
MAQUINÀRIA

ROBUSTESA I DELICADESA
LA COMBINACIÓ GUANYADORA



Quin perfil de vi busco? Quin raïm uti-
litzaré? Verema manual o màquina ? 
Amb rapa o desrapat? Selecció manual 
o automatitzada? Bombejar el raïm o 
omplir per gravetat?

Un bon vi és la conseqüència d’una in-
finitat de preguntes degudament me-
ditades i respostes. L’enòleg és el que 
observa i interpreta les respostes i pren 
el camí que conduirà al seu vi idea.

A AZ3Oeno comptem amb l’experièn-
cia i les eines amb què poder respon-
dre, oferir un assessorament integral 
que ajudi a dissenyar un celler del pre-
sent amb visió de futur. I és que una 
tecnologia pot ser un objecte altament 
ineficaç sense un coneixement que 
sàpiga integrar-la al seu procés i ges-
tionar-la segons les característiques de 
cada anyada.

En aquesta editorial us presentem una 
selecció d’eines sofisticades i precises 
per a l’elaboració i criança vitiviníco-
la. Una selecció exclusiva i totalment 
compatible dels millors proveïdors 
del mercat. Maquinària que uneix dos 
oposats que formen la combinació 
guanyadora; robustesa i delicadesa. 
Robustesa per assegurar la durabilitat. 
Delicadesa per assegurar el respecte 
per la matèria primera.



VEREMA 
RECEPCIÓ

Un raïm ben conreat no es pot permetre perdre la seva riquesa pel 
camí, i entre el cep i el dipòsit es juga gran part de l´èxit d’un vi. No 
serveixen de res els esforços del viticultor per cultivar una verema 
impecable si els raïms arriben malmesos al dipòsit per l’acció dels 
mitjans inadequats.

Per això, a AZ3Oeno ajudem a construir cellers flexibles i adapta-
bles que permeten mantenir la integritat de la baia fins al mo-
ment de l’extracció del most.

En aquest apartat trobaràs maquinària capaç de tractar amb de-
licadesa i precisió la recepció del raïm.

Els processos de vinificació po-
den ser diversos. En canvi, l’ob-
jectiu sempre és el mateix; el teu 
vi.



Transport i 
Descàrrega
Aquesta etapa és determinant per a la cura del raïm. 
L’oxidació de precursors aromàtics, el desenvolupa-
ment de la microbiota contaminant i la despesa de 
l’aigua de neteja es poden minimitzar amb un trans-
port delicat.

La nostra selecció de tremuges mima al màxim el 
raïm amb una alimentació contínua fins al dipò-
sit, sense necessitat d’utilitzar el cargol sensfi, ni fer 
fosses al celler. La descàrrega al cabal és constant, 
podria dir-se que transporten el raïm entre cotons, 
assegurant així la qualitat dels processos posteriors.

Tremolla vibrant per a 
caixes i palots STHIK

Tremolla basculant amb 
bolquet de descàrrega

        toca les imatges 
per a més información

https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/tremuja-vibrant-caixes-i-palots-sthik
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/tremuja-basculant-amb-bolquet-descarrega


Delicades, vibrants i ajustables en alçada.



Selecció
La fase de selecció té pocs secrets i molt de sentit comú.

En base a l’objectiu que es persegueix per optimitzar la qualitat 
del raïm i aconseguir la seva major expressió, la selecció es pot 
fer en tres moments diferents:

- Selecció a la vinya si comptes amb un equip de verema 
  format i compromés.

- Abans del desrapat o premsat, si malgrat les cures dedicades 
  no t’has pogut delimitar amb més precisió.

-Després del desrapat, per eliminar restes vegetals i baies 
  passificades .

Sempre que es requereixi l’ús de maquinària, buscarem robus-
tesa de construcció, ergonomia de treball per a l’operari, regu-
lació de la velocitat i el més important, un desmuntatge intuï-
tiu que permeti una neteja fàcil per economitzar temps i aigua.

Et mostrem les màquines amb què tot això és possible.

Taula de selecció 

Taula de selecció vibrant

Taula vibrant Viniclean

Cinta transportadora

https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/taula-seleccio-socma
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/taula-seleccio-vibrant
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/taula-vibrant-viniclean-socma
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/cinta-transportadora-socma


Desmuntatge intuïtiu



Moure i elevar a mida



Desrapat i 
trepitjat
El desrapat és una operació crucial que està enormement 
condicionada per la varietat, la maduresa, l’anyada i l’homo-
geneïtat de cada lot de raïm, i persegueix dos grans objec-
tius: eliminar la totalitat de la fracció vegetal, mantenint al 
màxim la integritat de la baia.

El trepitjat és la primera decisió per a la gestió del premsat 
de la maceració, ja que un trepitjat parcial o total ens donarà 
vins amb matisos notablement diferents.

La trepitjadora Socma és una eina versàtil i segura que es 
pot adaptar fàcilment a altres màquines com la taula de se-
lecció, la cinta elevadora o la que per a nosaltres és la reina: 
Le cube.

Desrapadora Le cube

Esmagador

https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/rebregadora-socma
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/desrapadora-europress
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/le-cube-desrapadora-taula-vibrant


Les desrapatadores Scharfenberger són exemple de 
subtilesa que permet un desrapat de gran qualitat



Desrapadora vertical vibrant, desrapar i seleccionar mai va ser tan fàcil



Selecció de 
selecció
Per als enòlegs més exigents que persegueixen ela-
borar vins supreme , comptem amb dues eines es-
pecialment dissenyades per a un treball minuciós.

Aquestes màquines estan dotades d’un sistema ex-
clusiu que permet millorar la valoració del poten-
cial enològic dels raïms seleccionats prèviament.

Selecció òptica

Densibaie



Dues eines per a la valoració 
del potencial enològic del raïm



Bombeig sòlid
Amb l’eina i les condicions adequades, és possible portar les 
baies senceres al teu dipòsit sense deteriorar-les . Aquesta 
bomba destaca per la seva potència i força les quals no estan 
renyides amb la seva delicadesa i capacitat per generar menys 
borres :

- Diàmetre de rotor i estator ben configurats.

- Treballa a menys de 130 rpm

Bomba

https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/verema/bomba-verema-zickler


Un sistema de bombeig 
respectuós capaç de 
transportar fins el més 
delicat sense trencar-lo



VINIFICACIÓ

Cada estil de vi té les seves particularitats, per això l’elecció de l’eina ha d’adap-
tar-se a cada projecte, a cada vi.

En aquesta secció us oferim eines per expressar la identitat del vostre vi en 
tota la seva magnitud. Maquinària que t’ajudarà a extreure el millor i només el 
millor del teu vi.

Ja tens la fruita al celler i tens decidit 
quin vi vols fer, però tens la maquinària 
adequada per aconseguir-ho?



Extracció
L’extracció del most té un paper fonamental per a l’obtenció del potencial aromàtic del raïm. Digues-me 
quin estil de vi vols i et diré quina premsa necessites:

- Estil reductor: Minimitzem l’extracció de polifenols afavorint l’extracció dels precursors aromàtics del 
  tipus tiol.

- Estil terpènic: Ens concentrem en l’extracció del most i els seus precursors aromàtics, tolerant una mica 
  més d’oxigen dissolt al llarg del procés.

- Estil fermental: Busquem rapidesa i neteja del most minimitzant l’extracció de polifenols.

- Vins negres: Posarem atenció a la terbolesa i l’extracció del vegetal, ja que són els paràmetres principals 
  a controlar.

Et presentem tres tipus de premses amb múltiples funcionalitats.

Premsa EP1 Premsa EP2 Premsa EP3

https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/vinificacio/premses-pneumatiques-europress
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/vinificacio/premses-pneumatiques-europress
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/vinificacio/premses-pneumatiques-europress


Un model per a cada estil de vi



Maceració 
de negres
Una extracció ben conduïda et permetrà potenciar 
la varietat, sobretot, als perfils fruita fresca. Podràs 
incrementar el volum a la boca i la frescor a través 
de la fruita.

Termovinificació

https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/vinificacio/termovinificacio


El tractament tèrmic del raïm et permetrà elevar el
teu vi al següent nivell, com si es tractés de màgia.



CRIANÇA

A AZ3Oeno, el concepte de criar el vi ho entenem com la gestió 
intel·ligent i ben definida del vi. És el moment d’estructurar i es-
tabilitzar, respectar i expressar la fruita, eliminar la verdor i polir 
arestes, en definitiva convertir-lo en un vi que enamora.

Sigui amb fusta o sense, en bóta, en fudre, en encert, en formi-
gó, en ceràmica, en inox …. tots els vins necessiten la seva atenció 
per desenvolupar el seu potencial. La teva missió és interpretar 
correctament les necessitats de cada anyada i ajustar els grans 
paràmetres de criança segons requereixi el vi.

La criança és una de les etapes 
més llargues i que més impacte 
pot tenir en el teu vi, ja sigui al 
perfil aromàtic com al gustatiu.



Bombeig líquid
És fonamental estar preparat per a les exigents condicions de tre-
ball del celler i facilitar la feina del cellerer.

El vi agraeix la delicadesa en el bombeig i el trasllat dels líquids, i 
el disseny de la bomba PMH, gràcies al seu sistema de lòbuls heli-
coïdals, permet que el transport sigui fàcil, tractant el líquid d’una 
manera delicada. Com?

- Amb un sistema de bombeig adequat

- Sense estrenyiments als conductes

- Treballant en règim laminar idòni CALCULADORA

Oenopompe Smartflex

https://www.az3oeno.com/herramientas/calculadora/velocidad-flujo
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/vinificacio/oenopompe
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/vinificacio/oenopompe


Diferents operacions en una sola eina



Gestió de les mares
L’objectiu de crear vins originals, ens ha portat a una recerca constant de nous equi-
libris entre estil, intensitat, greix, estructura i volum. Això exigeix una enologia molt 
precisa.

El batonage i la criança sobre les mares són pràctiques que aporten grans beneficis 
al vi, però que no s’han d’aplicar com a recepta.

Aconsegueix una percepció més sedosa i més complexitat aromàtica del teu vi.

Batonador XS

Batonador XL

https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/crianca/batonadors-xs
https://www.az3oeno.cat/shop/maquinaria/crianca/batonadors-xl


Modela el teu vi i mantingues-lo expressiu i estable en el temps
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