spreaded in the must

INNOTERMOTANK 2nd PHASE:
DURING THE FERMENTATION: NATURAL RISING,
EXPANSION, THICKNESS REDUCTION OF THE
MARC CAP

INNOTERMOTANK 3rd PHASE:
LONG-SLOW DRY DÉLESTAGE : BREAK OF THE MARC
CAP AND NATURAL CONCENTRATION AND DRYING OF
THE MARC ON THE BOTTOM, CONCENTRATION OF THE
SEEDS ON THE BOTTOM
The marc needs to rest 2 to 4 hours on the bottom with a little
quantity of must, almost dry; thus they warm up naturally to
allows certain kinds of yeast to work at higher temperature.
Thereafter the fresh or cool must pumping over causes a
thermal shock to the warm marc and raises it; passing through
the cap-breaking poles the marc cap breaks and spreads
further.

 PLANETARIUS-INNO
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MINI LAB

GRIGLIA DI SICUREZZA
SAFETY GRID

PRESSA
PRESS

TAV. 8.en PLANETARIUS-TOP
DOMANDA DI BREVETTO DEPOSITATA - PATENT PENDINGN.B.: I PRESENTI DISEGNI RAPPRESENTANO SOLO UNA PROPOSTA SCHEMATICA, CHE VA VERIFICATA IN OGNI SUA PARTE IN FASE DI PROGETTAZIONE PER

INTRODURRE TUTTE LE MODIFICHE EVENTUALMENTE NECESSARIE.    TUTTE LE MISURE SONO SOLO INDICATIVE E VANNO VERIFICATE IN LOCO

N.B.: THIS IS ONLY A PRELIMINARY DRAWING, FOR ESTIMATE ONLY, THAT NEEDS TO BE VERIFIED IN EVERY DETAIL DURING THE PROJET, IN ORDER TO
INTRODUCE ALL THE NECESSARIES MODIFICATIONS.       ALL THE MEASURES ARE APPROXIMATE AND NEED TO BE VERIFIED ON SITE

PIGIATO
CRUSHED GRAPES

PIANO 0 - SALA PRESSA
LEVEL 0 - PRESSING ROOM

PIANO 1 - SALA FERMENTAZIONE
LEVEL 1 - FERMENTATION ROOM

PIANO 2 - SELEZIONE UVE
LEVEL 2 - GRAPES SELECTION

ZONA LAVORAZIONE UVE
GRAPES SELECTION AREA

SALA FERMENTAZIONE
FERMENTATION ROOM

SALA PRESSA
PRESSING ROOM
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