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Tecnologia de Centrifuga
Horizontal HILLER para una
producciéon continua de vino

PROCEDIMIENTO HILLER

La utilizacion de una Centrifuga Hori-
zontal HILLER en la industria del vino
hace posible un método de trabajo
continuo y eficiente. A través del enor-
me ahorro de personal y tiempo de
trabajo, controlando y limpiando la
centrifuga horizontal, los costes de
produccién  bajan  extremadamente
comparandolo con otros
de prensado.

sistemas

El trabajo moderado e higiénico de
la uvas con un rendimiento maximo y
separacion de solidos nos lleva a
unos vinos-premium de color, sabor y
aroma mas intenso. La posibilidad de
preparacion de lias simultanea ahorra
tiempo y otros pasos de proceso adici-
onales.

VENTAJAS

m Maxima calidad, y mas intensidad
en el gusto, aroma y color

m Maximo rendimiento

m Maxima reduccion de turbidez

m Reduccién del coste de produccion
a través del ahorro de productos
quimicos, filtrado, agua y personal

®m Trabajo de limpieza minimo (2 h
aprox.) a través de limpieza-CIP
automatica

Trabajo continuo y moderado

m Maxima higiene a través de sistema
cerrado

m Calidad del mosto homogénea

m Maxima reduccién de tiempo de
proceso

® Minima oxidacion del primer aroma
a través del sistema cerrado

® Empleo de una maquina para dife-
rentes pasos de produccion (p.ej.
produccion de mosto y preparacion
de las lias)

W Poco espacio necesario

® Minimo contenido de fenol por su

corta estancia dentro de la Centri-
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PRESENTACION ESQUEMATICA de una Instalacion con Centrifuga Horizontal HILLER

DecaFood para la produccién de vino blanco y rosado
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DESCRIPCION DEL PROCESO VINO APLICACIONES

Ejemplo: Vino blanco Empleo de la Centrifuga Horizontal
1. Despalillado de las uvas y a la vez afadidura de enzima (opcional) en la industria del vino
2. Accion de la enzima en el depésito de masa m Extraccion de zumo de uvas para
3. Obtencién de mosto a través de afiadidura de gelatina (opcional) y al produccion de mosto para vino
mismo tiempo flotacion en la Centrifuga Horizontal HILLER blanco y rosado
4. Evacuacion de lias y mosto de uva ®m Produccién de mosto para concen-
5. Transformacion del mosto en vino (fermentacion, clarificacion, filtracion, trado o reserva dulce
etc...) B Produccion de vino tinto a través

de fermentacion de la mezcla

W Preparacion de las lias

B Produccion de vino tinto termovini-
ficado

B Separacion tartarica y estabilizacion
tartarica

m Tratamiento de aguas residuales

W Separacion de sales dobles

IIIII( agentur-4K

HILLER GmbH . SchwalbenholzstraBe 2 . 84137 Vilshiburg . Tel +49 8741 48-0 . info@hillerzentri.de . WWW.hillerzentri.de

ar#{0]




