ce Soluzioni di nebulizzazione

s
CANTINE VINICOLE

| sistemi Euro-Cooling vengono utilizzati con
enormi vantaggi per il mantenimento del
giusto livello di umidita e temperatura
allinterno di cantine vinicole.

Le cantine che durante tutto I’'anno o in determinati periodi non
raggiungono un buon livello di umidita sono soggette a varie
problematiche. Un basso livello di umidita ¢ il fattore principale
dell’evaporazione naturale del vino con la conseguente perdita in
termini economici, non solo del prodotto ma di tempo e manodopera
per i conseguenti indispensabili rabbocchi. Le botti di legno inoltre
sono soggette a disseccamento delle pareti esterne il che ne
compromette la qualita e I'efficienza nel tempo.

Le barrique devono essere immagazzinate in
un locale protetto dalle correnti e dalla luce.
L'umidita oftimale oscilla tra il 65% e 1'85%.

| sistemi di nebulizzazione Euro-Cooling risolvono in modo economico,
tutti questi problemi regolando naturalmente I'umidita della cantina e
la sua temperatura. L’acqua nebulizzata dal sistema € polverizzata da
speciali ugelli brevettati in grado di generare goccioline finissime, delle
dimensioni inferiori a 10 micron, che vengono assorbite
immediatamente dall’aria senza bagnare oggetti e superfici sottostanti.
| risultati sono notevoli: mantenere efficienti le botti nel tempo,
conservando la qualita del legno e consentendo una produzione
qualitativamente eccellente, azzerando il calo naturale del
prodotto permettono un risparmio di costi tale che
’impianto si ripaga da solo in pochi mesi.

Al di sotto del 65%, sussiste il rischio di
disseccamento delle barrique mentre oltre
'85% potrebbero svilupparsi funghi e muffe.

Un livello di umidita compreso tra 1'80% e '85%
consentira di limitare la “perdita di vino”.

Anche la struttura costruttiva delle bofti
beneficia di un corretto grado di
umidita. Per prevenire qualsiasi rischio dli
disseccamento e di apertura dei giunti
delle barrique durante lo stoccaggio, si
consiglia di evitare I'aerazione e la
ventilazione eccessiva nella cantina. E'
con l'umidita "giusta" che le barrique si
sentiranno "a loro agio"!

VANTAGGI

| benefici derivanti dall'impiego di sistemi di nebulizzazione
nelle cantine vinicole sono considerevoli:

o Aumenta la produttivita complessiva della cantina
o Si mantengono livelli di umidita costanti

o Si elimina il disseccamento delle botti

o Evita |'evaporazione naturale del vino

o Riduce i costi di manodopera per i rabbocchi

o Contribuisce a mantenere la temperatura ideale

o E economico rispetto ad altri metodi

Un moderno impianto di nebulizzazione &
ormai una necessita per chi desidera una
maggiore resa sia in fatto di quantita che
di qualita per i vini di pregio invecchiati in
botti di legno.

COSTI CONTENUTI

Importante aspetto della nebulizzazione sono
i costi altamente contenuti se paragonati ad
altre alternative per il controllo dell'umiditd,

| costi energetici sono bassi e le installazioni
semplici e veloci visto che i sistemi vengono

CONTROLLO TOTALE
| sistemi Euro-Cooling consentono anche
operazioni controllate elettronicamente

utilizzando moduli accessori come ad esempio
tfermostati, igrostati o timer remoti. In questo
modo & possibile mantenere costanti le
condizioni desiderate, nell’arco di tutta la
giorata, indipendentemente dalle condizioni
climatiche esteme.

forniti in varie soluzioni, 0 premontati oppure
con le semplici soluzioni di raccordi ad
innesto rapido.

| sistemi Euro-Cooling sono progettati per
operare a costi di esercizio molto bassi e
CON una manutenzione minima.



