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	 	 	 	 	 	 	 entwerfen 

Ihren Weinkeller

wir

Albrigi Technologien bietet Professionali-
tät, die auf 30jähriger Erfahrung und tech-
nischer Entwicklung beruht; damit verbes-
sern wir Strukturen und Anlagen in Ihrem 
Keller. Wir schlagen Ihnen 8 neue Gärung-
stechnologien vor, die alle Produktionspha-
sen bei Weiß-und  Rotweinen optimieren, 
indem sie die Methoden der Tradition wei-
terentwickeln. Verlangen Sie unverbindlich 
unser technisches Informationsmaterial! 

ZIEHEN SIE UNSERE 
FACHLEUTE ZU RAT

 
Sie stehen Ihnen jederzeit 

zur Verfügung

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte
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VINEYARD RESORT, DIAMOND, SHELL RESORT and WINE TOWER are a Registered Trademark and a Patented 

Design owned by ALBRIGI TECNOLOGIE. 

Everything shown in this photo (documents, contents, text, images, logos, the artistic work  

and the graphics) is property of Albrigi Tecnologie and is protected by copyright, as well as intellectual  

property rights. 

Copying, appropriating, redistributing or reproducing any phrase, content or image on this 

 drawing is therefore absolutely prohibited since it is the fruit of the work and intellect of the 

 author. 

The structure of Diamond, Shell Resort and Wine Tower were designed by Pietro Giglio, the structure of Vineyard 

Resort was designed by Stelvio Erbisti. Copying and reproducing content and images in any  

form are prohibited.

Any redistribution and publication of the contents and images not expressly authorised by the 

author is prohibited. 

 

 

 







SISTEMA DI RACCOLTA UVA IN GRANDE QUANTITÀ = PROGETTO QUANTITÀ  
RACCOLTA UVA NEL CAMPO CON VENDEMMIATRICE O A MANO E TRASPORTATA CON IL CARRO 
(CON QUESTO SISTEMA SI PUÒ ANCHE SCARICARE LE CASSE O I BINGS A MANO O CON IL MULETTO 
ANCHE UNA ALLA VOLTA DIRETTAMENTE NELLA VASCA GRANDE DI RACCOLTA UVA) IL SISTEMA È 
VALIDO PER UVA BIANCA E ROSSA – CAPACITÀ MINIMA DA 5 TON/ORA A 50 TON/ORA 

IMPIANTO PER LO SCARICO UVA SU PAVIMENTO PIANO (TRASFERIMENTO UVE 
CON POMPA) = UVA BIANCA E ROSSA 

CARRO CHE SI ALZA CON 
COCLEA DI SCARICO UVA  

VASCA DI RACCOLTA UVA 
CON LA COCLEA DI SCARICO 
E POMPA A LOBI PER UVA 
INTERA  

SCAMBIATORE 
TUBO IN TUBO – 
CRIOMACERATO
RE – PRESSA – 
VINIFICATORI 
ECC ECC  

 

IMPIANTO PER LO SCARICO DI UVA A PIÙ PIANI 
(SCARICO A CADUTA) = UVA BIANCA E ROSSA  

COCLEA PER 
RACCOLTA RASPI  

PIGIA DIRASPATRICE  

SISTEMI DI POMPE PER TRASFERIRE MOSTO + VINACCIA 

POMPA 
PERISTALTICA 
CON COCLEA 

DALLA POMPA I PIGIATI DELLE UVE ROSSE VANNO DIRETTAMENTE NEI FERMENTATORI – I PIGIATI DI UVA 
BIANCA VANNO DIRETTAMENTE ALLA PRESSA – ALLO SCAMBIATORE TUBO IN TUBO – AL CRIOMACERATORE  

CARRO CON COCLEA 
DI SCARICO UVA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

  

 

 

 

 

POMPA  

CARRO CON COCLEA 

VASCA RACCOLTA CON 
COCLEA DI SCARICO UVA 

COCLEA PER 
RACCOLTA E 
INNALZAMENTO DEI 
RASPI  

POMPA PER IL 
MOSTO 

SISTEMI DI 
TRASFERIMENTO 
DELLA VINACCIA (IL 
MOSTO CON 
POMPA) 

POMPA A 
ROTORE 
CON COCLEA 

POMPA MONO 
CON COCLEA 

PIGIA DIRASPATRICE 



SISTEMA DI RACCOLTA UVA DI GRANDE QUALITÀ IN CASSE O BINGS = PROGETTO QUALITÀ 
RACCOLTA UVA NEL CAMPO A MANO E TRASPORTATA IN CASSE O BINGS E SCARICATA A MANO O CON IL 
MULETTO DIRETTAMENTE NELLA DIRASPA PIGIA O SUL NASTRO TRASPORTATORE, PER I BINGS SERVE UNA 
TRAMOGGIA PIÙ GRANDE. L’IMPIANTO VA POSIZIONATO SUL PAVIMENTO PIANO O PUÒ ESSERE POSTO IN MODO 
CHE OPERA ANCHE PER CADUTA IL TRASFERIMENTO DI UVE O PIGIATI VA FATTO CON NASTRI TRASPORTATORI O 
POMPE È VALIDO SIA PER UVA BIANCA CHE ROSSA CON CAPACITÀ DA 1000 KG/H A 10.000 KG/H 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

POMPA 

VINACCIA 
ESAUSTA  

FLOTTAZIONE 

UVA  

CARRO CON 
COCLEA  

DOSATORE VIBRANTE  

TAVOLO VIBRANTE DI 
SELEZIONE 

TAVOLO DI SELEZIONE 
CON NASTRO  

NASTRO ELEVATORE 
UVA INTERA  

PIGIA 
DIRASPATRICE 

PRESSA APERTA 
PNEUMATICA 

NASTRO ELEVATORE 

FLOTTATORE 

PRESSA CHIUSA 
PNEUMATICA (AZOTO) 

POMPA PER 
VINO O MOSTO 

NASTRO PER 
VINACCE 

POMPA PER 
MOSTO 

POMPA MONO 
CON COCLEA 

POMPA A 
MOTORE CON 
COCLEA 

POMPA 
PERISTALTICA 
CON COCLEA 

SCAMBIATORE 
TUBO IN TUBO  

PIGIATO + MOSTO 
BIANCO/ROSSO ALLE PRESSE 
(BIANCO) O AL FERMENTATORE 
(ROSSO) SPECIALTERMOTANK O 
AL CRIOTERMOTANK 
(BIANCO/ROSSO) PIGIATO BIANCO/ROSSO 

PIGIATO 
ROSSO  

POMPA  

SCARICO VINACCIA – MOSTO – VINO  
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Seit über 30 Jahren beschäftigen wir uns mit Weingärung und innovativen technologischen Aspekten, um auf effiziente Weise die natürlichen 
Vorgänge in der Weinherstellung zu entwickeln; dabei bleiben wir der Tradition der Weinkunde gerecht.
Wir haben Anlagen entworfen und aufgebaut, die die besten Weine herstellen.
Unser technisches Team stellt Kompetenz und Professionalität zur Verfügung, um den nächsten, großen Keller zu realisieren, den Ihrigen.

2

  entwerfen 
Ihren Weinkellerwir

Lokalaugenschein Kundenberatung 
Unsere Fachleute wer-
den in Ihrer Firma einen 
Lokaltermin vornehmen, 
um Ihre Pläne kennen 
zu lernen und die ver-
fügbaren Räumlichkei-
ten zu überprüfen; um 
Ihnen die Strukturen und 
Anlagen anzubieten, die 
Ihren Vorstellungen am 
meisten entsprechen.

Wir verarbeiten bestens au-
sgerüsteten Stahl.
Unser qualifiziertes Personal 
wird Sie bei der Realisierung 
dieses einzigartigen, genau für 
Sie ausgearbeiteten Projekts 
betreuen.

Die Durchführung des Projekts 
basiert auf einer gründlichen 
Analyse Ihrer Erfordernisse, 
um die Lösungen herauszu-
finden, die Qualität, einfachen 
Arbeitsprozess, bestmögli-
che Logistik, rationelle Raum-
nutzung in den Vordergrund 
stellen: genaue Planung und 
neue Technologien werden da-
bei aufeinander abgestimmt.

Dank unserer mehr als 
30jährigen Erfahrung 
werden unsere Fachleu-
te vom ersten Projektsta-
dium an eine korrekte, 
für die darauffolgende 
Installation der Anlagen 
von avantgardistischer 
Technologie unentbehrli-
che Arbeitsplanung au-
sbauen.

AusführungProjekt

“entwerfen  Ihren Weinkeller”wir
Albrigi Tecnologie

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte
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DER  WEINKELLER MIT ZUKUNFT

NEUERUNGEN IN EINRICHTUNG, 
SERVICE, TECHNOLOGIE

DER  WEINKELLER MIT ZUKUNFT
NEUERUNGEN IN EINRICHTUNG, SERVICE, TECHNOLOGIE 
ALBRIGI TECNOLOGIE IST EINE PHILOSOPHIE 
Die Firma Albrigi Tecnologie plant und baut seit dreißig Jahren Anlagen, mit denen zur Weinbereitung große und kleine Weinmengen behandelt werden. Große Anstrengungen werden in der Entwicklung neuer technischer Lösungen und dem Streben nach höchster Qualität unternommen. Zu diesem 
Zweck arbeitet die Firma Albrigi ständig mit Weinbauexperten, Agronomen, Universitätsprofessoren und nicht zuletzt mit den eigenen Kunden zusammen, um jene Verfahren zu suchen, die die Merkmale jeder einzelnen Traube auf sachgerechte Weise bestmöglich zur Geltung bringen. 
Albrigi Tecnologie bietet ihren Kunden deshalb neue Gärtechnologien, die die natürlichen und traditionellen Weinbereitungsprozesse nutzen. Auch solchen Aspekten wie der biologischen Produktion, der Senkung des Energieverbrauchs und der Kostenersparnis wird - auch im Wege einer effizienten 
Organisation von Kellereien - der gebotene Stellenwert eingeräumt.
Heute ist es möglich, moderne Kellereien zu errichten, die mit modernster, ökologisch nachhaltiger Technik betrieben werden, und trotzdem auf die Eigenschaften der zu verarbeitenden Trauben einzugehen und traditionelle Verarbeitungsmethoden zu entwickeln, die ihr gesamtes Potenzial erschließen. 
Zu diesem Zweck bietet Albrigi Tecnologie ein vollständiges Sortiment an Maschinen und Ausrüstungen (die auf Wunsch auch an den Einzelfall angepasst werden können) für sämtliche Phasen der Weinbereitung, die von der Anlieferung der Trauben in der Kellerei über die Gärung und Konditionie-
rung bis hin zur Filterung und Lagerung reichen. 
Die Vorteile lassen sich an 5 Faktoren festmachen: 
−	 Zeit (mit unseren Technologien laufen die Verarbeitungsphasen effizient und zügig ab),
−	 Temperatur (die Most- oder Weinmassen lassen sich kalt oder warm konditionieren), 
−	 Hygiene (unsere Anlagen sind reinigungs- und umweltfreundlich, weil sie sich mit geringsten Mengen oder sogar ganz ohne Reinigungsmittel in einen hygienischen Zustand überführen lassen), 
−	 Automatisierung (der Einsatz technisch hochstehender Anlagen hilft dem Önologen und dem Kellermeister bei der bestmöglichen und fehlerfreien Erledigung sämtlicher Arbeiten ohne Zeitverlust), 
−	 Das Forschen und Experimentieren mit den verschiedenen Weinbereitungsprozessen (ohne Versuche und das Studium der Weinherstellungsvorgänge werden keine Weine verbessert). Die gesammelten Daten (zum Beispiel zum Anbau im Weingarten, zu den Arbeiten im Weinkeller und zu 
den verschiedenen gewonnenen Weinsorten) werden mit unserem Managementsystem Archimede archiviert, ausgewertet und anschließend weitergegeben, um dem Bediener eine Historie der Weinherstellung aus den Trauben bestimmter Weingärten an die Hand zu geben.
Jede Weinlese ist anders, jede Traube hat Merkmale und wertvolle Eigenschaften, die sie von den anderen unterscheiden. Deshalb benötigt jede Kellerei ein Expertenteam, das fundierte Kenntnisse über die Weinherstellungsprozesse und die Ausrüstung hat, die zur Verfügung stehen, um die eigenen 
Trauben durch Erschließung ihrer erwünschten Eigenschaften bestmöglich zu nutzen.
Auf diese Weise können auch sehr große Kellereien, die enorme Traubenmengen automatisch und IT-gesteuert verarbeiten, hochwertige Weine herstellen, während kleine und mittlere Kellereien, die geringe bis mittelgroße Partien verlesener Trauben vergären, nach auf den Einzelfall zugeschnittenen 
und ausgeklügelten Weinbereitungsprozessen exklusive und ganz besondere Weine mit einzigartigen Geschmacksnoten und erlesenen Aromen erzielen und Flaschen mit großer Qualität auf den Markt bringen können. 
Die Arbeit der Firma Albrigi besteht darin, sich die Anforderungen der Kunden zu eigen zu machen, herauszufinden, welche Art von Wein er produzieren möchte, ihm einen idealen, eigens für seine Trauben ausgearbeiteten Prozess vorzuschlagen und die für ihn am besten geeigneten Ausrüstungen 
zu finden, welche mit dem Platzangebot, den Kostenvorstellungen, der im Betrieb während der Weinlese und der anschließenden Weinbereitung verfügbaren Zeit und dem vorhandenen Personal vereinbar sind.
Es versteht sich von selbst, dass die besten Resultate in solchen Fällen erzielt werden, in denen der Önologiefachmann des Unternehmens die Zeit hat, sich persönlich um sämtliche Weinbereitungsphasen (von der Gärung über die Filterung bis zur Lagerung etc.) zu kümmern, oder wenn in der Kellerei 
eine SPS installiert ist, die dafür sorgt, dass die Maschinen zeitgenau die vom Techniker selbst programmierten erforderlichen Betriebsvorgänge ausführen, sodass der Kellermeister nur noch zu kontrollieren braucht, ob alles nach den Weisungen des Önologen vor sich geht. Leider jedoch ist, wie wir 
alle wissen, während der Weinlese die Zeit grundsätzlich sehr knapp und der Önologe hat nicht die Möglichkeit, die kritischen Phasen der Weinherstellung persönlich zu betreuen, etwa das Umwälzen der Maische, das Unterstoßen des Tresterhutes oder die Délestage, und sich zu vergewissern, dass 
dabei fachgerecht vorgegangen wird. Überraschungen lauern hinter jeder Ecke und können seine Aufmerksamkeit auf andere Tätigkeiten lenken. Außerdem neigen die Parameter der verarbeiteten Trauben mit Fortschreiten der Weinlese dazu, sich je nach Zeit, Verfügbarkeit und Energie der arbeiten-
den Personen zu ändern. Die rechnergestützte Prozesskontrolle hilft dabei, all dies zu vermeiden. Die Parameter der Weinherstellung können reguliert und zeitgenau kontrolliert werden, wobei dem Personal einzig und allein die Aufgabe zukommt, den Prozess zu programmieren und zu kontrollieren. 
Spitzenqualität ist wie die Spitze einer Pyramide, die man über einen langen und verschlungenen Weg erreichen kann. Er besteht in diesem Fall aus vielen technischen Feinheiten und Verarbeitungsschritten, die zusammen genommen zur Gewinnung eines exzellenten Produktes beitragen.
Am Wichtigsten ist es Albrigi Tecnologie immer schon gewesen, den eigenen Kunden Ideen und Konzepte zur Verbesserung des eigenen Produktes anzubieten, und zwar durch die Entwicklung und den Bau von Anlagen, die es ihnen ermöglichen, die Spitze der Pyramide zu erreichen. Anders hätte 
unser Haus, so wie es gegliedert ist, keinen Grund zu existieren. Wir versuchen tagtäglich, zu wachsen, Kenntnisse zu erwerben, zu verstehen und unser Wissen aus dreißig Jahren Erfahrung und Zusammenarbeit mit Weinbautechnikern, Agronomen, Universitätsforschern und Kunden auf ebendiese 
Kunden zu übertragen, von denen wir seit jeher den Ansporn und die Eingaben erhalten haben, die uns veranlassten, ganz besondere Anlagen zu errichten.
Unter diesem Gesichtspunkt hat die Firma Albrigi ein Technikerteam organisiert, das einen umfassenden Beratungsservice für die Planung und Einrichtung Ihrer Kellerei anbietet. Das reicht vom architektonischen Entwurf bis hin zur Installation der Anlagen und Maschinen, zu denen auch neue energie-
sparende und erneuerbare Energien nutzende Technologien gehören.

Unsere modernen und natürlichen Technologien für die Qualitätsvergärung weißer und roter Trauben 
 
A.	 Weinqualität fängt im Weinberg mit dem richtigen Anbau der Reben und der Nutzung natürlicher Ressourcen wie Boden, Luft, Sonne und Wasser an;
B.	 Die Traubenernte ist eine sehr heikle Angelegenheit, gleich ob die Trauben in Kisten, in BINS oder in Wannen auf Anhängern eingesammelt werden;
C.	 Die Behandlung der Trauben während des Transports vom Weingelände zur Kellerei ist wichtig: Die Geschwindigkeit und Frische sind entscheidend für eine gute Erhaltung der Traube während der Überfahrt;
D.	 Die Reinheit und die Auslese der Trauben sind von grundlegender Bedeutung für die Differenzierung von Produkten 1. und 2. Wahl;
E.	 Wie beim Entrappen und Anpressen vorgegangen wird, ist wichtig, um anforderungsgerechte Moste und Maischen zu erhalten;
F.	 Die Gärphase ist zu studieren und an die verarbeitete Traubenart anzupassen (dabei ist etwa zu berücksichtigen, ob die einzelne Weinbeere hart oder weich ist oder ob die verfügbare Traube mehr oder weniger farbintensiv ist);
G.	 Für jede Traubenart empfehlen wir einen spezifischen Gärbehälter und einen bestimmten, genau definierten Gärprozess;
H.	 Wir trennen nach den beiden Traubenarten weiß und rot;
I.	 Für die weißen Trauben ohne Schale empfehlen wir die Kaltmazeration, die Kaltklärung und die Bâtonnage;
L.	 Für auf der Schale vergärte rote Trauben empfehlen wir 6 verschiedene Gärverfahren, je nachdem, ob die Schale hart oder weich ist, ob kleine oder große Mengen verarbeitet werden, ob in der Höhe oder Breite mehr oder weniger Platz ist, ob mehr oder weniger Zeit für sämtliche Vorgän		
	 ge zur Verfügung steht. Konkret handelt es sich um:
a.	 Délestage
b.	 Drehschaufel
c.	 Unterstoßen des Tresterhutes 
d.	 Kaskade
e.	 Turbine
f.	 Untergestoßener Tresterhut

Für jeden Gärprozess ist eine Reihe besonderer Feinheiten erforderlich, damit das Verfahren tatsächlich wirksam ist. Wir stellen unsere Branchenerfahrung und unsere Techniker ganz in den Dienst von Kunden, Önologen und 
Kellereitechnikern, um jenes Wissen weiterzugeben, das wir in langjährigen Studien, Forschungs- und Versuchsreihen an vielen verschiedenen Traubensorten aufgebaut haben und dem wir es verdanken, 
dass wir heute in der Lage sind, für jeden Prozess und jeden Gärbehältertyp Erträge und Qualitäten zu erzielen, die sich sehen lassen können. Heutzutage muss ein Unternehmen wie das unsere, das nach höchster Qualität strebt, 
seinen Kunden alle möglichen Informationen zur Verfügung stellen, damit sie die Vorteile, die unsere Anlagen und unsere Ausrüstungen bieten, auf bestmögliche Weise nutzen können und es ihnen gelingt, 
in kurzer Zeit ohne Zeit- und Energieverschwendung große Weine zu produzieren.

Nur so kann sich die Firma Albrigi Tecnologie als “ihrer Zeit voraus” betrachten! Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte
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 1 

1.     BETRIEBSVORRICHTUNGEN IM KELLER 

 
1.1 ABWÄSSER (aus Anlagenreinigung, Bodenwäsche, Abfallprodukten bei der Weinherstellung) 

- Rinnen, Abflüsse, Sammelgruben in allen Abteilungen; 
- Abwässer-Saugpumpen aus den Gruben zur Weiterleitung in das Abwässer-Sammelbecken; 
- Abwässer-Sammelbecken( unterschiedliche Becken für getrenntes Sammeln von Produkten oder 

Abfällen); 
- Abwässer-Saugpumpen zum Entleeren der Sammelbecken( z.B., in Tankwagen). 

 
 

1.2 ELEKTROANLAGE 

1.2.1 DIE BOTTAIA ( EINSTELLRAUM FÜR WEINFÄSSER ) 

- eine alle 20m an von Holzfässern freien Durchgangsstellen angebrachte Schalttafel mit 3 Steckdosen 
(380V, 220V, 24V); 

- Led-Beleuchtungsanlage (keine Warmlichtquellen!) mit der Vorrichtung, Helligkeit und Farbe des Lichts  
variieren zu können (helles und starkes Licht während der Arbeit, dunkles und warmes Licht bei 
Besichtigungen); 

- Notlichtanlage; 
- an toten Punkten in der Bottaia angebrachte CO2-Absauganlage mit automatischer Signalsteuerung; 
- Abwässer-Saugpumpenanlage für die Sammelgruben; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;                              
- Elektroanlage für die Mikro-Sauerstoffversorgung; 
- Brandmeldeanlage; 
- Klima- und Feuchtigkeitsanlage zur Erhaltung des für ruhende Holzfässer geeigneten Mikro-Klimas ( 

Luftbefeuchtung und –verdampfung). 
 

1.2.2 FRUTTAIO (TRAUBENKELLER) 

- eine alle 20m an von lagernden Traubenkisten freien Durchgängen angebrachte Schalttafel mit 3 
Steckdosen (380V, 220V, 24V); 

- Led-Beleuchtungsanlage (keine Warmlichtquellen!) mit der Vorrichtung, Helligkeit und Farbe des Lichts 
variieren zu können (helles und starkes Licht während der Arbeit, dunkles und warmes Licht bei 
Besichtigungen); 

- Notlichtanlage; 
- Anlage für automatisches Öffnen und Schlieβen der Fenstern; 
- hygrometrische  Kontrollstation und entsprechende Durchlüftung; 
- Abwässer-Saugpumpenanlage für die Sammelgruben; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;                              
- Elektroanlage für die Mikro-Sauerstoffversorgung; 
- Brandmeldeanlage; 

- Luftzirkulations- und Entfeuchtungssystem zum Traubentrocknen 
 

N.B.: Da es sich um einen großen Raum handelt, der ca. 8 Monate im Jahr zur Verfügung steht, wäre es 
angebracht, ihn als Konferenz- oder Speisesaal zu nutzen, wenn er nicht zur Aufbewahrung der leeren  Kisten 
gebraucht wird. Dazu ist Folgendes erforderlich: 
- breite Treppen 
- Toiletten 
- Aufzüge 
- Beleuchtung 
- Notausgänge 
- der Anzahl der Gäste gemäße Warm/Kalt-Klimatisierung 
- der Anzahl der Gäste gemäße Feuerlöschanlage 
- Garderobe 
- Küche 
- Audiovisuelle Anlage 
- Lautverstärkeranlage 
- Regieraum 
- Dolmetscherkabine 
- Simultanübersetzungsanlage 
- u.s.w. 

 

1.2.3 KELTERUNG 

- Schalttafel, von der die elektrischen Fixleitungen zu den Keltermaschinen abzweigen, u.zw.,  
Sammelbecken für die Trauben,  Abbeermaschine,  Saugpumpe für Pressrückstände,  Pressluftpumpe); 

- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- an toten Punkten in der Bottaia angebrachte CO2-Absauganlage mit automatischer Signalsteuerung; 
- Abwässer-Saugpumpenanlage für die Sammelgruben; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;                              
- Elektroanlage für die Mikro-Sauerstoffversorgung; 
- Brandmeldeanlage; 
- Sicherheitserdung für alle Maschinen und Tanks. 

 

1.2.4 WAAGE UND TRAUBENSTICHPROBE 

- zum Abwiegen geeignete Raumeinrichtung; 
- Maschine für die Traubenstichprobe; 
- Datenübertragungsanlage; 
- Sprechanlage.    
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1.2.5 GÄRUNG: Abteil für dir Verarbeitung von Most und Gekeltertem 

- Wandschalttafel, von der die elektrischen Fixleitungen zu den Gärungsmotoren abzweigen (zum Entzug 
von Pressrückstānden, Fixpumpen für Fermentierapparate)       

- eine alle 20m an von Tanks freien Durchgängen angebrachte Schalttafel mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 
24V); 

- CO2-Absauganlage mit automatischer Signalsteuerung; 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Abwässer-Saugpumpenanlage für die Sammelgruben; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;                              
- Elektroanlage für die Regulierung der Klimatisierung der an den Tanks extern angebrachten Hohlräume 

(warm oder kalt) während der Gärung; 
- Elektroanlage für die Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung; 
- Sicherheitserdung für alle Maschinen und Tanks. 

 

1.2.6 LAGERUNG: Lokal  für die Weinherstellung 

- an der Wand anzubringende Schalttafel mit Leitungen zu den fixen Weinfiltern; 
- eine alle 20m an von Tanks freien Durchgängen angebrachte Schalttafel mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 

24V) für Umfüllpumpen und mobiles Massenrührwerk; 
- CO2- Absauganlage nach Ermessen der zuständigen Gesundheitsbehőrde; 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Abwässer-Saugpumpenanlage für die Sammelgruben; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;                              
- Elektroanlage für die Regulierung der Klimatisierung der an den Tanks extern angebrachten Hohlräume 

(warm bei malolaktischer Gärung,  kalt während der Lagerzeit des Weins); 
- Klimatisierungsanlage in den Räumlichkeiten als Alternative zum eiskalten Wasser  in den Hohlräumen 

der Tanks; 
- Sicherheitserdung für alle Maschinen und Tanks. 

 

1.2.7 FLASCHENABFÜLLUNG 

- Stand- oder Schrankschalttafel groβen Ausmaβes an leicht zugänglicher Stelle mit 10-15 Fixleitungen zu 
den Abfüllmaschinen; 

- eine alle 20m an von Tanks freien Durchgängen angebrachte Schalttafel mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 
24V) für Pumpen und Waschmaschinen; 

- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Abwässer-Saugpumpenanlage für die Sammelgruben; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;   
- Brandmeldeanlage; 
- Klimatisierungsanlage in den Räumlichkeiten; 
- Luftfiltrieranlage der Räumlichkeiten; 
- Anlage für automatisches Öffnen und Schlieβen der Türen für die Zufahrt von Gabelstaplern; 
- Sicherheitserdung für alle Maschinen und Tanks. 

 

1.2.8 LEERFLASCHENDEPOT 

- Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V); 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;   
- Brandmeldeanlage; 
- auβen angebrachtes Aufladegerät für Gabelstapler; 
- Anlage für automatisches Öffnen und Schlieβen der Türen für die Zufahrt von Gabelstaplern; 
- Sicherheitserdung für alle Maschinen. 

 

1.2.9 LAGERRAUM FÜR KARTONS, ETIKETTEN, KORKEN, KLEBSTOFF 

- Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V); 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;   
- Entfeuchtungssystem; 
- Brandmeldeanlage. 

 

1.2.10 LAGERRAUM FÜR ABGEFÜLLTE FLASCHEN 

- Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V); 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;   
- Brandmeldeanlage; 
- Klimatisierungsanlage in den Räumlichkeiten (konstante Temperatur von 14°C) und 

Entfeuchtungssystem; 
- Anlage für automatisches Öffnen und Schlieβen der Türen für die Zufahrt von Gabelstaplern; 
- elektrisch funktionierende Ladefläche; 
- auβen angebrachtes Aufladegerät für Gabelstapler. 

 

1.2.11 ELEKTROKABINE 

- Krafttransformator und Sicherheitsservice; 
- Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V); 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- permanentes Computeraggregat für das Computernetz und die mit PLC verbundenen Maschinen; 
- Verbindungen zu Solarzellen (Inverter, Akkumulatoren …); 
- 1 Stromleitung zum ersten Untergeschoss; 
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- 1 Stromleitung zum zweiten Untergeschoss; 
- 1 Stromleitung zum Fruttaio; 
- 1 Stromleitung zum Kelterraum; 
- 1 Stromleitung zum Gärraum; 
- 1 Stromleitung zum Lagerraum; 
- 1 Stromleitung zum Abfüllraum; 
- 1 Stromleitung für die Beleuchtung in allen Etagen; 
- 1 Stromleitung für die Notlichtanlage; 
- 1 Stromleitung für die Abwässer-Saugpumpen; 
- 1 Stromleitung für die Brandmeldeanlage; 
- 1 Stromleitung für die Beleuchtung des Parkplatzes und des Parks; 
- 1 Stromleitung für die Warenaufzüge und Lifte u.s.w. 
- 1 Stromleitung für die Beleuchtung der Wohnung; 
- 1 Stromleitung für Büros. 
 

1.3 KÜHLAGGREGATE  

- Lagerung:   Klimatisierung mit Hohlräumen; 
- Gärung:   Warm/Kaltklimatisierung mit Hohlräumen; 
- Lagerung der abgefüllten Flaschen: Klimatisierung und Entfeuchtung; 
- Flaschenabfüllung:  Klimatisierung; 
- Büro und Wohnung: Klimatisierung. 

 

1.4 KLIMATISIERUNGSANLAGE 

HEIZWERK: 
- Wasservorrat; 
- Druckkesselpumpen; 
- Wasseraufbereitung; 
- Heizkessel; 
- Dampfproduktionsanlage; 
- Pressluftanlage; 
- Stickstoffanlage; 
- Kühlwerk; 
- Reinigung CIP; 
- Wasserdruckanlage. 

 

1.5 HEIZANLAGE (Warmwasserkessel)  

- Gärung:   Warm/Kaltklimatisierung mit Hohlräumen; 
- Flaschenabfüllung:  Klimatisierung; 
- Büro und Wohnung: Klimatisierung; 
- Wasser zum Reinigen der Tanks, der Einrichtungen, der Fußböden. 

 

1.6 DAMPFANLAGE (Dampfkessel) 

In folgenden Räumen: 

- Lagerraum:  zur Reinigung von Tanks und Bodenbelag; 
- Gärraum:  zur Reinigung von Tanks und Bodenbelag; 
- Filtrierung: zur Reinigung von Tanks und Bodenbelag; 
- Abfüllraum: zur Reinigung von Tanks und Bodenbelag; 
- Bottaia:   Luftbefeuchtung mit Sprühdüse. 

 

1.7 WASCHANLAGE  

- Reinigung CIP, verbunden mit dem Hoch- oder Niedrigdruckwasserversorgungsnetz. 
 

1.8 PRESSLUFTANLAGE   

- Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung; 
- Kelterung; 
- Flaschenabfüllung (alle Maschinen); 
- Antrieb der Pressluftventile beim jeweiligen Umfüllen von Flüssigkeiten; 
- biologische Kläranlage. 

 

1.9 STICKSTOFFGENERATOR  

In folgenden Räumen: 
- Bottaia:   zum Umfüllen von Wein; 
- Lagerraum:  zur Herstellung von reaktionsträger Atmosphäre in den Weingefäßen; 
- Kelterraum:  zur Verlagerung von Most und Gekeltertem in reaktionsträger Atmosphäre; 
- Abfüllraum:  zum Umfüllen, Filtern, Abfüllen in reaktionsträger Atmosphäre; 
- Filtrierung: zur Verlagerung von Wein. 

 

1.10 TROCKENEIS  

- um die ganzen oder die mit der Weinlesemaschine gepflückten Trauben vom Feld in den Kelterraum 
abzukühlen. 

 

1.11 WASSERANLAGE  

- Rohrleitungsnetz zur Verteilung von gefiltertem Kaltwasser in die einzelnen Bereiche; 
- Rohrleitungsnetz zur Verteilung von gefiltertem Warmwasser für die einzelnen Reinigungen. 

 

1.12 HOCHDRUCKWASSERANLAGE  

- Hochdruckwasserkompressoren zur Warm- und Kaltwasserschaffung. 
 

 

1.2.5 GÄRUNG: Abteil für dir Verarbeitung von Most und Gekeltertem 

- Wandschalttafel, von der die elektrischen Fixleitungen zu den Gärungsmotoren abzweigen (zum Entzug 
von Pressrückstānden, Fixpumpen für Fermentierapparate)       

- eine alle 20m an von Tanks freien Durchgängen angebrachte Schalttafel mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 
24V); 

- CO2-Absauganlage mit automatischer Signalsteuerung; 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Abwässer-Saugpumpenanlage für die Sammelgruben; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;                              
- Elektroanlage für die Regulierung der Klimatisierung der an den Tanks extern angebrachten Hohlräume 

(warm oder kalt) während der Gärung; 
- Elektroanlage für die Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung; 
- Sicherheitserdung für alle Maschinen und Tanks. 

 

1.2.6 LAGERUNG: Lokal  für die Weinherstellung 

- an der Wand anzubringende Schalttafel mit Leitungen zu den fixen Weinfiltern; 
- eine alle 20m an von Tanks freien Durchgängen angebrachte Schalttafel mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 

24V) für Umfüllpumpen und mobiles Massenrührwerk; 
- CO2- Absauganlage nach Ermessen der zuständigen Gesundheitsbehőrde; 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Abwässer-Saugpumpenanlage für die Sammelgruben; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;                              
- Elektroanlage für die Regulierung der Klimatisierung der an den Tanks extern angebrachten Hohlräume 

(warm bei malolaktischer Gärung,  kalt während der Lagerzeit des Weins); 
- Klimatisierungsanlage in den Räumlichkeiten als Alternative zum eiskalten Wasser  in den Hohlräumen 

der Tanks; 
- Sicherheitserdung für alle Maschinen und Tanks. 

 

1.2.7 FLASCHENABFÜLLUNG 

- Stand- oder Schrankschalttafel groβen Ausmaβes an leicht zugänglicher Stelle mit 10-15 Fixleitungen zu 
den Abfüllmaschinen; 

- eine alle 20m an von Tanks freien Durchgängen angebrachte Schalttafel mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 
24V) für Pumpen und Waschmaschinen; 

- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Abwässer-Saugpumpenanlage für die Sammelgruben; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;   
- Brandmeldeanlage; 
- Klimatisierungsanlage in den Räumlichkeiten; 
- Luftfiltrieranlage der Räumlichkeiten; 
- Anlage für automatisches Öffnen und Schlieβen der Türen für die Zufahrt von Gabelstaplern; 
- Sicherheitserdung für alle Maschinen und Tanks. 

 

1.2.8 LEERFLASCHENDEPOT 

- Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V); 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;   
- Brandmeldeanlage; 
- auβen angebrachtes Aufladegerät für Gabelstapler; 
- Anlage für automatisches Öffnen und Schlieβen der Türen für die Zufahrt von Gabelstaplern; 
- Sicherheitserdung für alle Maschinen. 

 

1.2.9 LAGERRAUM FÜR KARTONS, ETIKETTEN, KORKEN, KLEBSTOFF 

- Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V); 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;   
- Entfeuchtungssystem; 
- Brandmeldeanlage. 

 

1.2.10 LAGERRAUM FÜR ABGEFÜLLTE FLASCHEN 

- Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V); 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;   
- Brandmeldeanlage; 
- Klimatisierungsanlage in den Räumlichkeiten (konstante Temperatur von 14°C) und 

Entfeuchtungssystem; 
- Anlage für automatisches Öffnen und Schlieβen der Türen für die Zufahrt von Gabelstaplern; 
- elektrisch funktionierende Ladefläche; 
- auβen angebrachtes Aufladegerät für Gabelstapler. 

 

1.2.11 ELEKTROKABINE 

- Krafttransformator und Sicherheitsservice; 
- Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V); 
- Neon-Beleuchtungsröhren für die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit; 
- Notlichtanlage; 
- Datenübertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen; 
- permanentes Computeraggregat für das Computernetz und die mit PLC verbundenen Maschinen; 
- Verbindungen zu Solarzellen (Inverter, Akkumulatoren …); 
- 1 Stromleitung zum ersten Untergeschoss; 
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1.13 HOCHDRUCKROHRLEITUNGSANLAGE FÜR REINIGUNGSMASCHINEN 

- Rohrleitungsnetz zur Verteilung von zur Säuberung benötigtem Hochdruckwarmwasser; 
- Rohrleitungsnetz zur Verteilung von zur Säuberung benötigtem Hochdruckkaltwasser. 

 

1.14 CO2- ABSAUGANLAGE  

In folgenden Räumen: 
- Gärraum; 
- Lagerraum; 
- Kelterraum. 

 

1.15 VIDEOÜBERWACHUNG  

- externe Kameras zur Zutrittskontrolle und Diebstahlsicherung (Digital-Kameras mit hoher Bildschärfe und 
automatischer Registrierung von eventuellen Bewegungen oder Lärm, mit Fernbedienung über Internet, 
mit Infrarot-Nachtanlage); 

- interne Kameras zur Inspektion und Diebstahlsicherung  in den einzelnen Abteilungen; 
- Registrierung im NAS mit automatischer Überschreibung. 
 

1.16 FILTRIERUNG 

- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Stickstoff. 

 

1.17 FIXROHRE AUS ROSTFREIEM STAHL  

- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Stickstoff. 

 

1.18 DATENANLAGE ARCHIMEDE 

- Archimede kontrolliert alle Bereiche und Arbeitsprozesse (Näheres auf den folgenden Seiten); 
- in den einzelnen Räumen müssen Stationen zur Erhebung der Daten und Terminals für die Techniker 

angebracht werden (Büro, Traubenkeller, Bottaia, Weinberg, Gärung); 
- die verschiedenartigsten Daten können aufgenommen und verwaltet werden, wie auf den folgenden Seiten 

erklärt wird. 
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2.  DIENSTVORRICHTUNGEN IN DEN EINZELNEN ABTEILUNGEN 

 
 

2.1 KELTERUNG: 

- Elektrizität; 
- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Hochdruckheißwasser mit Ausflussstahlrohr; 
- Hochdruckkaltwasser  mit Ausflussstahlrohr; 
- Stickstoff; 
- Abwässer-Sammelrinnen; 
- Traubenkammentsorgung; 
- Lagerung der Pressrückstände; 
- CO2- Absauganlage; 
- Pressluftanlage; 
- Datenübertragungsanlage; 
- Stahlrohre zum Transfer von 

Pressrückständen und Most. 
 

2.2 FRUTTAIO: 

- Elektrizität; 
- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Hochdruckheißwasser mit Ausflussstahlrohr; 
- Hochdruckkaltwasser  mit Ausflussstahlrohr; 
- Entfeuchtung; 
- Klimatisierung; 
- Abwässer-Sammelrinnen; 
- Datenübertragungsanlage; 
- Rinne für die Verladung kelterreifer 

Trauben. 
 

2.3 GÄRUNG: 

- Elektrizität; 
- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Hochdruckheißwasser mit Ausflussstahlrohr; 
- Hochdruckkaltwasser  mit Ausflussstahlrohr; 
- Dampfanlage; 

- Abwässer-Sammelrinnen; 
- Entsorgung der Pressrückstände; 
- Entsorgung der Trubstoffe; 
- CO2- Absauganlage; 
- Pressluftanlage; 
- Kaltwasser für den Hohlräumen der Tanks; 
- Warmwasser für den Hohlräumen der Tanks; 
- Wiederverwertung der Traubenkerne; 
- Datenübertragungsanlage; 
- Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung; 
- Stahlrohre zum Transfer von 

Pressrückständen und Most. 
 

2.4 LAGERUNG: 

- Elektrizität; 
- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Hochdruckheißwasser mit Ausflussstahlrohr; 
- Hochdruckkaltwasser  mit Ausflussstahlrohr; 
- Dampfanlage; 
- Stickstoff; 
- Abwässer-Sammelrinnen; 
- Entsorgung der Trubstoffe; 
- CO2- Absauganlage; 
- Pressluftanlage; 
- Kaltwasser für den Hohlräumen der Tanks; 
- Warmwasser für den Hohlräumen der Tanks; 
- Datenübertragungsanlage; 
- Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung; 
- Stahlrohre zum Transfer von Wein. 
 

2.5 BOTTAIA: 

- Elektrizität; 
- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Hochdruckheißwasser mit Ausflussstahlrohr; 
- Hochdruckkaltwasser  mit Ausflussstahlrohr; 
- Dampfanlage; 
- Stickstoff; 

- Luftbefeuchtung; 
- Klimatisierung; 
- Abwässer-Sammelrinnen; 
- Entsorgung der Trubstoffe; 
- CO2- Absauganlage; 
- Pressluftanlage; 
- Datenübertragungsanlage; 
- Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung; 
- Stahlrohre zum Transfer von Wein. 

 

2.6 WEINSTEINSTABILISIERUNG 

- Elektrizität; 
- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Hochdruckheißwasser mit Ausflussstahlrohr; 
- Hochdruckkaltwasser  mit Ausflussstahlrohr; 
- Dampfanlage; 
- Stickstoff; 
- Abwässer-Sammelrinnen; 
- Entsorgung der Trubstoffe; 
- Vorrichtung für Glykolatflüssigkeit von -

10°C zur Weinsteinstabilisierung; 
- Datenübertragungsanlage; 
- Stahlrohre zum Transfer von Wein. 
 

2.7 FILTRIERUNG: 

- Elektrizität; 
- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Hochdruckheißwasser mit Ausflussstahlrohr; 
- Hochdruckkaltwasser  mit Ausflussstahlrohr; 
- Dampfanlage; 
- Stickstoff; 
- Abwässer-Sammelrinnen; 
- Filterabfallentsorgung; 
- Pressluftanlage; 
- Datenübertragungsanlage; 
- Stahlrohre zum Transfer von Wein. 
 

2.8 LEERFLASCHENDEPOT 

- Elektrizität; 
- Datenübertragungsanlage. 
 

2.9 FLASCHENABFÜLLUNG 

- Elektrizität; 
- Warmwasser; 
- Kaltwasser; 
- Hochdruckheißwasser mit Ausflussstahlrohr; 
- Hochdruckkaltwasser  mit Ausflussstahlrohr; 
- Dampfanlage; 
- Klimatisierung; 
- Luftfiltrieranlage; 
- Stickstoff; 
- Abwässer-Sammelrinnen; 
- Pressluftanlage; 
- Datenübertragungsanlage. 
 

2.10 LAGERRAUM FÜR ABGEFÜLLTE 

FLASCHEN 

- Elektrizität; 
- Klimatisierung und Entfeuchtung; 
- Datenübertragungsanlage. 
 

2.11 LAGERRAUM FÜR KARTONS, 

ETIKETTEN, KORKEN, KLEBSTOFF 

- Elektrizität; 
- Klimatisierung und Entfeuchtung; 
- Datenübertragungsanlage. 

 

    

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte



14

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte



 15

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte



16

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte



 17

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte



18

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte



 19

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte



20

Über 30 Jahre Erfolgsgeschichte



 21

UMWELTFREUNDLICHE ANLAGENTECHNIK IN DER NEUEN PRODUKTIONSKETTE DES WEINBAUS  
 

 

Anhand von erworbenen Erfahrungen, und dank der Mitarbeit von Fachleuten und Beratern, schlägt Albrigi Technologien ihren Kunden Lösungen für einen anlagenmäßig 

und aufbaumäßig fortgeschrittenen Weinkeller vor. In Anbetracht einer beispielhaften Tradition ist er dennoch auf wirtschaftliche und umweltfreundliche Qualitätsprodukte 
mit Zukunft ausgerichtet. 
 
Unser Grundgedanke ist, ein energetisch integriertes System zu entwickeln, das heute wie morgen effizient funktioniert. Die Voraussetzungen dafür liegen schon in  Form und 
Orientierung des Gebäudes und der Anlagen. Die daraus folgende Funktionsfähigkeit ist das Resultat von gezielten, saisongemäßen Strategien und der Rationalisierung in der 
Nutzung der natürlichen Energiequellen. Den Schwerpunkt richten wir dabei besonders auf die dem System eigenen Einsparungen, die schon in der Phase der Projektierung 
Gestalt annehmen. 
 

Produktionskosten und Umweltauswirkungen so gut wie möglich zu reduzieren bedeutet in erster Linie, sich auf regenerative Energien zu richten –-wie Sonnenenergie, 
geothermische Energie, Windenergie, die uns die Natur reichlich und kostenlos zur Verfügung stellt - und eine Reihe von Kunstgriffen zu verwirklichen, die alle Bereiche der 
Produktionskette mit einbeziehen: die gute Land- und Kellerbesorgung; energetisch effizient aufgebaute Strukturen;  energiesparende Anlagen (z.B. für die Gärung, für die 
abfallfreie Filtrierung von Kieselgur, Kollektoren); die nicht weniger wichtige Phase des Recycling von Wärmeenergie als auch von Abwässern und anderweitig ungenutzt 
verschleuderter und/oder umweltschädlicher Produkte. Die Wiederverwertung betrifft die Wärmeaustauscher, die die in den Anlagen und während der Arbeitsphasen im Keller 
ausgelaufene Wärmeenergie nutzen; die Behandlung und Wiederverwertung der Düngerspülung; die aus der Landarbeit stammenden Biomassen (Holz- und Hackabfälle); die 
Nebenprodukte und Zusatzstoffe bei der Weinherstellung. 
 
Diese  Neuerungen stehen mit Studien  in Verbindung, die öffentliche und private Unternehmen, Universitäten und Forschungsinstitute mit Zuschüssen der Herstellerfirmen in 
Sache nachhaltiger Entwicklung durchgeführt haben. 
Albrigi Technologien führt, in Verbindung mit örtlichen und international führenden Firmen ihren Kunden vor Augen, was in diesem Bereich in Hinsicht auf die Optimierung 
des Produktes tatkräftig erreichbar ist. 
 
Die Optimierung einer wirkungskräftigen Energiestrategie beruht auf einer genau abgestimmten Integration vom Gebäude und der darin eingebauten technischen Anlage. Das 
energetische Gleichgewicht eines umweltfreundlichen Systems ergibt sich nur aus umsichtig gewählten ökologischen Materialien und vorteilhaften Baukunstgriffen: z.B., 
Nutzung natürlicher Beleuchtung; Sommer- und Winterklimatisierung mit Geothermik (mit in Fundierungspfähle eingelassenen Sonden);  Sammeln von Regenwasser; 
doppelter Mantelschutz bei Gebäuden; Strahlensysteme; Nutzung natürlicher Durchlüftung. 
 
Es ist unumgänglich, von der Projektierung ab eine korrekte Planung des Eingriffs vorzunehmen, ob es sich nun bei der Modernisierung von Anlagen und Handgefertigtem 
um den Aufbau eines neuen, oder um Restaurationsarbeiten eines schon vorhandenen Kellers, oder um Teile davon, handelt. 
 
Zu diesem Zweck bedient sich Albrigi Technologien eines eigenen Teams von Fachkräften in den unterschiedlichsten Sektoren, das nach Bedarf berät, forscht und plant, 
Anlagen aufbaut und testet. Wir kennen das know-how. Unser Projektteamleiter ist ing. Francesca Poli aus Verona. 
 

* 

In den Anmerkungen der beiliegenden Broschüre lesen Sie zusammenfassend die Entwicklung des neuen umweltgerechten Produktionszyklus im weitläufigen Panorama der 
angewandten Technologien - vom Anbau über die Anlagenausstattung hin bis zur Aufbereitung und Wiederverwertung der Produktionsabfälle -, die sich                
Qualitätsprodukte und Umweltschutz zum Ziel setzen.  
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ENERGIEEINSPARUNG UND NEUVERWERTUNG 

 
DÜNGERSPÜLUNG 

Es handelt sich um ein neues Düngersystem für den Weinberg: das Düngemittel wird durch das Bewässerungssystem verteilt( am 
besten durch Berieselung oder Unterwasser); eine erhöhte Wirkung in der Behandlung ermöglicht, größere Mengen an 
Düngemittel einzusparen, was dem Geldbeutel und der Umwelt zugute kommt. 
Weitere Ersparnisse ergeben sich, wenn die Weinanlagen mit reduzierten, bzw, ohne chemische Produkte( Waschmittel, 
Kieselgur) gewaschen werden; d.h., unter der den gesetzlichen Kriterien gemäßen Wiederverwendung der Abwässer.  
DATENVERMESSUNG IM WEINBERG 

Bei einem sinnvollen Planen  und Einschreiten in der Bebauung des Weinbergs ist es nötig, in Realzeit Temperatur- und 
Feuchtigkeitswerte auf dem Land zu kennen. Das Messgerät erhebt und leitet via GMS ununterbrochen die nötigen Daten an die 
zentrale Kontrollstation weiter, die archiviert und den Techniker informiert. 
INTEGRIERTE KAMPFAKTION IM BIOLOGISCHEN ANBAU 

Es handelt sich um die neue Ökophilosophie , die auf die Reduzierung, wenn  möglich, Ausschaltung von umweltschädlichen 
Pflanzenschutzmitteln hinzielt, und eine umweltfreundliche Gegenaktion fördert; die Wirkungskraft dieser Aktion ist der 
Ausdehnung des Gebietes untergeordnet, in der sie angewandt wird. Soweit uns bekannt ist, hat sie letztens beachtlichen Anklang 
und Fortschritt in mehreren Regionen zu verzeichnen. 
WINDENERGIE 

Die neuen Mini- oder Mikro-Windflügel von kleinerem, unauffälligerem Ausmaß erweisen sich leistungsfähiger in der 
Produktion von Elektroenergie als die traditionellen Windflügel, da sie auch die Energie nutzen , die bei Turbulenzen entsteht. 
ÖKO-KRAFTFAHRZEUGE 

Euro 5- Motoren oder mit Elektrobatterien aufgeladene Kraftfahrzeuge werden im Ausland weitverbreitet zur Arbeit verwendet: 
der Beitrag zur Luftverschmutzung im und um den Weinberg ist somit begrenzt. 
INFORMATIKSYSTEM ARCHIMEDE 

Das Informatiksystem Archimede Albrigi Technologien, das ausgedehnt und persönlich gestaltet werden kann, ermöglicht, jeden 
Vorgang und jeden Ausstattungsgegenstand  in der Firma, auch von einem entlegenen Ort aus, zu kontrollieren und zu verwalten, 
wobei Anlagen und Produkte an Effizienz und Qualität gewinnen:             
-Arbeiten auf dem Land (bildliche Darstellung der Weinberge und deren Verwaltung) 
-Anlagen in den Kellern (Klimatisierung der Behälter, Programmierung der Fermentierapparate, Reinigung) 
-Verarbeitungs-und Lagerräume (Kontrolle der Temperaturen und der Feuchtigkeit in der Bottaia, der Durchlüftung im 
Obstkeller)                                                                                                                                                                                           -
Technologie für Stromeinsparung (Geothermik und Wärmepumpen, Beleuchtung, Sonnenkollektoren, Solarzellen). 
SAMMELSPIEGEL 

Diese Technologie, bei der man,  dank der Sammlung der Sonnenstrahlen durch ein an der Fokallinie der Spiegel angebrachtes 
Rohr, mehrere 100 Grad Wärme erreichen kann, ist für Kellergebäude ganz besonders geeignet, da Warmwasser und Dampf mit 
wesentlich kleineren Anlagen, und optisch gesehen, unauffälliger erzeugt werden, als mit den traditionellen Sonnenkollektoren. 
SOLARZELLEN DRITTER GENERATION 

Soweit bekannt, befinden sich neue Solarzellen mit weit höherer Leistung( bis zu 40 %)  und zu wesentlich niedrigeren Kosten in 
Ausarbeitung; bei gleichbleibender Energieschaffung ist die anzubringende Zellenfläche beträchtlich kleiner, preisgünstiger, 
handlicher,  unauffälliger. 
WASSERSONNENKOLLEKTOREN  

Außer zur schon bekannten Warmwasserproduktion eignen sich die mit neuen Techniken kombinierten Sonnenkollektoren auch 
zur Kaltwasserlieferung. Die Firma xxx stellt spezifische Wärmeaustauscher her, die die Wärmeenergie in  Kaltwasser umsetzen, 
das in den Kellern für alle Klimatisierungsprozesse verwendet wird: in den Gärungskesseln, in den Wohnräumen, in den 
Lagerhallen. 
WÄRMEPUMPE 

Es handelt sich um eine schon ziemlich gut entwickelte Technologie, bei der warmes und kaltes Bodenwasser und/oder 
Grundwasser durch  geothermische Sonden und luft- oder wasserbetriebene Wärmeaustauscher zurückgewonnen wird. Der von 
der Wärmepumpe benötigte Strom kann von konsumbeschränkenden und umweltfreundlichen Sonnenzellen erzeugt werden. 
Zudem sind es fast geräuschlose Einrichtungen, was die Lärmbelastung vermindert. 
BIOMASSENVERBRENNER 

Der Einsatz des Biomassenverbrenners für die Versorgung mit Warmwasser bei der Reinigung, der Raumheizung, der 
Klimatisierung der Gärungsmaschinen,( Wiedergärung,  malolaktische Gärung), und mit Dampf zur Sterilisierung der 
Filteranlagen, der Behälter, der Rohre, der Pumpen und der Abfüllanlagen  ist inzwischen unumstritten.   

UMWELTVERTRÄGLICHE ARCHITEKTUR 

Ziel ist der Schutz des Ökosystems, und also begrenzen und verhindern wir aus der Bautätigkeit sich ergebende mögliche 
Umweltauswirkungen. Bei  unserer Projektierung fertigen wir energetisch unabhängige, emissionsbegrenzte Einrichtungen an, 
die in der Lage sind, regenerative Energie und naturgegebene Ressourcen zu nutzen.  
FRUTTAIO (TRAUBENKELLER) 

Da im Traubenkeller beträchtliche  Mengen Trauben zum Austrocknen gesammelt sind, ist es oft nötig, die natürliche 
Durchlüftung mit gesteuerten Lüftungs- und Entfeuchtungssystemen zu integrieren. Ein automatisches Steuergerät ermittelt und  
setzt den für das korrekte Austrocknen geeigneten Maßstab fest, und steuert zudem das Öffnen und Schließen der Fenster. 
BOTTAIA 

Die traditionsgebundenen Estrichkeller mit Transpirationswänden sind dazu da, den idealen Stand an Feuchtigkeit und 
Temperatur zu erhalten. Heute aber sind gesetzlich festgelegte, sanitäre Vorschriften zu befolgen, die abwaschbare Bodenbeläge 
und Wandverkleidung fordern; also braucht es in den modernen Bottaie Spezialgeräte zur Erhebung der Umweltbedingungen, 
womit spezifische Klimatisierungsanlagen  bedient und korrekte Temperatur- und Feuchtigkeitswerte beibehalten werden 
können. 
ALBRIGI HIGHT CLEAN  TANKS 

Dank einer speziellen Verarbeitung des Stahls, bei der die Innenwände der Tanks keine rohen Stellen aufweisen, können diese 
nur mit Warmwasser oder Dampf, also ohne chemische Mittel, sterilisiert werden, was zudem die Wiederverwertung der 
Abwässer  ermöglicht und das Recyceln von, z.B., gereinigter Weinsäure für den nächsten Gärungszyklus. 
TRAUBENWÄSCHE VOR DER EINSTAMPFUNG 

Trauben vor dem Keltern zu waschen und zu trocknen erlaubt, keine Schmutzteilchen oder Abfälle  zurückzubehalten, die 
andernfalls im Most zu finden wären. 
MIT FILTRIERTER LUFT INTEGRIERTE KLIMATISIERUNGSSYSTEME 

An Orten, an denen bestimmte Lebensmittelverarbeitungen stattfinden, sind Warm/Kalteinrichtungen mit steriler, gefilterter Luft 
erforderlich. Bei Nutzung von regenerativer Energie können Heizanlagen angefertigt werden, die Böden, Decken, Wände als 
Wärmeaustauscher nutzen. 
NULLKILOMETER 

Vorteile in Leitung und Logistik, verbunden mit verminderten Luftverschmutzungsemissionen, entstehen bei Einschränkung  im 
Transport: ziehen Sie, wo möglich, Zulieferer und Betriebe in Firmennähe vor!  
STROMSPARENDE BELEUCHTUNG  
LED-Beleuchtung eignet sich bestens für Weinkeller, da diese Lampen länger halten und leistungsfähiger sind als die 
traditionellen; sie erlauben, Intensität und Farbe des Lichts zu variieren. Es handelt sich um Kaltlichtlampen, die für die Bottaie, 
in denen Wärmequellen begrenzt sein müssen, ideal sind. 
MÜLLTRENNUNG 

Die regelmäßig durchgeführte, getrennte Müllsammlung erlaubt, die gesetzlich zugelassenen Abfallprodukte wieder zu 
verwerten, wobei die  für die  Müllentsorgung zuständigen Unternehmen Kostenminderung gewähren. 
VERWERTUNG VON REBLINGEN UND TRAUBENKÄMMEN 

Traubenkämme und Abfälle beim Rebschnitt können für die Erzeugung von Energie genutzt werden, nachdem sie zu Kleinholz 
oder Pellets gehackt und in Silos mit  automatisch versorgten Biomassenverbrennern gelagert worden sind. 
NUTZUNG DER NEBENPRODUKTE AUS  DER WEINHERSTELLUNG 

Werden die Becken nur mit von chemischen Mitteln freiem Warmwasser gewaschen, können die gesäuberten Nebenprodukte der 
Weinherstellung( Traubenkämme, Weinsäure, Traubenkerne)  neu verwertet werden, um Wirkstoffe für den nächsten 
Gärungsprozess oder Weinausgleich daraus zu gewinnen. Über diesen Gegenstand werden an der Universität xxx von Prof. xxx 
gründliche Studien durchgeführt. 
AUFFANGEN UND FILTRIEREN VON CO2; NATURZUSÄTZE IN DER GÄRUNG 

Sammelt man während der Gärung freigesetzte flüchtige Substanzen und behandelt diese auf angemessene Weise, kann man das 
schädliche, auf einer spezifischen Struktur als Karbonat fixierte CO2  senken, und Alkohol und Naturaromen in der Gärung 
wiederverwerten. 
PFLANZEN- UND MEMBRAN-BIOREAKTORREINIGUNG DER ABWÄSSER 

Beide Systeme ermöglichen die gesetzlich geregelte Nutzung der bei der Verarbeitung entstandenen Abwässer zur Bewässerung, 
Düngerspülung, Weiterleitung von Pflanzenschutzmitteln. 
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ARCHIMEDE
minor wine

ARCHIMEDE
major wine

info@albrigi.it • www.albrigi.it ALLES UNTER KONTROLLE
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LISTE DER ÜBERWACHTEN UND GESTEUERTEN GÄRVERFAHREN UND 
MOSTBEHANDLUNGEN

Kühlung der Trauben 
Wärmebehandlungen des Mostes und der gekelterten Trauben 

Kaltmaischung (Criotank) - Bâtonnage (Bâtontank) 
Behandlung der natürlichen Hefen - Remontage 

Unterstoßen (Monofolltank) - Drehschaufel (Volvotank) 
Eintauchen des Tresterhuts (Supertank) 

Überspülung (Pluviatank) 
Remontage-Turbine (Turbotank)  

mechanische Délestage (Délestage) 
Kohlensäuremaischung (Noveltank) - Ice wine 

Kaltklärung (Chiaritank) - malolaktische Gärverfahren 
Kalt-Délestage (Délestage)

ÜBERWACHUNG UND STEUERUNG VON 
VERFAHREN UND LEISTUNGEN

 Verwaltung der Traubenanlieferer
Buchhaltungsverwaltung der trocknenden Trauben

Traubentrocknung in kontrollierter Atmosphäre in der 
Trockenkammer - Keltern - Pressen

Überwachung, Steuerung und Speicherung 
der Gärdaten in den verschiedenen Phasen. 

Allgemeine Leitung der Kellerei, Verwaltung der 
Most- oder Weinmenge in den Tanks oder Gärtanks 

Steuerung von Ausstattung und Anlagen zum 
Keltern, Filtern, Pumpen, Umfüllen, Nachfüllen

Kühlung der Trauben und Weine 
Allgemeine Temperatursteuerung der Kellerei

Steuerung von Temperatur 
und Feuchtigkeit im Ausbaufasskeller

Allgemeine Erhitzung
CO2-Abzug aus der Kellerei

Luft-/Stickstofferzeugung
Dampferzeugung

Steuerung der Reinigungsanlage 
Steuerung der Abfüllanlage

Lager für Etiketten, Kartons, Korken, 
     Flaschen, Kapseln, Leim

Abwasserkontrolle
Steuerung von Beleuchtung und Belüftung der Kellerei

Betriebskosten
Buchhaltungs- und Lagerverwaltung

Lieferanten
Rechnungsstellung
Kundenverwaltung

Transportverwaltung
Marketing-Management

Vertreterverwaltung
Veranstaltungsverwaltung

Allgemeine Kellereisteuerung der Energieerzeugungssysteme
Kontrolle der alternativen Energien

Energieersparnis
Wärmepumpen, Erdwärme, Solarzellen, Spiegelschirme

Datenübermittlung
Diebstahlalarmanlage

Interne Sicherheitskontrollen
Entführungsalarm 

Satellitenkontrolle der Leistungen und Messungen
Anlagenalarm, Benachrichtigung per Mobiltelefon

Schalt- und Steuersystem der Weinbereitungsanlagen in der Kellerei

Das System Archimede besteht aus einem elektronischen Steuerpult neuester Generation und kann an jedes 
Gerät, das Energie erzeugt und Leistungen erbringt, zu dessen Steuerung und Überwachung angeschlossen 
werden, wie beispielsweise an zu programmierenden Gärtanks. Durch die Programmierung auch komple-
xer Arbeitsabläufe oder unabhängiger Bearbeitungsprogramme für jedes Gerät bzw. jeden Edel-
stahltank  an dem in ein elegantes Stahlgehäuse eingefügten Steuerpult 
können unabhängig voneinander zahlreiche Vorgänge ausgeführt werden. 
Das System kann eine große Reihe von Arbeitsschritten automatisch steuern und 
überwachen, wie das Befüllen und Wiegen der Trauben, Erhitzen und Kühlen der 
einzelnen Gärphasen oder Prozesse, Einleitung automatischer Reinigungsabläu-
fe, Reset-Funktion der Anlagen und viele weitere, nachstehend beschriebene  
Funktionen, bei möglicher Fernsteuerung per SMS.
Das System kann mit neuen Funktionen erweitert werden, ohne ersetzt 
werden zu müssen. Jedes Gerät verfügt über eine Grafikanzeige und eine 
Multifunktionstastatur, deren Tasten jeweils mit einer Funktion belegt 
sind. Die Automatisierung ist von grundlegender Wichtigkeit, da durch 
die Erfassung der Verfahrensparameter in Echtzeit die höchste Bear-
beitungsqualität erzielt und die Anlagen je nach zu bearbeitendem 
Erzeugnis optimiert werden können.
Durch die ausgefeilte, individuell anzupassende, exklusive Über-
wachungs-Software sind eine individuelle Gestaltung und die 
erforderlichen Programmierungen zur Ausführung zahlreicher 
Steuervorgänge der bestehenden Anlagen möglich. Darüber 
hinaus besteht die Möglichkeit, umgehend direkt vom Steu-
erpult aus an jedem Tank oder Verfahrensgerät einzugreifen, 
historische Daten zu erzeugen oder anzuzeigen und über ei-
nen Zeitraum von 10 Jahren in Tabellen- und Grafikform zu 
speichern, auch um Vergleiche mit Soll-Werten  anzustellen 
und die Werte über eine Schnittstelle mit der Systemsteu-
erung zu verbinden.
Aber damit nicht genug: Mit dem System können auch 
die Raumparameter der Lager- und Bearbeitungsbe-
reiche kontrolliert werden, damit Temperatur und Luft-
feuchtigkeit stets den gewünschten Werten entsprechen. 
Darüber hinaus kann weltweit per Mobiltelefon, auch per 
Skype, durch direkten Anschluss mit dem System kommu-
niziert werden: So können zu den Kosten einer SMS oder 
eines kurzen Telefonats in Echtzeit präzise Änderungen 
und Kontrollen durchgeführt werden.
Das System kann mit der Funktion der „Rückverfolgbar-
keit“ implementiert werden.
Auf diese Art und Weise rückt die Welt näher zusammen 
und dank Archimede ist alles unter Kontrolle.

LISTE DER STEUERUNGSLEISTUNGEN IM WEINBERG 

Betriebsskizze
Lageplan der Weinberge (Traubenauswahl)
Weinarchiv und Genetik
Bewässerung
Steuerung und Programm der Behandlungen im Weinberg
Externe atmosphärische Fernkontrolle im Weinberg per Funk 
Videokontrolle, auch der Weinberge, über Funk mit Datenspei-
cherung
Vor der Lese
Lese
Wiegen
Traubenauswahl
Verwaltung der Fahrzeuge im Weinberg
Verwaltung von Brunnen oder Bewässerungsanlagen mit Kontrolle 
des Wasservorrats
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Albrigi 
bedeutet 
Fantasie

PicturetankPicturetank
in Ihren Weinkellermit 
Themen Ihrer Wahl
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