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AMPHOREN

Traditionell oder modern, die Vinifizierung in Amphoren erdffnet neue Moglichkeiten im
Ausbau der Weine. Ob natural, maischevergoren oder klassisch: Amphoren sind universell
einsetzbar und geben jedem Wein eine einzigartige Dimension.

Erleben Sie die Mdéglichkeit und die besondere Art der Vinifizierung mit unseren handgefer-
tigten Amphoren aus Steingut, Cocciopesto oder Beton. Diese auliergewdhnlichen Gefalie
bieten nicht nur perfekte Bedingungen fur lhre Weine, sondern sind auch selbst Kunst-
werke, die die Essenz der Weinherstellung in sich tragen und den Wein entfalten lassen.

Wir schatzen die hohen Standards an Qualitat und méchten dabei unterstitzen, die richti-
gen Gefale zu finden, um den Charakter Ihrer Weine zu erhalten und die Typizitat weiter
zu steigern.

AMPHOREN AUS STEINGUT

THAP

Die Steingut-Amphoren von THAP werden
aus sorgfaltig ausgewahlten Rohstoffen
und nach traditioneller Methode im sud-
lichen Ungarn von Hand gefertigt. Ein
Brennvorgang bei 1160°C verleiht ihnen
ihre Robustheit. Dank zahlreicher indivi-
dueller Ausstattungsoptionen passen sich
diese Amphoren muhelos den Anforderun-
gen moderner Kellerwirtschaft an.

Amphoren ermdaglichen
den natiirlichsten Ausdruck

von Trauben und Tervoir.

THAP Amphoren GréRen:
230, 500 und 1.000 Liter
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DRUNK TURTLE Amphoren Groéfien: 500, 1.000, 1.500, 2.000 und 2.500 Liter

AMPHOREN AUS COCCIOPESTO

Cocciopesto: Eine alte Formel, mit moder-
nen Beitragen, die von den Romern als
Opus Signinum bezeichnet wurde: eine
Mischung aus gemahlenen Ziegeln, Bruch-
stlicken von Steinagreggaten, Sand, Bin-

DRUNK demittel und nichtchloriertem Quellwasser.
TlIRTLE Unsere Amphoren aus Cocciopesto sind

ahnlich wie Beton nicht gebrannt und wer-
den zu 100% von Hand gefertigt.

Warum Cocciopesto?
Fir eine naturlicher Reifung!

Die Porositat des Cocciopesto ermdglicht eine langsame Mikrooxidation durch einen vallig
natlrlichen Prozess. Die Reifung gibt Ihren Produkten besondere organoleptische Eigen-
schaften. Nach einer Reifung und/oder Garung in Cocciopesto werden Weine oft als mine-
ralischer und komplexer beschrieben. Die Lange und Prazision nimmt zu und Gerbstoffe
werden abgerundet. Durch die innere Ei-Form der Amphore - ohne Ecken und Kanten

— und der Wandstarke wird wahrend der Garung eine naturliche Zirkulation des Weines
ermdglicht und die Temperatur konstant gehalten.

Die Lagerung in Amphoren setzt den Wein einer sanften
Mikrooxidation aus, die ihn auf natiirliche Weise entwickeln und
reifen ldsst, ohne dabei von Holzaromen beeinflusst zu werden.




FASSER

Die Fasser der Tonnellerie Cavin wurden
speziell fir die Bedurfnisse erstklassiger
Weinguter entwickelt. Der besondere Fo-
kus von CAVIN liegt auf Frische, Fruch-
tigkeit, Terroir und Lange. Die Auswahl
des Holzes, die naturliche Trocknung und
die Toastung sind entscheidende Schritte
bei der Herstellung hochwertiger Fasser,
und genau hier liegt die Starke von CAVIN.
Das Cavin Aphrodite Premium Fass eignet
sich besonders flr grole Weine mit einem
hohen Potenzial zur langen Reifung.

Holzauswahl

Enée- Qualitat und Balance

* 100% franzosische Eiche, groftenteils
aus dem Burgund

* Holztyp: fein

* 24 Monate naturliche Trocknung

Aphrodite - Eine Ode an die Liebe

* 100% franzosische Eiche aus dem
Chatillonnais (Nord-Burgund)

* Holztyp: extra fein

+ 36-48 Monate naturliche Trocknung

* Premium Fass, fur gro3e Weine mit
langem Reifungspotential

» Limited Edition!

Die Einzigartigkeit:

Deep Expression-Toasting

» Kleinere Flamme, langerer Zeit-
raum.
Respektiert Frische, Frucht und

Terroir
Fur grolde Weine mit langem
Reifepotenzial




SIEGELWACHS
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nicht nur als sicherer Verschluss, sondern

betont auch, dass der edle Tropfen noch V E RS I E G E L U N G S_

nicht gedffnet wurde. Unser Siegelwachs

ist das Beste fiir authentische und wertvol- MAS C H I N E N

le Produktprasentationen.

Die Versiegelung von Weinflaschen dient

Versiegelungsmaschinen ermoglichen ein
gleichmafiges, schnelles Auftragen des
Wachses. Fur punktuelle Siegel als auch
flr gréllere Chargen im Tauchverfahren.

Das speziell elastische Siegelwachs
macht das Versiegeln und Offnen zum
Kinderspiel:

+ Kein Brockeln, sauberes Ablosen mit

einem Schnitt
* Nachhaltig: das Wachs lasst sich

problemlos einschmelzen Sincera S4
« Erhaltlich in Gber 90 verschiedenen

Farben

+ Halbautomatisches Gerat

* Versiegeln von bis zu 4 Flaschen
gleichzeitig

* Flaschengrof3en von 0,51t - 6lt

* Produktion: ca. 400 Flaschen / Stunde

Optional:

* Automatisches Stempelsystem

+ Wechselwanne flur verschiedene
Farben

www.sengl-pridt.at



SORTIERSYSTEME

X-Tri Systeme wurden

// ///WRU TE E entwickelt, um das meiste

aus den Trauben zu holen.
Durch mehrere Spezial-

M
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ORTING EDUIPMENT

For qmallf:/ lovers on(y.

kameras konnen jegliche
Fremdkorper rasch und
zuverldssig identifiziert und
aussortiert werden.

Das neue X-TRI optische Sortiersystem
von Protec ist duerst zuverlassig, um
alles auszusortieren, was die Qualitat Ihres
Weines beeintrachtigen konnte.

Und so funktioniert die X-Tri-Funktion:

Weintrauben durchlaufen die Entrapper und werden auf ein vibrierendes Band beférdert,
welches den optischen Sensor speist. Dieser erkennt Defekte wie Blatter, Stiele, Insekten
und andere Fremdkdrper und entfernt sie mit Luftstrahlen.

Die Systeme sind so konzipiert, dass sie fur Weil3- und Rotweintrauben eingesetzt werden
kénnen und eine einfache Reinigung moglich ist.

Das optische System erfasst auch unreife Trauben nach Farbunterschieden. Benutzer
kénnen die zu entfernenden Defekte tGber den Touchscreen einfach anpassen.

X-Tri Systeme sind mit Kapazitaten von 5, 10 und 15 Tonnen pro Stunde verfugbar.

SORTIERT AUSSORTIERT

X-Tri
Black &L=
Bince 20010




CO, MEMBRANSYSTEM

Die professionelle Art der CO, und O,

Austro Vin
lnnovation Awarg

Einstellung auf Zielwert fur Ihr Produkt & s

Die KH TEC Membran-Systeme ermdg-
lichen eine automatische Einstellung von
Gasen in Wein und anderen Getranken.

Die Eigenschaften:

+ Verbesserte Abfullleistung

+ Leichte Handhabung und Reinigung

* Mehr Frische bei Weillweinen

* Rundere und zuganglichere Rotweine

» Bessere Haltbarkeit durch Sauerstoff-
reduktion

Der Effekt:

 Gasblaschenfreie CO,-Zugabe auf
Basis von Diffusion

* Begasung und Entfernung von Fremd-
gasen in einem Durchgang

* Bis zu 10% gesteigerte Abflllleistung
bei Weillweinen durch deutlich
verringerte Schaumbildung

» Einstellung auf Zielwert unabhangig
vom Ausgangswert

* Integriertes Regelungsmodell mit
schneller Einregelung auf CO_-Wert

* Inline auf dem Weg zur Abfullung

2022

KHTEC™

WeiBwein

Membrantechnologie ermaoglicht prazise
CO,-Dosierung flr maximale Frische.
Ungenaue Einstellungen gehdren der
Vergangenheit an. Der Wein wird direkt
bei der Abfullung durch den Membran-
contactor gepumpt und das CO,, unab-
hangig vom Ausgangswert eingestellt.
Dies verleiht Weinen mehr Spritzigkeit
und eine gezielte Frische. Dank der
Membran entsteht ein aulRerst feines
Perlen von CO,,

Rotwein

Die Membrantechnologie von KH Tec
revolutioniert auch die Rotweinberei-

tung. Die gezielte CO,-Einstellung und

-Reduktion nach dem BSA oder vor
der Abfullung entspricht dem aktuellen
Stand der Technik. Zudem ermdglicht
sie die Reduktion von Sauerstoff (O,),
um unerwunschte Alterungsvorgange
zu verlangsamen. Rotweine mit perfekt
eingestelltem CO, wirken runder und
fulliger.

Schaumwein

Mit Membransystemen ist auch die Her-
stellung von Schaumwein bis 99/l CO,
moglich.

www.sengl-pridt.at
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BN crOSS-FLOW
FILTRATION

Seit 1989 kommen Cross-Flow Systeme in der Weinbe-
reitung zum Einsatz. Die anfanglichen Herausforderun-
gen wie Temperaturerhdhungen und Beeintrachtigungen
der Weinqualitat gehéren der Vergangenheit an, und die
heutigen Cross-Flow Filter sind nicht mehr mit denen der
ersten Generation vergleichbar.

Romfil, vormals Romicon, als einer der Pioniere der
Cross-Flow Filtration in der Weinbereitung, hat sich das
Ziel gesetzt, maximale Produktschonung bei einfacher
Bedienung und minimalem Zeitaufwand fir seine Cross-
Flow Systeme zu gewahrleisten.

TECHNOLOGIE

Das Herzstuck der Romfil Filtrationssysteme bildet die

g
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eigens entwickelte Hohlfasermembran. Der Filtrations-
IR prozess erfolgt mithilfe symmetrischer Polypropylen-

e Membranen mit einer beeindruckenden Trennscharfe von
| 0,2um. Jedes Modul verfugt Uber eine Filtrationsflache
von 10m2.

Beim Aufbau der Module unterscheidet man je nach
Innendurchmesser der Hohlfaser zwischen zwei Typen:
,agentle“ mit 1,2 mm Innendurchmesser im Kunststoff-
gehause und ,Industry” mit 1,8 mm Innendurchmesser
sowie erhohter Wandstarke im Edelstahlgehause.

Eine weitere Besonderheit der Membranen liegt in ihrer
Temperaturbestandigkeit bei der Reinigung, die Tempera-
turen von bis zu 70°C ermoglicht. Dies fuhrt auch nur mit
Heillwasser zu einem aufl’ergewdhnlichen Reinigungs-
effekt.

[ROMFIL



Mit unserer mobilen Cross-Flow
Filtration bringen wir hochmo-
derne Technologie direkt in die

e, !w - LOHNFILTRATION | % A \ Keller unserer Kunden. Sowohl
7' ‘f/ ITTBERATUNG - - 'Y der Gentle Halbautomat als auch

7 /mgl-p;wi - VERKAUF
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A2601S jeder Aufgabe gewachsen.

unser Industry Vollautomat sind

AUSSTATTUNG

Die Gentle Line ist fur Winzer konzipiert, die ihr Produkt méglichst schonend behandeln
mdchten. Rohrfihrung und Querschnitte sind optimiert und die Pumpenleistung adaquat
zugeschnitten, um unnotigen Druck, Bewegung und Erwarmung zu vermeiden.

Die Industry Line hingegen eignet sich fir Anwender, die grof3e Mengen effizient filtern
mdchten. Neben Standardprodukten wie weinhaltigen Getranken werden diese Anlagen
auch zur Filtration von Flussigkeiten mit erhéhtem Trubstoffanteil eingesetzt. Die Rohr-
fihrung, Querschnitte und Pumpenleistung sind entsprechend auf diese Anforderungen
angepasst.

Alle Anlagen sind standardméaRig mit einem 2 Pumpensystem (Druckerhéhungs- und
Kreislaufpumpe, ab 4 Modulen auch mit einer Filtratpumpe), Mindermengenabschaltung,
Produktionsmengenabschaltung, Reinigungsabschaltung, Integritatstest, Druckiberwa-
chung und Touchdisplay Steuerung ausgestattet.

AUTOMATISIERUNG

Die semiautomatischen Anlagen beherrschen den automatischen Filtrationsbetrieb mit
frei programmierbaren Ruckspulzeiten und Intervallen. Die Ventile sind teilweise automa-
tisiert, und die Anlagen konnen weitgehend unbeobachtet laufen. Nur bei der Reinigung
ist ein Benutzereingriff erforderlich, der jedoch einfach durch das Bedienen von wenigen
Ventilen erfolgt. Dafur ist kein Ausbau von Modulen oder hantieren mit Wasser notwendig!

Die vollautomatischen Anlagen sind vollstandig automatisiert. Neben Filtrationsbetrieb
und Ruickspulzyklen erfolgen auch Reinigung, Zwischenspulung und Einlagerung vollauto-
matisch. Alle Ventile sind automatisiert. Diese Anlagen sind fur groRe Filtrationsmengen
ausgerichtet, da auch ein erneuter Start nach erfolgter Reinigung selbststandig moglich ist.

www.sengl-pridt.at



VAKUUMVERDAMPFER
UND UMKEHRSOMOSE

Zur deklarationsfreien Anreicherung von
Traubenmost und Alkoholreduktion

Mit unseren Konzentrationssystemen
Ziele der Mostkonzentration kénnen Winzer die gewiinschte Anreiche-
* Hohere Aromadichte rung durch Wasserentzug erreichen, ohne
+ Farbintensivierung bei Rotweinen dass deklarationspflichtige Zusatzstoffe
Hohere Extraktwerte vewendet werden. Aulerdem werden
Hohere Zuckergradation (=Alkohol) andere Inhaltsstoffe wie Sauren, Aromen
Jahrgangsunterschiede ausgleichen und Farbstoffe im Wein erhoht.

UMKEHROSMOSE

Feinste Poren der Membranen lassen bei hohem Druck Wassermolekule passieren, aro-
ma- sowie farbbildende Mostinhaltsstoffe werden jedoch im Retentat zuriickgehalten.
Somit wird der Traubenmost aufkonzentriert und in Kérper und Fulle gesteigert. Dem Trau-
benmost wird bis zu 20% Wasser entzogen, die spatere Weinqualitat wird dadurch spurbar
erhoht. Die standige Uberstromung verhindert Membranverstopfung und erméglicht eine

kontinuierliche Arbeitsweise.

Vorteile der Umkehrosmose

» Geringer Energieaufwand

* Gute Permeatleistung

» Einfache Bedienung

+ Kompakte Bauweise

» Gutes Preis-Leistungs Verhaltnis

* Leistung: 100 - 1.000 Liter Wasserent-
zug / Stunde




VAKUUMVERDAMPFER

Das Verfahren der Vakuumverdampfung
beruht auf dem Herabsetzen des Siede-
punktes des Wassers unter Vakuum. Bei
einem Druck von -0,95 Bar wird der Siede-
punkt von Wasser bereits auf 24°C herab-
gesenkt. Durch schonende Destillation des
Wassers wird der Most aufkonzentriert und
die Aroma- und Farbstoffe sowie Zucker im
Most aufkonzentriert. Durch die niedrigen
Temperaturen bei der Verdampfung entste-
hen keine unerwunschten Aromakompo-
nenten oder Kocharomen.

Die Vorteile des Vakuumverdampfers lie-
gen in der Temperaturunabhangigkeit des
Ausgangsproduktes, keiner notigen Vorkla-
rung des Mostes sowie konstanten Leis-
tungen selbst bei hohen Konzentrationen
(bis zu 70°Brix). Jedoch sind die Anschaf-
fungskosten sowie der Energieverbrauch
deutlich hoher als bei der Umkehrosmose.

Vorteile der Vakuumverdampfung

* Hohe Konzentrationen moglich

+ Temperaturunabhangig

* Schonende Verdampfung (24°C)

+ Keine Vorklarung notwendig

» Geringer Reinigungsaufwand

* Leistung: 100 - 5.000 Liter Wasserent-
zug / Stunde

Food Processing Plants

ALKOHOLREDUKTION

Bei der Akoholreduktion unterschei-
den wir in zwei Kategorien:

» Alkoholfreier Wein

» Alkoholreduzierter Wein

Die Herstellung von alkoholfreiem
Wein wird in der Praxis haufig Uber
Vakuumdestillationsverfahren durch-
gefuhrt. Alkohol verdampft vor dem
im Wein enthaltenen Wasser und
somit ist eine schonende Alkohol-
destillation unter Vakuum bereits bei
18°C maoglich.

Durch das EU-Weingesetz 2013 ist
es erlaubt, den Alkohol von Wein,
um bis zu 20% des vorhandenen
Alkohols ohne weitere Deklaration zu
reduzieren.

Besonders in Jahren, in welchen die
Reife schnell oder ungleichmaRig
voranschreitet, ist die Alkoholreduk-
tion ein wichtiges Instrument, um den
Wein fur Konsumenten zuganglicher
zu machen.

Eine geringfugige Alkoholreduktion
kann auch mit Membransystemen
einfach erfolgen.

www.sengl-pridt.at



sengl - pridt

Ihr kompetenter Partner fur Kellereitechnik!

Als Familienbetrieb in dritter Generation in Gols tatig, vereinen wir Erfahrung
und Know-How im Wein- und Obstbau. Unser breites Sortiment umfasst in-
novative Kellereitechnik, angefangen bei modernster Technik wie Cross-Flow
Filter, CO,-Membransystemen und Konzentrationsanlagen tber Weinbehand-
lungsmittel, Behalter und Artikel des taglichen Bedarfs bis hin zu einzigartigen
Produkten wie Siegelwachs und Amphoren fur naturnahen Weinbau.

KELLEREITECHNIK SENGL - PRIDT
Untere Hauptstralte 27
A-7122 Gols

E: office@sengl-pridt.at
T: +43 2173 2245

www.rengl-pridt at




