ENOLOGIE

Master Oeno

Le transfert maitrisé

MASTER &N %

VOS VINS ONT DE LA VALEUR,
NE LA PERDEZ PAS LORS DES TRANSFERTS

PRINCIPE INSTALLATION

Pourquoi perdre dans vos tuyaux ce qui
vous est acquis dans les cuves ? @ Dépotage

Comment connaitre en temps

réel les volumes transférés ou [ ! Pompe mobile
[e]

| :l Tableau de

en cours de traitement ?
pontage

Et limiter au maximum les pertes en vin
lors des transferts ?

Grace & MASTER OENO %, @

vous controlez a travers un seul
ensemble la totalité de vos Supervision
transferts, du moQt a la bouteille. ‘

Stockage MASTER OENO %

‘ Gare de raclage
mobile

| :I Traitement
@ Conditionnement

RACLAGE INTEGRE

Télémaintenance

SIMPLE - ECONOMIQUE - ADAPTABLE - INTELLIGENT




CSC ET BOCCARD,
C’EST AUSSI :

™ La conception de votre chai

m La flash détente

m Les cuves de vinification et de stockage
m Le robot de pigeage

™ La filtration

o La stabilisation tartrique membranaire
™ Le nettoyage en place

Constructeur de process
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® L'amélioration de la productivité

12% 8%

" Economie de main d'oeuvre : 40%*
55% 3 i

Réduction des freintes : 55%*
*ar rapport au systéme traditionnel

25%

Le raclage des tuyauteries

fixes et mobiles par les

pousseurs de MASTER OEND %
réduit considérablement les
freintes. C’est le principal

poste d’économies possible

dans le chai.

@ Economies de pertes

O Matiéres séches

@ Economies de main d'ceuvre
O Energie

® Le respect de la qualité

La qualité est respectée grace a une parfaite étanchéité du systéme, ainsi
gu’une injection raisonnée de SO, a chaque transfert : “moins, mais mieux”.
Les adjuvants sont injectés de maniére homogéne et précisément dosée.

Dépotage Assemblage Collage | Filtration Conditionnement

B [

Systeme Traditionnel

Injection de SO, au
cours du procédé

MASTER OENO% J . . .

® La maitrise des opérations
Supervision :

—
ﬂ ﬂ E ﬂ ﬂ - - Moins d’erreurs, moins de manipulations
i i i - Tracabilité assurée : mesure et

ﬂ ﬂn HH H enregistrements précis des transferts
EI‘ ]

- Garantie d’hygiéne : gestion automatisée
e B

et complete des nettoyages
- Assemblage précis : maitrise des volumes
au litre prés.

e

® La gamme

REFERENCE DIAMETRE APPLICATIONS

masTer oeno® 63 DIN 63.5 OU 65 DIN  Dépotage, transferts haut débit
master oe~vo® o1 DIN 51 OU 50 DIN Traitement des vins, transfert
master oe~noc® 38 DIN 38 OU 40 DIN Conditionnement

Et une gestion compléte intégrée de votre process grace aux modules :

——————
MASTER | NECT MASTER EXCHANCE MASTER AMX MASTER FPROTECT




