TECNOLOGIE
Uber 30 Jahre Erfolgsgeschichte

Albrigi Technologien bietet Professionali-
tit, die auf 30jGhriger Erfahrung und tech-
nischer Entwicklung beruht; damit verbes-
sern wir Strukturen und Anlagen in lhrem
Keller. Wir schlagen lhnen 8 neue Gérung-
stechnologien vor, die alle Produktionspha-
sen bei WeiB-und Rotweinen optimieren,
indem sie die Methoden der Tradition wei-
terentwickeln. Verlangen Sie unverbindlich
unser technisches Informationsmaterial!
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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.
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SISTEMA DI RACCOLTA UVA IN GRANDE QUANTITA = PROGETTO QUANTITA

RACCOLTA UVA NEL CAMPO CON VENDEMMIATRICE O A MANO E TRASPORTATA CON IL CARRO
(CON QUESTO SISTEMA SI PUO ANCHE SCARICARE LE CASSE O | BINGS A MANO O CON IL MULETTO
ANCHE UNA ALLA VOLTA DIRETTAMENTE NELLA VASCA GRANDE DI RACCOLTA UVA) IL SISTEMA E
VALIDO PER UVA BIANCA E ROSSA — CAPACITA 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

VASCA DI RACCOLTA UVA

CARRO CHE SI ALZA CON
SCAMBIATORE PIGIA DIRASPATRICE CON LA COCLEA DI SCARICO

COCLEA DI SCARICO UVA
TUBO IN TUBO — ) E POMPA A LOBI PER UVA
CRIOMACERATO AN INTERA
RE — PRESSA — —
VINIFICATORI
ECC ECC

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

—

CARRO CON COCLEA

SISTEMI DI
TRASFERIMENTO
DELLAVINACCIA (IL 4747
MOSTO CON 73
POMPA)

COCLEA PER
RACCOLTA RASPI

VASCA RACCOLTA CON
COCLEA DI SCARICO UVA

COCLEA PER
RACCOLTAE

MOSTO
- CARRO CON COCLEA

DI SCARICO UVA

SISTEMI DI POMPE PER TRASFERIRE MOSTO + VINACCIA

POMPA A POMPA MONO
POMPA ROTORE CON COCLEA
PERISTALTICA

~ CON COCLEA

CON COCLEA

.

DALLA POMPA | PIGIATI DELLE UVE ROSSE VANNO DIRETTAMENTE NEI FERMENTATORI — | PIGIATI DI UVA

BIANCA VANNO DIRETTAMENTE ALLA PRESSA — ALLO SCAMBIATORE TUBO IN TUBO — AL CRIOMACERATORE



SISTEMA DI RACCOLTA UVA DI GRANDE QUALITA IN CASSE O BINGS = PROGETTO QUALITA

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 | BINGS SERVE UNA
TRAMOGGIA PIU GRANDE. L'IMPIANTO VA POSIZIONATO SUL PAVIMENTO PIANO O PUO ESSERE POSTO IN MODO
CHE OPERA ANCHE PER CADUTA IL TRASFERIMENTO DI UVE O PIGIATI VA FATTO CON NASTRI TRASPORTATORI O
POMPE E VALIDO SIA PER UVA BIANCA CHE ROSSA CON CAPACITA DA 1000 KG/H A 10.000 KG/H

TAVOLO VIBRANTE DI
SELEZIONE

PIGIA
DIRASPATRICE

NASTRO ELEVATORE
UVA INTERA

TAVOLO DI SELEZIONE
CON NASTRO

POMPA

PERISTALTICA 7 w
CON COCLEA e~ 7 -

q POMPA A

MOTORE CONl

N
POMPA MONO
CON COCLEA

COCLEA

5
N 4 e
3\ 1 PriGiATO ?%‘ ;OO'\QTPS PER l
L <C
5 = PIGIATO + MOSTO
3 : BIANCO/ROSSO ALLE PRESSE
= > (BIANCO) O AL FERMENTATORE
2 | o (ROSSO) SPECIALTERMOTANK O
i | 5 AL CRIOTERMOTANK
B (BIANCO/ROSSO)

PIGIATO BIANCO/ROSSO

= _ % C POMPA PER

PRESSA APERTA
PNEUMATICA

SCARICO VINACCIA — MOSTO - VINO

PRESSA CHIUSA
PNEUMATICA (AZOTO)

CRIOMACERAZIONE BIANCHI/ROSSI

FLOTTAZIONE

VINACCIA FLOTTATORE |

ESAUSTA

CARRO CON
COCLEA

NASTRO PER "
VINACCE

FERMENTAZIONE BIANCHI



PLANETARIUS- TOP

colore : ANTRACITE colore : ORO - GOLD
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ACCESSORI DI COMPLETAMENTO

PALITANK / DELESTAGE

Ai (ermentamn mod INNOTERMOTANK-FLY e TINOTERMOTANK-FLY é possibile applicare il
PALITANK / dé la rottura del cappello di vinacce in questo modo

avviene in modo naturale ed é garantita durante il délestage, senza creare fecce.

ACCESSORI DI COMPLETAMENTO

SEPARTANK

L'utilizzo del serbatoio SEPARTANK nel processo di
délestage favorisce il deposito e la separazione per
gravita delle bucce e dei vinaccioli, separandoli dal
mosto che viene ricircolato per il délestage: & inoltre
possibile controllare la temperatura del mosto
(délestage a freddo) e la quantita di ossigeno nel mosto
(oxicontrol),

Tutte le tecnologie qui proposte da Qm
o

sono studiate per assecondare ed enfatizzare i processi
naturali riducendo al minimo Ii tempi di lavoro, la
manodopera e 'uso di prodotti chimici.

N.B.: | 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 r Q E N D

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

PLANETARIUS : L'ECCELLENZA PER I VINI ROSSI (E BIANCHI)

PLANETARIUS ¢ la nuova sala di fermentazione per vini rossi (e anche per vini bianchi) studiata per chi intende risparmiare tempo e ridurre i costi, produrre vini di altissima qualita e condurre sperimentazioni per la
ricerca e lo sviluppo di nuovi tipi di vini esclusivi, seguendo le piti rigide regole di ottimizzazione e risparmio e le piti rigide norme alimentari ed ecologiche.

La cantina & composta da tre elementi finanziabile Industria 4.0): Le cifre parlano da sole
A) un sistema di gestione e contrallo "cloud"; 100% OTTIMIZZAZIONE del processo
B st di vinifi i Tt . 100% SICUREZZA contro la contaminazione / inquinamento del prodotto;
) un sistema di vinificazione innovativo con tutf i servizi; 80% RISPARMIO ditempo per la movimentazione del prodotto, lavaggi e sterilizzazioni
C) una cantina con una struttura idonea a fare vinificazioni di vini di alta

Inz ) I nea a fare 70% RISPARMIO di manodopera
qualita, fare ricerca, risparmiare tempi, costi e inconvenienti 30% AUMENTO di produzione;
30% RISPARMIO di energia:
100% QUALITA' del prodotto;
100% STYLING & DESIGN
100% da far VISITARE ai clienti durante la fermentazione.

PLANETARIUS & semplice da utilizzare con solo poco personale ed altamente
automatizzato: permette di razionalizzare e controllare l'intero processo produttivo.
ridurre i tempi di lavorazione i rischi di inquinamento del prodotto e per i lavoratori
risparmiare energia e prodotti chimici sia di processo che di sanitizzazione.

PLANETARIUS puo essere allestito con fermentatori speciali mod, TOP-FLY (speciale per uve rosse e anche per vini bianchi), mod. INNOTERMOTANK-FLY (speciale per fare il délestage lento a secco) e mod.

TINOTERMOTANK-FLY (speciale per fare il délestage veloce e umido) studiati da per la lavorazione di uve rosse (mosto con buccia) e la produzione di vini di altissima qualita.
=cNoLogE

Con la sala di fermentazione PLANETARIUS potete aver il controllo totale del processo di vinificazione delle uve rosse, dalla ricezione delle uve fino alla filtrazione prima dellimbottigliamento. Alla ricezione in cantina

le uve vengono selezionate — a richiesta lavate - e curate mediante una linea di macchine altamente specializzate; vengono poi pigiate e trasferite ai fermentatori mod. TOP-FLY (anche per vini bianchi) o mod.

INNOTERMOTANK-FLY (speciale per fare il délestage) o mod. TINOTERMOTANK-FLY (speciale per fare il delestage) per caduta o grawta med\ame un swstema di scivoli e nastri e senza utilizzo di pompe, ben
Y,

adattandosi a sistemi produttivi di tipo biodinamico. | fermentatori speciali dl@m mod. TOP-FL) S0No i pl i in tutte le fasi del processo produttivo: dalla
=cNoLoGE

allo e ione fino alla filtrazione pi | nostri i speciali mod. TOP-FLY sono ideali per gestire processi personalizzati e condurre ricerche sperimentando
lavorazioni innovative su diversi tipi di uve, per lo sviluppo di nuovi vini rossi (anche per vini bianchi) di altissima qualita. | nostri fermentatori speciali mod. TOP-FLY permettono di esprimere al meglio le potenzialita
delle uve rosse attraverso |'ottimizzazione dei processi naturali, riducendo al minimo I'utilizzo di prodotti chimici sia enologici che di sanitizzazione.

OBIETTIVI E VANTAGGI della sala di fermentazione PLANETARIUS:

- l'obiettivo primario & ottenere "VINUM OPTIMUM";
= PLANET ARIUS & un nuovo concetto di sala di per uve rosse ri ionari i iva e sicura;
- permette di razionalizzare e controllare l'intero processo produttivo, gestendolo in modo interattivo ed automatizzato;
- & un sistema semplice da utilizzare ed altamente automatizzato: una tecnologia avanzata che non invecchia;
- permette di aumentare la produttivita 24 h su 24 e ridurre i tempi di lavorazione, cosicché nei periodi di piena produzione consente di compiere un maggior numero di cicli di fermentazione;
- & pensata per mantenere un altissimo standard di sicurezza e igiene sul lavoro, soprattutto nei periodi di piena produzione;
- rispetta le pit rigide norme alimentari ed ecologiche;
- & studiata per curare il prodotto (pigiato, mosto, vino rosso, vino bianco) in tutte le fasi del processo, in modo da evitarne alterazioni / contaminazioni e garantire elevati standard di igiene, riducendo nel contempo
l'utilizzo di prodotti chimici;
- con i suoi sistemi di trasferimento rapido di uve / pigiati / mosti / vini, prevalentemente per caduta e senza l'uso di tubi o pompe, & ideale anche per i processi di tipo biodinamico e previene i rischi di
contaminazione / inquinamento / degenerazione del prodotto dovuti ai residui di cicli precedenti nei condotti;
- & concepita per fare vini di altissima qualita e ideale per esprimere le potenzialita naturali delle uve rosse, per sperimentare nuove lavorazioni e sviluppare nuovi prodotti di altissima qualita;
- con i suoi fermentatori speciali, & in grado di esaltare le potenzialita intrinseche del processo naturale di fermentazione;
- permette di risparmiare il 30% di energia e prodotti chimici di processo;

- tutti i prodotti e sottoprodotti / scarti vengono trasferiti / evacuati i poiché la i ione viene gestita da sistemi / macchine specifici e dotati di impianti di pulizia automatica;
- con i suoi sistemi di asportazione at degli scarti di I ione, permette di sempre elevati standard igienici;
- i sistemi di lavaggio automatizzati installati in ogni parte del sistema ine, nastri, iecc.) la cantina sempre igienizzata e sicura ad ogni ciclo di lavorazione;

- con i suoi sistemi semplici ed automatizzati, permette di razionalizzare le lavorazioni e puo essere gestita anche con personale ridotto;

- permette di risparmiare il 100% dei tempi morti (carico / scarico / lavaggio), lavorare 24/7 su tre turni con una sola persona al controllo della vinificazione;

- il personale lavora con comodita e in sicurezza, prevalentemente a livello del suolo, senza necessita di lavorare in quota: le scalette e pedane sopraelevate raggiungono altezze limitate, sono fissate a rotaie,
protette da parapetti e progettate con gli opportuni spazi di sicurezza;

- l'accesso ad ogni elemento / strumentazione & semplice, comodo e sicuro: il personale puo tenere tutto sotto controllo con facilita eseguendo prelievo di campioni, ispezione visiva dai chiusini, gestione dei sistemi
automatici;

- la semplicita di gestione automatizzata dei processi "ripetuti" permette al personale di dedicarsi maggiormente alle fasi critiche della lavorazione, quali la scelta e cemita delle uve, e soprattutto processo di
fermentazione, offrendo tutti gli strumenti operativi e le comodita per eseguire il controllo e la gestlone interattiva del processo ecc.;

- data I'elevata razionalizzazione del processo permette di organizzare i cicli di ricezi ione delle uve per eep al meglio le fasi di maturazione delle uve e - raccolta nel
campo per lavorare al momento giusto:

- data la notevole velocita di lavorazione premette di assorbire e lavorare con la massima cura anche flussi imprevisti di uve in arrivo dal vigneto, assecondando al meglio le esigenze di raccolta in campo anche in
casi estremi come improvvise grandinate o rapida maturazione delle uve.

TRE DIFFERENTI VINIFICATORI A SCELTA
PLANETARIUS SI ADATTAAD OGNI ESIGENZA

TOP-FLY

La sala di fermentazione PLANETARIUS viene proposta con i seguenti allestimenti: "
PLANETARIUS-TOP con fermentatori mod. TOP-FLY (uve rosse e bianche). T
TOP-FLY : E' UN NUOVO CONCETTO DI FERMENTATORE COMPLETAMENTE AUTOMATICO, MULTIFUNZIONE IDEALE PER TUTTI I TIPI DI UVE. ~
TOP-FLY ¢ il fermentatore top di gamma di ) LE'un fer completo, e ideale per la fermentazione di uve rosse.
Combinando in maniera personalizzata le tecnologie di cui & dotato, & in grado di eseguire un elevato numero di processi di fermentazione e di lavorazione di pigiati € mosti
per vini bianchi e in particolare per fare dei grandi vini rossi, esaltando al massimo le peculiarita naturall del prodctto Il controllo & completamente automatizzato e permette di
lavorare il prodotto dalla fase di mosto a quella di vino rosso o bianco finito, gia pronto alla fase di filtr: limitando r Imente il numero dei travasi. ~
PLANETARIUS SIADATTAAD OGNI ESIGENZA ! [7
PLANETARIUS-INNO con fermentatori mod. INNOTERMOTANK-FLY (délestage). INNOTERMOTANK-FLY: fermentatore a tronco di cono rovescio (la parte pit larga & in
alto) INNO-FLY

ideale per uve rosse a bacca tenera; o)

ideale per fare il délestage, manuale e automatico;

nella risalita il cappello di vinacce si allarga, si distende e si disgrega in modo soffice e naturale e diminuisce di spessore;

ideale per fare il rimontaggio del mosto col cappello di vinacce allargato e piu sottile;

G) ideale per una estrazione naturale, intensiva e dinamica del colore e delle proprieta naturali delle uve;

H) ideale per fare il délestage a secco, ovvero portando le vinacce ad essere quasi asciutte: quando il cappello di vinacce scende nella parte del cono piti bassa, che & piu
stretta, dove le vinacce vengono compresse e si asciugano (délestage a secco);

1) favorisce la caduta e la concentrazione dei vinaccioli sul fondo;

J) data la sua forma particolare, dopo la fermentazione & ideale per lo jio dei vini la ione naturale.

PLANETARIUS SI ADATTAAD OGNI ESIGENZA TINO-FLY

PLANETARIUS-TINO con fermentatori mod. TINOTERMOTANK-FLY (délestage). TINOTERMOTANK-FLY: fermentatore a tronco di cono (la parte piti larga & in basso)

A) ideale per uve rosse a bacca tenera;

B) ideale per fare il délestage,manuale e automatico;

C) oltre che per il délestage, & ideale per diversi processi di fermentazione di uve rosse;

D) durante la fermentazione e la risalita naturale del cappello di vinacce, mantiene il cappello di vinacce leggermente compresso riducendone il galleggiamento;

E) ideale per fare il délestage veloce, mantenendo le vinacce umide: quando il cappello di vinacce scende nella parte del cono piti larga la vinaccia si allarga, si distende pur
rimanendo umido (délestage veloce);

F) ideale per una estrazione naturale, intensiva e dinamica del colore e delle propneta naturali delle uve;

G) data la sua forma particolare, dopo la fermentazione ¢ ideale per lo dei vini, ilba naturale.

A)

B)

C) oltre che per il délestage, & ideale per diversi processi di fermentazione di uve rosse;
D) favorisce in modo naturale la risalita del cappello di vinacce durante la fermentazione;
E)

F)

- \ .BrIG PLANETARIUS-TOP TAV. 1a
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INTRODUCE ALL THE NECESSARIES MODIFICATIONS.  ALL THE MEASURES ARE APPROXIMATE AND NEED TO BE VERIFIED ON SITE DESIGN PROJECT FIN ATRAINING
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LINEA MACCHINE ALLA RICEZIONE UVE

GRAPES RECEPTION EQUIPMENT
NASTRO TRASPORTATORE
PER UVA

RICEZIONE UVA

INCOMING GRAPES GRAPES CONVEYER BELT

'NASTRI ELEVATORI PER UVA"NE 400"

Nt lvalorscon agpeto n PVC amertce larghesza

fomentas,

400mm adatoa rasportare va . daspata e viacsic

TAVOLO VIBRANTE NASTRO CERNITA UVA NASTRO TRASPORTATORE
DOSATORE GRAPES SELECTION PER UVA
DOSER VIBRATING TABLE  CONVEYER BELT

GRAPES CONVEYER BELT

DIRASPATRICE INOX
STAINLESS STEEL DESTEMMER

DIRASPATRICE WOX TOP" con

NASTRO ELEVATORE PER RASPI
STALKS LIFTING CONVEYER BELT

NASTRIELEVATORIPER RASP N
o st PG rghsza 00w

Taroo verare osalr g a e 0 Sasgal,

——
Pora seleziono dolfuva, t29peto n PYC, osocuzions in

Nasto tor con appso n PYC aimenare argheeza

o
regclabi. Congitod g  sgodo iquo con 250k

soparazions uva, raschialore, varaloro di voloctd

reoa, draspata o viacc
fomentaa

ots © quacko lettico

inalezzas rote. Completo &
ramogpa o carcn, seraion i recupero s Qi
setico

vtata da 2 10 Tonh

Poralada2a 10Tanh

Conpie
‘ranogga dcarea sraloo d 5<uper o © Qo

Poriaa da5a 15Tt

Tensone Véod- Hes0 Pha

CASSETTE O BINS
BOXES OR BINS

GRIGLIA DI SICUREZZA
SAFETY GRID

ROTAIADI SUPPORTO PER LA
ROTAZIONE DEL NASTRO DI CARICO
DEI FERMENTATORI

SUPPORT RAIL FOR THE ROTATING
CONVEYER BELT FOR
FERMENTATION TANKS LOADING

ROTAIA DI SUPPORTO PER LA
ROTAZIONE DEL NASTRO DI SCARICO
DAI FERMENTATORI VERSO LA
PRESSA

SUPPORT RAIL FOR THE ROTATING
CONVEYER BELT FOR FERMENTATION
TANKS UNLOADING TO THE PRESS

Tensione V01250 '3

Largnezza tappeto soomm
Alezza piano d avoro ogolabile da 8501050mm

Portaca 5 15 Tonn
Pt maggr s ehosia”

Raccordo garols S0mm
Tensione V400 - Hz50 Ph 3

Raccors Garoa s
Tonsane Va0 Hi50n 3

=

RIMORCHIO PER
RIMOZIONE RASPI

NASTRO TRASPORTATORE TAVOLO PER SELEZIONE TAVOLO VIBRANTE CERNITAUVA  NASTRO TRASPORTATORE

PER UVA AUTOMATICA VIBRATING GRAPES SELECTION ~ PER UVA

GRAPES CONVEYER BELT AUTOMATIC SELECTION TABLE ~ TABLE GRAPES CONVEYER BELT
o TAVOLO PER SELEZIONE AUTOMATICA TSA" ‘TAVOLO CERNITA UVA VIBRANTE “TVC"

@ 48 i Accisio Inox AISI 04 s

costruto toramente i Acc:0 Inak AIS 304 su pisdin

Nasto Gevalorscon agpeo i PUC amerae argherza
draspata o vrace

PIGIATRICE ARULLI PER
UVA DIRASPATA

ROLL CRUSHER FOR
STEMMED GRAPES

contelo el n sheza s e, Conpero
ramogga i carco. sarelood recuper Lo © uacro

Poraa da5a 15 Tonh

Faccond Garol 50rm

DIRASPATRICE SU ROTAIE
RAILS FOR DESTEMMER

[
>

Sltionco “verter
oo pr verdemmia meczanca o manuale

Porata da’sa 12 Tonh
N2 molon virant o 0.74 KW
Tensione V400 - Hz50 P13

Variatore detronics nverer”

rocupero ¢ quado leirco con vartare vartor, cana O
soparazons.

Ponata da 2 10 Tonh

Conpe
aogga o carco, woaton  recuper o & auasro
e

Poraacase

[
Roocors Garota 5
Tonsione V400 - Hi50Ph 3

[PIANO 0 - SALA PRESSA
LEVEL 0 - PRESSING ROOM

LINEA MACCHINE SVUOTAMENTO FERMENTATORI - VERSO LA PRESSA
FERMENTATION TANKS UNLOADING EQUIPMENT - TO THE PRESS

NASTRO TRASPORTATORE Ql.)

PER VINACCIA
MARC CONVEYER BELT

NASTRO ELEVATORE PER VINACCIA "NV"
Por allontanamerto vinacea esaust in scarco dapressa ]
preumalica, movimento a catene, esecuzione i acciaio

inox con tolaio su ruote, inclinazione ratto elovatore a 36",
quado oletirico

Dimensioni parte orizzontale 1500x1200x465mm
Tensione V400 - Hz50 Ph 3

ROTAIA PER SCALA DI SERVIZIO
STAIR RAIL

PRESSA INOX

STAINLESS STEEL PRESS

PRESSE PNEUMATICHE INOX "PPC-PLUS"
TANK CHIUSO ERMETICO

Cilindo di pressatura con canalette infeme perforate e
membrana in materisle atossico
per uso alimentare, compressore a palette, soffante per
gonliaggo/sgonfiaggio rapido mermbrana, vascs di raccolla

relativi collttoridi scarico,

prossato, raccordi garolla, vaiola di carco assialo,
neumatica, quaro eleltico con i
PLC. Una porta pneumatica ed ermetica.

valvola scarico most

Tensione V400 - Hz60 Ph 3

ELEZIONE UVE
RAPES SELECTION

TUBO ROTANTE PER CARICO
FERMENTATORI SU ENTRAMBI | LATI
SWIVELING PIPE FOR LOADING
FERMENTATION TANKS ON BOTH SIDES
o =R IATON IARS DR SR oD

ARCHIMEDE : SISTEMA DI GESTIONE
E CONTROLLO AUTOMATIZZATO
ARCHIMEDE : MANAGEMENT AND
CONTROL AUTOMATIC SYSTEM

LINEA NASTRI RIEMPIMENTO FERMENTATORI
FERMENTATION TANKS LOADING CONVEYER BELTS

NASTRO TRASPORTATORE PER UVA
GRAPES CONVEYER BELT

'NASTRI ELEVATORI PER UVA'NE 400"

ramoggi
cletiico

Tensione V40D

POMPA PERISTALTICA
PERISTALTIC PUMP

POMPE PERISTALTICHE "PEV"

vasi i compensazione

‘Sonza Portagomma
Tensione V400 - Hz50 Ph 3

Corpo pompa e telsio completamente n acciao inox, rotore
con due rull a pressione regolable, variatore df velocta
eletironico (INVERTER), su ruote con cisposiivo o
bloccaggio, quado elettico con inversione di marcia, due

PRESSA SU ROTAIE 2

RAILS FOR PRESS

COCLEA PER RIMOZIONE VINACCIA
COCHLEA FOR REMOVING PRESSED SKINS

>

RIMORCHIO PER RIMOZIONE VINACCE ESAUSTE
PRESSED SKINS REMOVING TRUCK

Al TERMOTANK: SERBATOI DI
FERMENTAZIONE DEI MOSTIE
DI STOCCAGGIO DEI VINI

TO TERMOTANKS: MUST
FERMENTATION TANKS ANL!
WINE STORAGE TANKS

ENO® D

ERIENDS

Portata da 5.3 15 Tonh

A
te222 su ruote. Complto o
aloo d recupera lquido © quacko

Hzs0 2 2

TOP-FLY

N.B.: | 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.
INLOCO

TUTTE LE MISURE SONO SOLO INDICATIVE E VANNO VERIFICATE

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
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PIANTAPIANO | -LIVELLO SERBATO! _—a .

GRAPES SELECTION AREA FERMENTATION TANKS ON BOTH SIDES

ROTAIA DI SUPPORTO PER LA
ROTAZIONE DEL NASTRO DI
CARICO DEI FERMENTATORI
SUPPORT RAIL FOR THE
ROTATING CONVEYER BELT FOR
FERMENTATION TANKS LOADING

PIGIATO

(’ CRUSHED GRAPES

AL )]
.
SALA FERMENTAZIONE <;>‘ — :3\

FERMENTATION ROOM

GRIGLIA DI SICUREZZA
SAFETY GRID

/| TUBO ROTANTE PER CARICO
FERMENTATORI SU ENTRAMBI |
LATI

SWIVELING PIPE FOR LOADING
FERMENTATION TANKS ON BOTH
SIDES

ey

MINI LAB

!
GR‘KGL\A DI SICUREZZA [ ISR o] — = = = = = = = =
SAEETY GRID

SALAPRESSA
PRESSING ROOM
NASTRO DI CARICO DEI

\ FERMENTATORI PRESSA
AN PIANO 0 - SALA PRESSA PAAPA T 5
[ZeX)

FERMENTATION TANKS LOADING CONVEYER BELTS

TOP-FLY

CONTROLLO AUTOMATIZZATO GRAPES CONVEYER BELT
MANAGEMENT AND CONTROL
AUTOMATIC SYSTEM

ARCHIMEDE : NASTRO TRASPORTATORE 1
SISTEMA DI GESTIONE E PER UVA

LINEA NASTRI RIEMPIMENTO FERMENTATORI |

PLANETARIUS-TOP

fé@NEfngAzégitugg;/jlll _ 1 // LA CANTINA PUO' ESSERE VISITATA QUANDO E' IN

i FUNZIONE, IN VENDEMMIA

7 ) -
_j — THE WINERY CAN BE VISITED BY GUESTS WHILE IT IS
WORKING, DURING THE HARVEST

[CLEANING
POINT

[PIANO 0 - SALA PRESSA
LEVEL 0 - PRESSING ROOM

N.B.: | PRESENTI DISEGNI RAPPRESENTANO SOLO UNA PROPOSTA SCHEMATICA, CHE VA VERIFICATA IN S
OGNI SUA PARTE IN FASE DI PROGETTAZIONE PER INTRODURRE TUTTE LE MODIFICHE Ia PLANETARIUS-TOP

EVENTUALMENTE NECESSARIE.  TUTTE LE MISURE SONO SOLO INDICATIVE E VANNO VERIFICATE FERMENTATION ROOM TAV.3
®
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N.B.: THIS IS ONLY A PRELIMINARY DRAWING, FOR ESTIMATE ONLY, THAT NEEDS TO BE VERIFIED IN ERIENDS
EVERY DETAIL DURING THE PROJET, IN ORDER TO INTRODUCE ALL THE NECESSARIES  |I— = A A
MODIFICATIONS.  ALL THE MEASURES ARE APPROXIMATE AND NEED TO BE VERIFIED ON SITE DESIGN PROJECT FIN TRAINING
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PIANTA PIANO 0 - PRESSA
LEVEL 0 - PRESS

PRESSA
PRESS

SEZIONE

ROTAIA DI SUPPORTO PER LA ROTAZIONE DEL NASTRO DI
SCARICO DEI FERMENTATORI VERSO LA PRESSA SEC TION
SUPPORT RAIL FOR THE ROTATING CONVEYER BELT FOR

FERMENTATION TANKS UNLOADING TO THE PRESS

7,
S

TERMOTANK: SERBATOI DI
FERMENTAZIONE E STOCCAGGIO
TERMOTANKS: FERMENTATION AND
STORAGE TANKS

/ \
I
'

RIMORCHIO PER RIMOZIONE
VINACCE ESAUSTE

TRUCK FOR REMOVING
PRESSED SKINS

COCLEA PER RIMOZIONE
VINACCE ESAUSTE
COCHLEA FOR REMOVING
PRESSED SKINS LINEA NASTRI SVUOTAMENTO FERMENTATORI - VERSO LA PRESSA
FERMENTATION TANKS UNLOADING CONVEYER BELTS - TO THE PRESS
PRESSAINOX
STAINLESS STEEL PRESS
NASTRO TRASPORTATORE PPRESSE PNEUMATICHE INOX “PPC-PLUS"
\ ROTANTE PER SCARICO TANK CHIUSO ERMETICO
P VINACCIA e b i
) MARC UNLOADING SWIVELING per uso alimentare, compressore a palette, soffiante per
-7 CONVEYER BELT gonfiaggio’sgontiaggio rapido membrana, :a di raccolta
e oo POMPAPERISTALTICA
P (U vt prsdcsnetiod d snmintice. = POMPE PERISTALTICHE "PEV"
/ Tensione V400 - Hz50 Ph 3
7 A Dloccaggio, quacr aetico con

PEDANA DI SERVIZIO SU ROTAIA
SERVICE PLATFORM ON RAIL

ARCHIMEDE :

SISTEMA DI GESTIONE E
CONTROLLO AUTOMATIZZATQ
MANAGEMENT AND CONTROL
AUTOMATIC SYSTEM

g
£ PIGIATO

GRIGLIA DI SICUREZZA T CRUSHED GRAPES
SAFETY GRID N4
alt

SALAFERMENTAZIONE L
FERMENTATION ROOM >

MINI LAB

SALAPRESSA
PRESSING ROOM

PRESSA
PRESS

L
BRSNS

vasi di compensazione
Senza Portagomma

Tensione V400 - Hz50 Ph 3

NASTRO TRASPORTATORE PER VINACCIA

< I > MARC CONVEYER BELT

PRESSA SU ROTAIE
RAILS FOR PRESS

7 e
COCLEA PER RIMOZIONE VINACCIA ng’rl
COCHLEA FOR REMOVING PRESSED SKINS

Y

PLANETARIUS-TOP

'NASTRO ELEVATORE PER VINACCIA "NV
Por alonianam

Dimensioni pare orizzontala 1500x1200x465mm
Tensione V00 - Hz50 Ph 3

PERISTALTIC PUMP

Al TERMOTANK: SERBATOI DI
FERMENTAZIONE DEIMOSTI E
DI STOCCAGGIO DEI VINI

TO TERMOTANKS: MUST
FERMENTATION TANKS AND
WINE STORAGE TANKS

RIMORCHIO PER RIMOZIONE VINACCE ESAUSTE
PRESSED SKINS REMOVING TRUCK

vy

N.B.: | 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.

INLOCO

TUTTE LE MISURE SONO SOLO INDICATIVE E VANNO VERIFICATE

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
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VOLVOTERMOTANK
e TOP-FLY

VOLVOTERMOTANK

TOP-FLY UP

TOP TANK : IL FERMENTATORE MULTIFUNZIONE AUTOMATICO

NUOVO FERMENTATORE MULTI FUNZIONE NOSTRO MODELLO AL TOP DELLA GAMMA

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

TOP TANK E UN SERBATOIO FERMENTATORE MULTIFUNZIONALE CHE PUO SVOLGERE TUTTE LE SEGUENTI OPERAZIONI

CON ESTREMA PRECISIONE PER FARE VINI DI ALTA QUALITA

- FERMENTAZIONE PIGIATI/ MOSTI

NEW MULTI FUNCTION FERMENTATION TANK, OUR TOP OF THE RANGE

TOP TANK : THE AUTOMATIC MULTIFUNCTION FERMENTATION TANK

TOP TANK IS ANEW 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

EXTREME PRECISION TO PRODUCE HIGH QUALITY WINES

- FERMENTATION OF MUSTS AND CRUSHED GRAPES

- CONTROLLO TOTALE DELLA MASSA MOSTO-BUCCIA IN FERMENTAZIONE
- SCARICO DELLA VINACCIA ANCHE DIRETTAMENTE IN PRESSA PER GRAVITA
- CRIOMACERAZIONE UVE BIANCHE E ROSSE

- RIFERMENTAZIONE UVE INTERE O DIRASPATE FRESCHE O APPASSITE

- DELESTAGE UMIDO O SECCO

- BATONNAGE

- SEPARAZIONE E SCARICO DEI VINACCIOLI

CON TOP TANK
SI PRODUCONO VINI GIA'
FINITI, PRONTI PER ESSERE
FILTRATI E IMBOTTIGLIATI

- 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 DELESTAGE

- 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 E INNOVAZIONE

SERBATOIO FERMENTATORE MULTIFUNZIONE NOSTRO MODELLO TOP TANK = E 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

TOP-FLY

- 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
- DELESTAGE : DRY OR MOIST MODE

- BATONNAGE

- GRAPE PIPS SETTLING AND UNLOADING

- COLD CLARIFICATION OF RED OR WHITE MUSTS (WITHOUT MARC)

TOP TANK IS A MULTIFUNCTION FERMENTATION TANK THAT CAN PERFORM ALL THE FOLLOWING OPERATIONS WITH

WITH TOP TANK
YOU CAN PRODUCE FINISHED
WINES, READY TO BE
FILTERED AND BOTTLED

- HEATING OF MUSTS WITH YEASTS
- MALOLACTIC FERMENTATION

- MUSTS OXYGENATION

- TARTARIC STABILIZATION OR MALOLACTIC FERMENTATION
- REMOTE CONTROL, OR WITH IPAD/IPHONE

- WINES AND MUSTS TRANSFER

-AUTOMATIC CLEANING

- TOTAL INSULATION OF THE TANK

eEST

AT

DAL PIANO SUPERIORE E S| SCARICA LA VINACCIA DA SOTTO MECCANICAMENTE OPERANDO DAL PIANO
INFERIORE.

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

TOP TANK E’ UN FERMENTATORE MULTIFUNZIONE = TOP TANK E 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

Hz

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

o seLs

MACERAZIONI, FERMENTAZIONI SPECIALI, SALASSI = UVE BIANCHE/ROSSE DIRASPATE INTERE, PIGIATE FRESCHE

DOPPIA FERMENTAZIONE HOHET

T o \

O MOLTO APPASSITE, CON ROTAZIONE TOTALE DELLA MASSA PER FARE AMARONI, RIPASSI, ICE WINE, SALASSI O W L

ot

e —

TOP TANK IS INNOVATION

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

- AUTOMATIC PUMP OVER OF THE MUST TOGETHER WITH THE ROTATION OF BLADE AND WITH THE FERMENTATION, MORE THAN DURING THE DELESTAGE
- FLOTATION

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.

PROCESSING IN THE WINERY :

00 LIRS

=

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

i sl

e

OF THE SKINS IN THE MUST AND FAVOURING AT MOST THE CONTACT BETWEEN MUST AND SKINS

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

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

DELESTAGE = DELESTAGE TOTALE PER GRAVITA, IN MANUALE O IN AUTOMATICO, CON LA POSSIBILITA DI | % ™
PORTARE LA VINACCIA SIA A SECCO CHE IN UMIDO, CON SCARICO DEL MOSTO DIRETTO NEL NOSTRO o
DECANTATORE SEPARTANK PER SEPARARE VINACCIOLI E VINACCE R
weoor
BATONNAGE = E POSSIBILE ESEGUIRE IL BATONNAGE DEI VINI SU TUTTA LA MASSA LIQUIDA, SOLLEVANDO | g

LIEVITI FINO ALLA PARTE ALTA DEL FERMENTATORE

s~

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 = POSSIBILITA DI RISCALDARE IL CONO DEL FONDO PER FAVORIRE LA PARTENZA DELLA

FERMENTAZIONE NELLA ZONA DOVE SONO POSIZIONATI | LIEVITI, O DI RISCALDARE | VINI PER FARE LA FERMENTAZIONE MALOLATTICA
TRAVASO MOSTI E VINI = S| PUO ESEGUIRE QUALSIAS| OPERAZIONE DI TRAVASO IN AUTOMATICO

OSSIGENAZIONE DEI MOSTI E PIGIATI = E 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 DELESTAGE = E POSSIBILE ESEGUIRE IL RIMONTAGGIO DEI MOSTI IN OGNI PROCESSO

FLOTTAZIONE = E POSSIBILE ESEGUIRE LA FLOTTAZIONE

STABILIZZAZIONE TARTARICA O FERMENTAZIONE MALOLATTICA = PORTANDO | 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 DAREMOTO = PUO ESSERE COMANDATO CON UN TELECOMANDO A DISTANZA, DA [PAD O IPHONE

ISOLAMENTO TOTALE DEL FERMENTATORE = CON LA POSSIBILITA DI SCEGLIERE IL COLORE DELLISOLAMENTO = INOX - ORO —

ANTRACITE - BLU - BRONZO - VINACCIA ECC. ECC

N.B. | 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
ALL THE MEASURES ARE APPROXIMATE AND NEED TO BE VERIFIED ON SITE

INTRODUCE ALL THE NECESSARIES MODIFICATIONS.

CONTROL

WITH TOTAL REVOLUTION OF THE MASS BY MEANS OF THE ROTATING BLADE FOR MAKING AMARONE
WINE, SAIGNEE OR DOUBLE FERMENTATION

e o

THEE Y
L VK RUF

X MALOLACTIC FERMENTATION)

MARC, UNLOAING THE MARC DIRECTLY INTO OUR SETTLING
TANK SEPARTANK TOSEPARATE GRAPE PIPS AND MARC

o

e FERMENTATION TANK

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

COLD CLARIFICATION OF WHITE AND RED MUSTS (WITHOUT MARC) = AT CONTROLLED TEMPERATURI
WHOLE MASS, AT HOMOGENEOUS TEMPERATURE

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

MENTATION 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

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

MACERATIONS, SPECIAL FERMENTATIONS, SAIGNEE = WHITE / RED GRAPES WITHOUT STALK, CRUSHED BOTH FRESH OR VERY DRY,

WINE, RIPASSO WINE, ICE

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

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

DELESTAGE = TOTAL DELESTAGE, BY GRAVITY. IT CAN BE DONE MANUALLY OR AUTOMATICALLY, WITH BOTH DRY MARC OR MOIST

BATONNAGE =T IS POSSIBLE TO DO BATONNAGE OF WINES ON ALL THE LIQUID MASS, LIFTING THE YEASTS UP TO THE TOP OF THE

ON THE BOTTOM OF THE

ES +4°C TO +12°C OF THE

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 DELESTAGE = [T IS

POSSIBLE TO PUMP OVER THE MUSTS DURING EVERY PHASE
FLOTATION =T 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 WITHA REMOTE CONTROL OR BY | 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.
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TINOTERMOTANK : IL FERMENTATORE IDEALE PER FARE IL DELESTAGE MANUALE O AUTOMATICO, VELOCE E UMIDO

THE IDEAL FERMENTATION TANK FOR MANUAL OR AUTOMATIC, FAST MOIST DELESTAGE

TINOTERMOTANK-FLY DOWN

TINOTERMOTANK

TINOTERMOTANK-FLY UP
7]

TINOTERMOTANK-FLY UP OFFRE LA
POSIZIONE PIU' COMODA PER FARE |
CONTROLLI DALL'ALTO DURANTE LA FASE DI
FERMENTAZIONE

TINOTERMOTANK-FLY UP OFFERS THE MOST
COMFORTABLE POSITION TO MAKE CHECKS
FROM ABOVE DURING THE FERMENTATION

@I:I h
"TECNOLOGIE

K"/
i

|

TINOTERMOTANK-FLY DOWN
chiusino a collo alto
long neck manhole

-

|

N.B.: | PRESENTI DISEGNI RAPPRESENTANO SOLO UNA PROPOSTA SCHEMATICA, CHE VA VERIFICATA IN OGNI SUA PARTE IN FASE DI PROGETTAZIONE PER E
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.

TINOTERMOTANK con PALITANK (DELESTAGE)
PRINCIPALI CARATTERISTICHE DEL FERMENTATORE
IDEALE PER FARE IL DELESTAGE VELOCE E UMIDO

A) durante la fermentazione delle uve rosse il cappello di vinacce
€ 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 piu larga del serbatoio, il
cappello di vinaccia si allarga e si distende: si puo pertanto fare il
délestage umido (con un po' di mosto);

D) la sagoma del serbatoio, conica con la parte piu larga in
basso, favorisce la distensione del cappello di vinaccia e la sua
irrorazione nella successiva fase di rimontaggio del mosto.

FASI DEL DELESTAGE e

TINOTERMOTANK 1° FASE:

INIZIO DELLA FERMENTAZIONE: All'inizio
della fermentazione con uve rosse il cappello di
vinaccia é sciolto nel mosto

TINOTERMOTANK 2° FASE:

DURANTE LA FERMENTAZIONE:

INNALZAMENTO CONTRASTATO E
COMPATTAZIONE DEL CAPPELLO DI
VINACCIA IN MODO NATURALE: il cappello di

CHIUSURE DI SICUREZZA

SAFETY PROTECTIONS
TINOTERMOTANK with PALITANK (DELESTAGE) CHIUSURA A DOPPIA GRIGLIA
MAIN FEATURES OF THE FERMENTATION TANK DOUBLE GRID

IDEAL FOR PERFORMING FAST MOIST DELESTAGE

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.

DELESTAGE 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

vinacce viene mantenuto bagnato, a contatto must
con il mosto sottostante in fermentazione.
TINOTERMOTANK 3rd PHASE:
TINOTERMOTANKS FASE: FAST MOIST DELESTAGE:
DELESTAGE VELOCE UMIDO: BREAK OF THE MARC CAP, NATURAL

ROTTURA DEL CAPPELLO DI VINACCIA,
ALLARGAMENTO E DISTENSIONE DELLE
VINACCE SUL FONDO IN UMIDO, IN MODO
NATURALE

le vinacce sul fondo sono disgregte 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.

SEPARTANK §

decantatore naturale di mosto e separatore di

vinacce e vinaccioli

must natural decanter and marc and seeds settling tank

ALL THE MEASURES ARE APPROXIMATE AND NEED TO BE VERIFIED ON SITE

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.

CHIUSURA A DIAFRAMMA
DIAPHRAGM PROTECTION
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INNOTERMOTANK : IL FERMENTATORE IDEALE PER FARE IL DELESTAGE MANUALE O AUTOMATICO, LENTO A SECCO

THE IDEAL FERMENTATION TANK FOR MANUAL OR AUTOMATIC, SLOW DRY DELESTAGE

INNOTERMOTANK-FLY DOWN

INNOTERMOTANK

INNOTERMOTANK-FLY UP

INNOTERMOTANK-FLY UP OFFRE LA
POSIZIONE PIU' COMODA PER FARE |
CONTROLLI DALL'ALTO DURANTE LA FASE DI
FERMENTAZIONE

INNOTERMOTANK-FLY UP OFFERS THE MOST
COMFORTABLE POSITION TO MAKE CHECKS
FROM ABOVE DURING THE FERMENTATION

@I:I h
"TECNOLOGIE

INNOTERMOTANK-FLY DOWN
chiusino a collo alto
long neck manhole

INNOTERMOTANK con PALITANK (DELESTAGE)
PRINCIPALI CARATTERISTICHE DEL FERMENTATORE
IDEALE PER FARE IL DELESTAGE LUNGO / LENTO A SECCO

A) durante la fermentazione delle uve rosse il cappello di vinacce &
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 pit facile e molto piu efficiente;

B) durante il délestage il cappello di vinaccia scende e grazie a
PALITANK si rompe;

C) arrivando sul fondo, nella parte piu stretta del serbatoio, il
cappello di vinaccia si compatta, si spreme e si asciuga: si puo
pertanto fare il délestage a secco (senza mosto);

D) la sagoma del serbatoio, conica con la parte piu stretta in basso,
favorisce la raccolta e la concentrazione dei vinaccioli sul fondo.

FASI DEL DELESTAGE

INNOTERMOTANK 1° FASE:

INIZIO DELLA FERMENTAZIONE: Allinizio
della fermentazione con uve rosse il cappello
di vinaccia € sciolto nel mosto

INNOTERMOTANK 2° FASE:

DURANTE LA FERMENTAZIONE:
INNALZAMENTO, ALLARGAMENTO,
ASSOTTIGLIAMENTO DEL CAPPELLO DI
VINACCIA IN MODO NATURALE

INNOTERMOTANK 3° FASE:

DELESTAGE 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 piu
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.

SEPARTANK |

decantatore naturale di mosto e separatore di

vinacce e vinaccioli

must natural decanter and marc and seeds settling tank

N.B.: | 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

INNOTERMOTANK with PALITANK (DELESTAGE)
MAIN FEATURES OF THE FERMENTATION TANK
IDEAL FOR PERFORMING LONG / SLOW DRY DELESTAGE

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.

DELESTAGE 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 DELESTAGE : BREAK OF THE MARC
CAP AND NATURAL CONCENTRATION AND DRYING OF
THE MARC ON THE BOTTOM, CONCENTRATION OF THE

SEEDS ON THE BOTTOM

further.

=

CHIUSURE DI SICUREZZA
SAFETY GRIDS

CHIUSURA A DOPPIA GRIGLIA
DOUBLE GRID CLOSURE

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

CHIUSURA A DIAFRAMMA
DIAPHRAGM CLOSURE
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INTRODURRE TUTTE LE MODIFICHE EVENTUALMENTE NECESSARIE.  TUTTE LE MISURE SONO SOLO INDICATIVE E VANNO VERIFICATE IN LOCO 5

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 DESIGN PROJECT FIN TRAINING
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\q\R entwerfen

lhren Weinkeller

L

Seit Gber 30 Jahren beschdaftigen wir uns mit Weingérung und innovativen technologischen Aspekten, um auf effiziente Weise die natiirlichen
Vorgdnge in der Wemhersfe|? ung zu entwickeln; dgabel bleiben wir der Tradition der Weinkunde gerecht.

Wir haben Anlagen entworfen und aufgebaut, die die besten Weine herstellen.

Unser technisches Team stellt Kompetenz und Professionalitét zur Verfiigung, um den néchsten, grof3en Keller zu realisieren, den Ihrigen.

Lokalaugenschein | Kundenberatung

Uinsere Fachleute wer- Die Durchfihrung des Projekts
den in lhrer Firma einen basiert auf einer grundlichen
Lokaltermin vornehmen, Analyse |hrer Erfordernisse,
um lhre Plane kennen um die LoOsungen herauszu-
zu lernen und die ver- finden, die Qualitat, einfachen
fugbaren Raumlichkei- Arbeitsprozess, bestmogli-
ten zu uberprifen; um che Logistik, rationelle Raum-
Ihnen die Strukturen und nutzung in den Vordergrund

Anlagen anzubieten, die
Ihren Vorstellungen am
meisten entsprechen.

Projekt

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

stellen: genaue Planung und
neue Technologien werden da-
bei aufeinander abgestimmt.

Ausfiihrung

Wir verarbeiten bestens au-
sgerusteten Stahl.

Unser qualifiziertes Personal
wird Sie bei der Realisierung
dieses einzigartigen, genau fur
Sie ausgearbeiteten Projekts
betreuen.

BHIGI w “entwerfen lhren Weinkeller”

TECNOLOGIE
Uber 30 Jahre Erfolgsgeschichte

AIbrigi Tecnologie



DER WEINKELLER MIT ZUKUNFT

NEUERUNGEN IN EINRICHTUNG, SERVICE, TECHNOLOGIE
ALBRIGI TECNOLOGIE IST EINE PHILOSOPHIE

Die Firma Albrigi Tecnologie plant und baut seit dreilig Jahren Anlagen, mit denen zur Weinbereitung groPe und kleine VWeinmengen behandelt werden. Grofle Anstrengungen werden in der Entwicklung neuer technischer Losungen und dem Streben nach héchster Qualitét unternommen. Zu diesem
Zweck arbeitet die Firma Albrigi stéindig mit Weinbauexperten, Agronomen, Universitétsprofessoren und nicht zuletzt mit den eigenen Kunden zusammen, um jene Verfahren zu suchen, die die Merkmale jeder einzelnen Traube auf sachgerechte Weise bestméglich zur Geltung bringen.

Albrigi Tecnologie biefet ihren Kunden deshalb neve Gartechnologien, die die natirlichen und traditionellen Weinbereitungsprozesse nutzen. Auch solchen Aspekien wie der biologischen Produktion, der Senkung des Energieverbrauchs und der Kostenersparnis wird - auch im Wege einer effizienten
Organisation von Kellereien - der gebotene Stellenwert eingerdumt.

Heute ist es maglich, moderne Kellereien zu errichten, die mit modemster, dkologisch nachhaltiger Technik betrieben werden, und trotzdem auf die Eigenschaften der zu verarbeitenden Trauben einzugehen und traditionelle Verarbeitungsmethoden zu entwickeln, die ihr gesamtes Potenzial erschlieBen.
Zu diesem Zweck biefet Albrigi Tecnologie ein vollsiéndiges Sortiment an Maschinen und Ausristungen (die auf VWunsch auch an den Einzelfall angepasst werden kénnen) fir séimiliche Phasen der Weinbereitung, die von der Anlieferung der Trauben in der Kellerei tber die Gérung und Konditionie-
rung bis hin zur Filtlerung und Lagerung reichen.

Die Vorteile lassen sich an 5 Faktoren festmachen:

- Zeit [mit unseren Technologien laufen die Verarbeitungsphasen effizient und ziigig 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 iberfihren lassen),

- Automatisierung (der Einsatz technisch hochstehender Anlagen hilft dem Onologen und dem Kellermeister bei der bestmdglichen und fehlerfreien Erledigung samtlicher Arbeiten ohne Zeitverlust),

- Das Forschen und Experimentieren mit den verschiedenen Weinbereitungsprozessen [ohne Versuche und das Studium der Weinherstellungsvorgange werden keine Weine verbessert]. Die gesammelten Daten (zum Beispiel zum Anbau im VWeingarten, zu den Arbeiten im VWeinkeller und zu
den verschiedenen gewonnenen Weinsorfen| werden mit unserem Managementsystem Archimede archiviert, ausgewertet und anschliebend weitergegeben, um dem Bediener eine Historie der Weinherstellung aus den Trauben bestimmter Weingérten an die Hand zu geben.

Jede Weinlese ist anders, jede Traube hat Merkmale und wertvolle Eigenschaften, die sie von den anderen unterscheiden. Deshalb bendtigt jede Kellerei ein Expertenteam, das fundierte Kenntnisse tber die Weinherstellungsprozesse und die Ausristung hat, die zur Verfigung sfehen, um die eigenen
Trauben durch ErschlieBung ihrer erwiinschten Eigenschaften bestmaglich zu nutzen.

Auf diese Weise kénnen auch sehr groPe Kellereien, die enorme Traubenmengen automatisch und [Tgesteuert verarbeiten, hochwertige Weine herstellen, wahrend kleine und mitilere Kellereien, die geringe bis mittelgrofe Partien verlesener Trauben vergéren, nach auf den Einzelfall zugeschnitienen
und ausgekligelten Weinbereitungsprozessen exklusive und ganz besondere Weine mit einzigartigen Geschmacksnoten und erlesenen Aromen erzielen und Flaschen mit groBBer Qualitat auf den Markt bringen kénnen.

Die Arbeit der Firma Albrigi besteht darin, sich die Anforderungen der Kunden zu eigen zu machen, herauszufinden, welche Art von Wein er produzieren méchte, ihm einen idealen, eigens fir seine Trauben ausgearbeitefen Prozess vorzuschlagen und die fir ihn am besten geeigneten Ausristungen
zu finden, welche mit dem Platzangebot, den Kostenvorstellungen, der im Betrieb wéthrend der Weinlese und der anschlieBenden Weinbereitung verfigbaren Zeit und dem vorhandenen Personal vereinbar sind.

Es versteht sich von selbst, dass die besten Resultate in solchen Féllen erzielt werden, in denen der Onologiefachmann des Unternehmens die Zeit hat, sich persénlich um sémtliche Weinbereitungsphasen (von der Gérung iber die Filterung bis zur Lagerung efc.] zu kimmern, oder wenn in der Kellerei
eine SPS installiert ist, die dafir sorgt, dass die Maschinen zeitgenau die vom Techniker selbst programmierten erforderlichen Betriebsvorgénge ausfihren, sodass der Kellermeister nur noch zu kontrollieren braucht, ob alles nach den Weisungen des Onologen vor sich geht. Leider jedoch ist, wie wir
alle wissen, wahrend der Weinlese die Zeit grundsétzlich sehr knapp und der Onologe hat nicht die Méglichkeit, die kritischen Phasen der Weinherstellung personlich zu betreuen, etwa das Umwdlzen der Maische, das Unterstoen des Tresterhutes oder die Délestage, und sich zu vergewissern, dass
dabei fachgerecht vorgegangen wird. Uberraschungen lauern hinter jeder Ecke und kénnen seine Aufmerksamkeit auf andere Tétigkeiten lenken. AuBerdem neigen die Parameter der verarbeiteten Trauben mit Fortschreiten der Weinlese dazu, sich je nach Zeit, Verfiigbarkeit und Energie der arbeiten-
den Personen zu dndern. Die rechnergestiitzte Prozesskontrolle hilft dabei, all dies zu vermeiden. Die Parameter der VWeinherstellung kénnen reguliert und zeitgenau kontrolliert werden, wobei dem Personal einzig und allein die Aufgabe zukommt, den Prozess zu programmieren und zu kontrollieren.
Spitzenqualitét ist wie die Spitze einer Pyramide, die man iber 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 Produkies anzubieten, und zwar durch die Entwicklung und den Bau von Anlagen, die es ihnen erméglichen, die Spitze der Pyramide zu erreichen. Anders hétte
unser Haus, so wie es gegliedert ist, keinen Grund zu existieren. Wir versuchen tagtdglich, zu wachsen, Kennmisse zu erwerben, zu verstehen und unser Wissen aus dreiig Jahren Erfahrung und Zusammenarbeit mit Weinbautechnikern, Agronomen, Universitétsforschern und Kunden auf ebendiese
Kunden zu Ubertragen, 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 fir die Planung und Einrichtung lhrer Kellerei anbiefet. Das reicht vom architektonischen Entwurf bis hin zur Installation der Anlagen und Maschinen, zu denen auch neue energie-
sparende und erneuerbare Energien nutzende Technologien gehéren.

Unsere modernen und natiirlichen Technologien fir die Qualitétsvergérung weif3er und roter Trauben

A. Weinqualitdt fangt im Weinberg mit dem richtigen Anbau der Reben und der Nutzung natirlicher 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 Anhéngern eingesammelt werden;

C. Die Behandlung der Trauben wahrend des Transports vom Weingeldnde zur Kellerei ist wichtig: Die Geschwindigkeit und Frische sind entscheidend fir eine gute Erhaltung der Traube wahrend der Uberfahrt;

D. Die Reinheit und die Auslese der Trauben sind von grundlegender Bedeutung fir 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 Garphase ist zu studieren und an die verarbeitete Traubenart anzupassen (dabei ist etwa zu beriicksichtigen, ob die einzelne Weinbeere hart oder weich ist oder ob die verfigbare Traube mehr oder weniger farbintensiv is);

C. Fir jede Traubenart empfehlen wir einen spezifischen Géarbehélter und einen bestimmten, genau definierten Garprozess;

H. Wir trennen nach den beiden Traubenarten weifd und rot;

l. Fir die weiBen Trauben ohne Schale empfehlen wir die Kaltimazeration, die Kaltklarung und die Batonnage;

L. Fir auf der Schale vergarte rote Trauben empfehlen wir & verschiedene Gérverfohren, je nachdem, ob die Schale hart oder weich ist, ob kleine oder groffe Mengen verarbeitet werden, ob in der Hohe oder Breite mehr oder weniger Platz ist, ob mehr oder weniger Zeit fir sémtliche Vorgan
ge zur Verfigung steht. Konkret handelt es sich um:

a. Délestoge

b. Drehschaufel

c. Unterstof3en des Tresterhutes

d. Kaskade

e. Turbine

f. UntergestoPener Tresterhut

Fir jeden Garprozess ist eine Reihe besonderer Feinheiten erforderlich, damit das Verfahren tatsachlich wirksam ist. Wir stellen unsere Branchenerfahrung und unsere Techniker ganz in den Dienst von Kunden, Onologen und
Kellereitechnikern, um jenes Wissen weiterzugeben, das wir in langjéhrigen Studien, Forschungs- und Versuchsreihen an vielen verschiedenen Traubensorten aufgebaut haben und dem wir es verdanken,
dass wir heute in der lage sind, fir jeden Prozess und jeden Garbehdltertyp Ertrdge und Qualitdten zu erzielen, die sich sehen lassen kénnen. Heutzutage muss ein Unternehmen wie das unsere, das nach héchster Qualitét strebt,

seinen Kunden alle méglichen Informationen zur Verfigung stellen, damit sie die Vorteile, die unsere Anlagen und unsere Ausristungen bieten, auf bestmégliche VWeise nutzen kénnen und es ihnen gelingt,

in kurzer Zeit ohne Zeit- und Energieverschwendung groPe VWeine zu produzieren. TECNDLDGIE
Nur so kann sich die Firma Albrigi Tecnologie als “ihrer Zeit voraus” betrachten! Uber 30 Jahre Erfolgsgeschichte
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1.1 ABWASSER (aus Anlagenreinigung, Bodenwische, Abfallprodukten bei der Weinherstellung)

1.2

1.2.1

1.2.2

1. BETRIEBSVORRICHTUNGEN IM KELLER

Rinnen, Abfliisse, Sammelgruben in allen Abteilungen;

Abwisser-Saugpumpen aus den Gruben zur Weiterleitung in das Abwiésser-Sammelbecken;
Abwisser-Sammelbecken( unterschiedliche Becken fiir getrenntes Sammeln von Produkten oder
Abfillen);

Abwisser-Saugpumpen zum Entleeren der Sammelbecken( z.B., in Tankwagen).

ELEKTROANLAGE

DIE BOTTAIA ( EINSTELLRAUM FUR WEINFASSER )

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

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

Notlichtanlage;

an toten Punkten in der Bottaia angebrachte CO,-Absauganlage mit automatischer Signalsteuerung;
Abwisser-Saugpumpenanlage fiir die Sammelgruben;

Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Elektroanlage fiir die Mikro-Sauerstoffversorgung;

Brandmeldeanlage;

Klima- und Feuchtigkeitsanlage zur Erhaltung des fiir ruhende Holzfasser geeigneten Mikro-Klimas (
Luftbefeuchtung und —verdampfung).

FRUTTAIO (TRAUBENKELLER)

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

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

Notlichtanlage;

Anlage fiir automatisches Offnen und SchlieBen der Fenstern;

hygrometrische Kontrollstation und entsprechende Durchliiftung;

Abwisser-Saugpumpenanlage fiir die Sammelgruben;

Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Elektroanlage fiir die Mikro-Sauerstoffversorgung;

Brandmeldeanlage;

- Luftzirkulations- und Entfeuchtungssystem zum Traubentrocknen

N.B.: Da es sich um einen groBen Raum handelt, der ca. 8 Monate im Jahr zur Verfiigung steht, wire 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

- Aufziige

- Beleuchtung

- Notausginge

- der Anzahl der Gaste geméfle Warm/Kalt-Klimatisierung

- der Anzahl der Géste geméBe Feuerloschanlage

- Garderobe

- Kiiche

- Audiovisuelle Anlage

- Lautverstirkeranlage

- Regieraum

- Dolmetscherkabine

- Simultaniibersetzungsanlage

- us.w.

1.2.3 KELTERUNG

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

- Neon-Beleuchtungsrohren fiir die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit;

- Notlichtanlage;

- an toten Punkten in der Bottaia angebrachte CO,-Absauganlage mit automatischer Signalsteuerung;

- Abwisser-Saugpumpenanlage fiir die Sammelgruben;

- Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;

- Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;

- Elektroanlage fiir die Mikro-Sauerstoffversorgung;

- Brandmeldeanlage;

- Sicherheitserdung fiir alle Maschinen und Tanks.

1.2.4 WAAGE UND TRAUBENSTICHPROBE

- zum Abwiegen geeignete Raumeinrichtung;
- Maschine fiir die Traubenstichprobe;

- Dateniibertragungsanlage;

- Sprechanlage.

TECNOLOGIE

Uber 30 Jahre Erfolgsgeschichte
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1.2.5

1.2.7

GARUNG: Abteil fiir dir Verarbeitung von Most und Gekeltertem

Wandschalttafel, von der die elektrischen Fixleitungen zu den Gérungsmotoren abzweigen (zum Entzug
von Pressriickstanden, Fixpumpen fiir Fermentierapparate)

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

CO,-Absauganlage mit automatischer Signalsteuerung;

Neon-Beleuchtungsréhren fiir die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit;

Notlichtanlage;

Abwisser-Saugpumpenanlage fiir die Sammelgruben;

Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Elektroanlage fiir die Regulierung der Klimatisierung der an den Tanks extern angebrachten Hohlrdume
(warm oder kalt) wahrend der Géarung;

Elektroanlage fiir die Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung;

Sicherheitserdung fiir alle Maschinen und Tanks.

LAGERUNG: Lokal fiir die Weinherstellung

an der Wand anzubringende Schalttafel mit Leitungen zu den fixen Weinfiltern;

eine alle 20m an von Tanks freien Durchgidngen angebrachte Schalttafel mit 3 Steckdosen (380V, 220V,
24V) fiir Umfiillpumpen und mobiles Massenriihrwerk;

CO,- Absauganlage nach Ermessen der zustindigen Gesundheitsbehdrde;

Neon-Beleuchtungsrohren fiir die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit;

Notlichtanlage;

Abwisser-Saugpumpenanlage fiir die Sammelgruben;

Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Elektroanlage fiir die Regulierung der Klimatisierung der an den Tanks extern angebrachten Hohlrdume
(warm bei malolaktischer Gdrung, kalt wihrend der Lagerzeit des Weins);

Klimatisierungsanlage in den Raumlichkeiten als Alternative zum eiskalten Wasser in den Hohlrdumen
der Tanks;

Sicherheitserdung fiir alle Maschinen und Tanks.

FLASCHENABFULLUNG

Stand- oder Schrankschalttafel grofen AusmaPes an leicht zugénglicher Stelle mit 10-15 Fixleitungen zu
den Abfiillmaschinen,;

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

Neon-Beleuchtungsrohren fiir die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit;

Notlichtanlage;

Abwisser-Saugpumpenanlage fiir die Sammelgruben;

Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Brandmeldeanlage;

Klimatisierungsanlage in den Raumlichkeiten;

Luftfiltrieranlage der Rdumlichkeiten;

Anlage fiir automatisches Offnen und SchlieBen der Tiiren fiir die Zufahrt von Gabelstaplern;
Sicherheitserdung fiir alle Maschinen und Tanks.

TECNOLOGIE

Uber 30 Jahre Erfolgsgeschichte

1.2.8

LEERFLASCHENDEPOT

Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V);

Neon-Beleuchtungsréhren fiir die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit;

Notlichtanlage;

Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Brandmeldeanlage;

aufen angebrachtes Aufladegerit flir Gabelstapler;

Anlage fiir automatisches Offnen und SchlieBen der Tiiren fiir die Zufahrt von Gabelstaplern;
Sicherheitserdung fiir alle Maschinen.

LAGERRAUM FUR KARTONS, ETIKETTEN, KORKEN, KLEBSTOFF

Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V);
Neon-Beleuchtungsréhren fiir die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit;
Notlichtanlage;

Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;
Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Entfeuchtungssystem;

Brandmeldeanlage.

LAGERRAUM FUR ABGEFULLTE FLASCHEN

Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V);
Neon-Beleuchtungsréhren fiir die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit;
Notlichtanlage;

Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;
Sprechanlage mit mehreren Anschlussstellen;

Brandmeldeanlage;
Klimatisierungsanlage in den
Entfeuchtungssystem;

Anlage fiir automatisches Offnen und SchlieBen der Tiiren fiir die Zufahrt von Gabelstaplern;
elektrisch funktionierende Ladeflache;

aufen angebrachtes Aufladegerit flir Gabelstapler.

Réumlichkeiten  (konstante  Temperatur von 14°C) und

ELEKTROKABINE

Krafttransformator und Sicherheitsservice;

Schalttafeln mit 3 Steckdosen (380V, 220V, 24V);

Neon-Beleuchtungsréhren fiir die Maschinentechniker bei ihrer Arbeit;

Notlichtanlage;

Dateniibertragungsanlage mit mehreren Anschlussstellen;

permanentes Computeraggregat fiir das Computernetz und die mit PLC verbundenen Maschinen;
Verbindungen zu Solarzellen (Inverter, Akkumulatoren ...);

1 Stromleitung zum ersten Untergeschoss;



1.3

1.4

1 Stromleitung zum zweiten Untergeschoss;

1 Stromleitung zum Fruttaio;

1 Stromleitung zum Kelterraum;

1 Stromleitung zum Gérraum;

1 Stromleitung zum Lagerraum;

1 Stromleitung zum Abfiillraum;

1 Stromleitung fiir die Beleuchtung in allen Etagen;

1 Stromleitung fiir die Notlichtanlage;

1 Stromleitung fiir die Abwésser-Saugpumpen;

1 Stromleitung fiir die Brandmeldeanlage;

1 Stromleitung fiir die Beleuchtung des Parkplatzes und des Parks;
1 Stromleitung fiir die Warenaufziige und Lifte u.s.w.
1 Stromleitung fiir die Beleuchtung der Wohnung;

1 Stromleitung fiir Biiros.

KUHLAGGREGATE

Lagerung: Klimatisierung mit Hohlrdumen;

Girung: Warm/Kaltklimatisierung mit Hohlrdumen;
Lagerung der abgefiillten Flaschen: Klimatisierung und Entfeuchtung;
Flaschenabfiillung: Klimatisierung;

Biiro und Wohnung: Klimatisierung.

KLIMATISIERUNGSANLAGE

HEIZWERK:

1.5

1.6

Wasservorrat;
Druckkesselpumpen;
Wasseraufbereitung;
Heizkessel;
Dampfproduktionsanlage;
Pressluftanlage;
Stickstoffanlage;
Kiihlwerk;

Reinigung CIP;
Wasserdruckanlage.

HEIZANLAGE (Warmwasserkessel)

Girung: Warm/Kaltklimatisierung mit Hohlrdumen;
Flaschenabfiillung: Klimatisierung;

Biiro und Wohnung: Klimatisierung;

Wasser zum Reinigen der Tanks, der Einrichtungen, der Fu3boden.

DAMPFANLAGE (Dampfkessel)

In folgenden Rdumen:

1.7

1.8

1.9

Lagerraum: zur Reinigung von Tanks und Bodenbelag;

Gérraum: zur Reinigung von Tanks und Bodenbelag;

Filtrierung: zur Reinigung von Tanks und Bodenbelag;

Abfiillraum: zur Reinigung von Tanks und Bodenbelag;

Bottaia: Luftbefeuchtung mit Spriihdiise.
WASCHANLAGE

Reinigung CIP, verbunden mit dem Hoch- oder Niedrigdruckwasserversorgungsnetz.

PRESSLUFTANLAGE

Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung;

Kelterung;

Flaschenabfiillung (alle Maschinen);

Antrieb der Pressluftventile beim jeweiligen Umfiillen von Fliissigkeiten;
biologische Kliranlage.

STICKSTOFFGENERATOR
In folgenden Rédumen:

Bottaia: zum Umfiillen von Wein;
Lagerraum: zur Herstellung von reaktionstriger Atmosphére in den Weingefafen;
Kelterraum: zur Verlagerung von Most und Gekeltertem in reaktionstriger Atmosphire;
Abfiillraum: zum Umfiillen, Filtern, Abfiillen in reaktionstriger Atmosphire;
Filtrierung: zur Verlagerung von Wein.

TROCKENEIS

1.10

1.11

1.12

um die ganzen oder die mit der Weinlesemaschine gepfliickten Trauben vom Feld in den Kelterraum
abzukiihlen.

WASSERANLAGE

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

HOCHDRUCKWASSERANLAGE

Hochdruckwasserkompressoren zur Warm- und Kaltwasserschaffung.

LeniGl
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1.13

1.14

HOCHDRUCKROHRLEITUNGSANLAGE FUR REINIGUNGSMASCHINEN

Rohrleitungsnetz zur Verteilung von zur Sduberung bendtigtem Hochdruckwarmwasser;
Rohrleitungsnetz zur Verteilung von zur Sduberung bendtigtem Hochdruckkaltwasser.

CO;- ABSAUGANLAGE

In folgenden Raumen:

1.15

Gérraum,;
Lagerraum;
Kelterraum.

VIDEOUBERWACHUNG

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

interne Kameras zur Inspektion und Diebstahlsicherung in den einzelnen Abteilungen;

Registrierung im NAS mit automatischer Uberschreibung.

1.16

FILTRIERUNG

Warmwasser;
Kaltwasser;
Stickstoft.

FIXROHRE AUS ROSTFREIEM STAHL

Warmwasser;
Kaltwasser;
Stickstoff.

DATENANLAGE ARCHIMEDE

Archimede kontrolliert alle Bereiche und Arbeitsprozesse (Ndheres auf den folgenden Seiten);

in den einzelnen Rdumen miissen Stationen zur Erhebung der Daten und Terminals fiir die Techniker
angebracht werden (Biiro, Traubenkeller, Bottaia, Weinberg, Gérung);

die verschiedenartigsten Daten konnen aufgenommen und verwaltet werden, wie auf den folgenden Seiten

erklart wird.

TECNOLOGIE
Uber 30 Jahre Erfolgsgeschichte
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2.1

2.2

2.3

2.

KELTERUNG:

Elektrizitat;

Warmwasser;

Kaltwasser;

HochdruckheiBwasser mit Ausflussstahlrohr;
Hochdruckkaltwasser mit Ausflussstahlrohr;
Stickstoff;

Abwisser-Sammelrinnen,;
Traubenkammentsorgung;

Lagerung der Pressriicksténde;

CO,- Absauganlage;

Pressluftanlage;

Dateniibertragungsanlage;

Stahlrohre zum Transfer von
Pressriickstdnden und Most.

FRUTTAIO:

Elektrizitat;

Warmwasser;

Kaltwasser;

HochdruckheiBwasser mit Ausflussstahlrohr;
Hochdruckkaltwasser mit Ausflussstahlrohr;
Entfeuchtung;

Klimatisierung;

Abwisser-Sammelrinnen,;
Dateniibertragungsanlage;

Rinne fiir die Verladung kelterreifer
Trauben.

GARUNG:

Elektrizitat;

Warmwasser;

Kaltwasser;

HochdruckheiBwasser mit Ausflussstahlrohr;
Hochdruckkaltwasser mit Ausflussstahlrohr;
Dampfanlage;

DIENSTVORRICHTUNGEN IN DEN EINZELNEN ABTEILUNGEN

2.4

2.5

Abwisser-Sammelrinnen,;

Entsorgung der Pressriicksténde;

Entsorgung der Trubstoffe;

CO,- Absauganlage;

Pressluftanlage;

Kaltwasser fur den Hohlrdumen der Tanks;
Warmwasser fiir den Hohlrdumen der Tanks;
Wiederverwertung der Traubenkerne;
Dateniibertragungsanlage;

Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung;
Stahlrohre zum Transfer von
Pressriickstanden und Most.

LAGERUNG:

Elektrizitat;

Warmwasser;

Kaltwasser;

HochdruckheiBwasser mit Ausflussstahlrohr;
Hochdruckkaltwasser mit Ausflussstahlrohr;
Dampfanlage;

Stickstoff;

Abwisser-Sammelrinnen,;

Entsorgung der Trubstoffe;

CO,- Absauganlage;

Pressluftanlage;

Kaltwasser fir den Hohlrdumen der Tanks;
Warmwasser fiir den Hohlrdumen der Tanks;
Dateniibertragungsanlage;

Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung;
Stahlrohre zum Transfer von Wein.

BOTTAIA:

Elektrizitat;

Warmwasser;

Kaltwasser;

HochdruckheiBwasser mit Ausflussstahlrohr;
Hochdruckkaltwasser mit Ausflussstahlrohr;
Dampfanlage;

Stickstoff;

2.6

2.7

Luftbefeuchtung;

Klimatisierung;
Abwisser-Sammelrinnen,;

Entsorgung der Trubstoffe;

CO,- Absauganlage;

Pressluftanlage;
Dateniibertragungsanlage;

Mikro und Makro-Sauerstoffversorgung;
Stahlrohre zum Transfer von Wein.

WEINSTEINSTABILISIERUNG

Elektrizitat;

Warmwasser;

Kaltwasser;

HochdruckheiBwasser mit Ausflussstahlrohr;
Hochdruckkaltwasser mit Ausflussstahlrohr;
Dampfanlage;

Stickstoff;

Abwisser-Sammelrinnen,;

Entsorgung der Trubstoffe;

Vorrichtung flir Glykolatfliissigkeit von -
10°C zur Weinsteinstabilisierung;
Dateniibertragungsanlage;

Stahlrohre zum Transfer von Wein.

FILTRIERUNG:

Elektrizitat;

Warmwasser;

Kaltwasser;

HochdruckheiBwasser mit Ausflussstahlrohr;
Hochdruckkaltwasser mit Ausflussstahlrohr;
Dampfanlage;

Stickstoff;

Abwisser-Sammelrinnen,;
Filterabfallentsorgung;

Pressluftanlage;

Dateniibertragungsanlage;

Stahlrohre zum Transfer von Wein.

2.8

2.9

2.10

2.11

LEERFLASCHENDEPOT

Elektrizitat;
Dateniibertragungsanlage.

FLASCHENABFULLUNG

Elektrizitat;

Warmwasser;

Kaltwasser;

HochdruckheiBwasser mit Ausflussstahlrohr;
Hochdruckkaltwasser mit Ausflussstahlrohr;
Dampfanlage;

Klimatisierung;

Luftfiltrieranlage;

Stickstoff;

Abwisser-Sammelrinnen,;

Pressluftanlage;

Dateniibertragungsanlage.

LAGERRAUM FUR ABGEFULLTE
FLASCHEN

Elektrizitat;
Klimatisierung und Entfeuchtung;
Dateniibertragungsanlage.

LAGERRAUM FUR  KARTONS,

ETIKETTEN, KORKEN, KLEBSTOFF
Elektrizitat;

Klimatisierung und Entfeuchtung;
Dateniibertragungsanlage.
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UMWELTFREUNDLICHE ANLAGENTECHNIK IN DER NEUEN PRODUKTIONSKETTE DES WEINBAUS

Anhand von erworbenen Erfahrungen, und dank der Mitarbeit von Fachleuten und Beratern, schldgt Albrigi Technologien ihren Kunden Losungen fiir einen anlagenméfig
und aufbaumiBig fortgeschrittenen Weinkeller vor. In Anbetracht einer beispielhaften Tradition ist er dennoch auf wirtschaftliche und umweltfreundliche Qualititsprodukte
mit Zukunft ausgerichtet.

Unser Grundgedanke ist, ein energetisch integriertes System zu entwickeln, das heute wie morgen effizient funktioniert. Die Voraussetzungen dafiir liegen schon in Form und
Orientierung des Gebdudes und der Anlagen. Die daraus folgende Funktionsfahigkeit ist das Resultat von gezielten, saisongeméfen Strategien und der Rationalisierung in der
Nutzung der natiirlichen 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 moglich 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 Verfiigung 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. fiir die Garung, fiir die
abfallfreie Filtrierung von Kieselgur, Kollektoren); die nicht weniger wichtige Phase des Recycling von Wiarmeenergie als auch von Abwissern und anderweitig ungenutzt
verschleuderter und/oder umweltschéddlicher Produkte. Die Wiederverwertung betrifft die Warmeaustauscher, die die in den Anlagen und wahrend der Arbeitsphasen im Keller
ausgelaufene Warmeenergie nutzen; die Behandlung und Wiederverwertung der Diingerspiilung; die aus der Landarbeit stammenden Biomassen (Holz- und Hackabfille); die
Nebenprodukte und Zusatzstoffe bei der Weinherstellung.

Diese Neuerungen stehen mit Studien in Verbindung, die 6ffentliche und private Unternehmen, Universitidten und Forschungsinstitute mit Zuschiissen der Herstellerfirmen in
Sache nachhaltiger Entwicklung durchgefiihrt haben.

Albrigi Technologien fiihrt, in Verbindung mit 6rtlichen und international fiihrenden Firmen ihren Kunden vor Augen, was in diesem Bereich in Hinsicht auf die Optimierung
des Produktes tatkréftig erreichbar ist.

Die Optimierung einer wirkungskréftigen Energiestrategie beruht auf einer genau abgestimmten Integration vom Gebédude und der darin eingebauten technischen Anlage. Das
energetische Gleichgewicht eines umweltfreundlichen Systems ergibt sich nur aus umsichtig gewéhlten 6kologischen Materialien und vorteilhaften Baukunstgriffen: z.B.,
Nutzung natiirlicher Beleuchtung; Sommer- und Winterklimatisierung mit Geothermik (mit in Fundierungspfahle eingelassenen Sonden); Sammeln von Regenwasser;
doppelter Mantelschutz bei Gebduden; Strahlensysteme; Nutzung natiirlicher Durchliiftung.

Es ist unumgénglich, 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 Fachkréften in den unterschiedlichsten Sektoren, das nach Bedarf berit, 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 Broschiire lesen Sie zusammenfassend die Entwicklung des neuen umweltgerechten Produktionszyklus im weitldufigen Panorama der
angewandten Technologien - vom Anbau {iber die Anlagenausstattung hin bis zur Aufbereitung und Wiederverwertung der Produktionsabfille -, die sich
Qualitdtsprodukte und Umweltschutz zum Ziel setzen.

TECNOLOGIE
Uber 30 Jahre Erfolgsgeschichte
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ENERGIEEINSPARUNG UND NEUVERWERTUNG

DUNGERSPULUNG

Es handelt sich um ein neues Diingersystem fiir den Weinberg: das Diingemittel wird durch das Bewédsserungssystem verteilt( am
besten durch Berieselung oder Unterwasser); eine erhdhte Wirkung in der Behandlung ermdglicht, gréfere Mengen an
Diingemittel 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 gemdf3en Wiederverwendung der Abwiésser.

DATENVERMESSUNG IM WEINBERG

Bei einem sinnvollen Planen und Einschreiten in der Bebauung des Weinbergs ist es nétig, in Realzeit Temperatur- und
Feuchtigkeitswerte auf dem Land zu kennen. Das Messgerit erhebt und leitet via GMS ununterbrochen die nétigen Daten an die
zentrale Kontrollstation weiter, die archiviert und den Techniker informiert.

INTEGRIERTE KAMPFAKTION IM BIOLOGISCHEN ANBAU

Es handelt sich um die neue Okophilosophie , die auf die Reduzierung, wenn mdoglich, Ausschaltung von umweltschidlichen
Pflanzenschutzmitteln hinzielt, und eine umweltfreundliche Gegenaktion fordert; 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-Windfliigel von kleinerem, unauffilligerem Ausmal} erweisen sich leistungsfahiger in der
Produktion von Elektroenergie als die traditionellen Windfliigel, da sie auch die Energie nutzen , die bei Turbulenzen entsteht.

OKO-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 personlich gestaltet werden kann, ermoglicht, 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 Qualitit gewinnen:

-Arbeiten auf dem Land (bildliche Darstellung der Weinberge und deren Verwaltung)

-Anlagen in den Kellern (Klimatisierung der Behélter, Programmierung der Fermentierapparate, Reinigung)

-Verarbeitungs-und Lagerrdume (Kontrolle der Temperaturen und der Feuchtigkeit in der Bottaia, der Durchliiftung im
Obstkeller) -
Technologie fiir Stromeinsparung (Geothermik und Warmepumpen, 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 Wiarme erreichen kann, ist fiir Kellergebdude ganz besonders geeignet, da Warmwasser und Dampf mit
wesentlich kleineren Anlagen, und optisch gesehen, unauffilliger erzeugt werden, als mit den traditionellen Sonnenkollektoren.

SOLARZELLEN DRITTER GENERATION

Soweit bekannt, befinden sich neue Solarzellen mit weit hoherer Leistung( bis zu 40 %) und zu wesentlich niedrigeren Kosten in
Ausarbeitung; bei gleichbleibender Energieschaffung ist die anzubringende Zellenfliche betrachtlich kleiner, preisgiinstiger,
handlicher, unauffilliger.

WASSERSONNENKOLLEKTOREN

Aufer zur schon bekannten Warmwasserproduktion eignen sich die mit neuen Techniken kombinierten Sonnenkollektoren auch
zur Kaltwasserlieferung. Die Firma xxx stellt spezifische Warmeaustauscher her, die die Warmeenergie in Kaltwasser umsetzen,
das in den Kellern fiir alle Klimatisierungsprozesse verwendet wird: in den Gérungskesseln, in den Wohnrdumen, in den
Lagerhallen.

WARMEPUMPE

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 wasserbetriecbene Wéarmeaustauscher zuriickgewonnen wird. Der von
der Wiarmepumpe benétigte Strom kann von konsumbeschrinkenden und umweltfreundlichen Sonnenzellen erzeugt werden.
Zudem sind es fast gerduschlose Einrichtungen, was die Larmbelastung vermindert.

BIOMASSENVERBRENNER

Der Einsatz des Biomassenverbrenners fiir die Versorgung mit Warmwasser bei der Reinigung, der Raumheizung, der
Klimatisierung der Gérungsmaschinen,( Wiedergdrung, malolaktische Girung), und mit Dampf zur Sterilisierung der
Filteranlagen, der Behilter, der Rohre, der Pumpen und der Abfiillanlagen ist inzwischen unumstritten.

TECNOLOGIE
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UMWELTVERTRAGLICHE ARCHITEKTUR

Ziel ist der Schutz des Okosystems, und also begrenzen und verhindern wir aus der Bautitigkeit sich ergebende mégliche
Umweltauswirkungen. Bei unserer Projektierung fertigen wir energetisch unabhéngige, emissionsbegrenzte Einrichtungen an,
die in der Lage sind, regenerative Energie und naturgegebene Ressourcen zu nutzen.

FRUTTAIO (TRAUBENKELLER)

Da im Traubenkeller betrdchtliche Mengen Trauben zum Austrocknen gesammelt sind, ist es oft notig, die natiirliche
Durchliiftung mit gesteuerten Liiftungs- und Entfeuchtungssystemen zu integrieren. Ein automatisches Steuergerét ermittelt und
setzt den fiir das korrekte Austrocknen geeigneten MaBstab fest, und steuert zudem das Offnen und SchlieBen der Fenster.
BOTTAIA

Die traditionsgebundenen Estrichkeller mit Transpirationswénden sind dazu da, den idealen Stand an Feuchtigkeit und
Temperatur zu erhalten. Heute aber sind gesetzlich festgelegte, sanitére Vorschriften zu befolgen, die abwaschbare Bodenbelédge
und Wandverkleidung fordern; also braucht es in den modernen Bottaie Spezialgerite zur Erhebung der Umweltbedingungen,
womit spezifische Klimatisierungsanlagen bedient und korrekte Temperatur- und Feuchtigkeitswerte beibehalten werden
konnen.

ALBRIGI HIGHT CLEAN TANKS

Dank einer speziellen Verarbeitung des Stahls, bei der die Innenwénde der Tanks keine rohen Stellen aufweisen, kdnnen diese
nur mit Warmwasser oder Dampf, also ohne chemische Mittel, sterilisiert werden, was zudem die Wiederverwertung der
Abwisser ermdglicht und das Recyceln von, z.B., gereinigter Weinsdure flir den nichsten Garungszyklus.
TRAUBENWASCHE VOR DER EINSTAMPFUNG

Trauben vor dem Keltern zu waschen und zu trocknen erlaubt, keine Schmutzteilchen oder Abfille zuriickzubehalten, die
andernfalls im Most zu finden wéren.

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 konnen Heizanlagen angefertigt werden, die Boden, Decken, Winde als
Wiérmeaustauscher nutzen.

NULLKILOMETER

Vorteile in Leitung und Logistik, verbunden mit verminderten Luftverschmutzungsemissionen, entstehen bei Einschrankung im
Transport: ziehen Sie, wo moglich, Zulieferer und Betriebe in Firmennéhe vor!

STROMSPARENDE BELEUCHTUNG

LED-Beleuchtung eignet sich bestens fiir Weinkeller, da diese Lampen lidnger halten und leistungsfahiger sind als die
traditionellen; sie erlauben, Intensitit und Farbe des Lichts zu variieren. Es handelt sich um Kaltlichtlampen, die fiir die Bottaie,
in denen Wiarmequellen begrenzt sein miissen, ideal sind.

MULLTRENNUNG

Die regelmdfig durchgefiihrte, getrennte Miillsammlung erlaubt, die gesetzlich zugelassenen Abfallprodukte wieder zu
verwerten, wobei die fiir die Miillentsorgung zustindigen Unternehmen Kostenminderung gewihren.

VERWERTUNG VON REBLINGEN UND TRAUBENKAMMEN

Traubenkdmme und Abfille beim Rebschnitt konnen fiir 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, konnen die gesduberten Nebenprodukte der
Weinherstellung( Traubenkdmme, Weinsdure, Traubenkerne) neu verwertet werden, um Wirkstoffe flir den nichsten
Girungsprozess oder Weinausgleich daraus zu gewinnen. Uber diesen Gegenstand werden an der Universitit xxx von Prof. xxx
griindliche Studien durchgefiihrt.

AUFFANGEN UND FILTRIEREN VON CO2; NATURZUSATZE IN DER GARUNG
Sammelt man wihrend der Garung freigesetzte fliichtige Substanzen und behandelt diese auf angemessene Weise, kann man das

schédliche, auf einer spezifischen Struktur als Karbonat fixierte CO2 senken, und Alkohol und Naturaromen in der Géirung
wiederverwerten.

PFLANZEN- UND MEMBRAN-BIOREAKTORREINIGUNG DER ABWASSER

Beide Systeme ermdglichen die gesetzlich geregelte Nutzung der bei der Verarbeitung entstandenen Abwisser zur Bewésserung,
Diingerspiilung, Weiterleitung von Pflanzenschutzmitteln.
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PRASENTIERT DIE LOSUNGEN FUR DEN ANLAGENMASSIG UND AUFBAUMAS
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SCHALT- UND STEUERSYSTEM DER WEINBEREITUNGSANLAGEN IN DER KELLEREI LISTE DER UBERWACHTEN UND GESTEUERTEN GARVERFAHREN UND
MOSTBEHANDLUNGEN

Das System Archimede besteht aus einem elektronischen Steuerpult neuester Generation und kann an jedes
Gerat, das Energie erzeugt und Leistungen erbringt, zu dessen Steuerung und Uberwachung angeschlossen
werden, wie beispielsweise an zu programmierenden Gartanks. Durch die Programmierung auch komple-
xer Arbeitsablaufe oder unabhangiger Bearbeitungsprogramme fiir jedes Gerat bzw. jeden Edel-
stahltank an dem in ein elegantes Stahlgehduse eingefiigten Steuerpult

konnen unabhdngig voneinander zahlreiche Vorgdnge ausgefiihrt werden.

Das System kann eine groBe Reihe von Arbeitsschritten automatisch steuern und

tiberwachen, wie das Befiillen und Wiegen der Trauben, Erhitzen und Kiihlen der

einzelnen Gdrphasen oder Prozesse, Einleitung automatischer Reinigungsabldu-
fe, Reset-Funktion der Anlagen und viele weitere, nachstehend beschriebene
Funktionen, bei méglicher Fernsteuerung per SMS.

Das System kann mit neuen Funktionen erweitert werden, ohne ersetzt
werden zu miissen. Jedes Gerat verfiigt iiber 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 h6chste Bear-
beitungsqualitat erzielt und die Anlagen je nach zu bearbeitendem
Erzeugnis optimiert werden konnen. .

Durch die ausgefeilte, individuell anzupassende, exklusive Uber-
wachungs-Software sind eine individuelle Gestaltung und die
erforderlichen Programmierungen zur Ausfiihrung zahlreicher
Steuervorgdnge der bestehenden Anlagen mdglich. Dariiber
hinaus besteht die Mdglichkeit, umgehend direkt vom Steu-
erpult aus an jedem Tank oder Verfahrensgerdt einzugreifen,
historische Daten zu erzeugen oder anzuzeigen und iiber ei-
nen Zeitraum von 10 Jahren in Tabellen- und Grafikform zu
speichern, auch um Vergleiche mit Soll-Werten anzustellen
und die Werte iiber eine Schnittstelle mit der Systemsteu-
erung zu verbinden.

Aber damit nicht genug: Mit dem System kénnen auch
die Raumparameter der Lager- und Bearbeitungsbe-
reiche kontrolliert werden, damit Temperatur und Luft-
feuchtigkeit stets den gewiinschten Werten entsprechen.
Dariiber hinaus kann weltweit per Mobiltelefon, auch per
Skype, durch direkten Anschluss mit dem System kommu-
niziert werden: So kénnen zu den Kosten einer SMS oder
eines kurzen Telefonats in Echtzeit prdazise Anderungen
und Kontrollen durchgefiihrt werden.

Das System kann mit der Funktion der ,Riickverfolgbar-
keit” implementiert werden.

Auf diese Art und Weise riickt die Welt ndaher zusammen
und dank Archimede ist alles unter Kontrolle.

Kiihlung der Trauben

Warmebehandlungen des Mostes und der gekelterten Trauben
Kaltmaischung (Criotank) - Batonnage (Batontank)

Behandlung der natiirlichen Hefen - Remontage

UnterstoBen (Monofolltank) - Drehschaufel (Volvotank)
Eintauchen des Tresterhuts (Supertank)
Uberspiilung (Pluviatank)

Remontage-Turbine (Turbotank)

mechanische Délestage (Délestage)
Kohlensdauremaischung (Noveltank) - Ice wine
Kaltklarung (Chiaritank) - malolaktische Garverfahren
Kalt-Délestage (Délestage)

UBERWACHUNG UND STEUERUNG VON
VERFAHREN UND LEISTUNGEN

Verwaltung der Traubenanlieferer
Buchhaltungsverwaltung der trocknenden Trauben
Traubentrocknung in kontrollierter Atmosphare in der
. Trockenkammer - Keltern - Pressen
Uberwachung, Steuerung und Speicherung

der Gardaten in den verschiedenen Phasen.
Allgemeine Leitung der Kellerei, Verwaltung der
Most- oder Weinmenge in den Tanks oder Gartanks
Steuerung von Ausstattung und Anlagen zum
Keltern, Filtern, Pumpen, Umfiillen, Nachfiillen
Kiihlung der Trauben und Weine

“ Allgemeine Temperatursteuerung der Kellerei
Steuerung von Temperatur

und Feuchtigkeit im Ausbaufasskeller
Allgemeine Erhitzung

CO,-Abzug aus der Kellerei
Luft-/Stickstofferzeugung
Dampferzeugung

Steuerung der Reinigungsanlage
Steuerung der Abfiillanlage

Lager fiir Etiketten, Kartons, Korken,
Flaschen, Kapseln, Leim
Abwasserkontrolle

Steuerung von Beleuchtung und Beliiftung der Kellerei
Betriebskosten

Buchhaltungs- und Lagerverwaltung

Lieferanten

Rechnungsstellung

Kundenverwaltung

Transportverwaltung

Marketing-Management

LISTE DER STEUERUNGSLEISTUNGEN IM WEINBERG

Betriebsskizze
Lageplan der Weinberge (Traubenauswahl)
Weinarchiv und Genetik

Bewdsserung ) . Vertreterverwaltung
Steuerung und Programm der Behandlungen im Weinberg Veranstaltungsverwaltung
Eg(terne atmosphadrische Fen:nkontrollg im Welnbefg per Funk. Allgemeine Kellereisteuerung der Energieerzeugungssysteme
Videokontrolle, auch der Weinberge, tiber Funk mit Datenspei- Kontrolle der alternativen Energien

cherung ARCH IMEDE ARC HIMEDE Energieersparnis

Vor der Lese . . . . Warmepumpen, Erdwarme, Solarzellen, Spiegelschirme
Lese minor wine major wine PamP Dateniibermittiung
Wiegen Diebstahlalarmanlage
Traubenauswahl ® Interne Sicherheitskontrollen
Verwaltung der Fahrzeuge im Weinberg BHIGI Entfiihrungsalarm
Verwaltung von Brunnen oder Bewadsserungsanlagen mit Kontrolle TECNOLOGIE Satellitenkontrolle der L_eistyngen und Me§sungen
des Wasservorrats Uber 30 Jahre Erfolgsgeschichte Anlagenalarm, Benachrichtigung per Mobiltelefon

info@albrigi.it + www.albrigi.it ALLES UNTER KONTROLLE
25
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Albrigi
bedeutet
Fantasie
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in lhren Weinkellermit :

Themen lhrer Wahl

ALBRIGI
Via Tessare, 6/A » 37023 - Stallavena - Grezzana (VR) - ltaly

) Tel.: + 39 045 907411 - Fax: + 39 045 907427
Uber 30 Jahre Erfolgsgeschichte e-mail: info@albrigi.it * http: //www.albrigi.it
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