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Afin de conserver toute la fraicheur et une couleur vive a vos vins blancs et

roseés, il est essentiel de maitriser 'O, dissous des le pressoir et jusqu'a la
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mise en bouteille. AB
Votre outil indispensable pour atteindre vos objectifs qualitatifs. i
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Plus économique et polyvalent
Matériel en contact du vin en inox alimentaire (résistant et durable)
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Réduction de I'O, dissous Enrichissement en CO, @

L’EVO 1000 ajuste le CO, dissous

Parfait pour la mise en bouteille :

Préparation a la mise, en circuit fermé :
Décarbonication et désoxygénation simultanées des vins
Gazéification des vins effervescents (jusqu'a 12 g/l)

Le CO, est
le sel du vin

Durant la mise en bouteille

Rafraichissement des vins blancs et rosés (+100 a 800 mg/l)
Saturation des vins perlants a Patm (2,1 a 2,3 g/1)

Protection contre les oxygénations durant tous les mouvements et traitements
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EVO 1000 EVO 1000 Dual EVO 1000 HQ
La garantie fraicheur pour Deux fois plus polyvalent Haut débit pour expédier et
tous vos vins recevoir vos vins en sécurité

EVO ___

Fiche technique 100 O
Plage de débits 10 a 140 hli/h 203 280 hi/h 60 a 880 hi/h

Plage de dosage 0.1a9g/ 01a9g/l

Dosage maximal de CO, 18 kg/h 36 kg/h 280 kg/h

Dosage maximal de N, 11,5 kg/h 23 kg/h 180 kg/h
Asservissement ext. par filtre, tireuse, CIP, etc. Par contact sec sur connecteur

Asservissement int. de la pompe (AutoStop) Contact Sec ou en option coffret Prise 380 V

Certifications CE, Alimentaire

Raccords vinaires ( DIN, CLAMP) DN 50 DN 80 DN100

Alimentation électrique (V) 110/220/400 V - 60 W
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Parsec srl Via Tevere 54, Sesto Fiorentino 50019 Firenze Tel +39 055 310533
www.parsecsrl.net | sales@parsecsrl.net

France

Parsec srl

Technopdle Montesquieu

1 Allée | Rostand

33650 MARTILLAC

Tel +33(0) 556 93 26 41
parsecfrance@parsecsrl.net

Espagne

Parsec Enologia SL
Parque Empresarial Campollano
Calle"B", n. 118

02007 Albacete, Espafia
sales@parsecsrl.net

Ameérique du Sud

Parsec Sudamerica SAS
Anchorena 1540

M5507 Lujan de Cuyo
Mendoza, Argentina
sales@parsecsrl.net
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