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	 	 	 	 	 projetons		 	 	
votre	cave
Nous

La	 albrigi	 technologies	 vous	 offre	 l’ex-
pertise	acquise	en	30	ans	d’expérience	et	
d’évolution	technologique,	pour	améliorer	
les	 bâtiments	 et	 les	 installations	de	 votre	
cave.	 albrigi	 vous	 propose	 8	 nouvelles	
technologies	pour	la	fermentation	qui,	en	
développant	 les	méthodes	 traditionnelles,	
optimisent	toutes	les	phases	du	processus,	
en	ce	qui	concerne	les	raisins	blancs	et	les	
rouges.	
Demandez-nous	sans	engagement	le	ma-
tériel	technique	et	informatif.

contactez-nous	
directement	

Nos techniciens sont à 
votre disposition.

Un tiers de siècle d’évolution



DIAMOND 

 
 

 

 



 



VINEYARD RESORT 
 

 

  



 



SHELL RESORT 
 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 



FORT WINE 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

 

VINEYARD RESORT, DIAMOND, SHELL RESORT and WINE TOWER are a Registered Trademark and a Patented 

Design owned by ALBRIGI TECNOLOGIE. 

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

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

property rights. 

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

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

 author. 

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

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

form are prohibited.

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

author is prohibited. 

 

 

 







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

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

CARRO CHE SI ALZA CON 
COCLEA DI SCARICO UVA  

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

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

 

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

COCLEA PER 
RACCOLTA RASPI  

PIGIA DIRASPATRICE  

SISTEMI DI POMPE PER TRASFERIRE MOSTO + VINACCIA 

POMPA 
PERISTALTICA 
CON COCLEA 

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

CARRO CON COCLEA 
DI SCARICO UVA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

  

 

 

 

 

POMPA  

CARRO CON COCLEA 

VASCA RACCOLTA CON 
COCLEA DI SCARICO UVA 

COCLEA PER 
RACCOLTA E 
INNALZAMENTO DEI 
RASPI  

POMPA PER IL 
MOSTO 

SISTEMI DI 
TRASFERIMENTO 
DELLA VINACCIA (IL 
MOSTO CON 
POMPA) 

POMPA A 
ROTORE 
CON COCLEA 

POMPA MONO 
CON COCLEA 

PIGIA DIRASPATRICE 



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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

POMPA 

VINACCIA 
ESAUSTA  

FLOTTAZIONE 

UVA  

CARRO CON 
COCLEA  

DOSATORE VIBRANTE  

TAVOLO VIBRANTE DI 
SELEZIONE 

TAVOLO DI SELEZIONE 
CON NASTRO  

NASTRO ELEVATORE 
UVA INTERA  

PIGIA 
DIRASPATRICE 

PRESSA APERTA 
PNEUMATICA 

NASTRO ELEVATORE 

FLOTTATORE 

PRESSA CHIUSA 
PNEUMATICA (AZOTO) 

POMPA PER 
VINO O MOSTO 

NASTRO PER 
VINACCE 

POMPA PER 
MOSTO 

POMPA MONO 
CON COCLEA 

POMPA A 
MOTORE CON 
COCLEA 

POMPA 
PERISTALTICA 
CON COCLEA 

SCAMBIATORE 
TUBO IN TUBO  

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

PIGIATO 
ROSSO  

POMPA  

SCARICO VINACCIA – MOSTO – VINO  

FE
RM

EN
TA

ZI
O

N
E 

RO
SS

I 

CR
IO

M
AC

ER
AZ

IO
N

E 
BI

AN
CH

I/
RO

SS
I 

FE
RM

EN
TA

ZI
O

N
E 

BI
AN

CH
I  

 

PI
G

IA
TO

 D
I U

VA
 B

IA
N

CA
 IN

 P
RE

SS
A 



















 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 



2

C’est depuis 30 ans que nous étudions la fermentation du vin. Nous concevons les technologies les plus innovatives afin de développer ef-
ficacement les procédés naturels de la vinification, tout en respectant la tradition de l’art œnologique. Nous avons conçu et construit les in-
stallations qui produisent les meilleurs vins. Notre personnel technique offre sa compétence et son caractère professionnel pour concevoir et 
construire la prochaine grande cave: la vôtre.
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  projetons    
  votre caveNous

L’inspection La   consultation 
Nos techniciens  effectue-
ront  une inspection chez 
votre entreprise pour con-
naître vos objectifs et véri-
fier les endroits et les pla-
ces disponibles, pour vous 
proposer les équipements 
les plus appropriés pour 
répondre à  vos besoins.

Nous travaillons les aciers 
meilleurs avec les meilleurs 
équipements. Notre personnel 
qualifié suivra la réalisation de 
votre projet pour obtenir une 
seule usine, construite spécia-
lement pour vous.

Le développement du projet 
n’est pas possible sans une 
étude approfondie de vos be-
soins,  afin de trouver des so-
lutions qui donnent la priorité 
à la qualité, la facilité de traite-
ment, l’optimisation de la logi-
stique, l’utilisation rationnelle 
des espaces: une combinai-
son de correcte conception 
et de nouvelles technologies.

Avec plus de trente ans 
d’expérience, nos ingé-
nieurs développeront 
une bonne planification 
de l’intervention du mo-
ment de la conception, 
ce qui est essentiel pour 
la suivante installation 
d’équipements et de 
technologies de pointe.

La réalisationLe projet

projetons votre caveNous
Albrigi Tecnologie

Un tiers de siècle d’évolution
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LA NOUVELLE CAVE
NOUVEAUX CONCEPTSDES SERVICES ET TECHNOLOGIES DE LA CAVE ACTUELLE ET DE L’AVENIR 

 
ALBRIGI TECNOLOGIE EST UNE PHILOSOPHIE
Depuis désormais trente ans, l’entreprise Albrigi Tecnologie conçoit et réalise des installations de vinification pour le traitement de petites et grandes quantités de vin avec un engagement accru dans l’étude de nouvelles solutions technologiques et dans la recherche de la plus haute qualité. Pour ce 
faire, l’entreprise Albrigi collabore de manière permanente avec des techniciens œnologues experts, des agronomes, des professeurs universitaires et sans oublier ses clients, dans la recherche des solutions les plus appropriées pour valoriser chaque type de raisin. 
Albrigi Tecnologie met donc à disposition de ses clients des nouvelles technologies de fermentation aptes à valoriser les procédés de vinification naturels et traditionnels en se penchant également sur des aspects comme la production biologique, la maîtrise énergétique et les économies, même à 
travers une organisation correcte des espaces internes des caves.
Il est aujourd’hui possible de réaliser des caves modernes ayant recours à des technologies à la pointe de l’innovation et éco-durables tout en respectant et en valorisant au maximum les raisins à traiter et en développant leur transformation de manière traditionnelle. 
À cet effet, Albrigi Tecnologie propose une gamme complète de machines et d’équipements (même personnalisables) nécessaires à chacune des phases de transformation du vin, de la réception des raisins dans la cave, à la fermentation, au conditionnement, jusqu’à la filtration et au stockage. 
Les avantages se résument en 5 points : 
− le temps (avec nos technologies, les phases de transformation se déroulent efficacement et rapidement),
− la température (possibilité de gérer le conditionnement chaud et froid des quantités de moût ou de vin),  
− la propreté (nos installations sont faciles à nettoyer et écologiques car elles peuvent être désinfectées sans détergents ou avec des quantités minimes), 
− automatisation (l’utilisation d’installations technologiquement avancées permet à l’œnologue et au caviste de travailler optimalement, sans erreurs et sans pertes de temps), 
− recherche et expérimentation des procédés de vinification (l’amélioration des vins présuppose l’expérimentation et l’étude des procédés de vinification). Les données recueillies (par ex. sur la culture du vignoble, sur les opérations dans la cave et sur les différents types de vin produits) sont 
archivées par le biais de notre système de gestion Archimede, puis étudiées et divulguées permettant ainsi à l’opérateur de disposer d’un rapport historique des vinifications des raisins de tout vignoble donné.
Chaque vendange diffère des autres et chaque raisin a des caractéristiques et des propriétés différentes des autres. Par conséquent, chaque cave nécessite d’une équipe de techniciens experts ayant une connaissance approfondie des procédés de vinification et des équipements à disposition pour 
exploiter et valoriser au mieux les raisins.
Ainsi même des caves très grandes qui travaillent d’énormes quantités de raisin en recourant à des procédés automatisés et gérés par des systèmes informatiques, sont en mesure de produire des vins de grande qualité, alors que des caves de petites et moyennes dimensions qui fermentent des quanti-
tés petites et moyennes de raisin sélectionné en recourant à des procédés de fermentation personnalisés et élaborés, parviennent à obtenir des vins exclusifs et très particuliers avec des goûts uniques et des arômes raffinés proposant ainsi sur le marché des bouteilles de grande qualité.
Le travail de l’entreprise Albrigi Tecnologie consiste à écouter le client, comprendre le type de vin qu’il souhaite produire, proposer un procédé idéal et étudié spécialement pour ses raisins en identifiant les équipements les plus appropriés pour ce faire, compatiblement avec l’espace, les moyens 
financiers, le temps et le personnel disponibles au sein de l’entreprise pendant la période des vendanges et celle de préparation du vin.
Évidemment les résultats sont encore meilleurs lorsque l’œnologue expert de l’entreprise parvient à suivre personnellement toutes les phases de préparation du vin (de la fermentation à la filtration, au stockage, etc.) ou lorsque la cave est équipée d’un PLC qui garantit de la part des machines l’exécu-
tion ponctuelle des opérations requises et programmées par le technicien lui-même, de façon à ce que le caviste n’ait seulement qu’à contrôler que tout procède correctement et conformément aux directives de l’œnologue. Mais malheureusement, toute personne confrontée à ce genre de situation sait 
que durant la période des vendanges le temps à disposition est toujours très limité et l’œnologue ne peut se permettre de suivre personnellement les phases critiques de vinification comme les remontages, le pigeage, le délestage, etc. pour s’assurer de leur parfaite exécution ; des imprévus peuvent 
toujours survenir et détourner l’attention vers d’autres activités. Par ailleurs, en phase avancée de vendange, souvent les paramètres du raisin traité ont tendance à changer en fonction du temps, de la disponibilité et des énergies des personnes qui le travaillent ; le contrôle des procédés par ordinateur 
aide à éviter tous ces inconvénients, régulant et contrôlant ponctuellement les paramètres des procédés de vinification, en ne laissant au personnel que la tache de programmer et contrôler. 
La haute qualité est comme le sommet d’une pyramide que l’on atteint à travers un parcours long et complexe, formé d’une pluralité de petits détails technologiques et de procédures de transformation qui unis les uns aux autres donnent un résultat excellent.
Proposer aux clients des idées et des concepts aptes à améliorer leur produit à travers la conception et la réalisation d’installations leur permettant d’accéder au sommet de la pyramide est depuis toujours l’objectif premier de Albrigi Tecnologie ; s’il en était autrement, notre entreprise telle qu’elle est 
structurée n’aurait aucune raison d’exister. Chaque jour nous nous efforçons de progresser, de connaître, de comprendre et de transmettre à nos clients les connaissances acquises en trente ans d’expérience et de collaboration avec des œnologues techniciens, des agronomes, des chercheurs universi-
taires et surtout avec ces mêmes clients qui depuis toujours nous stimulent dans la réalisation d’installations vraiment spéciales.
Dans cet esprit, l’entreprise Albrigi Tecnologie a mis sur pied une équipe capable d’offrir un service de conseil complet pour la conception et la réalisation de votre cave, à partir de l’idée architecturale jusqu’à l’aménagement des installations et des machines en incluant les nouvelles technologies 
d’économie d’énergie et l’exploitation des énergies renouvelables. 

Nos technologies, modernes et naturelles, pour la fermentation de qualité des raisins blancs et noirs  
A. La qualité du vin se prépare déjà à partir du vignoble, avec une culture correcte des vignes et l’exploitation des ressources naturelles comme la terre, l’air, le soleil et l’eau ;
B. La récolte du raisin est une phase très délicate aussi bien qu’elle soit faite dans des caisses, des bennes ou dans des cuves sur remorques ;
C. Le traitement du raisin lors du transport du vignoble vers la cave est important : la durée et la fraîcheur sont des facteurs déterminants pour la bonne conservation du raisin pendant le trajet ;
D. Le nettoyage et la sélection des raisins sont des phases fondamentales pour différencier des productions de 1ère et de 2ème catégorie ;
E. La gestion des phases d’égrappage et de foulage est importante pour obtenir des moûts et des produits égrappés répondant aux exigences de chacun ;
F. La phase de fermentation doit être étudiée et préparer selon le type de raisin à transformer (par ex. raisin à grains durs ou tendres, raisin qui confère beaucoup ou peu de couleur, etc.) ;
G. Pour chaque type de raisin nous conseillons un type de fermenteur précis et un procédé spécifique, bien défini de fermentation ;
H. Nous séparons les deux types de raisins blancs et noirs ;
I. Pour les raisins blancs sans peau nous conseillons d’effectuer la cryomacération, la clarification à froid, le bâtonnage ;
L. Pour les raisins noirs à fermenter avec la peau nous conseillons 6 technologies de fermentation différentes en fonction de la peau (dure ou tendre), des quantités à traiter (petites ou grandes), de l’espace à disposition (en hauteur ou en largeur), du temps à disposition pour effectuer toutes les          
 opérations et notamment :
a. Délestage
b. Pale tournante
c. Pigeage
d. Cascade
e. Turbine
f. Chapeau submergé

Chaque procédé de fermentation requiert une série de mesures spécifiques pour garantir l’efficacité du procédé ; notre expérience à ce propos et nos techniciens sont à disposition des clients, des œnologues et des techniciens 
cavistes pour transmettre le savoir que nous avons acquis au cours d’années d’étude, de recherche et d’expérimentation sur une pluralité de types de raisins et grâce auquel nous sommes désormais en mesure d’obtenir, pour 
chaque procédé et pour chaque type de fermenteur, des résultats et une qualité remarquables.
Aujourd’hui une entreprise telle que la notre, orientée vers la qualité la plus haute, doit mettre à disposition de ses clients toutes les informations possibles afin que ceux-ci puissent exploiter au mieux les avantages offerts par 
les installations et les équipements pour pouvoir ainsi produire des grands vins en des temps réduits, sans pertes de temps et d’énergies.

Seulement ainsi Albrigi Tecnologie peut s’estimer une entreprise « d’avant-garde » ! Un tiers de siècle d’évolution



 5

INDEX 

 

 

 

1. INSTALLATIONS DANS LA CAVE..........................................1 

1.1 EAUX USEES (LAVAGE DES IMPLANTATIONS, DES SOLS ET DECHETS DE LA 
VINIFICATION)...............................................................................................................1 
1.2 SYSTEME ELECTRIQUE.......................................................................................1 

1.2.1 CHAI .................................................................................................................................... 1 
1.2.2 FRUTTAIO ......................................................................................................................... 1 
1.2.3 FOULAGE........................................................................................................................... 1 
1.2.4 PESAGE ET ÉCHANTILLONAGE DU RAISIN ........................................................ 1 
1.2.5 FERMENTATION: zone de transformation des moûts .............................................. 2 
1.2.6 STOCKAGE: zone de transformation du vin................................................................ 2 
1.2.7 MISE EN BOUTEILLE .................................................................................................... 2 
1.2.8 DÉPÔT BOUTEILLES VIDES ....................................................................................... 2 
1.2.9 DÉPÔT CARTONS, ÉTIQUETTES, BOUCHONS, COLLES.................................. 2 
1.2.10 DÉPÔT BOUTEILLES PLEINES .................................................................................. 2 
1.2.11 CABINE ÉLECTRIQUE .................................................................................................. 2 

1.3 UNITE DE REFRIGERATION................................................................................3 
1.4 IMPIANTO DI CONDIZIONAMENTO ..................................................................3 

1.5 CHAUFFAGE (CHAUDIERE A EAU CHAUDE)...................................................3 
1.6 INSTALLATION DE VAPEUR (CHAUDIERE A VAPEUR).................................3 

1.7 INSTALLATION DE LAVAGE ..............................................................................3 
1.8 SYSTEME D'AIR COMPRIME...............................................................................3 

1.9 GENERATEUR D’AZOTE......................................................................................3 
1.10 NEIGE CARBONIQUE ...........................................................................................3 

1.11 RESEAU D’EAU .....................................................................................................3 

1.12 RESEAU D’EAU A HAUTE PRESSION ................................................................3 
1.13 RESEAU DE TUYAUTERIE A HAUTE PRESSION POUR HYDRONETTOIEURS 4 

1.14 ASPIRATION DE CO2.............................................................................................4 
1.15 VIDEO-SURVEILLANCE.......................................................................................4 

1.16 ZONE DE FILTRATION .........................................................................................4 
1.17 RESEAU DE TUYAUTERIE FIXE EN ACIER INOXYDABLE.............................4 

1.18 SYSTEME DE DONNEES ARCHIMEDE...............................................................4 
2. LES INSTALLATIONS DANS LES DIFFERENTS 
DEPARTEMENTS.............................................................................................5 

2.1 FOULAGE: ..............................................................................................................5 
2.2 FRUTTAIO: .............................................................................................................5 

2.3 FERMENTATION: ..................................................................................................5 
2.4 STOCKAGE:............................................................................................................5 

2.5 CHAI:.......................................................................................................................5 
2.6 STABILISATION TARTRIQUE..............................................................................5 

2.7 FILTRATION:..........................................................................................................5 
2.8 STOCKAGE BOUTEILLES VIDES ........................................................................5 

2.9 MISE EN BOUTEILLE:...........................................................................................5 
2.10 STOCKAGE BOUTEILLES PLEINES ....................................................................5 

2.11 DEPOT CARTONS, ETIQUETTES, BOUCHONS, CAPSULES, COLLES ............5 

13

13

13

13

13

13

13

13
13

13

13

13

7
7
7
7
7
7
8
8
8
8
8
8

8
9

9

9

9

9

9
9
9

9

9

11

11

11
11

11

11

7

Un tiers de siècle d’évolution



6

Un tiers de siècle d’évolution

                        
    

CLO
R

O
  F

R
E

E



 7

 1 

1.     INSTALLATIONS DANS LA CAVE 

 
 
1.1 EAUX USÉES (lavage des implantations, des sols et déchets de la vinification) 

- gouttières, drains et puits dans chaque département; 
- pompes d’aspiration des eaux usées des puits à la cuve de stockage des eaux usées; 
- cuve de stockage des eaux usées (les cuves peuvent être diversifiés afin de collecter séparément les 

différents produits ou déchets); 
- pompes d'aspiration des eaux usées pour vider la cuve de stockage (ex. sur le camion-citerne); 
- installation électrique pour les pompes. 

 
 

1.2 SYSTÈME ÉLECTRIQUE 

1.2.1  CHAI 

- un tableau électrique tous les 20 m avec 3 prises (380 V, 220 V, 24 V), placé sur les passages et les lieux 
dégagés des fûts en bois; 

- système d'éclairage LED pour ne pas introduire sources de chaleur, avec la possibilité de changer la 
luminosité et la couleur de la lumière (lumière vive et forte pour le travail, lumière sombre et chaude pour 
les visites);  

- système d'éclairage d'urgence; 
- système d’aspiration de la CO2 dans les points morts de la chai, avec unité de signalisation automatique; 
- système électrique pour les pompes d'aspiration des eaux usées des puits; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système électrique dédié à la micro-oxygénation; 
- système de détection d'incendie; 
- climatisation et humidification pour maintenir le microclimat convenable pour le repos des fûts en bois 

(humidification et vaporisation). 
 
 

1.2.2  FRUTTAIO 

- un panneau électrique tous les 20 m avec 3 prises (380 V, 220 V, 24 V), placé sur les passages et les lieux 
dégagés des bôites de raisins au repos; 

- système d'éclairage LED pour ne pas introduire sources de chaleur, avec la possibilité de changer la 
luminosité et la couleur de la lumière (lumière vive et forte pour le travail, lumière sombre et chaude pour 
les visites);  

- système d'éclairage d'urgence; 
- mécanisme automatique d'ouverture et de fermeture des fenêtres; 
- unité de contrôle hygrométrique et de la ventilation; 
- système électrique pour les pompes d'aspiration des eaux usées des puits; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 

- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système électrique dédié à la micro-oxygénation; 
- système de détection d'incendie; 
- système de recirculation et déshumidification pour faciliter le passeriage du raisin. 

 
N.B.: On parle de grande salle disponible pour environ 8 mois par an (s'il n'est pas utilisé pour le stockage des 
boîtes vides), qui peut être utilisé comme une salle de réunion ou salle à manger avec, dans ce cas, la présence 
de:  
- grande échelle,  
- toilettes, 
- ascenseurs, 
- système d’éclairage, 
- portes de sécurité, 
- chauffage et système de refroidissement proportionné à un certain nombre d'invités, 
- système de protection incendie proportionné à un certain nombre d'invités, 
- penderie, 
- cuisine,  
- installation audio-visuels, 
- système de son, 
- salle de contrôle,  
- cabine pour les interprètes, 
- circuit de traduction simultanée, 
- etc. 

 

1.2.3  FOULAGE 

- panneaux électriques générale de puissance, d’ou rayonnent les lignes d’alimentation fixes dédiées aux 
machines de foulage (1 cuve de récolte du raisin, 1 égrappoir-fouloir, 1 pompe pour marc de raisin, 1 
pressoir pneumatique); 

- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système électrique pour les pompes d'aspiration des eaux usées des puits; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système de détection d'incendie; 
- système de mise à la terre pour tous les équipements et les cuves. 

 

1.2.4  PESAGE ET ÉCHANTILLONAGE DU RAISIN 

- local technique pour la gestion du pesage; 
- machine d’échantillonnage du raisin;  
- système de transmission de données;  
- système d'interphone. 
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1.2.5  FERMENTATION: zone de transformation des moûts 

- panneaux électriques générale de puissance mural, d’ou rayonnent les lignes d’alimentation fixes dédiées 
aux moteurs de fermenteurs (extracteurs de marc de raisin, pompes stationnaires des fermenteurs); 

- un panneau électrique tous les 20 m avec 3 prises (380 V, 220 V, 24 V), placé sur les passages et les lieux 
dégagés des cuves; 

- système d’aspiration de la CO2 avec unité de signalisation automatique; 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système électrique pour les pompes d'aspiration des eaux usées des puits; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système électrique pour la gestion des chemises de conditionnement des cuves (chaud et froid) pendant la 

fermentation;  
- système de micro et macro-oxygénation; 
- système de mise à la terre pour tous les équipements et les cuves. 

 

1.2.6  STOCKAGE: zone de transformation du vin 

- panneaux électriques générale de puissance, avec des lignes d’alimentation dédiées aux filtres fixes pour le 
vin, placée le long du mur; 

- un panneau électrique tous les 20 m avec 3 prises (380 V, 220 V, 24 V), placé sur les passages et les lieux 
dégagés des cuves, pour les pompes de soutirage et les agitateurs mobiles pour les masses; 

- système d’aspiration de la CO2 avec unité de signalisation automatique; 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système électrique pour les pompes d'aspiration des eaux usées des puits; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système électrique pour la gestion des chemises de conditionnement des cuves (chaud pour la fermentation 

malolactique et froid) pendant le stockage du vin; 
- air conditionné comme une alternative à l'utilisation d’eau froide dans les chemises des cuves; 
- système de mise à la terre pour tous les équipements et les cuves. 

 

1.2.7  MISE EN BOUTEILLE 

- panneaux électriques générale de puissance (grande, placée sur le plancher, dans le cabinet) dans un 
endroit facilement accessible, avec 10-15 lignes fixes dédiés aux machines de remplissage; 

- un panneau électrique tous les 20 m avec 3 prises (380 V, 220 V, 24 V), placé sur les passages et les lieux 
dégagés des cuves, pour les pompes et les équipements de lavage; 

- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système électrique pour les pompes d'aspiration des eaux usées des puits; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système de protection incendie; 
- air conditionné; 
- système de filtration d'air; 
- système d'ouverture et de fermeture automatique des portes d'accès pour les chariots élévateurs; 
- système de mise à la terre pour tous les équipements et les cuves. 

 

1.2.8  DÉPÔT BOUTEILLES VIDES 

- panneaux électriques avec 3 prises (380 V,220 V, 24 V); 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système de protection incendie; 
- chargeurs pour chariots élévateurs (à l’exterieur); 
- système d'ouverture et de fermeture automatique des portes d'accès pour les chariots élévateurs; 
- système de mise à la terre pour tous les équipements et les cuves. 

 

1.2.9  DÉPÔT CARTONS, ÉTIQUETTES, BOUCHONS, COLLES 

- panneaux électriques avec 3 prises (380 V,220 V, 24 V); 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système de protection incendie; 
- déshumidification. 

 

1.2.10  DÉPÔT BOUTEILLES PLEINES 

- panneaux électriques avec 3 prises (380 V,220 V, 24 V); 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système de protection incendie; 
- air conditionné (témperature constante de 14°C) et déshumidification; 
- système d'ouverture et de fermeture automatique des portes d'accès pour les chariots élévateurs; 
- plan de charge électrique; 
- chargeurs pour chariots élévateurs (à l’exterieur). 

 

1.2.11  CABINE ÉLECTRIQUE 

- transformateur de puissance et services de sécurité; 
- panneaux électriques avec 3 prises (380 V,220 V, 24 V); 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- UPS pour les ordinateurs (pour le réseau informatique et pour les machines équipées de PLC) 
- jonction des panneaux photovoltaïques (inverseur, batteries...); 
- 1 ligne au 1er étage sous-sol; 
- 1 ligne au 2e étage sous-sol; 
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- 1 ligne au fruttaio; 
- 1 ligne au fouloir ;  
- 1 ligne au stockage;  
- 1 ligne à la fermentation;  
- 1 ligne à la mise en bouteille;  
- 1 ligne pour l'éclairage à tous les étages; 
- 1 ligne pour l'éclairage d'urgence; 
- 1 ligne pour les pompes des puits des eaux usées; 
- 1 ligne pour le système de protection incendie; 
- 1 ligne pour l'éclairage du parking ;  
- 1 ligne pour l'éclairage du parc; 
- 1 ligne pour les ascenseurs et les monte-charges;  
- 1 ligne pour les maisons;  
- 1 ligne pour les bureaux. 
 

1.3 UNITÉ DE RÉFRIGÉRATION  

- stockage:   conditionnement avec chemises; 
- fermentation:   conditionnement chaud/froid avec chemises; 
- stockage bouteilles pleines:   air conditionné et séchage; 
- mise en bouteille:   air conditionné; 
- bureaux et maison:   air conditionné. 

 

1.4 IMPIANTO DI CONDIZIONAMENTO 

CENTRALE THERMIQUE: 
- réserve d’eau; 
- pompes autoclave de l’eau; 
- traitement de l'eau; 
- chaudière; 
- production de vapeur; 
- centrale d'air comprimé; 
- système d'azote; 
- unité de réfrigération; 
- CIP de lavage; 
- réseau d’eau à pression. 

 

1.5 CHAUFFAGE (chaudière à eau chaude) 

- fermentation:   conditionnement chaud/froid avec chemises; 
- mise en bouteille:   air conditionné; 
- bureaux et maison:   air conditionné. 
- eau pour lavage, cuves, équipements et sols. 

 

1.6 INSTALLATION DE VAPEUR (chaudière à vapeur) 

Dans les départements suivants: 

- stockage:   lavage cuves et planchers; 
- fermentation:   lavage cuves et planchers; 
- filtration : lavage équipements et planchers; 
- mise en bouteille:   lavage équipements et planchers; 
- humidification de la chai avec injecteur vaporizateur. 

 

1.7 INSTALLATION DE LAVAGE 

- CIP de lavage pour être raccordé au réseau de l'eau chaude à basse pression ou au réseau d'eau chaude à 
haute pression. 

 

1.8 SYSTÈME D'AIR COMPRIMÉ  

- micro e macro-oxygénation; 
- foulage; 
- mise en bouteille (toutes les machines); 
- entraînement des soupapes pneumatiques pour transférer des liquides; 
- station d'épuration biologique. 

 

1.9 GENERATEUR D’AZOTE 

Dans les départements suivants: 
- chai:   pour le soutirage des vin; 
- stockage:   pour l’inertage des cuves et le soutirage des vins; 
- foulage : pour transférer les moûts dans une atmosphère inerte; 
- mise en bouteille:   pour touts les services de lavage, filtration, neutralisation des bouteilles pleines; 
- filtration :   pour transférer les vins. 

 

1.10 NEIGE CARBONIQUE 

- pour refroidir le raisin entier ou récolte par la machine à vendanger, du champ à l'écrasement 
 

1.11 RÉSEAU D’EAU 

- réseau de tuyaux qui distribuent l'eau froide filtrée pour les différents services; 
- réseau de tuyaux qui distribuent l'eau chaude filtrée pour les lavages; 

 
1,13 ADMISSION ET CO2 dans les domaines suivants: - la fermentation - broyage - stockage. 
 

1.12 RÉSEAU D’EAU À HAUTE PRESSION 

- compresseurs de l'eau pour l'eau chaude ou froide à haute pression. 
 

 

1.2.5  FERMENTATION: zone de transformation des moûts 

- panneaux électriques générale de puissance mural, d’ou rayonnent les lignes d’alimentation fixes dédiées 
aux moteurs de fermenteurs (extracteurs de marc de raisin, pompes stationnaires des fermenteurs); 

- un panneau électrique tous les 20 m avec 3 prises (380 V, 220 V, 24 V), placé sur les passages et les lieux 
dégagés des cuves; 

- système d’aspiration de la CO2 avec unité de signalisation automatique; 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système électrique pour les pompes d'aspiration des eaux usées des puits; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système électrique pour la gestion des chemises de conditionnement des cuves (chaud et froid) pendant la 

fermentation;  
- système de micro et macro-oxygénation; 
- système de mise à la terre pour tous les équipements et les cuves. 

 

1.2.6  STOCKAGE: zone de transformation du vin 

- panneaux électriques générale de puissance, avec des lignes d’alimentation dédiées aux filtres fixes pour le 
vin, placée le long du mur; 

- un panneau électrique tous les 20 m avec 3 prises (380 V, 220 V, 24 V), placé sur les passages et les lieux 
dégagés des cuves, pour les pompes de soutirage et les agitateurs mobiles pour les masses; 

- système d’aspiration de la CO2 avec unité de signalisation automatique; 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système électrique pour les pompes d'aspiration des eaux usées des puits; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système électrique pour la gestion des chemises de conditionnement des cuves (chaud pour la fermentation 

malolactique et froid) pendant le stockage du vin; 
- air conditionné comme une alternative à l'utilisation d’eau froide dans les chemises des cuves; 
- système de mise à la terre pour tous les équipements et les cuves. 

 

1.2.7  MISE EN BOUTEILLE 

- panneaux électriques générale de puissance (grande, placée sur le plancher, dans le cabinet) dans un 
endroit facilement accessible, avec 10-15 lignes fixes dédiés aux machines de remplissage; 

- un panneau électrique tous les 20 m avec 3 prises (380 V, 220 V, 24 V), placé sur les passages et les lieux 
dégagés des cuves, pour les pompes et les équipements de lavage; 

- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système électrique pour les pompes d'aspiration des eaux usées des puits; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système de protection incendie; 
- air conditionné; 
- système de filtration d'air; 
- système d'ouverture et de fermeture automatique des portes d'accès pour les chariots élévateurs; 
- système de mise à la terre pour tous les équipements et les cuves. 

 

1.2.8  DÉPÔT BOUTEILLES VIDES 

- panneaux électriques avec 3 prises (380 V,220 V, 24 V); 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système de protection incendie; 
- chargeurs pour chariots élévateurs (à l’exterieur); 
- système d'ouverture et de fermeture automatique des portes d'accès pour les chariots élévateurs; 
- système de mise à la terre pour tous les équipements et les cuves. 

 

1.2.9  DÉPÔT CARTONS, ÉTIQUETTES, BOUCHONS, COLLES 

- panneaux électriques avec 3 prises (380 V,220 V, 24 V); 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système de protection incendie; 
- déshumidification. 

 

1.2.10  DÉPÔT BOUTEILLES PLEINES 

- panneaux électriques avec 3 prises (380 V,220 V, 24 V); 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- système d'interphone avec plusieurs points de connexion;  
- système de protection incendie; 
- air conditionné (témperature constante de 14°C) et déshumidification; 
- système d'ouverture et de fermeture automatique des portes d'accès pour les chariots élévateurs; 
- plan de charge électrique; 
- chargeurs pour chariots élévateurs (à l’exterieur). 

 

1.2.11  CABINE ÉLECTRIQUE 

- transformateur de puissance et services de sécurité; 
- panneaux électriques avec 3 prises (380 V,220 V, 24 V); 
- installation de néons pour optimiser la visibilité pour les opérateurs des machines; 
- système d'éclairage d'urgence; 
- système de transmission des données avec plusieurs points de connexion; 
- UPS pour les ordinateurs (pour le réseau informatique et pour les machines équipées de PLC) 
- jonction des panneaux photovoltaïques (inverseur, batteries...); 
- 1 ligne au 1er étage sous-sol; 
- 1 ligne au 2e étage sous-sol; 
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1.13 RÉSEAU DE TUYAUTERIE À HAUTE PRESSION POUR HYDRONETTOIEURS 

- réseau de tuyaux qui distribuent l'eau froide à haute pression pour les lavages; 
- réseau de tuyaux qui distribuent l'eau chaude à haute pression pour les lavages; 

 

1.14 ASPIRATION DE CO2   

Dans les départements suivants: 
- fermentation; 
- foulage; 
- stockage. 

1.15 VIDEO-SURVEILLANCE 

- caméras extérieures de contrôle d'accès et antivol (appareils photo numériques à haute définition, 
avec l'enregistrement automatique en cas de détection de mouvement et / ou le bruit etc, controlé 
à distance via Internet, avec installation nocturne infrarouge); 

- caméras internes dans les différents départements pour l'inspection et l’antivol; 
- enregistrement sur NAS avec écrasement automatique.  

 

1.16 ZONE DE FILTRATION 

- eau chaude; 
- eau froide; 
- azote. 

 

1.17 RÉSEAU DE TUYAUTERIE FIXE EN ACIER INOXYDABLE 

- eau chaude; 
- eau froide; 
- azote. 

 

1.18 SYSTÈME DE DONNÉES ARCHIMEDE 

- via Archimède vous avez le contrôle des différents départements et des différents procédés (voir 
illustration ci-dessous); 

- dans les différents ateliers doivent être disposés des unitées de mesure des données et des terminaux pour 
les opérateurs (bureau, fruttaio, chai, vignoble, fermentation etc.)  

- les données qui l’on peut détecter et gérer sont nombreux et largement inscrites dans la description ci-
dessous.
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2.  LES INSTALLATIONS DANS LES DIFFÉRENTS DÉPARTEMENTS 

 
 
2.1 FOULAGE: 

- électricité; 
- eau chaude; 
- eau froide; 
- eau chaude à haute pression avec distributeur; 
- eau froide à haute pression avec distributeur; 
- azote; 
- gouttières d’écoulement des eaux usées; 
- enlèvement des rafles; 
- stockage marc de raisin; 
- aspiration de CO2; 
- air comprimé; 
- système informatisé de transmission de données; 
- réseau de tuyaux en acier inoxydable pour 

transférer les moûts. 
 

2.2 FRUTTAIO: 

- électricité; 
- eau chaude; 
- eau froide; 
- eau chaude à haute pression avec distributeur; 
- eau froide à haute pression avec distributeur; 
- déshumidification; 
- air conditionné;  
- gouttières d’écoulement des eaux usées; 
- système informatisé de transmission de données; 
- canal de passage pour le déchargement du raisin au 

fouloir. 
 

2.3 FERMENTATION: 

- électricité; 
- eau chaude; 
- eau froide; 
- eau chaude à haute pression avec distributeur; 
- eau froide à haute pression avec distributeur; 
- vapeur; 
- gouttières d’écoulement des eaux usées; 
- enlèvement des rafles; 

- élimination des lies; 
- aspiration de CO2; 
- air comprimé; 
- service d’eau froide pour les chemises des cuves; 
- service d’eau chaude pour les chemises des cuves; 
- réutilisation pépins de raisin; 
- système informatisé de transmission de données; 
- système de micro et macro-oxygénation; 
- réseau de tuyaux en acier inoxydable pour 

transférer les moûts. 
 

2.4 STOCKAGE: 

- électricité; 
- eau chaude; 
- eau froide; 
- eau chaude à haute pression avec distributeur; 
- eau froide à haute pression avec distributeur; 
- vapeur; 
- azote; 
- gouttières d’écoulement des eaux usées; 
- élimination des lies; 
- aspiration de CO2; 
- air comprimé; 
- service d’eau froide pour les chemises des cuves; 
- service d’eau chaude pour les chemises des cuves; 
- système informatisé de transmission de données; 
- système de micro et macro-oxygénation; 
- réseau de tuyaux en acier inoxydable pour 

transférer les vins. 
 

2.5 CHAI: 

- électricité; 
- eau chaude; 
- eau froide; 
- eau chaude à haute pression avec distributeur; 
- eau froide à haute pression avec distributeur; 
- azote; 
- vapeur; 
- humidification; 

- air conditionné;  
- gouttières d’écoulement des eaux usées; 
- élimination des lies; 
- aspiration de CO2; 
- air comprimé; 
- système informatisé de transmission de données; 
- système de micro et macro-oxygénation; 
- réseau de tuyaux en acier inoxydable pour 

transférer les vins. 
 

2.6 STABILISATION TARTRIQUE 

- électricité; 
- eau chaude; 
- eau froide; 
- eau chaude à haute pression avec distributeur; 
- eau froide à haute pression avec distributeur; 
- azote; 
- vapeur; 
- gouttières d’écoulement des eaux usées; 
- élimination des lies; 
- service de liquide glycolate à -10°C pour la 

stabilisation tartrique; 
- système informatisé de transmission de données; 
- réseau de tuyaux en acier inoxydable pour 

transférer les vins. 
 

2.7 FILTRATION: 

- électricité; 
- eau chaude; 
- eau froide; 
- eau chaude à haute pression avec distributeur; 
- eau froide à haute pression avec distributeur; 
- azote; 
- vapeur; 
- gouttières d’écoulement des eaux usées; 
- élimination des déchets de la filtration; 
- air comprimé; 
- système informatisé de transmission de données; 

- réseau de tuyaux en acier inoxydable pour 
transférer les vins. 
 

2.8 STOCKAGE BOUTEILLES VIDES 

- électricité; 
- système informatisé de transmission de données; 

 

2.9 MISE EN BOUTEILLE: 

- électricité; 
- eau chaude; 
- eau froide; 
- eau chaude à haute pression avec distributeur; 
- eau froide à haute pression avec distributeur; 
- azote; 
- vapeur; 
- air conditionné; 
- filtration d’air; 
- gouttières d’écoulement des eaux usées; 
- air comprimé; 
- système informatisé de transmission de données; 

 

2.10 STOCKAGE BOUTEILLES PLEINES 

- électricité; 
- air conditionné et déshumidification; 
- système informatisé de transmission de données; 

 

2.11 DEPOT CARTONS, ETIQUETTES, 

BOUCHONS, CAPSULES, COLLES 

- électricité; 
- air conditionné et déshumidification; 
- système informatisé de transmission de données. 
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LES INSTALLATIONS POUR LA NOUVELLE INDUSTRIE DU VIN POUR UN DÉVELOPPEMENT SOUTENABLE 
 

 
Albrigi Technologies, sur la base des expériences acquis avec ses ingénieurs et consultants, propose les installations pour la nouvelle industrie du vin à durabilité de l’environnement.  

 
Elle offre à ses clients des solutions pour les aider à organiser une cave développée en ce qui concerne les nombreux aspects constructifs et des installations. Tout ça, dans le sillage d'une 
tradition exemplaire, qui regarde vers l'avenir d'une production de qualité, économique et respectueuse de l'environnement. 
 
On pense de développer une approche intégrée à haut rendement énergétique, dans le présent et pour le prochain futur. À cette fin, les conditions sont créées à partir de la forme et 
l'orientation du bâtiment et des installations, qui seront en mesure de travailler par des stratégies spécifiques et saisonnières. Il sera  utile aussi de rationaliser l'exploitation des sources 
d'énergie naturelles, visant en particulier à l'économie interne au système, qui est configuré dans l'optimisation depuis la conception. 
 
La nécessité de minimiser les coûts de production et l’impact sur l'environnement conduit à s'appliquer principalement aux sources d'énergie renouvelables - comme l'énergie solaire, 
l’énergie géothermique (géothermie), l'énergie éolienne, dont la nature nous donne gratuitement en abondance - et mettre en œuvre un ensemble de mesures impliquant tous les secteurs de 
la chaîne de la production. À partir de la «bonne gouvernance» en campagne et dans la cave, avec la construction de bâtiments économiques, en ce qui concerne l’énergie, avec 
l'installation de systèmes spécifiques (par exemple pour la fermentation et pour la filtration sans rejet de  terres diatomées ou de panneaux) jusqu’à la phase de la reprise des énergies 
thermiques et des déchets liquides et d’autre, qui seraient inutilement perdues. La récupération concerne les échangeurs de la chaleur qui utilisent des centrales d'énergie thermique dans 
les différents procès de la cave, le traitement et la réutilisation des eaux de lavage (irrigation), issue de la biomasse dans le pays (chips), les sous-produits et les additifs de la vinification. 
 
L'innovation en question s'inscrit également dans les études réalisées par les entreprises publiques et privées, les universités et les instituts de recherche dans le domaine du développement 
durable et par les contributions des fabricants. Dans ce contexte, la Albrigi Technologies, également en partenariat avec les entreprises leaders locaux et dans le monde, promet à ses clients 
de manière bien efficace tout ce qu’aujourd’hui est réalisable en vue de l'optimisation du produit. 
 
L'optimisation d'une stratégie d'efficacité énergétique est basée sur une intégration précise de la technologie et de la construction que la contient. Le bilan énergétique du système 

écologique doit forcément passer par un choix des caractéristiques constructives avantageux et des matériaux respectueux de l'environnement: par exemple, il est intéressant d'utiliser 
l'éclairage naturel, de climatiser en été et en hiver par l'énergie géothermique (peut-être avec des capteurs disposés dans les pieux de fondation), recueillir l'eau, construire des enclos pour 
les bâtiments aussi efficace que la double peau, utiliser les systèmes par rayonnement et exploiter la ventilation naturelle. 
 
Il est donc essentiel de prévoir une bonne planification de la phase de conception, soit qu’il s’agit d'une nouvelle cave, soit qu’il concerne la restauration et/ou rénovation des caves ou 
des parties de celles-ci, en modernisant les installations et les ouvrages. 
 
À cette fin la Albrigi Technologies utilise son propre personnel d'experts dans les divers domaines qui peuvent, en plus de la consultation, étudier et planifier, préparer et tester les 
installations et les applications qui répondent aux besoins des divers secteurs de l’activité. Nous savons comment. Coordinateur de ce projet est Dipl.-Ing. Francesca Poli de Vérone. 

                                     * 

Le tableau reproduit résume, ici et dans les notes qui suivent, brièvement, l'évolution du nouveau cycle de la production pour la durabilité environnementale dans le vaste gamme des 
technologies d'application. On va de la culture à l’implantation, au traitement et à la récupération des résidus provenant de l'exploitation, en considérant les divers aspects de la production, 
avec une finalité  de qualité. 
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LA CONSERVATION DE L'ÉNERGIE ET LA RÉCUPÉRATION 

 
LA FERTIRRIGATION 

Il s'agit d'un système innovant pour fertiliser la vigne en distribuant d'engrais dans l'eau d'irrigation (de préférence goutte à goutte 
ou d'une technique d'irrigation souterraine); en augmentant l'efficacité du traitement, la fertirrigation permet d’économiser des 
importantes quantités d'engrais, avec des avantages économiques et pour l'environnement. Une autre économie est obtenue en 
exécutant le lavage des installations de la vinification en utilisant peu - ou pas – de quantité de produits chimiques (détergents, 
terres diatomées, etc.); ça permet la récupération et la réutilisation des eaux provenantes du lavage, dans les paramètres légales. 
COLLECTE DES DONNEES DANS LE VIGNOBLE 

Pour planifier efficacement les opérations de la vigne, également en ce qui concerne le type de traitement à effectuer, il est 
essentiel de connaître les données de la température et de l'humidité de la campagne, temps réel. Le régulateur FAR SYSTEM 
détecte et transmet continu, via GSM, beaucoup de données nécessaires à la gestion du système centrale et du contrôle Archimède 
de Albrigi Technologies, qui procède à l'archivage et à l'envoi des informations à l'opérateur. 
LUTTE INTEGREE ET CULTURES BIOLOGIQUES                                                   

Il s’agit de la nouvelle philosophie écologique vise à réduire et, si possible, éliminer l'utilisation des produits 
phytopharmaceutiques qui sont nocifs pour l'environnement, en promouvant des actions de contraste écosoutenable; l'efficacité de 
la lutte intégrée dépend de l’étendue du territoire dans lequel elle est appliquée; récemment elle a trouvé un consensus 
remarquable et un grand développement dans des diverses régions. 
ENERGIE EOLIENNE 

Les nouvelles mini ou micro ailes éoliennes (petites et à faible impact visuel ) rendent  possible de produire électricité avec un 
rendement plus élevé par rapport aux lames traditionnelles, car elles sont capables d'exploiter l'énergie résultant de la turbulence. 
VEHICULES ECOLOGIQUES 

Tous les véhicules de travaux à moteur Euro 5 ou alimentés par batterie électrique, qui limitent la pollution de l'environnement et 
donc de la vigne à traiter, sont déjà largement utilisés à l'étranger. 
ALBRIGI SYSTEME ARCHIMEDE 

Le Système Archimède Albrigi Technologies, extensible et personnalisable, vous permet de gérer et de contrôler, même à 
distance, chaque processus et/ou équipement de l’exploitation: à partir des activités en campagne (la carte du vignoble, la gestion 
des traitements etc.) jusqu’aux services dans la cave à vin (le conditionnement des cuves, la programmation des fermenteurs, la 
gestion du lavage, etc.). Le système permet aussi la gestion des enceintes de traitement et de stockage (le contrôle de la 
température et l'humidité de la cave, la ventilation dans le "fruttaio" etc.) et les technologies pour économiser l'énergie 
(géothermique et pompes à chaleur, éclairage, panneaux solaires, etc.) en optimisant l'exploitation des installations et en 
accroissant la qualité du produit. 
MIROIRS CONCENTRATEURS 

La technologie des miroirs concentrateurs (qui peut atteindre des températures de plusieurs centaines de degrés en concentrant la 
lumière du soleil sur un tuyau situé sur la ligne focale des miroirs) est particulièrement adaptée à la cave, car elle fournit de l'eau 
chaude et du vapeur par des installations beaucoup plus petites par rapport aux panneaux solaires classiques, donc elle permet 
d’en réduire l'impact visuel. 
PANNEAUX SOLAIRES DE 3E GENERATION  

Sont actuellement à l'étude des nouveaux panneaux photovoltaïques qui donnent un rendement  considérablement plus élevé que 
les classiques (jusqu'à 40%); le coût de production est beaucoup plus basse et, pour produire la même énergie, la surface des 
panneaux à installer est considérablement réduite, avec des avantages économiques , gestionnaires et d'impact visuel. 
PANNEAUX SOLAIRES QUI MARCHENT A L’EAU 

En plus de la bien connue production d’eau chaude, les panneaux solaires combinés avec les nouvelles technologies sont 
également appropriés pour la production d'eau froide. L’entreprise Kloben  fabrique des échangeurs de chaleur qui convertissent 
l’énergie thermique en “frigories”, essentiels pour toutes les établissements vinicoles dans le processus de conditionnement des 
cuves de fermentation, des espaces de vie et de stockage. 
POMPE A CHALEUR 

Il s'agit d'une technologie déjà bien développée, qui vous permet de récupérer les “frigories-calories” du sol et/ou des eaux 
profondes à l'aide de sondes géothermiques et d'échangeurs de chaleur qui marchent à l'air ou à l'eau. L'électricité utilisée par la 
pompe à chaleur peut être produite par des panneaux photovoltaïques, en réduisant les consommations et la pollution. En 
s’agissant en outre d’équipements très calmes, ils contiennent aussi la pollution acoustique. 
BRULEURS DE BIOMASSES 

C’est bien-établi l'utilité de brûleur de biomasses pour produire l'eau chaude pour les lavages, pour le chauffage, la climatisation 
des fermenteurs (la réfermentation, la fermentation malo-lactique) et de la vapeur, nécessaire pour stériliser les matériels à la 
filtration, les réservoirs, les tuyaux, les pompes et les usines d'embouteillage. 
 

ARCHITECTURE ECOSOUTENABLE 

L'objectif est de préserver l'écosystème, autant que possible, en éliminant ou en limitant l'impact de l’activité productive par 
rapport à l'environnement. Le projet se pose vers la réalisation des ouvrages énergiquement autosuffisantes, capables d'exploiter 
les énergies renouvelables et les ressources naturelles 
LE “FRUTTAIO” 

Dans le ”fruttaio”, où on concentre des grandes quantités  de raisins à sécher, il est souvent nécessaire de compléter la ventilation 
naturelle par des systèmes de aérage et de déshumidification contrôlés, gérés par une unité de contrôle qui détecte et configure 
automatiquement les paramètres pour un bon passeriage, en commandant aussi l’ouverture et la fermeture de fenêtres . 
LA CHAI 

Les chais traditionnelles, avec des planchers en terre battue et des murs transpirantes, sont construites pour maintenir de manière 
idéal les niveaux de l’humidité et de la température. Aujourd’hui il faut respecter les qualités sanitaires imposées par la 
réglementation en vigueur, qui exigent que les planchers et les murs soient lavables et pas transpirantes. En conséquence les 
modernes chais nécessitent de dispositifs de détection des conditions environnementales qui gèrent des spécifiques systèmes de 
conditionnellement et maintiennent la bonne température et l'humidité pendant le repos dans le fût. 
ALBRIGI RESERVOIRS HIGHT CLEAN 

Les réservoirs Albrigi Technologies, grâce à un traitement spécial de l'acier qui rend la surface intérieure complètement prive de 
microaspérité,  peuvent être désinfectés avec de l'eau chaude ou de vapeur, sans utiliser des produits chimiques, en réduisant la 
pollution de l'environnement, ce qui permet de réutiliser les déchets provenant du lavage et de récupérer, par exemple, l'acide 
tartrique nettoyé pour un cycle de fermentation subséquente. 
LE LAVAGE DES RAISINS AVANT LE FOULAGE 

Le lavage-séchage des raisins avant le foulage, permet de ne pas retenir les  impuretés et les déchets qui, autrement, confluent 
dans le moût. 
LES SYSTEMES DE CONDITIONNEMENT PAR AIRE FILTREE 

Les enceintes où on exerce le travail de produits alimentaires exige un système de chauffage / refroidissement par de l'air filtré 
stérile. En utilisant les énergies renouvelables on réalise des installations de chauffage qui utilisent les planchers, les plafonds et 
les murs tels que des échangeurs de chaleur 
KILOMETRES ZERO 

Limiter les mouvements du moyen de transport où les activités prioritaires possible et de fournitures auprès de la société combine  
L’ ECLAIRAGE ET L’EPARGNE ENERGETIQUE   

La technologie d'éclairage LED est bien adapté aux besoins de la cave, car elle fournit des lampes avec une plus grande efficacité 
et durabilité, supérieures aux feux classiques, ainsi que la possibilité de faire varier l'intensité et la couleur de la lumière. Il s’agit 
des lampes froides, idéales pour les enceintes tels que les chais dans lesquelles il est utile de limiter la chaleur. 
LA RECOLTE DIVERSIFIEE 

En faisant une séparation systématique des déchets et des produits de traitement on peut récupérer  ce qui est  permis pour le  
LA RECUPERATION DES SARMENTS ET DES RAFLES 

Les sarments de la taille et les rafles peuvent être réutilisés pour la production de chaleur, après le déchiquetage ou la réduction en 
“pellets” et le stockage dans des silos et/ou des dépôts d’alimentation automatique des brûleurs par biomasse. 
LA RECUPERATION DES PRODUITS DE LA VINIFICATION 

En exécutant le lavage des cuves avec de l’eau chaude uniquement, sans produits chimiques, il est possible de récupérer des sous-
produits propres de la vinification (les tiges, l'acide tartrique, les pépins de raisin) pour en extraire les substances actives 
réutilisables dans un nouveau cycle de fermentation ou le rééquilibrage des vins. Il s'agit d'un sujet d'étude de l'Université de 
Vérone, édité par le prof. Ferrarini. 
LA RECOLTE ET LA FILTRATION DU CO2 ET DES AROMES NATURELS DE LA FERMENTATION 

En récoltant les substances volatiles produites dans la fermentation et en les soumettant à un traitement approprié on peut réduire 
les émissions polluantes de CO2 (en faisant une fixation spécifique sous la forme de carbonate) et récupérer l’alcool et les arômes 
naturels pour la récupération.  
LA PHITOEPURATION ET L’EPURATION PAR LES BIOREACTEURS A MEMBRANE DES EAUX USEES 

La phytoépuration et la épuration par bioréacteurs à membrane rendent possible la récupération des eaux reflues pour les utiliser, 
dans les paramètres de la loi, à l’usage irrigable, fertirrigable ou pour véhiculaire les produits phytosanitaires.
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LES IMPLANTATIONS POUR L’AVCTIVITÉ DIDACTIQUE ET PRODUCTIVE

ALBRIGI TECHNOLOGIES VOUS PRÉSENTE LES INSTALLATIONS POUR LA NOUVELLE INDUSTRIE DU VIN ECOSOUTENABLE
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SYSTEME DE CONTROLE ET DE GESTION TOTALE DES INSTALLATIONS ŒNOLOGIQUES 
DANS LA CAVE

Le système Archimede est constitué d’une console électronique avancée à relier à chaque appareil qui pro-
duit de l’énergie et des services pour gérer et contrôler, par exemple, un fermentateur à programmer. 
Rangée dans un tableau élégant en acier, elle permet d’exécuter, d’une façon autonome, d’in-
nombrables opérations et d’établir des cycles de travail, même complexes, ou des recettes 
de travail indépendantes pour chaque appareil ou contenant en acier inoxydable.
Elle peut gérer et contrôler automatiquement une grande suite d’opérations, à savoir: 
charger, peser le raisin, chauffer, refroidir les différentes phases de fermentation 
ou processus, prévoir les lavages automatiques et les fonctions de rétablisse-
ment des installations et de nombreux autres services décrits ci-après, avec 
la possibilité de télégestion par envoi de SMS.
Le système est conçu ouvert et peut donc être intégré par de nouvelles 
fonctions sans besoin de remplacer le système existant. Chaque uni-
té est équipée d’un afficheur graphique et d’un clavier multifonction, 
avec poussoirs spécifiques pour chaque fonction souhaitée.
L’automatisation est essentielle car elle permet d’atteindre le ma-
ximum de qualité du traitement, grâce à la détection des pa-
ramètres de processus en temps réel, ce qui permet d’optimiser 
les installations d’après le produit à traiter.
Grâce au logiciel superviseur sophistiqué, personnalisé et ex-
clusif, toutes les personnalisations et programmations néces-
saires à exécuter de nombreux contrôles sur les installations 
existantes sont possibles. Il est également possible d’inter-
venir promptement sur chaque contenant ou appareil de 
processus, directement depuis la console, de produire et 
de recréer les données historiques et de les archiver pen-
dant 10 années sous forme tabellaire et graphique pour les 
comparer aussi avec les valeurs théoriques et d’interfacer 
ces valeurs avec la gestion du système.
Mais ce n’est pas tout: en fait, le système permet de con-
trôler également les paramètres environnementaux des 
zones de stockage et de travail, de façon à toujours avoir 
les valeurs de température et d’humidité souhaitées; 
de plus, il est possible de dialoguer avec le système par 
portable de tout lieu du monde, même par Skype, en se 
connectant directement et effectuant, en temps réel, des 
variations et des contrôles précis, avec le coût d’un SMS 
ou d’un coup de fil de quelques minutes.
Le système peut implémenter la « traçabilité ». De cette 
façon, le monde est plus petit et, grâce à Archimede, tout 
est sous contrôle.

LISTE DES SERVICES QU’IL CONTROLE A LA 
CAMPAGNE ET DANS LA CAVE

Plan de l’entreprise
Plan des vignobles (triage des raisins)
Gestion et programme des traitements dans le vignoble
Pré-vendanges
Vendanges 
Triage des raisins
Foulage
Pressurage
Contrôle, gestion et archivage des données de la fermentation dans 
les différentes phases qu’il peut contrôler et gérer dans le temps:

- Réfrigération des raisins et des vins
- Conditionnement général de la cave
- Gestion générale de la cave et gestion de la quantité des moûts ou des 
vins dans les réservoirs ou les fermentateurs

ARCHIMEDE
minor wine

ARCHIMEDE
major wine

courriel: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it

TOUT EST SOUS CONTRÔLE
Un tiers de siècle d’évolution

LISTE DES PROCEDES DE FERMENTATION ET DE TRAITEMENT DES MOUTS 
QU’IL CONTROLE ET GERE

Réfrigération des raisins – Traitements thermiques des moûts et des raisins foulés – Cryo-
macération (Criotank) – Bâtonnage (Bâtontank) – Traitement des lies fines – Remonta-

ges – Pigeage (Monofolltank) – Pale tournante (Volvotank) – Chapeau submergé 
(Supertank) – Chute (Pluviatank) – Turbine de remontage (Turbotank) – Déles-

tage mécanique (Délestage) – Macération carbonique (Noveltank) – Ice 
wine – Clarification à froid (Chiaritank) – Fermentations Malolactiques – 

Délestage à froid (Délestage)

CONTROLE ET GESTION DES 
PROCESSUS ET DES SERVICES

Passerillage des raisins et son contrôle a
tmosphérique dans le fruitier

Gestion générale des systèmes de production d’énergie 
dans la cave

Vidéo-contrôle aussi des vignobles par radio et archiva-
ge des données

Gestion de la température et de l’humidité 
dans le tonneau de vieillissement

Télécontrôle atmosphérique extérieur 
par radio dans les vignobles 

Chauffage général
Contrôle des eaux usées

Contrôle des énergies alternatives
Transmission des données

Economie d’énergie
Pompes de chaleur, géothermie, 

panneaux photovoltaïques, écrans miroir
Production d’air / azote

Production de vapeur
Gestion des équipements et des installations 

de foulage, de filtration, des pompes, 
des soutirages, des ouillages
Aspiration du CO2 de la cave

Gestion des véhicules automobiles dans le vignoble
Gestion de l’éclairage et de la ventilation dans la cave

Gestion comptable et du magasin
Alarme antivol

Contrôles intérieurs de sécurité
Alarme antirapt

Contrôle satellitaire des services et des mesures
Alarme installations perceptibles par portable

Gestion du marketing
Frais d’exploitation

Fournisseurs
Facturation

Gestion des clients
Gestion des transports

Gestion des agents
Gestion des événements

Gestion des puits ou des systèmes 
d’irrigation avec contrôle des réserves d’eau

Archive des étiquettes – cartons – bouchons – bouteilles
Gestion des raisins de passerillage

Gestion des raisins des fournisseurs
Gestion de l’installation de lavage

Gestion de l’installation d’embouteillage
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Albrigi srl
Via Tessare, 6/A • 37023 • Stallavena - Grezzana (VR) - Italy
Tel.: + 39 045 907411 • Fax: + 39 045 907427
e-mail: info@albrigi.it • http: //www.albrigi.it
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Albrigi 
c’est 
fantaisie

Picturetank 
dans votre cave avec 
sujets de votre choix
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Via Tessare, 6/A • 37023 - loc. Stallavena di Grezzana (Verona) • Italy

Tel.: + 39 045 907411 • Fax: + 39 045 907427 

e-mail: info@albrigi.it • http: //www.albrigi.it

Albrigi c’est 
       haute qualité Un tiers de siècle d’évolution
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