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Selector SyStem®: l’oenosystem du futurQuand une art noble rencontre la technologie

La macération est un des moments le plus important et délicat de l’élaboration  des vins rouges 
et il constitue un point crucial pour le produit futur . Le caractère chromatique et sensoriel d’un 
vin rouge, sa structure et l’harmonie des composants prennent  en effet naissance au cours de 
cette phase.  
Les divers composants qui interviennent dans la vinification  sont localisés à l’intérieur de la 
baie différemment et les plus importants ils sont présents dans les parties solides, pellicules 
et pépins. De la baie de raisin les 
substances par un procès complexe 
d’extraction diffuseront dans la phase 
liquide: le moût et constitueront la 
structure complexe du vin futur.  
A u  c o u r s  d e  l a  m a c é r a t i o n , 
parallèlement à la fermentation 
alcoolique, au-delà des phénomènes 
de diffusion à l’intérieur de la matrice 
solide de la baie et de la dissolution  
dans la phase liquide, les différents 
composants du raisin sont sujets 
ainsi à d’autres phénomènes physico-
chimiques importants et complexes: 
interactions entre polyphénols et autres 
constituants cellulaires, adsorption sur 
les parties solides et sur les parois des 
levures, modifications de la matière 
colorante au cours de réactions 
de nature oxydorèductive et de  
combinaisons avec les tanins.  
Contrôler la dynamique des événements 
qui composent le cadre complexe du 
procès de vinification et effectuer une 
extraction sélective des substances 
utiles présentes dans le raisin au niveau 
de la qualité constitue le problème 
œnologique central.  
Pouvoir gérer chaque phase de la 
vinification pour la finaliser à l’obtention 
des caractéristiques du vin qu’on 
désire obtenir, en exploitant au mieux 
les qualités de la matière premier 
à disposition, représente une des 
exigences les plus pressantes pour 
l’œnologue.  
D’autre part, garantir au producteur la 
possibilité d’un contrôle efficace des 
procès de macération est, aujourd’hui 
plus que jamais, un défis le plus 
passionnant pour celui qui, comme 
GIMAR TECNO, depuis plusieurs 
décennies programme et construit avec 
succès des systèmes et équipements 
pour la vinification.  

Depuis plus de 30 ans, Gimar tecno est le reflet de l’art dans la vinification 
en rouge.
Une patrimoine de tradition et d’ innovation savamment réunies dans une 
technologie d’avant – garde qui est également et surtout une méthode 

artisanale, un amour pour l’ excellence, une sensibilité dans la façon de 
faire et de concevoir
Des caractéristique rares, à l’image d’excellent millèsime. Des qualités 
qui se déduisent également  de l’ attention scrupuleuse vis à vis de 
la recherche et du développement technologique, testé et alimenté 
par tous les clients nationaux et européens et continuellement 

améliorée grâce à la collaboration avec les instituts universitaires 
de recherche français et italiens les plus prestigieux.

Le respect pour la matière première que la nature offre 
à l’homme, l’amour pour les vins de très haut prestige, 
l’ingéniosité et les solutions originales, ce sont là les 

arguments que renferme chaque produit Gimar Tecno. 
Car, outre le matériel, Gimar Tecno est heureux 

d’offrir quelque chose qui n’as pas de prix : 
l’enthousiasme qui à vise à élaborer des vins 

d’excellente qualité
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Le “Selector System” réalisé par GIMAR TECNO 
combine savamment la tendance actuelle à produire 
des vins de haute qualité en adoptant des méthodes 
“naturelles”, au moyen de systèmes et d’équipements 
efficaces, fonctionnel, flexibles et fiables, alliant  la 
tradition et la haute technologie.  
Avec le Selector nous retrouvons les résultats des  
techniques de pointe de la recherche œnologique dans 
le cadre de la vinification des vins rouges de qualité. Pour 
cela Gimar Tecno, grâce à une coopération synergique 
de longue date avec les meilleurs Instituts  Universitaires 
Italiens et Français conduit des études et des recherches 
qui constituent la base pour le développement et le 
perfectionnement des vinifications, propres au système 
original: le « Sélector system » 
Il s’agit d’un modèle pour l’élaboration de vin rouge, 
lequel unique en son genre, adopte bien 8 systèmes 
brevetés qui constituent une   “structure technologique”  
sur laquelle  est basé le fonctionnement du Selector. 
Dans la pratique de cave, quelques techniques 
opérationnelles classiques et traditionnelles se sont 
imposées et évoluées au cours du temps, en les 
aiguisant et en les consolidant fin à aujourd’hui être 
considérée typiques de la vinification “en rouge.” 
L’efficacité d’un système de vinification dépend 
principalement defactions appliquées sur le chapeau 
de marc, qui se forme sous la poussée ascensionnelle 
du dioxyve de carbone de fermentation. 
Pour obtenir le meilleur résultat de vinification, en 
rapport à la qualité des raisins, il est indispensable de 
réussir à transférer sélectivement des baies au mout  les 
substances utiles développant les caractères distinctifs 
et qualitatifs du vin futur.
Les techniques de vinification doivent répondre à des 
objectifs fondamentaux:

a_réaliser un profond contact, le plus ample et 
constant, entre la phase liquide: mout et la phase 
solide: pellicules en macération;

b_obtenir des agglomérats et conglomérats de tout 
le marc présent dans la cuve en fermentation;

c_apporter de l’oxygène à la masse en fermentation 
de manière efficace et contrôlée;

d_favoriser la transmission de la chaleur à travers 
la masse en fermentation, pour pouvoir contrôler la 
température et avec la possibilité de l’uniformiser;

e_homogénéiser la concentration soit de 
l’alcool, provenant de la fermentation soit des sucres 
restants et des levures dans la phase liquide contenu 
dans le vinificateur.

Remontage, remontage à l’air, délestage et foulage 
sont les techniques œnologiques qui traditionnellement  
permettent d’effectuer de telles  opérations .  
Avec le Selector System toutes ces opérations sont 
exécutées, en combinaison entre elles selon un procédé 
précis et logique contrôlé.

1_La dissolution des composés polyphénoliques 
et aromatiques contenus dans les marcs est 
favorisée par le renouvellement continu du liquide 
à l’intérieur du chapeau. La concentration des 
composés polyphénoliques dans la phase liquide qui 
imprègne le chapeau augmente progressivement 
jusqu’à atteindre la saturation. Par conséquent,                                                                                                                                      
le passage des mélanges à extraire des composés des 
pellicules vers l’état liquide subit un ralentissement 
progressif en tendant à s’arrêter. Le REMONTAGE à 
CASCADE arrive à modifier le liquide saturé avec un 
nouveau mout moins concentré, soutiré de la partie 
inférieure du vinificateur par la pompe de remontage, 
ainsi la diffusion de nouveaux composés phénoliques  
et des arômes  est obtenue et cela favorise le procès 
d’extraction. 

2_multiSteep et le remontage à cascade exige 
des conditions de mouillage régulier, homogène et 
désagrégation du chapeau de marc, fondamentales  
pour assurer un contact entre la phase solide et la 
phase liquide, indispensable pour les procès d’échange 
de matière et de chaleur.  

3_Les fonctions oxycontrol et oxypluS assurent 
un apport d’oxygène à la masse en macération, 
quand il est nécessaire et pour des concentrations 
optimales. L’oxygène favorise une action stabilisante 
vis-à-vis de la substance colorante et garantit au vin 
un niveau polyphénoliques stable et souple pour 
une consommation rapide ou pour des vins à long 
vieillissement. 

4_Le contrôle de la température à l’intérieur du 
vinificateur est précis et efficace. La fonction  
thermoSoft du système de thermorégulation 
permet de réchauffer et de refroidir graduellement,  
sans chocs thermiques.

5_Le système denSimatic exécute la mesure directe 
de la densité du moût en macération et  permet de 
contrôler de manière simple et immédiate l’évolution 
de la fermentation.

6_Le fonctionnement du vinificateur est contrôlé par son 
tableau de contrôle, avec fiche électronique  digiwine 
et Il est programmé pour le contrôle à distance avec le 
système Vinisupervision.

7_Avec le système ViniSuperViSion il est possible 
de contrôler par ordinateur tous les vinificateurs de 
l’installation et de programmer la macération « par 
protocoles » selon différentes “phases”.

8_L’extraction de marc à la fin de la fermentation 
est facile et rapide dans les vinificateurs de grandes 
dimensions grâce à l’extracteur mécanique 
motorisé.

9_Le système de lavage intégré cleanmatic facilite 
les opérations de nettoyage du Selector. Un dispositif 
intérieur tournant permet un lavage soignée et efficace. 

10_Le système elimatic permet d’effectuer dans le 
Selector l’élevage sur lies des vins avec une recirculation 
du vin oxygéné ou non oxygéné selon un programme 
géré par le Digiwine ou le Vinisupervision.

     



M
u

L
T

Is
T

E
E

P
®

pluie de rouge: seulement quand je le veux   

Multisteep est un dispositif, breveté par 
Gimar Tecno, qui commande l’ouverture et 
la fermeture de la soupape centrale de la 
cuve supérieure, et permet de programmer 
le nombre et la durée des cycles nécessaires 
d’ouverture et de fermeture de la soupape 
avec la  pompe en service avant le remontage 
à cascade. Avec le Multisteep l’arrosage du 
chapeau de marc est réalisé  par un jet de 
moût à orientation variable, opération qui 
suivre le foulage ou encore la substituer, ceci 
grâce au système à cascade.  

Exécuté dans la phasE initialE du rEmontagE, 
lE multistEEp favorisE unE action dE

pré-mouillagE sur lE chapEau dE marc, qui 
Est assoupli, gonflé Et imprégné par l’action 

dE lixiviation. l’action suivantE dE la cascadE 
dE moût dEviEnt  plus EfficacE Et amplifiE 
l’Extraction du potEntiEl poliphEnoliquE 

En pErmEttant  lE mélangE dE la massE En 
macération. 

lE multistEEp pEut êtrE réalisé  En altErnativE 
à la cascadE dans lEs prEmièrEs hEurEs dE 

macération, quand lE chapEau  n’Est pas 
EncorE complètEmEnt formé, ou dans lEs  

phasEs finalEs dE macération longuE, quand 
on vEut  ExécutEr dEs lixiviations plus doucEs 

Et moins énErgétiquEs, sans  désagrégEr au 
maximum  lE chapEau dE marc.  

la pompE dE rEmontagE transfèrE unE partiE du 
moût dE la cuvE infériEurE 

au cuvon supériEur du vinificatEur.   
En maintEnant fErmé la soupapE pnEumatiquE 

au cEntrE du cuvon, lE moût Est accumuléE 
jusqu’au rEmplissagE partiEl ou total, En 

fonction dE l’intEnsité 
dE la cascadE programméE.  

l’ouvErturE automatiquE dE la soupapE 
détErminE lE déchargEmEnt du moût accumulé, 

à la partiE supériEurE dans la cuvE infériEurE.  
lE volumE du moût déchargé Est très élEvé Et 

EngEndrE un jEt puissant du liquidE, provEnant 
du haut En position cEntralE Et dirigè En étoilE 

vErs l’ExtériEur qui plongE 
sur la massE solidE sous-jacEnt à proximité 

dE la paroi du vinificatEur.  
lE chapEau dE marc, à causE dE l’énErgiE 

cinétiquE élEvéE, il subit unE action dE 
désagrégation, pour êtrE rEtourné Et 

rEnvErséE. la massE solidE du chapEau, 
dépourvuE dE cohésion,  subit un pousséE fortE 

qui  provoquE l’EnfoncEmEnt Et l’immErsion 
dans lE moût jusqu’au fond du vinificatEur.  

il En rEsultE unE agitation importantE du 
volumE total  dE la massE En macération, dE 

façon à rEchangEr tout lE moût imprégné 
par la part solidE Et d’assurEr un profond Et 
EfficacE contact d’échangE EntrE lEs phasEs 

solidEs Et liquidEs.  
lE rEmontagE du sElEctor rEprésEntE unE 
opération réEllE dE délEstagE: un volumE 

important dE moût-vin Est soutiré dE la cuvE 
dE macération vErs unE cuvE dE stockagE 
tEmporairE, Et puis rEvErsé dans la massE 

En macération. toutEs lEs variablEs qui 
caractérisEnt lEs rEmontagEs, fréquEncE, 

duréE, intEnsité dE l’action dE lixiviation sont 
programmablEs par l’opératEur, 

sElon lEs  conditions dE travail, du nivEau 
dE la macération, du typE dE matièrE prEmièrE 

disponiblE Et sElon lEs caractéristiquEs 
du vin futur. 
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extraction sélective: première objectif

phaSe de rempliSSage

Le Selector System est constitué par une 
cuve cylindrique verticale, divisée en deux 
compartiments superposés et communicants 
à travers une soupape centrale pneumatique 
de gros diamètre à ouverture programmée. 
Dans la cuve inférieure, de grande dimension, 
s’effectue la macération. Le cuvon supérieur, 
qui a un volume de 10-15% de la cuve 
inférieure, permet l’accumulation du moût 
pendant le remontage.    

RésuLTAT œNOLOGIquE
L’efficacité spéciale du remontage réalisé par le Selector se caractérise par quelques aspects 
essentiels:   
◀Assurer un contact à 100% entre moût et pellicules: grâce à la totale désagrégation du chapeau 
de marc, où les pellicules sont parfaitement au contact avec le moût.  
◀La cascade du remontage opère une action de désagrégation du chapeau de marc, en le rendant 
uniformément perméable à la pénétration de la phase liquide, en évitant la formation de voies 
préférentielles  
◀La surface du chapeau est maintenue humide continuellement avec le moût rechangé.
◀On favorise ainsi une  extraction naturelle et une  dissolution des composés utiles des pellicules  
◀Le mélange  total de la masse favorise l’homogénéisation des sucres, de l’ alcool, des levures et  
favorise le déplacement de chaleur en évitant des phénomènes de choc thermique.
◀La macération peut être conduite avec une programmation  des remontages de façon à exploiter 
tout le potentiel qualitatif des matières premières disponibles.

RésuLTAT œNOLOGIquE
Les remontages avec le Multisteep induisent une sensible amélioration des performances du 
Selector en permettant une extraction optimale et rapide de composés nobles. En ce sens, le  
Multisteep confère une grande efficacité et souplesse au vinificateur.
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Phase de 
remPlissage du 
cuvon suPèrieure

Flux a cascade 
tangent à la 

Paroi

dePlacement 
vertical du 
chaPeau de 

marc

l’eFFet 
cascade Permet 
l’homogeneisation 
de la masse
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ainsi le vin s’aère… de couleur délicieuse Souffle vital pour les grands vins

L’Oxycontrol est un système breveté Gimar 
Tecno installé sur le tuyau de remontage. Il est 
constitué par un dispositif d’aspiration  et d’une 
soupape motorisée qui, actionnée par le tableau 
de contrôle permet d’effectuer l’aération du 
moût.  

L’Oxyplus est un dispositif breveté Gimar 
Tecno, constitué  par une soupape motorisée à 
trois voies installée sur le tuyau de remontage  
d’une canalisation de recirculation et d’une 
soupape motorisée supplémentaire pour 
l’aération du moût.  

l’oxycontrol pErmEt l’introduction d’ air 
atmosphériquE Et la dissolution dE l’oxygènE 
dans lE moût pEndant lE rEmontagE, dE manièrE 
contrôléE Et calibréE, commE dans un rEmontagE 
traditionnEl à l’air. l’oxygénation pEndant 
la macération favorisE unE action positivE à 
différEnts nivEaux  
la présEncE d’oxygènE dans la massE En 
macération-fErmEntation jouE un rôlE 
fondamEntal car EllE influEncE la biosynthèsE 
dEs stErols Et la formation dEs acidEs gras 
à longuE chainE  non saturés, constituants 
dEs mEmbranEs cEllulairEs dEs lEvurEs qui,  
maintiEnnEnt unE grandE vitalité dans lEs phasEs 
finalEs dE la fErmEntation.  

l’oxyplus ExErcE unE fonction d’aération 
supplémEntairE du moût au-dEssous du chapEau 

dE marc utilisablE pEndant lEs intErvallEs 
EntrE dEux cyclEs succédanés  dE rEmontagE. 

En programmant opportunémEnt lE numéro 
dE rEcirculation du mout aéré  Et sa duréE, 

l’œnologuE pEut modulEr l’apport d’oxygènE 
à la massE En fErmEntation, par rapport 
au cépagE, aux phasEs différEntEs dE la 

vinification Et au typE dE vin désiré.  
la fonction oxyplus offrE la possibilité 
d’obtEnir un apport d’oxygènE dosablE, 

dirEctEmEnt dans lE moût sans nécEssairEmEnt 
intérEssEr lE chapEau dE marc avEc unE action 

indépEndant dEs rEmontagEs.  
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RésuLTAT œNOLOGIquE   
L’oxygénation contrôlée de la masse en 
macération produit différentes actions positives 
qui conditionnent les aspects différents du procès 
de vinification.

◀La possibilité d’oxygéner le moût pendant 
le remontage favorise le déroulement régulier 
de la fermentation alcoolique en favorisant le 
développement et la multiplication des levures et 
en soutenant la vitalité de la biomasse;

◀L’oxygénation correcte du milieu de fermentation 
favorise le métabolisme des levures et  empêche 
donc les arrêts dangereux de fermentation, en 
permettant l’épuisement total des sucres surtout 
avec des vins de haut degré potentiel;

◀La présence d’oxygène dans le moût favorise les 
phénomènes de condensation des tannins avec les 
anthocyanes qui permettent une augmentation de 
l’extraction et de la stabilité de la  couleur. La plus 
grand intensité colorante résulté du décuvage et  
à tendance à augmenter pendant la conservation;

◀L’oxygène dans le moût pendant la macération 
favorise de manière significative l’intensité des 
aromes variétaux; les vins présentent  un arome plus 
intense et plus franc;

◀L’oxygène, introduit dans le moût de manière 
contrôlée, est indispensable pour prévenir les 
phénomènes de réduction.
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RésuLTAT œNOLOGIquE  
◀Grâce au système Oxyplus on peut 
oxygéner la masse en chaque phase 
de la macération de manière précise, 
efficace et visé, en évitant l’apparition des 
phénomènes réduits. 

◀L’En outre, dans un milieu de macération 
correctement oxygéné, le développement 
de la biomasse en train de fermenter subit 
un accroissement considérable et il permet 
une amélioration sensible en termes 
d’efficacité et de  régularité.

◀Un apport calibré d’oxygène au moût 
détermine une plus grande stabilité de la 
matière colorante et augmente la potentialité 
d’extraction sélective qui caractérise déjà le 
système de vinification Selector, ce 
qui rend le systeme idéal pour 
la vinification de raisin moins 
riche en couleur, tel le pinot 
noir, le nebbiolo, le grenache et 
autre cépage particulièrement 
problématiques.
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le chaud et le froid: contrôle total densité et niveaux toujours sous controle
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   >Thermosoft est un logiciel breveté par GIMAR 
TECNO, inséré dans le programme de la 
fiche électronique de contrôle de chaque 
Selector. Il permet de réaliser une variation 
graduelle du set point de température, ou de 
la valeur de température désirée, en suivant 
un gradient ou une variation linéaire dans le 
temps, définit par l’opérateur (exemple 0,5 
°C à l’heure).  
Le Selector est équipé de serpentines de 
thermoconditionemment appliquées  à la 
paroi extérieure permettant de laisser la 
surface intérieure lisse et continue, en évitant 
les problèmes de nettoyage et en augmentant 
l’échange thermique grâce à la vitesse du 
liquide réfrigérant.  
 

dEnsimatic assurE unE fonction doublE:
a.il EffEctuE la mEsurE du nivEau dE la massE 
présEntE dans lE vinificatEur. il pErmEt dE 
contrôlEr la phasE dE rEmplissagE du vinificatEur 
Et d’En arrêtEr automatiquEmEnt, ou par alarmE,  
la chargE au nivEau maximum.
b.il rElèvE, En continu, la dEnsité du moût 
pEndant la macération. il évitE ainsi dE 
prélèvEmEnts continus d’ échantillons pour 
mEsurEr la dEnsité. 

Densimatic est un dispositif breveté par 
GIMAR TECNO, constitué par un capteur 
électronique installé sur la paroi du 
vinificateur dont le fonctionnement est géré 
par un logiciel dans la fiche de contrôle.

RésuLTAT œNOLOGIquE 
◀Contrôler de manière efficace la température de vinification permet de moduler l’extraction 
durant le cours de la macération. En effet, la température influence de manière déterminante la 
dynamique complexe de cession et de dissolution des substances phénoliques présentes dans les 
pellicules.

◀La fonction Thermosoft, en préservant la vitalité et l’accroissement des levures de fermentation 
garantit que le procès de macération arrive selon les dynamiques prévues, sans arrêts dangereux 
de fermentation, et sans altérations de l’activité fermentaire, tout à  l’avantage tout de la qualité 
du vin produit.

RésuLTAT œNOLOGIquE   
La mesure en continu de la densité offre une solution de télésurveillance constante du degré 
saccharimétrique et, donc, fournit des indications importantes sur le suivi de la fermentation dans 
le temps. Ainsi l’œnologue a la possibilité d’effectuer, en temps réel, des modifications éventuelles 
sur le paramètres du procès qui règlent la vinification pour en corriger le cours et l’orienter dans 
la direction désirée. 
Grace à la rapidité d’intervention rendue possible par le system Densimatic, devant les événements 
inattendus ou imprévus, les œnologues peuvent suivre les conditions de vinification optimale pour 
pouvoir réaliser la meilleure qualité finale du produit.
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la fonction dE thErmorégulation  Est associéE 
au systèmE dE rEfroidissEmEnt Et dE chauffagE 
utilisés par gimar tEcno, constituéE par dEs 
cEinturEs  soudéEs sur la virolE cylindriquE.
cEttE typologiE constructivE présEntE dEs 
avantagEs cErtains En tErmE dE fonctionnalité 
Et fiabilité. il s’agit d’unE solution qui pErmEt dE 
maintEnir lissE Et sans discontinuité la surfacE 
intériEurE du vinificatEur, En évitant ainsi dEs 
problèmEs dE nEttoyagE  
lE liquidE d’échangE thErmiquE dans lEs 
sErpEntins pEut attEindrE dEs vitEssEs élEvéEs 
Et, En mêmE tEmps, il Est contraint dE suivrE 
un parcours obligé, pErmEttant d’ obtEnir unE 
grandE Efficacité d’échangE thErmiquE, grâcE 
aux  valEurs élEvéEs dEs coEfficiEnts d’échangE 
dE chalEur Et grâcE à l’absEncE dE “zonEs 
mortEs” dans l’intErsticE d’échangE.  
  
grâcE à l’Efficacité du systèmE dE 
tErmoconditionEmmEnt il Est possiblE d’EffEctuEr 
la régulation dE la tEmpératurE dE la massE En 
macération dans lE sElEctor dE manièrE précisE 
Et fiablE Et dE rEndrE uniformE la tEmpératurE 
sur toutE la massE En fErmEntation dans lE 
chapEau commE dans la partiE bassE dE la cuvE.
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transfert delicat des moûtf créer de grands vins sans perdre jamais le controle   

gracE à sa particulièrE conformation, la 
pompE dE rEmontagE gimar Est idéalE au 

déplacEmEnt dEs liquidEs contEnants dEs 
corps solidEs En suspEnsion. 

car, En EffEt, l’action dE pompagE 
Est réaliséE En créant unE rotation induitE du 

fluidE pompé, lEs évEntuEls solidEs 
En suspEnsion pEuvEnt travErsEr lE corps dE  

pompE dEpuis son EntréE sans êtrE  
En contact avEc la turbinE.  

En conséquEncE lEs chocs mécaniquEs 
sur lEs partiEs solidEs (pElliculEs Et 

pépins) contEnu dans lE moût pompé Et la 
production dE liE pEndant lE rEmontagE 

sont réduit radicalEmEnt Et rEstEnt donc 
négligEablEs. d’ autrE part, chaquE risquE 

d’obstruction dE la pompE Est évité pEndant 
lE  fonctionnEmEnt. 
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>La pompe de remontage du vinificateur 
Selector est une pompe type vortex, 
entièrement réalisée en fusion d’acier inox, 
sur un  projet développé par GIMAR TECNO. 
La pompe a une turbine large, complètement 
reculée. Le corps de la pompe  est à  spirale à 
large section de passage.  
GIMAR TECNO produit la pompe de 
remontage en trois tailles différentes, de 
façon à pouvoir équiper chaque modèle de 
toute la gamme entière des Selector avec 
une pompe de performance proportionné et  
optimisé.
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RésuLTAT œNOLOGIquE   
◀Le système de contrôle DIGIWINE permet d’opérer de manière sûre, en obtenant 
le meilleur avantage en termes de performances du Selector pour chaque condition 
opérationnelle. 

◀Avec le Digiwine, toutes les nombreuses fonctions dont le vinificateur est doté peuvent 
être aisément et efficacement programmées, en calibrant avec précision le fonctionnement 
du système en fonction de la typologie de raisin soumis à la vinification et de manière 
orientée au type de vin “projeté”.

◀Digiwine assure une gestion flexible, simple et fiable du Selector, pendant tout le 
développement du procès de vinification, à partir du chargement du raisin vendangé, 
pendant toute la macération, jusqu’à l’obtention du produit désiré.
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>DIGIWINE est un système de contrôle de procès 
développé par Gimar Tecno, spécialement 
étudié pour les vinificateurs Selectors. Il est 
composé d’une fiche électronique de contrôle, 
d’un clavier de fonctions avec un display de 
visualisation. 

RésuLTAT œNOLOGIquE
La pompe de remontage du Selector est un composant essentiel pour une exécution correcte du 
remontage.

◀L’absence de production de lie contribue à la qualité du vin obtenu, en évitant les effets de 
turbidité et de perte de finesse due  à la présence des solides.

◀La fiabilité fonctionnelle de la pompe de remontage, grâce à l’absence du risque d’obstruction 
assure que la réalisation  des remontages se poursuit selon le programme établi, et sans pertes 
de temps.

◀Le grand débit qui caractérise la pompe GIMAR facilite la limitation de la durée des opérations 
de remontage, tout  en déplaçant des volumes considérables de moût, en laissant un long temps 
disponible entre deux remontages successifs, tel à consentir un temps d’ arrêt  proportionnel à la 
masse en macération.

◀La valeur élevée du débit de la pompe détermine, en outre, une dispersion et un mélange d’air 
dans le moût pompé, en assurant une oxygénation efficace de la masse en macération soit avec la 
fonction Oxycontrol pendant les remontages soit avec les recirculation de l’Oxyplus. 

lE sElEctor Est un systèmE qui comprEnd  
dEs nombrEusEs fonctions, complExEs Et 
articuléEs. la fichE élEctroniquE digiwinE 
contrôlE lE fonctionnEmEnt du vinificatEur, 
dans son complExE sur la basE du programmE 
dE vinification imposé par l’opératEur. son 
cpu au microprocEssEur gèrE, dE manièrE 
fiablE Et précisE, toutEs lEs logiquEs 
fonctionnEllEs qui gouvErnEnt la capacité 
opérationnEllE dE l’apparEil. EllE commandE 
dirEctEmEnt tous lEs composants installés 
sur lE vinificatEur, EllE acquiErt lEs signaux 
dEs instrumEnts, EllE s’intErfacE avEc lEs 
installations ExtériEurEs dE chargEmEnt dE la 
vEndangE Et dE la thErmorégulation.  
digiwinE offrE unE intErfacE-opératEur 
très simplE Et dE compréhEnsion immédiatE. 
sur lE display sont visualiséEs dE manièrE 
clairE toutEs lEs variablEs dE procès, par 
unE structurE aux pagEs vidéo. lE claviEr 
En dotation pErmEt dE gérEr lE sElEctor 
facilEmEnt, En automatiquE, avEc toutEs 
lEs modalités opérationnEllEs prévuEs Et, 
évEntuEllEmEnt, dE commandEr manuEllEmEnt 
chaquE composant.  
En outrE, la fichE élEctroniquE digiwinE 
pErmEt dE connEctEr lE tablEau dE 
contrôlE avEc lE systèmE dE supErvision 
vinisupErvision dE gimar tEcno.  
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ELIMATIC
Parallèlement à la Vi-
nification, l’élevage du 
vin sur lies peut être géré 
par le VINISUPERVISION. 
Tous les paramètres de 
procès peuvent être 
gérés par ordinateur re-
mote (contrôle de tem-
pérature et de niveau, 
fréquence et durée des 
soutirages, fréquence et 
durée de l’aération) avec 
des avantages évidents 
de temps et de précision 
dans l’exécution. 

sTOCkAGE
VINISUPERVISION per-
met la gestion centralisée 
du stockage du vin dans 
la cave. Il est possible de 
programmer et d’enre-
gistrer toutes les opéra-

tions à exécuter sur le produit, à partir du vin brut à la sortie des vinificateurs jusqu’au produit fini à 
envoyer à l’embouteillage.  
Additions et échantillons, enrichissements, concentrations, filtrations, bétonnage, fermentation 
malolactique, stabilisation tartrique, assemblages et autres opérations typiques de cave constituent 
un tableau complexe d’interventions qui normalement sont  manuelles, ardues et sujettes aux erreurs.

VINISUPERVISION permet de suivre aisément 
toutes les étapes d’élaboration d’un vin et d’assurer 
la traçabilité du produit, exigence indispensable 
pour chaque cave.

TéLéAssIsTANCE
Il s’agit de la possibilité d’assistance du siège 
GIMAR TECNO sur n’importe quel système 
VINISUPERVISION installé, à condition que 
l’ordinateur de supervision soit doté de liaison à 
internet. Ceci rend possible l’intervention en temps 
réel de la part du service technique d’assistance 
pour la solution des problèmes, ajournement du 
logiciel, consultations et toute autre exigence 
opérationnelle.  
  
Donc VINISUPERVISION, système breveté par 
GIMAR TECNO, constitue pour l’œnologue un outil 
précieux, facile et en même temps fiable pour avoir 
une vision d’ensemble et une rapidité d’intervention 
que l’ on ne pourrait pas obtenir autrement. En 
assurant constamment le plein contrôle de chaque 
opération, VINISUPERVISION permet d’optimiser 
toute la gestion de la cave et d’atteindre les 
meilleurs résultats en termes de rendement et de 
qualité du produit.

WINEPROCEss AuTOMATION de GIMAR TECNO 
est un nouveau système d’automatisation qui comprend un réseau de communication, réalisé avec un câble de 
liaison entre les tableaux 
de contrôle DIGIWINE 
ou CONTROLWINE in-
stallés sur cuves et vini-
ficateur et un ordinateur 
remote. Sur l’ordinateur 
est installé le logiciel VI-
NISUPERVISION,  déve-
loppé par GIMAR TEC-
NO, pour effectuer la 
supervision de tous les 
vinificateurs et les cuves 
de stockage de la cave.  
WINE PROCESS AU-
TOMATION permet de 
gérer et contrôler auto-
matiquement toutes les 
opérations relatives aux 
procès de vinification et 
aux autres activités de la  
cave.  
Dans le cas où se vérifie une interruption d’alimentation à l’ordinateur de supervision (crash), chaque vinificateur 
peut être, en chaque cas, géré sur place par  la fiche électronique de contrôle présente dans le propre tableau 
électrique, en préservant donc totalement la fonctionnalité correcte et en sauvegardant l’exécution correcte des 
opérations en cours.

VINIFICATION
VINISUPERVISION permet de suivre aisément et en temps réel le fonctionnement de chaque Selector 
pendant toutes les phases de la vinification: le chargement du raisin vendangé, la macération, le 
décuvage du marc, le lavage. Toutes les variantes de procédé pour chaque vinificateur sont visualisées 
et contrôlées  avec le système de supervision. La programmation de toutes les fonctions pour chaque 
panneau de contrôle GIMAR TECNO peut être modifiée à tout moment, à distance, par rapport 
aux exigences œnologiques. Le système de supervision permet de programmer la vinification selon 

un ‘’protocole’’. Celui-ci permet 
de planifier tout le procédé de 
macération, durant les différentes 
phases. Afin de réaliser différentes 
macérations, plusieurs protocoles 
sont disponibles pour répondre 
aux exigences souhaitées. Toutes 
les données programmées de 
l’œnologue, le déroulement de chaque 
macération, peuvent être sauvées 
sur l’ordinateur de supervision et 
archivées. Le protocole de chaque 
vinification réalisée  peut être édité et 
réutilisé comme tableau de base pour 
vinifications suivantes.

Page PrinciPale de gestion et de controle

Page de Programmation du Protocole de viniFication 

Page avec visualisation des niveaux, disPonible sur ordinateur
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la vinification en Supervision programmation sous controle total



nettoyer et désinfecter: actions indispensables Vins élévés, aromatiques et souples  
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avEc lE systèmE clEanmatic on pEut ExécutEr lE 
lavagE intériEur du vinificatEur facilEmEnt, dE 

manièrE automatiquE Et sans qui soit nécEssairE 
d’opérEr à l’intériEurE dE la cuvE avEc dEs 

équipEmEnts manuEls.  
lE systèmE dE lavagE produit un jEt multiplE 

puissant, adrEssé En dirEction périphériquE, quE, 
pour la rotation induitE du mêmE flux du liquidE 

arrivE à intérEssEr intégralEmEnt la surfacE 
intériEurE du sElEctor.

grâcE à l’EffEt mécaniquE énErgiquE du jEt, il 
sE produit donc unE action détErgEntE EfficacE, 
qui arrivE à nEttoyEr dEs partiEs du vinificatEur, 

commE lE fond du cuvons, très difficilEs ou 
impossiblEs à nEttoyEr avEc dEs opérations 

manuEls.
pEndant lE lavagE la soupapE montE Et dEscEndE 

sElon lE programmE décidé ; EllE Est équipéE 
d’un dispositif qu’il tournE pour lE passagE dE 

l’Eau; la combinaison dE dEux dispositifs pErmEt 
dE nEttoyEr automatiquEmEnt soit lE cuvons 
supériEur soit la cuvE infériEur du sElEctor.  

l’opération clEanmatic Est géréE par lE tablEau 
dE contrôlE du vinificatEur, à travErs cyclEs dE 

lavagE programmablE sElon l’ExigEncE spécifiquE.

lE systèmE Elimatic Est utilisé pour lE traitEmEnt 
dE vins par élEvagE dEs liEs. lE cœur dE cE 

systèmE Est la rEcirculation programméE du 
vin. la vannE à trois voiEs, utilisé aussi pour 

l’oxyplus, adrEssE lE flux du vin rEcirculé 
vErs un doublE bras tournant au fond dE la 

cuvE, En utilisant, si la cuvE Est équipé, lE 
systEm mécaniquE d’évacuation dEs marc ou, En 

absEncE dE ça, il Est misE En rotation pour lE 
simplE passagE du flux du vin.

dans lE dEuxièmE cas, lE doublE bras Est dotés 
dE fEntEs dE fuitE du vin, opportunémEnt 

dimEnsionnéE Et oriEntéE ; pEndant sa rotation 
lE doublE bras déplacE Et soulèvE lEs liEs, 

qui normalEmEnt décantEnt Et sE stratifiEnt 
sur lE fond dE la cuvE, En lEs apportant En 

suspEnsion. lEs liEs viEnnEnt donc mélangéEs 
dans lE vin, grâcE à l’action induit par lEs 

mouvEmEnts dE rEcirculation qui sE viEnnEnt 
nécEssairEmEnt à créEr dans la massE liquidE 

présEnt à l’intériEur dE la cuvE.  
En plus à l’action dE mélangE Et dE suspEnsion 
dEs liEs, il Est possiblE d’activEr l’oxygénation 

du vin rEcirculé, avEc lE mêmE principE dE 
l’oxyplus Et En utilisant lEs mêmEs dispositifs 

d’aéragE. il Est possiblE dE définir la séquEncE 
tEmporalE Et la duréE dEs rEcirculEs Et 

prédétErminEr la fréquEncE avEc laquEllE lEs 
rEcirculEs doivEnt êtrE aérés.  

toutEs lEs opérations nécEssairEs pour lE 
fonctionnEmEnt dE l’Elimatic sont géréEs 

complètEmEnt En automatiquE, sElon la 
programmation souhaité Et EllEs sont régléEs 

par lE systèmE dE contrôlE digiwinE. l’Elimatic 
pErmEt d’EffEctuEr lEs opérations désiréEs En 

autonomiE plEinE Et avEc Efficacité considérablE 
sans nécEssité d’opérations manuEllEs onérEusEs 

Et approximativEs.  

RésuLTAT œNOLOGIquE   
Grâce à la fonctionnalité du système Cleanmatic, les opérations de sanification du vinificateur 
résultent faciles, efficaces et rapides. Les lavages et les rinçages du vinificateur peuvent être 
exécutés avec soin et ponctualité aussi dans les phases les plus excitées de la vendange, car ils ne 
demandent pas des interventions manuelles ni des pertes des temps.
Il résulte donc facile assurer que le vinificateur se trouve toujours dans les conditions optimales de 
propreté et d’hygiène, indispensables pour ne pas compromettre la qualité finale du produit et 
nécessaires à l’obtention de vins estimés.
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>Le Cleanmatic est un système breveté par GIMAR 
TECNO. à l’intérieur du vinificateur il est installé 
dispositif tournant de lavage automatique, 
associé à la soupape présent sur le fond de la 
cuve supérieure d’accumulation. Il est réuni, par 
un tube flexible en acier inox, à une canalisation 
extérieure du liquide de lavage.
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>Le système Elimatic, breveté par Gimar Tecno, 
est constitué par un spécial distributeur à bras 
intérieur tournant, installé en proximité du fond 
du vinificateur, assemblé à la canalisation de 
recircule du circuit Oxyplus par un joint tournant 
spécial.  
Le système peut être installé soit sur les modèles 
de Selector équipés avec extracteur mécanique 
soit sur les modèles sans extracteur.
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RésuLTé œNOLOGIquE  
L’action exclusive combinée exercée sur les lies système Elimatic détermine une série d’effets 
positifs:

◀On obtient l’inactivation du solforiduttasi, en évitant les transformations de SO2 en H2S, 
responsable principale de la formation d’odeurs nauséabondes et des altérations organoleptiques 
liées aux lies;

◀La libération de B-glucani et de mannoproteine (constituants naturels des parois cellulaires des 
levures) sont favorisés par les conditions produites de l’activité de l’Elimatic. Donc on obtient:

◀Une élévation significative des niveaux de colloïdes glucidique présents dans le vin, en augmentant 
la stabilité et l’équilibre organoleptique du produit;

◀La correction des éventuelles anomalies chromatiques sur les vins blancs altérés par l’oxydation 
et l’élimination complète d’altérations organoleptiques, éventuellement présents dans le vin, et 
causées par des tioli volatils, metantiolo et etantiolo;

◀Une amélioration totale de la stabilité protéique et de la stabilité tartare du produit;

◀Une augmentation de persistance de l’arôme, avec interaction entre les mélanges aromatiques 
du vin, l’atténuation du goût de bois dans les vins affinés en barrique, l’accroissement des 
caractéristiques florales et d’agrumes, le relâchement de substances volatiles ou précurseurs 
aromatiques;

◀Une augmentation de la rotondité au palais sur les vins blancs et une influence sur les composés 
poliphenoliques des vins rouges, avec une diminution de l’astringence dans le vin et la stabilisation 
de la couleur.



recherche constante en collaboration avec universités et laboratoiresextraction mecanique des marcs: aucun effort
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l’ExtractEur mécaniquE viEnt Employé après lE 
décuvagE, à la fin dE la fErmEntation, Et il pErmEt 
d’EffEctuEr automatiquEmEnt, dE manièrE fiablE 
Et sans intErvEntions manuEllEs l’opération dE 
déchargEmEnt du marc rEsté à l’intériEur du 
vinificatEur, avEc avantagEs évidEnts surtout dans 
lE cas dE vinificatEurs dE grandEs dimEnsions.  
lE systèmE d’évacuation dEs marcs Est actionné 
par un pannEau dE contrôlE monté sur chaquE 
sElEctor.
En fonction dE la phasE dE vinification ou 
dEcuvagE on Est prévu dEs dispositifs dE 
protEction pour lE cavistE.

RésuLTAT œNOLOGIquE   
◀Le système d’extraction mécanique des marcs est projeté pour faire front aux efforts les plus élevés, 
qu’ils sont nécessaires pour le déchargement des parties solides très compactes et difficiles à décuver, 
qu’ils dérivent de macérations particulièrement longues et avec des raisins très secs, comme, par 
exemple, pour la vinification de l’Amarone.  

◀La rapidité et la facilité avec lesquelles le déchargement du vinificateur peut être effectué 
réduisent considérablement la nécessité d’assistance de la part du caviste, qu’il peut s’occuper 
d’opérations de cave plus important.
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>Le système d’evaquation des marcs est un dispo-
sitif réalisé entièrement en acier inox, constitué 
par un double bras tournant à basse vitesse, 
positionné en proximité du fond du vinificateur 
et d’un groupe électromécanique (moteur et 
réducteur épicycloïdale) extérieurement monté 
sur la cuve.  

<<

Depuis toujours La Recherche constitue une pierre milliaire 
sur lequel toute l’activité de projet et de construction de 
GIMAR TECNO trouve fondement.  
  
L’intérêt constant à l’innovation, l’adoption de nouvelles 
solutions constructives, l’amélioration continue des propres 
technologies productives depuis toujours ils caractérisent la 
philosophie avec lequel GIMAR TECNO affronte un marché 
en évolution continue et de plus en plus exigeant.  
  
L’attention constante à la Recherche fait oui que GIMAR 
TECNO puisse offrir à qui il opère toujours dans le secteur 
de la production nouveaux instruments vinicoles, plus 
efficaces et performants et, au même temps, flexibles 
et de jouissance facile, capables de garantir toutes les 
fonctionnalités nécessaires à obtenir vins de qualité élevée.  
  
Les rapports de collaboration qu’ils se sont solidifiés dans le 
temps entre GIMAR TECNO et importantes Universités et 
Instituts de Recherche ils permettent de suivre un parcours 
d’amélioration constante des propres produits et de vérifier 
continuellement sur le champ les performances et les 
résultats réalisables avec les propres technologies.  
  
Ils sont vraiment les tests comparatifs exécutés sur les vins 
obtenus avec nos vinificateurs et sur ceux-là produits avec 
des autres systèmes de vinification présentes sur le marché 
qui confirment l’efficacité et la grande fonctionnalité de 
nos Systems et qu’ils récompensent l’engagement continu 
prodigué par GIMAR TECNO dans la propre activité 
avec le dévouement profond et la passion intense que la 
caractérisent.
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à côté des vinificateurs, cœur de la production de la cave, GIMAR TECNO propose une série d’équipements 
et d’installations accessoires pour compléter l’installation d’une manière adéquate et permettre de dérouler 
facilement et en sûreté toutes les opérations nécessaires.  

VIs sANs FIN
GIMAR TECNO réalise systèmes vis pour 
l’évacuation de marc entièrement en acier inox à 
la fin de la macération. La vis est constituée par 
un U, fermé et supérieurement protégé par une 
grille métallique ; à l’intérieur il y a un arbre qu’il 
soutient un profil hélicoïdal. 
Les vis permettent d’effectuer la récolte et le 
déplacement du marc décuvé, en l’acheminant 
vers les installations de pressurage. 
Selon le type d’installation, le numéro de 
vinificateurs et des presses, le système des 
vis,  qui complète l’installation de vinification, 
peut être réalisé selon projets de complexité 
différente.   
Pour récupérer partie du vin contenu dans le 
marc déchargé on utilisé un system d’’égouttage, 
monté sur la partie terminale du parcours ou 
immédiatement avant un trait  ascendant. Il 
s’agit d’un appareillage, réalisée par GIMAR 
TECNO dans lequel le solide-humide traverse 
un trait de canal avec fond en tôle. Ici, partie 
du liquide se sépare et il est recueilli dans un 
interstice fermé sous-jacent de lequel il peut 
être aspiré et transféré avec pompe.  
L’emploi des vis, en comparaison avec les autres 
systèmes de movimentation de marc offre 
l’avantage de transférer le marc de manière sûre 
et fiable, avec la possibilité de dépasser aussi 
dénivellations considérables, de couvrir longues 
distances de déplacement.
Les conditions hygiéniques générales que le 
system à vis peut garantir en pouvant être 
aisément nettoyées et le stress mécanique limité 
induit sur le marc transporté augmentent la 
qualité du produit obtenible avec le pressurage.  

EsCALIER 
GIMAR TECNO construit 
pour les propres installations 
des escaliers de typologies 
différentes pour l’accès aux 
passerelles de service.   
L’escalier à rampes réalisée 
par GIMAR TECNO permet 
toujours l’accès en conditions 
optimales, en garantissant la 
possibilité de passer confor-
tablement et rapidement en 
chaque situation. Elle per-
met d’arriver aux hauteurs 
élevées facilement en outre 
et elle offre la possibilité de 
servir étages différents d’ac-
cès aisément sur niveaux dif-
férents.  
La structure portante de 
l’escalier à rampes est réali-
sée en tubulures et profils en 
tôle d’acier inoxydable et les 
marches ils sont en tôle non 
glissant en acier inox. Les pa-
liers intermédiaires sont réa-
lisés avec une conformation 
spéciale hémicylindrique en 
tôle d’acier inox.  
La typologie constructive 
spéciale, les matériels em-
ployés et le soin dans l’exécu-
tion font de l’escalier à ram-
pes GIMAR un composant 
d’installation extrêmement 
fonctionnelle et sûre, au-delà 
que d’aspect agréable, que 
bien s’intègre dans le com-
plexe des appareillages de 
vinification, en assurant dans 
la cave une bonne esthétique 
architecturale.  
Au-delà aux escaliers à rampes, GIMAR TECNO réalise aussi des 
escaliers à la mariner et des escaliers à colimaçon, toutes entièrement 
en acier inox.

ainsi le soin des accessoires est synonyme de qualité …et une recherche constante recherche de perfection

PAssERELLEs 
Les passerelles et les charpenteries de service 
réalisées par GIMAR TECNO sont entièrement 
en acier inox. Elles sont constituées d’un profil 
latéral robuste en tôle pliée, qu’il soutient un 
étage de piétinement en tôle de Peralluman 
(ligue d’aluminium robuste et inaltérable) non 
glissant et complètement fermées pour garantir 
la meilleure sûreté opérationnelle. La rampe de 
protection, soudée au profil latéral de soutien 
est réalisée par profils tubulaires en acier inox.  

Les passerelles installées dans les 
installations sont fixées par étagè-

res spéciales de soutien aux vinifica-
teurs/cuves mêmes avec positionne-

ment frontal ou sur le toit, toujours 
optimal pour permettre en sûreté 
absolue et commodité le déroule-

ment de toutes les opérations 
de conduite, contrôle et entre-

tien nécessaire sur l’installa-
tion.  
L’œnologue, le caviste et 

les opérateurs peuvent 
accéder aisément et ra-

pidement aux cuves 
et chaque opération 
peut être conduit 

de manière facile 
et en conditions 
de sûreté.
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ScaV de neVian_nevian 
n 10 Selector hl 800     

c.c. leS VigneronS du mont tenarel d’octaViana_ornaison

n 9 Selector hl 800
c. c. cellier charleS croS_Fabrezan

n 8 Selector hl 800 – n 2 Selector 600              

c.c. de rouffiac d’aude_rouFFiac

 n 17 selector hl 600 – n 5 selector hl 800
                                                         

nos realisations sont remplies de passion ...et d’ambition devenue, aujourd‘hui un grand successe
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deplis plus de 40 ans nos installations créent avec Vous les grands produtions sur toute la france et en europe

caVe mont tauch_tuchan 
n 16 Selector hl 400 fond cuillère                                                                     

VigneronS de beaumeS de VeniSe  (vaucluse)
n.27 Selector hl 800
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le systeme de vinification Selector gimar: l’etat de l’art ...dans la vinification « en rouge »

c.c. de buxy_buxy 
n 7 Selector hl 600                        

ScaV de talairan_talairan 
n 9 Selector hl 800

ScaV leS coteaux de la citÉ de carcaSSonne_cavanac  
n 15 selector hl 800

c. c.  de lugny_lugny

n 2 Selector hl 250 – n 10 Selector hl 400
ScaV le greS_vendargues 

n 12 selector hl 800
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Diamétre
Capacitè 

de stockage

mm (D) sans
extracteur

avec
extracteur hl (env.) hl (env.) t (env.)

20 XSYFP (E) 80/50 2000 3660 3910 81 46 5,0
20 XSYFP (E) 100/65 2000 4160 4410 97 59 6,4
20 XSYFP (E) 130/95 2000 5160 5410 129 86 9,3
20 XSYFP (E) 160/125 2000 6160 6410 160 113 12,2

23 XSYFP (E) 110/65 2300 3660 3910 108 60 6,5
23 XSYFP (E) 140/95 2300 4410 4660 140 86 9,3
23 XSYFP (E) 160/115 2300 4910 5160 160 104 11,2
23 XSYFP (E) 190/145 2300 5660 5910 190 131 14,1
23 XSYFP (E) 240/190 2300 6910 7160 243 174 18,8

24 XSYFP (E) 150/95 2450 4140 4390 147 87 9,4
24 XSYFP (E) 190/140 2450 5140 5390 194 128 13,8
24 XSYFP (E) 250/195 2450 6390 6640 251 177 19,1
24 XSYFPE 290/225 2450 - 7390 288 207 22,4
24 XSYFPE 360/290 2450 - 8890 359 266 28,7

26 XSYFPE 250/185 2626 - 5970 251 169 18,2
26 XSYFPE 330/260 2626 - 7470 332 238 25,7
26 XSYFPE 410/330 2626 - 8970 413 305 32,9

28 XSYC 300/215 2826 - 6510 300 199 21,5
28 XSYC 400/300 2826 - 7990 400 278 30,0
28 XSYC 500/400 2826 - 9710 500 367 39,6
28 XSYC 600/480 2826 - 11290 600 443 47,8

30 XSYC 400/300 3000 - 7410 400 276 29,8
30 XSYC 500/400 3000 - 8830 500 361 39,0
30 XSYC 600/480 3000 - 10250 600 440 47,5
30 XSYC 700/570 3000 - 11670 700 523 56,5
30 XSYC 785/640 3000 - 12850 785 588 63,5

35 XSYC 1000/800 3500 - 12310 1000 731 79,0

35 XSYFPE 1200/960* 3500 - 13100 1195 881 95,2
35 XSYFPE 1500/1200* 3500 - 15900 1480 1106 119,5
*sur socle beton

Caractéristiques et dimensions données à titre d’information - modifiables sans préavis par GIMAR TECNO

Capacitè  
de vinificationSERIE INOX

TYPE

Hauteur total
mm (env.)

D

H


