
Il lavoro si conclude con il collaudo idraulico del 
vinificatore, allo scopo di testare per simulazione tutte 
le fasi che verranno affrontate durante la vendemmia. 

A lavoro terminato potrai disporre 
a tutti gli effetti di un vinificatore 
Metodo Ganimede® pari, per 
funzionalità e prestazioni, ad una 
macchina costruita “ex-novo”!

Molte aziende ci hanno già scelto, 
permettendoci di realizzare
OLTRE 150 sERbATOi cOn cApAciTà 
chE vAnnO dAi 75 Ai 1.750 hL! 

contattaci senza impegno per ulteriori 
informazioni e per scoprire tutta la 
versatilità del Metodo Ganimede®!

TRAsFORMA iL TUO sERbATOiO TRAdiZiOnALE
in Un innOvATivO viniFicATORE

METOdO GAniMEdE®

www.ganimede.com

1) serbatoi preesistenti in cantina:
vengono effettuate n.4 modifiche a 
serbatoi della capacità di 1.000 Hl

Trasforma i serbatoi tradizionali della tua cantina in un vinificatore Metodo Ganimede®, 
il metodo innovativo, sia nella vinificazione in rosso che nella vinificazione in bianco, 
ormai affermato nelle cantine di tutto il mondo!

2) preparazione dei ponteggi: i ponteggi interni ed esterni sono 
necessari al fine di procedere in sicurezza con i lavori di saldatura 
del diaframma, delle valvole bypass e delle eventuali tasche esterne 
di raffreddamento.

3) sezioni a spicchio del diaframma, 
precedentemente preparati: gli 
spicchi vengono preparati in officina 
sulla base dei calcoli derivanti dal 
disegno tecnico del serbatoio.

4) saldatura interna degli spicchi a formare il diaframma ad imbuto:
il diaframma “ad imbuto” viene ricomposto con un accurato lavoro di 
saldatura ad opera di personale qualificato.

5) saldatura di tasca di 
raffreddamento sul fasciame: 
qualora necessario, il serbatoio viene 
termo-condizionato con l’applicazione 
di tasche a canalina o a mantello 
che vengono saldate sul cilindro del 
serbatoio. 

6) installazione del quadro di controllo, dal quale è possibile gestire 
in automatico la temperatura, l’apertura dei by-pass e l’iniezione dei gas 
tecnici (macro-ossigenazione, controllo temporizzato della CO2 per la 
macerazione pellicolare dinamica prefermentativa).

Ti illustriamo in sintesi le fasi del procedimento con un esempio di intervento eseguito presso una primaria Cantina 
Sociale su serbatoi da HL. 1000:


