
СТЕКАТЕЛЬ НЕПРЕРЫВНОГО ДЕЙСТВИЯ Florsvin

Модели:

Механический Florsvin 620 - Гидравлический Florsvin 780

Техническое описание

Шнековый наклонный стекатель непрерывного действия отделения жидкой фракции ферментированной мезги и 

виноградных выжимок. Виноград загружается в большой бункер с бортами, изготовленный из листовой нержавеющей стали 

AISI 304, где происходит первичное отделение жидкости.

Дренажная решетка в компрессионной камере выполнена из нержавеющей стали AISI 304.

Внешние панели и поддон сбора сусла изготовлены из нержавеющей стали AISI 304, легко разбираются и демонтируются для 

очистки и осмотра.

На выходе стекателя установлена система регулировки обратного давления посредством гидравлики, таким образом также 

возможно регулировать степень отжима продукта.

Двигатель с регулируемой скоростью и эпициклический редуктор позволяют регулировать число оборотов шнека, уровень 

подачи и степень отжима продукта.

В случае поставки шнекового стекателя непрерывного действия вместе с со шнековым прессом Enotork, в комплекте 

поставляется единая независимая панель управления. 
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Технические характеристики Florsvin

Производительность 16.000 30.000

Florsvin 
620

Florsvin
780

kg

P.S.

Указанные выше данные являются индикативными и могут варьироваться в зависимости от уровня спелости винограда, 
сорта, а также способа загрузки. Все данные относят к цельному винограду, до отделения гребней дробления, мацерации, 
брожения и т.д.


