
VINURI  SPUMANTE
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AUTOCLAVE

ECHIPAMENT DE BAZĂ:
- 	 Usa eliptica 485x395mm 
- 	 Descărcare parțială robinet cu bilă 
- 	 Descărcare totală robinet cu bilă 
- 	 Duza de barbotare 
- 	 Suprafață de răcire realizată cu cămăși de racire pe 

75% din suprafața rezervorului
- 	 Conducte cu cap de spalare
- 	 Indicator de nivel cu teava Ø16mm, 
- 	 Robinet de prelevare din inox  DIN20 ;
- 	 Termometru analog 
- 	 Teaca sonda de temperatura, L. 400mm, 
- 	 Conducta de presiune Ø30mm,
- 	 Flansa DN50 PN10 cu N°4 prize, inclinata, pentru 

agitator
- 	 Izolație 100 mm cu placare inox prin nituire
- 	 Laz rectangular termic
- 	 Urechi de ridicare
- 	 Suport scară
- 	 Picioare reglabile

Type
Volume

(hl)

D intern

(mm)

D extern

(mm)
H virola 

(mm)
H total 
(mm)

AS15                      18,1 1260 1460 1000 2500

AS20 21,1 1260 1460 1250 2750  

AS30 33.2 1450 1650 1500 3100

AS50A 53.5 1450 1650 2750 4350  

AS50B 53.6 1630 1830 2000 3800 

AS75                 79.4 1630 1830 3250 5000

AS100A 105.3 1630 1830 4500 6300 

AS100B 108 2070 2270 2500 4500

AS120 124.6 2070 2270 3000 5000 

AS150A 157.7 2070 2270 4000 6000  

AS150B 164.2 1850 2050 5500 7400 

AS200A 215.7 2070 2270 5750 7750 

AS200B 208 2200 2400 4750 6900

AS250A 260 2300 2500 5500 7650

AS250B 257.9 2250 2450 5750 7900

AS250C 274.3 2450 2650 5000 7200

AS300A 320.8 2450 2650 6000 8200

AS300B 320.8 2700 2900 4500 6900

AKP400 412.5 2450 2650 8000 10300

ECHIPAMENT ADIȚIONAL
- 	 Kit de incalzire vas, cu rezistenta electrica de 

incalzire, termostat si sistem de circulatie
- 	 Control temperatura de racire
- 	 Agitator permanent SLOW
- 	 Servocomandă electrică pentru supapă rigla de  

nivel
- 	 Panou automatizare
- 	 Placare izolatie din inox prin sudare, tip termos. 

Rezervoare sub presiune pentru vin spumant. Aceste rezervoare 
sunt utilizate pentru efectuarea fermentației secundare a unui vin 
spumant. În el puteți produce vinul spumant în conformitate cu 
metoda de rezervor, cunoscută și sub numele de metoda Charmat. 
Această metodă impune ca fermentarea secundară să fie efectuată 
într- un rezervor special sub presiune. Este mult mai simplă, dar și 
mai rapidă decât metoda clasică, unde fermentația secundară se 
efectuează în interiorul sticlei

Presiunea de lucru 6 bar.


