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Il Rimontaggio Tradizionale è Entrato nel FuturoScelta Tecnologica Flessibile ed Innovativa

Questo sistema consente, con 
cicli predeterminati,programmabili 

e completamente automatici 
di rinnovare completamente

il mosto a contatto 
con il cappello di vinaccia 

e contemporaneamente 
di arieggiarlo grazie al sistema

brevettato OxycOntrOl®.

RISULTATO ENOLOGICO
Si ottimizza l’estrazione dei composti fenolici e delle macromolecole che 
conferiscono maggiore stabilità al colore e morbidezza ai tannini.  
Si ottiene una minima produzione di feccia.
Si evita la formazione di composti di riduzione sgradevoli, favorendo 
invece lo sviluppo degli aromi varietali.

SElEcOMPAct SyStEM®  è  un nuovo 
sistema automatico di vinificazione 
in rosso, realizzato e brevettato dalla 
Gimar tecno, che associa una grande 
efficienza e compattezza ad una
tecnologia d’ avanguardia, permettendo
l’applicazione semplice  e efficace delle 
tecnologie Gimar tecno.
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Tutto scorre... per Ritornare al Meglio di Sè Il Movimento...Nuova Vita per la Vinificazione

Fasi di Rimontaggio

<<

il sistema produce un flusso laminare 
calibrato al centro e ai lati del cappello 
di vinaccia irrorandolo completamente 
con il mosto, eventualmente arricchito 
con  ossigeno atmosferico. ciò consente 
un completo ricambio della fase liQuida 
all’interno del cappello stesso.

il passaggio all’interno del corpo pompa 
è completamente libero e dimensionalmente 
costante dalla bocca di entrata alla bocca 

d’uscita. i corpi solidi che passano attraverso 
la bocca di aspirazione della pompa, la 

possono attraversare completamente 
in maniera agevole, senza entrare 

in contatto con la girante.  
la girante, ruotando in  

posizione arretrata, spinge il mosto 
in rimontaggio grazie al vortice di liQuido 

che si viene a creare, determinando 
la minor produzione di feccia possibile.

RISULTATO ENOLOGICO
Si favorisce la naturale dissoluzione dei composti utili delle bucce promuovendone 
l’estrazione e la stabilizzazione nel tempo.
Si ottiene una totale omogeneizzazione della massa in fermentazione, evitando 
la stratificazione  del calore, dell’alcool, degli zuccheri e dei lieviti, promuovendo 
così un andamento fermentativo ottimale.

>

 Flusso Centrale

>

InIzIo Fase dI rImontaggIo

>

eFFetto sul Cappello dI VInaCCIa

>

 Flusso lamInare aI latI del Cappello

poMpa dI RIMoNTaggIo
la pompa di rimontaggio interamente 
costruita in acciaio inox AISI 304, è di 
tipo a girante completamente arretrata, 
esclusività Gimar tecno.
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>SERBaToIETTo
Il serbatoietto cilindrico di ca. 40 cm 
di diametro è dotato di un sistema a 
piattello che regola l’apertura e la chiusura 
automatizzate di una valvola centrale a 
tutta apertura. E’ dotato inoltre di una 
elettrovalvola che consente di attivare o 
disattivare l’aerazione del mosto durante 
il rimontaggio.
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anche il vino respira... di colore e delizia Respiro vitale per i grandi vini

l’ OxycOntrOl® è un dispositivo brevettato 
installato  sul tubo di rimontaggio dotato di 
una valvola motorizzata che, azionata dal 
quadro di controllo, permette di effettuare 
l’aerazione del mosto.

l’ OxyPlUS® è un dispositivo brevettato 
Gimar tecno, costituito da una valvola
motorizzata a tre vie installata sul tubo di 
rimontaggio, da un tubo di ricircolo e da 
una valvola motorizzata supplementare 
per l’aerazione del mosto.  

l’OxycOntrOl® installato sul tubo 
di rimontaggio permette l’introduzione

dell’aria dall’ambiente esterno e la 
sua dissoluzione nel mosto, in modo 
controllato e calibrato, come in un 
tradizionale rimontaggio all’aria.
l’ossigenazione durante la macerazione 
esplica un’azione positiva a diversi livelli. 

l’oXYplus® esercita 
una funzione di aerazione

supplementare del mosto al di sotto 
del cappello di vinaccia.

l’apporto di ossigeno alla massa

è modulabile in rapporto al vitigno, 
alle differenti fasi della fermentazione 

e al “progetto vino”.
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RISULTATO ENOLOGICO
E’ indispensabile nella vinificazione 
di vitigni particolarmente proble-
matici facilmente predisposti alla 
riduzione, come ad esempio 
dolcetto, sirah, schiava ecc...

RISULTATO ENOLOGICO
Uno svolgimento regolare della fermenta-
zione alcolica.
Lo sviluppo e la moltiplicazione dei lieviti 
con un aumento apprezzabile della vitalità 
della biomassa.
L’attivazione dei fenomeni di combinazione 
e polimerizzazione dei composti fenolici, 
conferendo una maggiore stabilità al colore 
e dolcezza ai tannini.
Una valorizzazione significativa dell’intensità
degli aromi varietali.
L’abbattimento dei fenomeni di 
riduzione. 
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Il Caldo e il Freddo: assoluto Controllo densita’ e Livello Sempre Monitorati
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>tHErMOSOFt® è un software brevettato, 
implementato nel programma della scheda 
elettronica di controllo del vinificatore.
Il vinificatore è dotato di serpentine 
esterne di termocondizionamento che 
consentono di lasciare la superficie interna 
liscia e continua, evitando i problemi di 
sanitizzazione ed aumentando lo scambio 
termico grazie alla velocità del liquido 
refrigerante.

permette di effettuare una regolazione 
delle condizioni di riscaldamento e di 
raffreddamento della massa in macerazione 
secondo un gradiente di temperatura 
programmato (es. 0,5 ° c all’ora)

è un sistema brevettato, che permette di 
visualizzare il livello della massa presente 
nel vinificatore e di rilevare la densità del 
mosto in fermentazione

DEnSIMAtIc® è costituito da un sensore 
elettronico installato sulla parete del 
vinificatore e da un software dedicato 
residente nella scheda di controllo.

RISULTATO ENOLOGICO
Impedisce l’avvio troppo rapido della fermentazione tumultuosa.
Evita bruschi salti termici dannosi per i lieviti.
Riduce la perdita degli aromi per trascinamento da parte del gas di fermentazione.

RISULTATO ENOLOGICO
Consente di monitorare costantemente la fermentazione alcolica senza effettuare 
i prelievi manuali.
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La Vinificazione del Futuro

<
<
<

vinisupervision®  permette 
di effettuare, dalla postazione pc remota, 

la supervisione di tutti i vinificatori presenti 
in cantina. Questo significa poter seguire, 

comodamente e in tempo reale,
il funzionamento di ogni singolo vinificatore 

durante tutte le fasi della lavorazione, 
a partire dal caricamento del pigiato, 

durante tutta l’evoluzione della 
macerazione, fino alla svinatura, allo 

svuotamento e al lavaggio della macchina.
  può essere effettuata o modificata 

in Qualsiasi istante, da remoto, 
la programmazione di tutte le numerose 

funzioni di ciascuno dei Quadri di controllo, 
sulla base delle specifiche esigenze e di 

valutazioni enologiche contingenti. 
inoltre il programma di supervisione 
offre la preziosa funzionalità della 

programmazione “per ricetta”. Questo 
consiste nella possibilità di programmare, 
a priori, l’intera vinificazione lungo tutto 
il suo sviluppo nel tempo, secondo “fasi” 

successive caratterizzate da programmazioni 
differenziate. ricette diverse per diverse 

macerazioni, modulate per meglio adattarsi 
alle esigenze dell’uva lavorata 

e del vino che si desidera ottenere.
lo storico di ciascuna macerazione eseguita 

può essere salvato sul pc di supervisione 
per esigenze di archivio, o può essere editato 

ed utilizzato come modello da impiegare in 
vinificazioni successive.

RISULTATO ENOLOGICO
VINISUPERVISION® costituisce per l’enologo un prezioso strumento, agevole e al 
contempo affidabile, mediante il quale la vinificazione è condotta con una visione 
di insieme ed una prontezza d’intervento diversamente non ottenibili. Assicurando 
costantemente il pieno controllo delle macerazioni, VINISUPERVISION® consente 
di ottimizzare ogni fase della vinificazione e di raggiungere i migliori risultati in 
termini di resa e di qualità del prodotto.
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>VInISUPErVISIOn® è un sistema brevettato 
da GIMAr tEcnO che comprende una 
rete di collegamento tra tutti i quadri di 
controllo DIGIWInE® o cOntrOlWInE® dei 
vinificatori e che fa capo ad un Pc remoto, su 
cui è installato un programma appositamente 
sviluppato da GIMAr tEcnO. 

Creare Vini senza mai perdere il Controllo
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DIGIWInE® è un sistema di controllo 
dedicato sviluppato da GIMAr tEcnO, 
dotato di tastiera di programmazione, 
display di visualizzazione e scheda 
elettronica di controllo.

il software digiwine®    
permette di gestire in modo semplice e preciso 

tutte le funzionalità 
di cui il vinificatore è dotato

RISULTATO ENOLOGICO
Permette una gestione flessibile, semplice e affidabile a partire dal 
caricamento del pigiato durante tutta la macerazione fino all’ottenimento 
del prodotto.
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anche la Cura dei particolari è Sinonimo di Qualità Ricerca Costante  in Collaborazione con atenei e Laboratori
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la ricerca costituisce da sempre una pietra miliare su 
cui tutta l’attività di progettazione e di costruzione di 
GIMAr tEcnO trova fondamento.
Il costante interesse all’innovazione, l’adozione di 
nuove soluzioni costruttive, il continuo miglioramento 
delle proprie tecnologie produttive da sempre 
caratterizzano la filosofia con cui GIMAr tEcnO 
affronta un mercato, quello dell’enologia, in continua 
evoluzione e sempre più esigente.
l’attenzione costante alla ricerca fa sì che GIMAr 
tEcnO possa offrire a chi opera nel settore della 
produzione vinicola strumenti sempre nuovi, più 
efficienti e performanti e, al contempo, flessibili e di 
facile utilizzo, capaci di garantire tutte le funzionalità 
necessarie ad ottenere vini di elevata qualità.
I rapporti di collaborazione che si sono consolidati nel 
tempo tra GIMAr tEcnO ed importanti Università 
ed Istituti di ricerca italiani e stranieri (Università 
cattolica di Piacenza, Università di Firenze, Istituto 
Sperimentale per l’enologia di Asti, Istituto di San 
Michele all’Adige, Università di Bordeaux, Digione e 
Montpellier), permettono, da un lato, di seguire un 
percorso di costante miglioramento dei propri prodotti 
e, dall’altro, consentono di verificare continuamente 
sul campo le prestazioni e i risultati ottenibili con le 
proprie apparecchiature.
Sono proprio i test comparativi, eseguiti sui vini 
ottenuti con i nostri vinificatori e su quelli prodotti con 
altri sistemi di vinificazione presenti sul mercato, che 
confermano l’efficienza e la grande funzionalità delle 
nostre macchine e che premiano l’impegno continuo 
profuso da GIMAr tEcnO nella propria attività, con la 
profonda dedizione e l’intensa passione che da sempre 
la contraddistinguono.

CoCLEa
la coclea a servizio dei vinificatori è 
costituita da un canale in  lamiera sagomata, 
chiuso e protetto superiormente da 
una rete metallica, all’interno del 
quale ruota un albero che supporta un 
profilo elicoidale. tutti i componenti 
sono realizzati in acciaio inox. le coclee 
permettono di effettuare la raccolta ed 
il trasferimento della vinaccia scaricata 
dai vinificatori, convogliandola verso gli 
impianti di pressatura posti a valle. 
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ESTRaTToRE dELLE VINaCCE
Si tratta di un dispositivo meccanico, 
realizzato interamente in acciaio inox, 
costituito da una doppia pala rotante a 
bassa velocità, posto in prossimità del 
fondo del vinificatore, e di un gruppo 
motore e riduttore epicicloidale montati 
esternamente alla macchina. 
l’estrattore meccanico consente di 
effettuare automaticamente l’operazione 
di scarico della vinaccia rimasta all’interno 
del vinificatore.

paSSERELLE
le passerelle e le carpenterie di servizio realizzate da GIMAr tEcnO sono interamente 
in acciaio inossidabile. Sono costituite da robusto profilo laterale in lamiera piegata, che 

sostiene un piano di calpestio in lamiera 
di Peralluman (lega di alluminio robusta 
e inalterabile), in esecuzione antiscivolo 
e completamente chiuso a garanzia della 
massima sicurezza operativa. 

SCaLE a RaMpE
GIMAr tEcnO costruisce per i propri 
impianti scale a rampe per l’accesso 
alle passerelle di servizio. la struttura 
portante è realizzata in tubolari e profili in 
lamiera di acciaio inossidabile ed i gradini 
sono in lamiera antiscivolo, anch’essa in 
acciaio inox. I pianerottoli intermedi sono 
realizzati con una speciale conformazione 
semicilindrica in lamiera di acciaio inox.
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Le Nostre Realizzazioni parlano di passione ...e di ambizioni divenute, oggi, Successi

CaNTINa JoSETTa SaFFIRIo 
monForte (Cn)
n.7 Selecompact da HL.30 a HL.80

CaNTINa SoCIaLE CoRNaIaNo
CornaIano (Bz)

n.5 Selecompact da HL.110

CaNTINE 
BRuNo FINa
marsala (tp)
n.20 Selecompact 
da HL. 300

CaNTINa FEudo 
VIgNaLE

mazara del Vallo (tp)
n.4 Selecompact 

da HL.100 
n.6 Selecompact 

da HL.150 
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