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    Macchine enologiche - Metodo Classico





    
     Le macchine enologiche per i vini spumanti Metodo Classico sono progettate per compiere tutte le lavorazioni dalla messa in punta dei lieviti, passando per la sboccatura fino alla chiusura della bottiglia. La gamma include giropallet per il remuage automatico e la messa in punta dei lieviti, congelatori per colli di bottiglia, macchine per degorgement, schiumatura, dosaggio liqueur d’expédition e livellatura, tappatori per tappo a fungo, gabbiettatrici e agitatori per liqueur d’expedition.

La gamma per il metodo classico OMBF offre soluzioni automatiche, semiautomatiche e manuali con un range di produzione oraria che varia da 150 a 3000 bottiglie/ora.
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                Monoblocco Semiautomatico per tiraggio            
            

	
		
    Il Monoblocco Semiautomatico per tiraggio riunisce in un’unica macchina enologica la sciacquatrice, la riempitrice gravitazionale e il tappatore per tappi a corona.

APPLICAZIONE

Sciacquatura bottiglie, riempimento a gravità (prodotti fermi e con fermentazione in bottiglia) e tappatura con tappi a corona.

Produzione oraria: 400 b/h



    



	
		
            
                                    
                Vino fermo,            
                                    
                Spumante metodo classico,            
                                    
                Birra, Sidro e Kombucha,            
                                    
                Liquori e Distillati,            
                                    
                Olio e Aceto            
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                Giropallet Quadruplo            
            

	
		
    Il GIROPALLET è una macchina enologica che compie in modo automatico il remuage delle bottiglie di champagne e di vini spumante metodo classico.

APPLICAZIONE

Remuage automatico per la messa in punta dei lieviti nelle bottiglie di champagne e vino spumante metodo classico

Produzione: circa 100.000 bottiglie/anno
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                Giropallet Doppio            
            

	
		
    Il GIROPALLET è una macchina enologica che compie in modo automatico il remuage delle bottiglie di champagne e di vini spumante metodo classico.

APPLICAZIONE

Remuage automatico per la messa in punta dei lieviti nelle bottiglie di champagne e vino spumante metodo classico

Produzione: circa 50.000 bottiglie/anno
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                Giropallet Singolo            
            

	
		
    Il GIROPALLET è una macchina enologica che compie in modo automatico il remuage delle bottiglie di champagne e di vini spumante metodo classico

APPLICAZIONE

Remuage automatico per la messa in punta dei lieviti nelle bottiglie di champagne e vino spumante metodo classico

Produzione: circa 25.000 bottiglie/anno
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                Congelatore automatico colli bottiglia - NECK FREEZER            
            

	
		
    Il congelatore colli bottiglia automatico è una macchina enologica progettata per la lavorazione di prodotti quali champagne e vino spumante metodo classico (champenoise).

APPLICAZIONE

Congelamento del collo della bottiglia prima dell’operazione di degorgement.

Produzione oraria: da 1.500 b/h a 3.000 b/h a seconda della configurazione
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                Congelatore Colli Bottiglia - NECK FREEZER 160            
            

	
		
    Il congelatore colli bottiglia 160 posti è una macchina enologica progettata per la lavorazione di prodotti quali champagne e vino spumante metodo classico (champenoise).

APPLICAZIONE

Congelamento del collo della bottiglia prima dell’operazione di degorgement.

Produzione oraria: massima 800/900 b/h con bottiglie da Lt. 0,75
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                Congelatore Colli Bottiglia - NECK FREEZER 90            
            

	
		
    Il congelatore colli bottiglia 90 posti è una macchina enologica progettata per la lavorazione di prodotti quali champagne e vino spumante metodo classico (champenoise).

APPLICAZIONE

Congelamento del collo della bottiglia prima dell’operazione di degorgement.

Produzione oraria: massima 550-600 b/h con bottiglie da Lt. 0,75
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                Congelatore Colli Bottiglia - NECK FREEZER 40            
            

	
		
    Il congelatore colli bottiglia 40 posti è una macchina enologica progettata per la lavorazione di prodotti quali champagne e vino spumante metodo classico (champenoise).

APPLICAZIONE

Congelamento del collo della bottiglia prima dell’operazione di degorgement.

Produzione oraria: massima 200 b/h con bottiglie da Lt. 0,75
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                Macchina rotativa automatica per degorgement, schiumatura, dosaggio liqueur, livellatura - DVDR            
            

	
		
    La macchina rotativa automatica lineare DVDR è una macchina enologica progettata per la lavorazione di prodotti quali champagne e vino spumante metodo classico (champenoise).

APPLICAZIONE

Degorgement, schiumatura, dosaggio liqueur d’expédition, livellatura con bottiglie in vetro dal collo congelato.

Produzione oraria: da 2.000 b/h a 3.000 b/h
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                Macchina lineare automatica per degorgement, schiumatura, dosaggio liqueur, livellatura - VEGA II            
            

	
		
    La macchina lineare automatica VEGA II è una macchina enologica progettata per la lavorazione di prodotti quali champagne e vino spumante metodo classico (champenoise).

APPLICAZIONE

Degorgement, schiumatura, dosaggio liqueur d’expédition, livellatura con bottiglie in vetro dal collo congelato.

 Produzione oraria: massima 1.200 b/h - Media reale 1.000 b/h
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                Macchina lineare automatica per degorgement, schiumatura, dosaggio liqueur, livellatura - VEGA I            
            

	
		
    La macchina lineare automatica VEGA I è una macchina enologica progettata per la lavorazione di prodotti quali champagne e vino spumante metodo classico (champenoise).

APPLICAZIONE

Degorgement, schiumatura, dosaggio liqueur d’expédition, livellatura con bottiglie in vetro dal collo congelato.

 Produzione oraria: 650 b/h
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                Macchina semiautomatica per degorgement, schiumatura, dosaggio liqueur, livellatura - DELTA            
            

	
		
    La macchina semiautomatica DELTA è una macchina enologica progettata per la lavorazione di prodotti quali champagne e vino spumante metodo classico (champenoise).

APPLICAZIONE

Degorgement, schiumatura, dosaggio liqueur d’expédition, livellatura. Possibilità di lavorare con bottiglie in vetro dal collo congelato o con sistema “à la volée”.

Produzione oraria: 500-550 b/h
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                Macchina manuale per degorgement, dosaggio liqueur, livellatura - ALPHA            
            

	
		
    La macchina manuale ALPHA è una macchina enologica progettata per la lavorazione di prodotti quali champagne e vino spumante metodo classico (champenoise).

APPLICAZIONE

Degorgement, dosaggio liqueur d’expédition, livellatura. Possibilità di lavorare con bottiglie in vetro dal collo congelato o con sistema “à la volée”.

Produzione oraria: 150 b/h
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                Triblocco Automatico - METHOD 1700            
            

	
		
    Il Triblocco Automatico METHOD 1700 riunisce in un’unica macchina enologica il tappatore per tappi a fungo e raso, la gabbiettatrice per gabbiette a 4 fili con e senza cappellotto e l’agitatore per la miscelatura della liqueur d’expédition a seguito del dosage di champagne e vini spumanti metodo classico.

APPLICAZIONE

Tappatura con tappi fungo/tappi raso + gabbiettatura con gabbiette a 4 fili con e senza cappellotto + miscelatura della liqueur d’expédition.

Produzione oraria: 1.500-1.700 b/h
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                Triblocco Automatico - METHOD 900            
            

	
		
    Il Triblocco Automatico METHOD 900 riunisce in un’unica macchina enologica il tappatore per tappi a fungo e raso, la gabbiettatrice per gabbiette a 4 fili con e senza cappellotto e l’agitatore per la miscelatura della liqueur d’expédition a seguito del dosage di champagne e vini spumanti metodo classico.

APPLICAZIONE

Tappatura con tappi fungo/tappi raso + gabbiettatura con gabbiette a 4 fili con e senza cappellotto + miscelatura della liqueur d’expédition.

Produzione oraria: Tappatore e Gabbiettatrice 1.500 b/h – Agitatore 900 b/h
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                Monoblocco automatico - CAVEABLOCK 2800            
            

	
		
    Il Monoblocco Automatico CAVEABLOCK 2800 riunisce in un’unica macchina enologica dalle prestazioni superiori le funzioni di tappatura e gabbiettatura per tappi a fungo, tappi raso e gabbiette a 4 fili con e senza cappellotto.

APPLICAZIONE

Tappatura con tappi fungo/tappi raso + gabbiettatura

Produzione oraria: 2.800 b/h



    



	
		
            
                                    
                Spumante metodo classico            
                        


	
		
    
        
    Scheda Tecnica
    



        
        

        
        

    

                
        
            
        
            
    
        
    
        
                [image: Monoblocco automatico - Caveablock 1500]
            
        
    

	
		
                        
                Monoblocco automatico - CAVEABLOCK 1500            
            

	
		
    Il Monoblocco Automatico CAVEABLOCK 1500 riunisce in un’unica macchina enologica le funzioni di tappatura e gabbiettatura per tappi a fungo, tappi raso e gabbiette a 4 fili con e senza cappellotto.

applicazione

Tappatura con tappi fungo/tappi raso + gabbiettatura

Produzione oraria: 1.500 b/h
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                Monoblocco Semiautomatico - CAVEABLOCK 800            
            

	
		
    Il Monoblocco Semiautomatico CAVEABLOCK 800 riunisce in un’unica macchina enologica le funzioni di tappatura e gabbiettatura per tappi a fungo, tappi raso e gabbiette a 4 fili con e senza cappellotto.

APPLICAZIONE

Tappatura con tappi fungo/tappi raso + gabbiettatura

Produzione oraria: 800 b/h
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                Monoblocco Semiautomatico - CAVEABLOCK 500            
            

	
		
    Il Monoblocco Semiautomatico CAVEABLOCK 500 riunisce in un’unica macchina enologica le funzioni di tappatura e gabbiettatura per tappi a fungo, tappi raso e gabbiette a 4 fili con e senza cappellotto.

APPLICAZIONE

Tappatura con tappi fungo/tappi raso + gabbiettatura

Produzione oraria: 500 b/h



    



	
		
            
                                    
                Spumante metodo classico            
                        


	
		
    
        
    Scheda Tecnica
    



        
        

        
        

    

                
        
            
        
            
    
        
    
        
                [image: ]
            
        
    

	
		
                        
                Agitatore automatico - AGITO 3000            
            

	
		
    L’Agitatore Automatico AGITO 3000 è una macchina enologica dalle prestazioni superiori progettata per la miscelatura della liqueur d’expédition a seguito del dosage di champagne e vini spumanti metodo classico.

APPLICAZIONE

Miscelatura della liqueur d’expédition, miscelatura di sostanze liquide di diversa densità, miscelatura di liquidi con sostanze solubili o in sospensione.

Produzione oraria: 3.000 b/h
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                Agitatore automatico - AGITO 1700            
            

	
		
    L’Agitatore Automatico AGITO 1700 è una macchina enologica progettata per la miscelatura della liqueur d’expédition a seguito del dosage di champagne e vini spumanti metodo classico.

APPLICAZIONE

Miscelatura della liqueur d’expédition, miscelatura di sostanze liquide di diversa densità, miscelatura di liquidi con sostanze solubili o in sospensione.

Produzione oraria: 1.500 - 1.700 b/h
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                Agitatore automatico - AGITO 900            
            

	
		
    L’Agitatore Automatico AGITO 900 è una macchina enologica progettata per la miscelatura della liqueur d’expédition a seguito del dosage di champagne e vini spumanti metodo classico.

APPLICAZIONE

Miscelatura della liqueur d’expédition, miscelatura di sostanze liquide di diversa densità, miscelatura di liquidi con sostanze solubili o in sospensione.

Produzione oraria: 900-1.000 b/h
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                Agitatore automatico - AGITO 500            
            

	
		
    L’Agitatore Automatico AGITO 500 è una macchina enologica progettata per la miscelatura della liqueur d’expédition a seguito del dosage di champagne e vini spumanti metodo classico.

APPLICAZIONE

Miscelatura della liqueur d’expédition, miscelatura di sostanze liquide di diversa densità, miscelatura di liquidi con sostanze solubili o in sospensione.

Produzione oraria: 500 b/h
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                Tappatore Semiautomatico Per Tappi A Corona            
            

	
		
    Il Tappatore Semiautomatico è una macchina enologica progettata per la tappatura con tappi a corona di bottiglie in vetro.

APPLICAZIONE

Tappatura con tappi a corona

Produzione oraria: 500-600 b/h



    



	
		
            
                                    
                Vino frizzante/Spumante metodo charmat,            
                                    
                Spumante metodo classico,            
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            Macchine enologiche

        

                
            
                
                                        
	
Gabbiettatrici	
        
            
                	
CAVEA 2800 - Gabbiettatrice automatica
	
CAVEA 1500 - Gabbiettatrice automatica
	
CAVEAGRAFFE 1500 - Gabbiettatrice automatica
	
CAVEA 800 - Gabbiettatrice semiautomatica
	
CAVEA 300 - Gabbiettatrice semiautomatica



	
Monoblocchi	
        
            
                	
CAVEABLOCK 2800 - Monoblocco automatico
	
CAVEABLOCK 1500 - Monoblocco automatico
	
CAVEABLOCK 800 - Monoblocco semiautomatico
	
CAVEABLOCK 500 - Monoblocco semiautomatico



	
Capsulatrici	
        
            
                	
UNI -THECA 4+4 - Capsulatrice Automatica Rotativa
	
UNI -THECA 2+2 - Capsulatrice Automatica
	
 UNI - THECA 1 - Capsulatrice Automatica
	
THECA-SA - Capsulatrice Semiautomatica
	
THECA-MA - Capsulatrice Semiautomatica da banco



	
Agitatori	
        
            
                	
AGITO 3000 - Agitatore automatico
	
AGITO 1700 - Agitatore automatico
	
AGITO 900 - Agitatore automatico
	
AGITO 500 - Agitatore automatico



	
Riempitrici isobariche	
        
            
                	
SPARKLING RTG 800 - Triblocco Automatico 
	
SPARKLING RTG 400 - Triblocco Semiautomatico
	
SPARKLING RC 400 - Monoblocco semiautomatico
	
KEGBLOCK - Monoblocco Semiautomatico Per Fusti
	
CANBLOCK - Triblocco Semiautomatico Per Lattine



	
Altre Macchine	
        
            
                	
Sciacquatrice-Soffiatrice automatica
	
DECO 2000 - Stappatrice Automatica
	
DECO 600 - Stappatrice Semiautomatica
	
Lavacasse Semiautomatica




                

            

        

    







    
                
            Metodo classico

        

                
            
                
                                        
	
Tiraggio	
        
            
                	
Monoblocco Semiautomatico per tiraggio



	
Giropallet	
        
            
                	
Giropallet Quadruplo
	
Giropallet Doppio
	
Giropallet Singolo



	
Congelatori collo bottiglia	
        
            
                	
NECK FREEZER - Congelatore automatico colli bottiglia
	
NECK FREEZER 160 - Congelatore Colli Bottiglia
	
NECK FREEZER 87 - Congelatore Colli Bottiglia
	
NECK FREEZER 40 - Congelatore Colli Bottiglia



	
Degorgiatrici	
        
            
                	
DVDR - Degorgiatrice
	
VEGA II - Degorgiatrice
	
VEGA I - Degorgiatrice
	
DELTA - Degorgiatrice
	
ALPHA - Degorgiatrice



	
Monoblocchi e Triblocchi	
        
            
                	
METHOD 1700 - Triblocco Automatico
	
 METHOD 900 - Triblocco Automatico
	
CAVEABLOCK 2800 - Monoblocco automatico
	
CAVEABLOCK 1500 - Monoblocco automatico
	
CAVEABLOCK 800 - Monoblocco semiautomatico
	
CAVEABLOCK 500 - Monoblocco semiautomatico



	
Agitatori	
        
            
                	
AGITO 3000 - Agitatore automatico
	
AGITO 1700 - Agitatore automatico
	
AGITO 900 - Agitatore automatico
	
AGITO 500 - Agitatore automatico



	
Tappatori	
        
            
                	
Tappatore Semiautomatico per Tappi A Corona
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	Telefono: +39 0141 831252

Email: info@ombf.it

Skype: ombf.sales

PEC: ombf@pec.ombf.it
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