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Movimiento continuo

Su disefo lo convierte en el depésito perfecto tanto para puede circular libremente manteniendo las lias en suspension,
fermentacion como para crianza. Su forma aporta ventajas evitando asi su oxidacién. Su forma ovoide proporciona
en la vinificacién de tintos y blancos. Ayuda a mantener el  mayor superficie de contacto del vino con sus lias, reduciendo las
sombrero sumergido consiguiendo maceraciones intensas, operaciones de bdtonnage y ahorrando tiempo de trabajo
maximo aroma y color de la uva. Por su geometria, el vino en bodega.
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18 HL

Egg

Experiencia, dedicacion,
innovacion, calidad

Nuestra linea de depésitos de hormigon se inspira en las
anforas romanas de terracota, redisefiadas y actualizadas.
Son depositos que reflejan el espiritu de los productos
Sonoma Cast Stone, lo que nos permite enfocar nuestros afos
de experiencia hacia los productores de vino y cerveza
europeos. Nuestros depositos no sélo son estéticamente
atractivos, sino que hasta su estructura es distinta.
Empleamos un sistema Unico bicapa que les proporciona
una mayor resistencia y durabilidad. Por ello, ofrecemos
en todos nuestros depdsitos de hormigdn una garantia
de diez aios contra grietas y fugas.

El sistema de control de temperatura estd completamente
integrado en las paredes del depésito, sin entrar en
contacto con el vino, evitando asi la acumulacién de
tartratos, materias colorantes o levaduras. Este sistema
facilita ademas las operaciones de limpieza y bazuqueo,
lo que supone una gran mejora con respecto a los
serpentines y placas de refrigeracion.

Cuidamos al méaximo cada detalle: en su fabricacién no
se utiliza agua clorada ni aditivos quimicos que puedan
alterar el producto. Ademas, el color escogido no se
aplica de manera superficial como una pintura, sino en
masa en la mezcla. De este modo garantizamos la

homogeneidad y uniformidad en cada producto y evitamos
danos estéticos por deterioro. jVendimia tras vendimia,
sus depositos de hormigon tendran el mismo aspecto!

1 > Configuracion de serie 18 HL

Movimiento continuo

{Por qué vinificar en hormigon?

Una nueva alternativa, mediante la
recuperacion de un método cldsico

Inercia térmica. Por sus propiedades, el
hormigén es poco sensible a las oscilaciones
bruscas de temperatura. Esto se traduce en
una mayor estabilidad durante los procesos
de fermentacion y crianza, lo que ademas
conlleva un considerable ahorro energético.

Microoxygenacion. Gracias a su porosidad,
se suele decir que el hormigén "respira”
Esto otorga al vino mejores caracteristicas
organolépticas. Utilizado en crianza, el
hormigdén permite microoxigenar los vinos
sin el efecto aromatico de la madera.

La microoxigenaciéon realza la sensacién
en boca, dando lugar a vinos mas untuosos y
complejos.

Asimismo, aumenta la intensidad, estabiliza
el color y se ha demostrado que ayuda a
equilibrar la fermentacion de variedades que
tienen tendencia a la reduccion. Por otra parte,
las cualidades naturales del hormigén favorecen la
clarificacién y estabilizacion del vino.

Robustos y duraderos. Las cualidades
naturales del hormigén aseguran una larga
duracion del depésito.

los 8 modelos de Sonoma by SAS pueden
durar un minimo de 20 afos debido a su
estructura de doble capa. En comparacion,
las barricas tienen una duracion limitada de
4-5 afos.

Terroir. La neutralidad del hormigdén permite
expresar el terroir, mostrando las virtudes del
suelo, del climay de la variedad de uva.

Hace de la uva la gran protagonista al
conservar los aromas del lugar de donde
proviene, aportando autenticidad y tipicidad
alos vinos.

Ahorro econémico y de tiempo. Bajo
las mismas condiciones de humedad y
temperatura durante la crianza, se observa
una menor evaporacion de vino en depdsitos
de hormigéon con respecto a las barricas,
registrandose solo un 0,5% de evaporacion,
frente al habitual 5% de la madera.

Eso se traduce en una reduccion de las
operaciones dedicadas a la supervision y
reposiciéon del vino, con el consiguiente
ahorro que ello supone.

Los depdsitos de hormigén resultan faciles
de limpiar, lo que contribuye a un uso mas
eficiente del agua.

FICHA TECNICA

6. Racor de vaciado

1. Puerta superior
Capacidad 18 HL
F—"‘—ﬁi 2. Logotipo de la bodega
i gotip 9 Altura 234cm
3. Sensor de temperatura
Ancho 159 cm
4. Racor sacamuestras
. Peso 2,2t
\ 5. Racor de trasiego

Principales ventajas
- Libre circulacion de las lias que evita la
oxidacion

> Opciones

a. Sistema y pantalla de control

| de temperatura « Mayor contacto con las lias y ahorro de

5-b b. Buscaclaros batonnage
=N\ 7 /30 c. Puerta inferior + Maceracién intensa
.__,(_,...,‘,:\M. e d. Patas de anclaje ajustables
N A | A
'I [N > Colores estandar
i o = | ( Colores personalizados ‘
P . I d enla capa de acabado del C607 c614 C615 C601 C602 C605
— ey hormigon. Truffle Santa Fé Siena Starry Night Smolder Peat
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Prensas hidraulicas automaticas y tradicionales / Instalaciones llave en mano / Regulacién automatica y volumétrica /

Sistemas de distribucion y refrigeraciéon de zumo / Belons de acero inoxidable y polietileno / Cargadores automaticos /
Bandejas y tornillos de aignes / Redler de acero inoxidable / Pasarelas / Mesas elevadoras / Mantenimiento




