


In queste trenta pagine abbiamo solamente cercato di spiegare 
ciò che subito, al primo assaggio, appare chiaro degustando un 
vino prodotto con tecnologia Ganimede®: è semplicemente più 
buono...

Non si tratta dunque solamente di un nuovo fermentatore, ma di 
un nuovo sistema di vinificazione in grado di conferire ai vini 
prodotti, caratteristiche qualitative superiori.

L’estrazione delicata e selettiva delle sole sostanze nobili dell’uva, 
è l’innovazione di un sistema che, grazie ai sorprendenti risultati 
ottenuti, si è conquistato la definizione di Metodo Ganimede®.

Ganimede®:

molto più di un semplice 

fermentatore.

下面的三十页内容只是试图解释为什么当你一尝到用嘉尼米德技

术生产的葡萄酒,�一切疑虑就都消失了：它就是口味好。

所以,� 她不只是一种新型发酵罐,� 而是一种新的酿酒技术,� 赋予葡

萄酒超群的品性。

从葡萄中有选择地提取出有益的成分是一个创新的想法,� 这个想

法借助发酵系统中部的一个装置得以实现,� 并且由于该装置的惊

人表现,�而赢得了“Metodo�Ganimede®”�(嘉尼米德工艺)�这样

一种象征品质的标签。

Ganimede®:

远不仅仅是一种简单的发酵罐



Nato nel 1997 da una felice intuizione dell’enologo friulano 
Francesco Marin, sono oramai numerosi in Italia e nel mondo gli 
enologi e i produttori che hanno creduto e investito in questo sistema 
innovativo e alcuni hanno in breve raggiunto la propria produzione 
“in purezza”, cioè esclusivamente con fermentatori Ganimede®.
Ciò consente oggi di confrontare i vini Ganimede® con vini ottenuti 
con sistemi tradizionali e i risultati posso essere definiti sorprendenti: 
struttura robusta ma anche spiccata eleganza, equilibrio e grande 
morbidezza sono le caratteristiche che rendono inconfondibile un 
vino Ganimede®.

Fra i primissimi produttori ad ottenere i propri vini esclusivamente 
con Metodo Ganimede® troviamo “Tommasi Viticoltori” della 
Valpolicella con il loro prestigioso Amarone e “Azienda Agricola 
Vicentini Orgnani” delle colline friulane di Valeriano (PN) con un 
raffinato Merlot.
In occasione del Vinitaly 2002 a Verona, le due aziende hanno 
presentato il marchio “Metodo Ganimede®” che verrà riprodotto 
sulle loro bottiglie di vino ottenuto con tecnologia Ganimede® per 
tutelare e divulgare al consumatore finale le specifiche caratteristiche 
qualitative derivanti da tale innovativo sistema.
L’entusiasmo fra i produttori che credono in Ganimede® è alto ed 
è interessante segnalare come l’Azienda Agricola Venturelli di 
Valeggio sul Mincio (VR) abbia subito aderito a tale iniziativa con 
un interessantissimo “Bianco di Custoza” ottenuto con Metodo 
Ganimede® a conferma del valore di tale tecnologia anche nella 
vinificazione in bianco.
Tutti coloro in possesso dei requisiti previsti dal protocollo 
pubblicato sul sito internet www.ganimede.com che regolamenterà 
un serio utilizzo del marchio Metodo Ganimede®, potranno 
sentirsi parte di questa piccola rivoluzione nel mondo del vino.

Metodo Ganimede®: 

credere nell’innovazione.

Metodo Ganimede® 

diventa marchio sinonimo 

di qualità.
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自从该系统于1997年由Friulian的酿酒师弗兰西斯科。麦仑开发
以来, 意大利和全世界的很多酿酒师和制酒商纷纷给予了信任并
投资于这项创新的系统。他们中一些人很快决定生产“纯粹的
”葡萄酒, 即全部用Ganimede® (嘉尼米德) 发酵罐生产的葡萄
酒。
如今, 我们有可能比较嘉尼米德葡萄酒和用传统酿造工艺生产的
葡萄酒。结果是令人振奋的：口感强劲有力, 极其优雅高贵, 平衡
且丰满。这些特点使嘉尼米德葡萄酒超群脱俗

Valpolicella的 “Tommasi Viticoltori” (酒厂名)  因高品质的
Amarone葡萄酒而闻名。位于Friuli Valeriano (地名) 风景优美
的山地的 “Azienda Agricolla Vicentini Orgnani” (厂名) 有
上好品质的美露葡萄酒。他们是最早开始全部使用“Metodo 
Ganimede® ” (嘉尼米德工艺) 法生产葡萄酒的厂家。
在2002年威洛纳的意大利葡萄酒展 (Vinitaly) 上, 他们推出了
“Metodo Ganimede®”标签。所有用此工艺生产的葡萄酒都
在瓶上贴有这个标签, 用以品牌保护并告知消费者该创新系统带
给酒的独特品质。
决定相信 Ganimede® (嘉尼米德) 的酿酒商对这种工艺产生了很
高的热情。一个很好的例子就是来自Valeggio Sul Mincio (地名
) 的 “Azienda Agricola Venturelli” (厂家) ：他们很快启动了
一种新酒, 该酒有个很有趣的名字, 叫 “Bianco di Custoza”是
用 “Metodo Ganimede®”  (嘉尼米德工艺) 酿造的, 事实证明
了该工艺在白葡萄酒的酿造中同样有效。
任何酒厂只要满足一份文件中规定的条件 (该文件可从互联网上
得到。它规定了Metodo Ganimede®标签的合法使用) 都可加
入到葡萄酒界的这个小的

Metodo Ganimede�

(嘉尼米德工艺):

我们相信创新

Metodo Ganimede�

(嘉尼米德工艺)

已经成为高品质葡萄酒的一种

代名词



La grande innovazione del sistema Ganimede® si basa 
sull’antica tradizione di sfruttare i vantaggi che la natura offre 
all’uomo ed alle sue passioni.

Ganimede® si impone nel settore per la sua rivoluzionaria 
semplicità: non utilizza energia elettrica, né sistemi meccanici o 
pompe di rimontaggio e nonostante ciò, riesce ad ottenere un 
prodotto di alta qualità attraverso una procedura elementare.
Tutta l’energia che occorre in fase di fermentazione per 
rimescolare le vinacce, Ganimede® la prende dalla natura: se 
solo pensiamo che per ogni litro di mosto si sviluppano dai 40 ai 
50 litri di gas, in un fermentatore da 800 Hl disponiamo di un 
potenziale di circa 4 milioni di litri di gas!
Perché lasciare che tale risorsa si disperda senza apportare 
alcun vantaggio?

Il diaframma ad imbuto all’interno di Ganimede® è la grande 
rivoluzione del sistema che consente di sfruttare questo immenso 
potenziale energetico, creando un’intercapedine all’interno della 
quale il gas di fermentazione può essere accumulato e utilizzato 
al momento opportuno per rimescolare efficacemente e ogni qual 
volta lo si ritenga necessario l’intera massa di vinacce, adattando 
l’intero processo alle proprie esigenze.

Scopo principale di ogni fermentatore è quello di ottenere il meglio 
dalle vinacce in macerazione, senza che il cappello si indurisca, 
permettendo una efficace estrazione selettiva delle sostanze 
fenoliche, senza che un’azione troppo cruenta di tipo meccanico 
sul cappello produca quantità indesiderate di feccia con 
dissoluzione nel mosto di sostanze caratterizzate da sentori 
erbacei e gusti amari ed astringenti .

Ganimede®:

la Natura lavora

per voi!

Ganimede®:

economicità ed 

efficacia.

Ganimede®: semplicemente innovativo.
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嘉尼米德这项伟大的创新基于大自然馈赠给人类的利用资源的古
老传统。嘉尼米德因其革命性的简单化而突出：不用电, 不用额
外的机械装置, 不用泵循环系统, 用最基本的操作就能生产出高品
质的产品。
发酵中所需用来搅拌皮盖的能量,  嘉尼米德均取自于自然。你只
需想一想, 在这一阶段, 每升葡萄汁可产生40到50升CO2 气体, 
也就是说, 一个80吨的发酵罐可产生大约4百万升的CO2 气体。
我们为什么要放弃这样一种宝贵的能量, 而不任其挥发以给我们
创造效益呢？

该系统中, 关键的创新之处就在于罐中的一个漏斗状膈膜。在此
处, 这种巨大的潜在能量得以被利用。这个膈膜形成了一个空间
, 使得发酵中释放出的气体被阻隔于此, 当需要时, 可用它来彻底
搅拌整个皮盖层。这样, 整个的操作过程可根据不同的需要而加
以设计

任何发酵罐的主要目的都是尽量从发酵皮渣中获取更多的提取物
。在防止皮盖硬化板结的同时, 要确保较为彻底地和有选择地提
取出色素物质和酚类物质。确保不在皮盖上进行过分剧烈的机械
运动, 以避免产生不需要的大量酒泥, 酒泥可给醪汁带来青草气味

Ganimede�：

让大自然为你工作

Ganimede�：

高效、节省

Ganimede®：一项简单的创新



Tutti i sistemi in commercio hanno dovuto dotarsi di complicati 
dispositivi meccanici ed elettrici, costosi e non sempre efficaci, per 
riuscire a realizzare ciò che Ganimede® ottiene efficacemente ed 
economicamente attraverso una tecnologia morbida e naturale.

Saturata l’intercapedine sotto il diaframma di Ganimede®, il 
gas in eccesso raggiungerà la superficie attraverso il collo del 
diaframma sotto forma di grosse bolle che rimescoleranno 
costantemente la massa di vinacce, impedendone l’indurimento. 
Nel caso in cui si voglia ottenere un’azione più massiccia, è 
sufficiente aprire il by-pass posto a collegamento fra 
l’intercapedine ed il vano superiore: in tal modo un’enorme 
massa di gas fuoriesce a rimescolare il cappello. 
Le vinacce, ben sgranate e sature di liquido per l’azione del gas, 
si abbassano repentinamente di livello a causa dell’allagamento 
della sottostante intercapedine, andando a distribuirsi in quantità 
sulla superficie conica del diaframma interno, dove resteranno a 
sgocciolare, cedendo le sostanze in precedenza estratte.
In tal modo, ad ogni apertura del by-pass, Ganimede® 
riproduce con sorprendente efficacia e semplicità la tanto 
apprezzata tecnica del “délestage”.
Richiuso il by-pass, l’intercapedine ricomincia a saturarsi 
sospingendo in superficie le vinacce che subiranno un utile fase 
di sgrondo statico.

Dunque con Ganimede® niente più rimontaggi con pompe, che 
rischiano un’eccessiva ossigenazione del prodotto e guasti 
tecnici, niente più azioni meccaniche sul cappello, che 
aggrediscono le vinacce generando una quantità indesiderata di 
feccia: solo tecnologia efficace, semplice, economica, naturale e 
morbida per la rivoluzione del Terzo Millennio nel settore del vino.

Ganimede®:

“délestage” semplice

ed efficace.

La rivoluzione a 

portata di mano.

By-pass
chiuso

By-pass
aperto

Scarico
vinaccioli

By-pass
chiuso
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要达到象嘉尼米德这样, 以一种既节省又高效、精致、自然的工
艺所能得到的效果, 那么, 所有市场上现有的发酵系统都需配置复
杂的机械及电动装置。然而, 他们既昂贵, 又不是总能如人所愿。

当嘉尼米德罐膈膜下的空间气体饱和后, 多余的气体就会从膈膜
的颈部冒出升到醪汁表面并形成大的气泡。这些气泡连续搅动皮
盖层, 防止其表面变硬板结。当需要更强的搅动时, 只需打开连通
储气空间和上层空间的旁通阀就足够了：这个操作可以使大量气
体冲向上层空间并搅动皮盖。
当隔膜下部储气空间的气体取之被汁液占满时, 皮糟的液位 (由于
气体的搅动, 皮糟看起来破裂得很好并浸满了汁液) 会突然落下, 
皮糟均匀地分布在膈膜的内锥形壁上, 在此沥滤, 将已被浸出的物
质沥出。这样, 每次打开旁通阀时, 嘉尼米德都会很好地重复这个
我们所期望的沥取方式 (往复沥滤)。
当旁通阀关闭时, 储气空间再次被气体充满, 皮糟层又被汁液向上
推至表面。与此, 有益的静态滴淌开始。

嘉尼米德罐不用进行泵循环 泵循环有使皮渣有过分接触氧气而发
生氧化反应的风险；在皮渣层没有机械运动 对皮渣的强烈击打可
产生不必要的酒泥。
这项酿酒行业第三个千年的创新, 其关键就在于高效、简单、节省。

Ganimede®：

沥取变得很容易且有成效

一项易于操
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嘉尼米德提供给人们超乎预期的, 高得令人惊奇的质量结果, 同样
, 当不利情况发生时, 它可以通过每个操作步骤的控制而加以解决
。
对红葡萄来说, 根据它们特有的酚类物质含量, 可采用不同的酿酒
工艺。例如,  (Pinot Nero) 黑皮诺葡萄, 它的花色素含量中等, 而
单宁含量却高, 那么最好使用“还原”工艺及适量轻柔的泵循环
；对美露及赤霞珠葡萄来说, 它们含有大量的花色素及单宁, 氧化
作用可产生更多的聚合单宁, 从而使葡萄酒口感更加柔和甘美。
在本文中, 嘉尼米德的作用重点说明了这项创新系统的极大灵活
性。她可使酿酒师根据现有葡萄和想要酿制的酒来随时改变和选
择最佳的工艺过程。

经过品尝和化学分析可以证实, 嘉尼米德因其自身的结构特点, 使
得Metodo Ganimede® (嘉尼米德工艺) 有助于从启始阶段就
生产出柔和、天鹅绒般的葡萄酒。事实上, 为使葡萄酒适应消费
者不断提高的要求而对其进行调整所导致的后期问题, 可以从根
本上得到解决。
这得感谢这种精致的有选择地提取。仅从皮糟所含的每粒葡萄中
提取需要的有益成分 (即从100%的葡萄中) 。
根据葡萄的品质和合理选择的浸提和发酵环节, 嘉尼米德可生产
出色泽丰富、芬芳的葡萄酒。虽其中含较多的酚类物质, 但她却
总是使葡萄酒带有令人愉

极大的灵活性和有选择性地提取

有选择的、轻柔的、

简单和卓有成效的提取

Ganimede®：酿酒师最好的朋友





Ganimede® è il vero amico dell’enologo poiché offre la 
possibilità di personalizzare l’intero processo di vinificazione a 
seconda della qualità dell’uva in lavorazione, delle aree 
geografiche, delle esigenze di ogni azienda, attraverso più scelte 
operative e in modo semplice ed efficace (macerazione 
prefermentativa, macerazione e fermentazione in ambiente 
protetto dall’ossigeno, fermentazione con utilizzo dell’ossigeno, 
macerazione postfermentativa, separazione dei vinaccioli, 
movimentazione della massa liquido-solido con uso di gas tecnici).

Con i fermentatori Ganimede®, ogni qualvolta viene aperto il 
by-pass, otteniamo esattamente l’effetto “délestage”, tecnica 
molto apprezzata per la sua capacità di ottenere un buono 
scambio tra vinacce e liquido.
Infatti, grazie al repentino calo di livello dato dall’allagamento 
dell’intercapedine dopo l’apertura del by-pass, le vinacce, non 
più sollecitate dai flussi di gas e di liquido, si adagiano sul cono 
del diaframma, sgocciolando e cedendo in questo modo le 
sostanze in precedenza estratte.
Rispetto ai sistemi tradizionali, il tutto avviene senza dover 
svuotare il fermentatore dal liquido, operazione costosa che 
richiede tempo e manodopera con il rischio di una eccessiva e 
incontrollata ossigenazione della massa.

Qualora si desideri amplificare ulteriormente tale effetto, specie 
per lunghe macerazioni, con Ganimede® è sufficiente estrarre 
una parte del liquido per far scendere le vinacce al di sotto del 
diaframma: reintroducendo dall’alto il liquido si determina un 
innalzamento di livello che costringe la grande massa di vinacce 
a risalire attraverso la strozzatura del collo del diaframma conico 
in piccole quantità più facilmente irrorate dal liquido stesso.

Ganimede®: uno strumento 

professionale e versatile.

Tecnica del

DÉLESTAGE.

Ganimede®: innovare secondo tradizione.

By-pass
chiuso

Délestage semplice ed efficace.
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嘉尼米德是酿酒师真正的朋友, 她为之提供了对葡萄酒酿造全过程进行改变的机

会, 视葡萄品质、产区和酒厂的需要而定。一些简单、有效的操作选择提供给他 

(发酵前的浸提、厌氧发酵浸提、增氧发酵、后发酵浸提、除籽、使用气体对醪

汁搅动) 。

有了嘉尼米德发酵罐, 只要一打开旁通阀, 就会产生沥取的效果。这种方法因其使

皮渣和汁液进行良好的交换而备受人们称赞。

事实上, 由于旁通阀被打开, 而使储气空间内气体泻出代之而充满了汁液, 导致罐

中液位突然下落, 皮渣不再被气体和汁液所搅动, 而是静置在横膈膜的壁上, 这时, 

已被浸出的物质就沥滤出来, 进入下面的汁液中。

与传统的发酵系统相对比, Ganimede 罐在此不需要进行排汁操作。因为无论从

时间还是人力上来说, 排汁都是昂贵的操作, 并且有引起不可控制的氧化作用的风

险。

如果需要更强的作用, 尤其针对持续了较长时间的浸提, 嘉尼米德可以排出部分汁

液, 使皮渣层降到膈膜以下, 然后再将汁液从罐上方淋下, 使液位再次回升。此时, 

皮渣被迫以少量从膈膜的狭窄颈部挤出, 从而可更容易被汁液浇淋

Ganimede®:

一个专业化的灵活的工具

沥取方法简单奏效

Ganimede®：结合传统的创新
Délestage semplice ed efficace.



Grazie alla naturale

turbolenza del sistema

i vinaccioli precipitano per 

gravità, accumulandosi sul 

fondo, da dove possono 

essere facilmente estratti.

By-pass
aperto

Scarico vinaccioli

Ganimede®: il valore della versatilità.
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Ganimede�：灵活性的重要性

系统内的翻腾作用使得葡萄籽

因自身重力而落下, 聚集在罐

底, 可方便地将其清除。



Il sistema Ganimede®, grazie al rimescolamento efficace e 
delicato delle vinacce, permette la caduta per gravità di grandi 
quantità di vinaccioli, che si raccolgono sul fondo da dove 
potranno essere estratti in qualsiasi momento in modo semplice, 
attraverso la valvola di scarico totale.

In annate poco favorevoli avremo vinaccioli ricchi di tannini poco 
polimerizzati e molto reattivi che influiscono negativamente sulla 
qualità del vino e pertanto risulta utile poterli estrarre.

Solo il sistema Ganimede® permette, dunque, di escludere 
parzialmente o totalmente dal processo di vinificazione i vinaccioli 
e di conseguenza i tannini in essi contenuti, per ottenere ottimi vini 
con i soli tannini e antociani delle bucce che, non compattandosi, 
si prestano ad una facile estrazione.

Inoltre, qualora l’enologo lo ritenga opportuno, è possibile con 
una semplice iniezione di gas, riportare in sospensione i vinaccioli 
già accumulati sul fondo permettendo di offrire una maggiore 
superficie di contatto e favorire l’effetto solvente esercitato 
dall’alcool che scioglie le sostanze lipidiche situate all’esterno, 
determinando così una estrazione dei tannini dei vinaccioli.

Grazie alle camicie di scambio termico e alla turbolenza tipica del 
sistema, Ganimede® distribuisce più rapidamente e in maniera 
più omogenea la temperatura desiderata all’intera massa.
Il controllo della temperatura, con possibilità sia di riscaldamento 
che di raffreddamento, permette all’enologo di impostare tutte le 
possibili variabili per adeguare il processo di trasformazione alle 
migliori tecniche per valorizzare ogni singola partita di uve.

La perfetta omogeneizzazione della massa di vinaccia nei 
fermentatori Ganimede® non permette indesiderati fenomeni di 
proliferazione batterica, prevenendo il tipico odore da acescenza 
comune ai fermentatori tradizionali.
Ciò sottolinea come la lavorazione in un sistema semplice e pulito 
offra inaspettati vantaggi in ogni sua fase e i controlli analitici 
evidenziano sempre tenori in acidità volatile molto bassi nelle 
vinificazioni realizzate in Ganimede®.
Questo ha permesso a molti enologi di ridurre le dosi di SO2  
impiegata per la fermentazione con un notevole beneficio sotto 
l’aspetto salutistico dell’alimento-bevanda, come raccomandato 
dalla O.M.S.

Esclusione dei vinaccioli dal 

processo di vinificazione.

Controllo della 

temperatura.

I vantaggi di un sistema 

semplice e pulito.

Estrazione dei vinaccioli. Grande quantità di vinaccioli estratti.
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由于其彻底细微地对皮渣的搅拌, 嘉
米德使得大量葡萄籽下落并汇集于罐底。人们可随时很容易地将
其清除, 只要打开总排泄阀即可。
在不太好的年份, 籽中大部分的单宁都已缓慢地发生了聚合并有
很高的反应性。这些单宁会降低葡萄酒的品质, 因此最好将它们
除掉。
只有嘉尼米德可以部分地或全部地除去籽, 连同他们中所含有的
单宁。这样, 单宁和花色素只来自于葡萄皮, 而且, 它们没有受到
挤压, 很易提取, 所以可以制得优质的葡萄酒。
然而, 如果酿酒师认为有必要, 他可以采取简单的气体注入的辅助
方法将籽从罐底抽回到液面上。这样, 因有更大的接触表面。酒
精作为溶剂可将籽中的脂质溶出, 帮助提出籽中的单宁。

由于热交换夹套和罐中有特点的搅动, 嘉尼米德可以更快更均匀
的将选择的温度分布到整个汁液中。
借助于加热和冷却控制温度, 可使酿酒师设定所有可能的变量和
采用不同的操作方法实现最佳的工艺, 从而达到从每批葡萄中取
得最好的结果。

由于在嘉尼米德发酵罐中, 皮渣被充分的混合, 防止了有害细菌的
扩散, 避免了传统罐所特有的不良气味。
这一简单清洁的过程给生产的每个阶段带来了超出预想的结果。
对比实验总能获得证实, 用嘉尼米德发酵罐生产的葡萄酒中有较
低的挥发酸, 这就使得很多酿酒师减少了在发酵罐中的SO2用量, 
达到了WHO推荐的食品饮料标准, 对人的健康有极

 在生产过程中除去葡萄籽

温度控制

简单、清洁的方法带来的好处



Valvola per l’immissione di gas dall’esterno.
Ganimede®: qualità a tutto gas.

Il gas introdotto dalla 

valvola resta 

nell'intercapedine, senza 

possibilità di disperdersi 

all’esterno, per tutto il 

tempo desiderato, 

disciogliendosi intimamente 

nel liquido sottostante.

Valvola per l’immissione

di gas esterni

(O2, aria filtrata, CO2, N2)
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Ganimede®：质量致于气体保障之下

气体可通过阀门引入,�并被存

留于储气空间,�无法溢出,�可尽

可能长时间的令其完全溶于酒

液中。

外接气体有�(O2、过滤空气、

CO2、N2)�。
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在膈膜下面有一进气阀, 可将外接气体直接通入储气空间, 酿酒师
可在任何时间开发嘉尼米德的潜在优势并加以控制, 以得到他想
得到的效果。

嘉尼米德所提供的惊人的和独特的选择就是通过将预置的外接气
体引入罐中的储气空间, 使得在葡萄破碎后, 很快就能获得相当含
量的花色素和芳香物质。
这样, 就有可能对整个皮渣层施以搅拌和混合作用, 这也是嘉尼米
德系统的独特之处。即便由发酵产生的CO2气体量不足, 也可外
接引入CO2气, 轻柔高效地对皮渣层发生作用, 而不用借助于泵。
这样, 不用酒精就加速和强化了色素物质的提取。一些酿酒者很欣
赏这个方法, 因为它可将浸提和发酵这两个阶段很清楚地分开。
这样的结果, 是使用泵循环系统的传统发酵罐所达不到的。因为
在开始操作以前, 它必须等到固体的皮渣与汁液分开, 否则, 对皮
施加过分的机械作用可导致产品的质量下降。
再进一步讲, 当浸提阶段很长时, 将外接气体引入储气空间, 同样
可以保证醪汁理想的混合直至后发酵期。

酿酒师可根据自己的意愿通过进气阀将其他气体 (比如过滤空气
、氧气) 直接引入到嘉尼米德的储气空间。这是用来确保这些气
体在所需要的时间, 以需要的数量直接与产品接触, 慢慢地将自身
溶入其中并形成屏障而不扩散出去的唯一方法。
在传统的酿酒方法中, 泵循环法会引起醪汁不可控制的和不均衡
的氧化作用。对比之下, 能有节制地控制氧的引入, 可产生有益的
结果, 能促进单宁的聚合, 使葡萄酒口感丰满且柔和。

 进气阀门

发酵前后的浸提

外接气体引入

(O2、过滤空气、CO2、N2)



By-pass
chiuso

In caso di improvviso 

innalzamento di livello, il 

liquido sollecita il dispositivo 

Top Level che aziona 

l’apertura del by-pass, 

evitando tracimazioni.

L’apertura del by-pass 

determina l’allagamento 

dell’intercapedine con 

conseguente abbassamento 

del livello di oltre cm 100, 

garantendo un ottimo 

margine di sicurezza che 

non incide sulla capacità 

reale del serbatoio.

By-pass
aperto
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如果液位突然上升, 限定液位装

置就启动并指令打开旁通阀, 可

防止液体溢出。

当打开旁通阀时, 储气空间代

之被液体补满, 液面可下降超过

100厘米。这个操作可保证良好

的安全空间, 而不会减小罐的实

际能力。
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嘉尼米德发酵罐配有一个最高液位探头。当皮渣升到设定的液位
时, 探头可令旁通阀立即打开, 很快液位就会下降一米。这样, 罐
的填充能力可以发挥到最大。
事实上, 传统的发酵罐为了避免醪汁和皮渣的溢出, 都放弃了罐的
一部分充填能力。换句话说, 就降低了发酵罐的实际操作容积, 以
保证液位得以控制。
由于有了最高液位探头, 嘉尼米德不仅保证了罐100%的容积使用
率, 而且还防止溢流, 否则, 在收获季节, 由于时间和人力都很紧张
, 清洗罐是很困难的。

嘉尼米德系统的所有功能都可用多用途数字控制面板来方便地精
确设定。面板内有一个新型的数字微控制器 (有PC RS-485 连接
出口, 用于监测和指令目的) 。
这个装置极大地加强了嘉尼米德系统操作的多样性。因为所有的
阶段都是自动的, 并可根据酿酒师的意愿来调整。可控制温度, 启
动旁通阀的循环操作, 启动安全液位探头, 控制两种不同气体(过
滤空气、CO2、N2) 的定时引入。

专门设计的软件可对每天的数据重新设定, 使每个发酵罐的管理
个性化。
多用途数控面板可以向预先设定的电话 (号码可调) 发送信息, 对
系统可能的非正常运转发出报警

限定液位安全系统

多用途数控面板

Ganimede�：质量可以控制
Dispositivo di sicurezza TopLevel.
Pannello di Controllo Multifunzione Digitale.



16

当排出的理想时机来临时,�嘉尼米德发酵罐可以排空。在它的锥

形底的基本型中,�皮渣可由一个蠕动泵�(Rotho®)�直接抽入到压

榨机。

因皮渣分裂充分,�可以用一个80~120毫米粗的软管很有效地将其

泵入压榨机中。这样,�我们可以得到全部的自流汁。在传统发酵

罐中,�使用机械提取器、刮板和转子泵对皮渣的强烈机械作用,�从

酒的化学成分和风味特性来说,�降低了酒的品质�(二次压榨的酒

)�。

嘉尼米德的排出操作在密闭的系统中进行,�它容易,�操作性好,�干

净,�效果好。这个阶段

只需一个工人来照看。

更重要的是,�在这一阶段,�传统发酵罐发生的皮糟过分接触空气而

导致的芳香物质的扩散问题,�在此得以避免。

为使操作加速且容易进行,�Ganimede®为大型罐配有注入头。它

是一个辅助排出装置,�使酒液被泵沿罐底内壁切线方向打回到罐

中,�来帮助皮渣从罐的锥形底口排出。

Ganimede®发酵罐都有一个内置漏斗状隔膜和一个旁通阀,�更

多的设备根据需要添加,�以便进一步利用这个创新系统的潜在

优势,�同时满足酿酒师的技术要求和工作习惯。因此,�有可能将

Ganimede®发酵罐借助合适的罐底和装备变成适应传统的排出

Ganimede�：

全部是“自流汁”

注入头辅助排空装置

Ganimede�:

适应你的工作习惯

Ganimede®：灵活多变直至最后
Svuotamento, lavaggio e stoccaggio.



Alcuni esempi di possibili tipologie di fondi:
CONICO, CONICO CON GHIGLIOTTINA, CONICO CON 
ESTRATTORE MECCANICO, FONDO PIANO INCLINATO 3%, 
FONDO PIANO INCLINATO 25%, BECCO DI LUCCIO...

La pulizia dei fermentatori Ganimede® risulta facile ed efficace 
in quanto l’assenza di griglie ed altri meccanismi al suo interno 
ne semplifica l’intervento.

La sorprendente semplicità costruttiva di Ganimede® rende 
questo fermentatore un ottimo serbatoio di stoccaggio senza 
necessità di alcun adeguamento.
Inoltre Ganimede® offre la possibilità di essere utilizzato come 
semprepieno in mancanza di una certa quantità di vino grazie 
alla saturazione dell’intercapedine con gas inerte.
Questo intervento viene effettuato iniettando gas, attraverso 
l’apposita valvola, direttamente sotto il diaframma una volta 
chiusi i by-pass: il livello del liquido si innalza fino a raggiungere il 
chiusino superiore e il restante volume viene riempito da gas inerte 
evitando qualsiasi presenza di aria a contatto del vino.

Lavaggio.

Stoccaggio.

POMPA CON 
VARIATORE

POMPA 
ROTHO®

Tubo di rimontaggio

Punto di fluidificazione vinacce

Raccordo a "T"

alla pressa

Tangential sluice point

Fondo Conico con dispositivo Sluice Point Fondo a Becco di Luccio Fondo Piano Inclinato

Vista in pianta del flusso tangenziale Sluice PointSluice Point

罐底的一些可能选择有：
锥形底、带有刮板的锥形底、带有机械清除装置的锥形底、
3%坡度的平底、25%坡度的平底、自我排空锥底, 等等。

Ganimede�发酵罐的清洗操作是简单而有效的, 因为内部没有
网筛及其他机械装置。

Ganimede�令人惊奇的简单结构使其不用作进一步的改装就可
作为很好的储罐。
另外, Ganimede�可用作膨胀罐。当酒液有一定量的减少时, 
就用惰性气体来填充那个储气空间。
当关上旁通阀后, 将气体通过一个阀门直接从隔膜下方引入, 这样
, 液体就上升, 直至上部入口, 剩下的空间用惰性气体填充, 葡萄酒
与空气的任何接触就

清洗

储存

Fondo Conico con dispositivo Sluice Point Fondo a Becco di Luccio Fondo Piano Inclinato





19

小系列的Ganimede®发酵罐�(3.5吨~60吨)�的良好表现如今在

大型罐系列�(60吨~200吨,�带两个或三个旁通阀)�也得到了广泛

的印证。

与传统罐不同,�Ganimede®罐的大小不会影响产品的质量。因此

我们可以用一个180吨的大罐来代替三个60吨大的传统发酵罐,�而

得到令人满意的结果。

事实上,�Ganimede®这项革命性的系统产生向上的气体和液体流

动,�可以彻底有效的搅动数量巨大的,�甚至宽至2.5米的,�100%�葡

萄的皮渣。相比之下,�在传统发酵罐中,�25%到50%的皮渣被浪费

掉,�因为葡萄相互拥挤而不能得到完全的提取。

Ganimede®给发酵罐的设计带来了一场革命：避免形成厚厚的

皮盖�这对传统发酵系统是一个大难题；不必建造低矮宽大的罐

体�它即昂贵、笨重,�又限制了罐的能力。

Ganimede®嘉尼米德发酵罐不那么笨重,�用较少数量的罐组合成

整个的加工能力。用很少的人工生产出高品质的大量的葡萄酒。

Ganimede®发酵罐实际上不需要维护,�特别是安装在户外的罐子,�

因为它们没有那么娇气的机械装置,�不用惧怕暴露在坏的天气中。

更特别的是,� 安装在锥形部位的注入头仅需要较少量的酒汁来辅

助排空罐,�使得整个操作更�容易且快速。

Ganimede®:大与小

便宜、省钱

Ganimede®：用大罐酿好葡萄酒
Fermentatori�da�35�fino�a�2.000�ettolitri!

Ganimede®锥形底发酵罐�大型罐系列

型号 储存 葡萄酒酿造 直径 外壳高度 总高度



Ganimede® non finisce mai di stupire: la sua grande versatilità 
lo porta oggi ad affermarsi anche nel settore dei vini bianchi 
dove ha già ottenuto notevoli successi per la lavorazione di uve 
bianche con fase di “macerazione”.

Il sistema Ganimede® offre la possibilità di saturare di CO2 il 
fermentatore prima di procedere al suo riempimento, in modo che 
il mosto in entrata sia totalmente protetto dall’ossigeno.
Il gas satura l’intercapedine sotto il diaframma e comprimendosi 
sotto la spinta del liquido sottostante, si discioglie lentamente 
esercitando un’utile ed efficace azione solvente;
l’eccesso di gas, tracimando dall’intercapedine satura, sale in 
grandi bolle attraverso il collo del diaframma omogeneizzando e 
rimescolando delicatamente ma efficacemente il liquido con le 
bucce.

Questa tecnica è particolarmente valida per produrre vini bianchi 
con aromi più pronunciati ed eleganti (particolarmente sensibili 
alla presenza di ossigeno), più strutturati, ma senza conferire 
durezza, sentori amari e note verdi.

In tal modo Ganimede® permette una diminuzione dell’acidità 
dei mosti, l’aumento sensibile del potenziale aromatico del vino e 
l’incremento dei polisaccaridi totali.
Questa opportunità offerta da Ganimede® viene utilizzata con 
grande soddisfazione ed efficacia da alcuni clienti per effettuare 
la macerazione pellicolare in uve bianche con macerazione a 
freddo relativamente breve (4 - 24 ore), mettendo così in risalto la 
notevole delicatezza di un rimescolamento efficace ma morbido, 
ben diverso dal sistema di macerazione statica attualmente adottato, 
velocizzando il processo di estrazione, con effetti benefici.

Ganimede®:

non solo rosso...

Macerazione prefermentativa 

delle uve bianche 

(macération pelliculaire, 

skins contact).

Ganimede®... in bianco.
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Ganimede®嘉尼米德罐不仅适用于红酒,�也同样适用于酿造白葡

萄酒。如今,� 系统的多功能性使其能够成功的对白葡萄浸渍加工�

(皮接触法白葡萄预发酵浸渍)�

�

由于Ganimede®嘉尼米德罐可以在注入葡萄汁前即CO2,�

为此,�它能使葡萄汁入罐后完全与氧隔离。

CO2气体可留存于罐壁与漏斗状隔膜下方之间的空间中,�

在下面醪液的压力下,�象添加剂一样,�逐步的溶入醪液内。

当空间中的气体饱和后,�它就会从隔膜中心脖颈处冒出,�

对醪液和葡萄皮持续柔和的搅拌与混合的大气泡。

这项技术对酿造高雅香气的白葡萄酒具有显著效果� (因为这种香

气物质对氧极为敏感)�。它可使酒体的结构性更好,�减少粗糙感、

生青和苦味,�降低酸性、增加多糖和果香。

一些酒厂十分成功地应用了Ganimede®嘉尼米德罐所独有的

这种功能,� 对白葡萄实施了带皮冷浸渍� (冷浸渍时间相对较短：

4~24小时)� 。这就更突出柔和搅拌的巨大价值,� 整个提取过程更

快,�效果更好,�与静态浸渍形成巨大的反差

Ganimede®...嘉尼米德用于酿造白葡萄酒

Ganimede: non 
solo rosso...

Macerazione 
prefermentativa 
delle uve 
bianche 
(macération 
pelliculaire, 
skins contact).



Come già sottolineato in precedenti capitoli, con fermentatori 
tradizionali con pompe di rimontaggio tale procedura non è 
attuabile in quanto nella prima fase non essendosi ancora separate 
le vinacce dal liquido, un uso precoce della pompa rischierebbe 
l’intasamento della stessa e determinerebbe una notevole azione 
meccanica sulle bucce con grave danno qualitativo.

Ganimede®  viene usato proficuamente anche per la fermentazione 
di mosti bianchi, in condizioni di ottima efficienza, sia per la 
sicurezza igienica che in termini energetici.

Molti clienti hanno osservato che con Ganimede®, rispetto ai 
classici serbatoi, la fermentazione avviene in modo più regolare e 
ottimale, senza code e arresti di fermentazione.
Grazie alla superficie supplementare offerta dal diaframma ad 
imbuto e all’effetto di turbolenza creato dal sistema nei confronti 
della CO2, si viene a creare una situazione più adatta per lo 
sviluppo e l’attività dei lieviti; questo fatto è confermato anche da 
una produzione inferiore di acetaldeide.
In tal modo, la versatilità di Ganimede® permette di disporre di 
un contenitore da utilizzare per la fermentazione dei mosti 
bianchi in attesa di iniziare la lavorazione delle uve rosse.

Ganimede® è particolarmente indicato per la fase di 
affinamento sui lieviti (autolisi dei lieviti) dopo il primo travaso.
La notevole superficie di contatto data dal fondo, integrata anche 
dalla grande superficie offerta dal diaframma, rende possibile 
sfruttare le notevoli sinergie che il sistema offre.
Riportare in sospensione le fecce fini di lievito per ridistribuire 
uniformemente nell’intera massa (“bâtonnage”) è operazione efficace 
e semplice da eseguire con Ganimede®.

Fermentazione di mosti 

bianchi.

Affinamento sui lieviti: 

(Élevage sur lies fines)
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上述谈到的内容,�用泵打循环的方法是做不到的。因为,�开始阶段

,�葡萄皮与汁是混合在一起的。仅用泵打循环,�不仅会由于泵对葡

萄皮的强大机械作用致使产品质量受到严重损害,� 而且还可能造

成泵自身堵塞。

Ganimede嘉尼米德� 也成功地运用到白葡萄汁的发酵当中,� 从卫

生与节能方面讲,�获得了最大的效率。�

一些用户这样评价：用Ganimede®嘉尼米德罐,� 比使用传统罐。

发酵更持续、效率更高,� 没有发酵迟缓或停顿现象。漏斗状的大

隔膜提供的较大表面积和发酵产生的CO2气体的搅动,� 给酵母的

增殖与活动创造了理想的条件。用Ganimede®嘉尼米德罐酿造

的白葡萄酒,�酒中的乙醛含量更低就是证明。Ganimede®嘉尼米德

罐的灵活性也使用户能在加工红葡萄之前先用其发酵白葡萄汁。

在第一次分离后,�Ganimede嘉尼米德罐可特别用于酒在酒泥中熟

成� (酵母自溶)� 。由于其罐底与隔膜一起能提供更大的接触表面

,�为此,�它可对酒泥熟成发挥巨大的协合作用。对于Ganimede嘉

尼米德罐来讲,� 将轻酒泥悬浮,� 使酵母重新完全分布于酒液之上,�

是一项既简单又高效的操

白葡萄汁的发酵

在酒泥上熟成

(与轻酒泥接触)



”...con l’umiltà di chi riconosce i propri limiti e nella ricerca, nella 
sperimentazione e negli investimenti può trovare la chiave per 
crescere e migliorare. Ma anche con l’amore di chi al vino 
dedica la propria vita e non si rassegnerà mai di sentirne parlare 
solo come fonte di buoni guadagni e di successo personale...”

“Con la tecnologia Ganimede® con dispersione della vinaccia, 
riusciamo ad avere una cessione omogenea e delicata delle 
sostanze coloranti e dei componenti estrattivi contenuti nelle 
bucce, premessa fondamentale per ottenere vini di grande 
spessore e adatti all’affinamento in barrique.”

GIANNI MASCIARELLI 

Ganimede® : la passione per i grandi vini.

“�因意识到自身的局限性,�带着谦逊的心态,�那些人能通过探索、

实践与投资而找到关键所在并加以改进与完善。同样,� 出于热爱,�

有些人才投身于酿造优质葡萄酒的事业中。他们决不会接受将其

视为仅仅是为了赚钱和实现个人的成就门道。”

“� 基于对葡萄皮有特殊处理的功能,� 用Ganimede®嘉尼米德技

术,� 我们才能设法更好的从葡萄皮中细致地提出色泽与复合成分,�

酿造出适于后期木桶陈酿的高复杂的酒液。”

Gianni Masciarelli

“Miglior  Vino Rosso d’Italia 2001”

Ganimede®�:�
嘉尼米德�赋予您酿造优质葡萄酒的激情
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“Ganimede®嘉尼米德罐显著的多功能性,�使酿酒师能灵活地控

制整个加工生产过程,�获得他想得到的质量。”

酿酒学家Romeo�Taraborrelli�说。





25

人们提到并这样描述她：

“将葡萄存放到12月份,�在隆冬季节柔和压榨,�然后将汁不经煮沸

而存放,�放置相当长时间后再去处理或饮用”。

现在,�在威洛纳周围Valpolicella地区,�种植着Corvina,�Rondinella和

Molinara葡萄品种。这些葡萄用于酿造Amarone酒,� 其成熟期为

9~10月份。把它们留在树上一直到来年的1~2月份,� 届时它们已

失去约40%的水分,�其糖度和干物质的含量变的更高。

之所以选择这种酒来实验Ganimede®嘉尼米德罐,� 是因为这种

酒在酿造过程中会产生很厚的皮盖� (甚至能达到250cm)� 。使用

Ganimede®嘉尼米德罐能搅开其皮盖,�有效地混合葡萄皮使其都

能在液体内充分得到浸渍。

即使在这种非常苛刻和困难的条件下,�Ganimede®嘉尼米德罐也

能保证最适宜地、有选择性地浸提而加工出最好的可被陈酿的酒

来。

用传统方法,�尤其是在大容积发酵罐里,�鉴于葡萄汁只是在皮盖当

中优先的通道中流动,� 所以多数葡萄皮糟没有得到充分的搅拌、

浸提和发酵

�Amarone:

一种伟大的葡萄酒拥有古老的

根源,因年代久远而不知其源自

何处。

为什麽提到Amarone?

质量的挑战：Ganimede与Amarone
4个来自Valpolicella的酿酒师进行的比较



"Fratelli Bolla S.p.A.”

Verona - Italia

"Azienda Agricola Musella”

San Martino Buon Albergo 

(VR) - Italia

“Abbiamo scelto Ganimede® perché estrae in modo soffice, 
selettivo e senza aggredire le vinacce, preservandone l’integrità.”

Elio Novello

“Ganimede® ci offre intensità di colore superiore, frutto molto 
spiccato, pienezza e morbidezza in bocca date da un buon estratto 
netto e da una parte fenolica già ben polimerizzata.”

Emilio Pasqua
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“我们之所以选择Ganimede®嘉尼米德罐,�是因为它的精致的选

择性的浸渍功能,�对皮、糟不粗暴,�没有破坏性。

Elio Novello

“Ganimede®嘉尼米德罐使得酒的色泽更深,�果香更突出,�口感

更丰满柔和.�这得益于浸出物和高聚合酚类物质的含量恰当。

Emilio Pasqua



"Tommasi Viticoltori”

Pedemonte (VR) - Italia

"Giacomo Montresor S.p.A.”

Verona - Italia

“Con Ganimede® abbiamo ottenuto un Amarone eccezionale, 
con maggiore ricchezza di colore, molto strutturato, con aromi 
complessi, intensi e persistenti.”

Dario Tommasi

“Ganimede® ci offre la possibilità di usufruire di una tecnologia 
semplice, che sfrutta la forza della natura per risultati sorprendenti.”

Paolo Montresor
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“由于有了Ganimede�嘉尼米德罐,�我们酿出了优质的

Amarone酒,�它的色泽更丰富,�酒体结构很好,�具有复杂、浓郁、

持久的香气。”

Dario�Tommasi

“Ganimede®嘉尼米德罐使我们有机会应用简单的技术,�利用自

然的能量获得令人惊异的结果。”

Paolo�Montresor
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自从97年Ganimede®嘉尼米德罐问世以来�,�它已在世界各地的

葡萄酒专家中确立了声望。

为更好地理解这个系统核心的创新原理,�我们可以听听来自另外

半球的声音：

“独特的控制皮盖的方式和旁通阀的不同操作方法,�使这样大的

发酵罐能在浸渍阶段获得最充分的色泽物质和其他的提取物。”

“冷却系统能很好的控制温度,�使我在榨季的工作更为轻松。”

“一个80吨的Ganimede®嘉尼米德罐,�只需一个操作者,�一个小

时10�分钟就可完成排空操作。因浸泡充分,�排放时,�无需人工用

压力喷嘴帮助。

简单地讲,�我体会Ganimede®嘉尼米德罐的操作就向描述的‘设

定以后就甭管了’”

高级酿酒师Stuart�Auld

Normans�Lone�Gum�Winery�-�Australia

“我们已经使用Ganimede嘉尼米德罐3年,�效果很好,�发酵均匀

、清洁,�展示了良好的香气和色泽。

Philippa Treadwell, Winemaker
The Hamilton Wine Group Coonawarra - Australia

Ganimede®嘉尼米德罐在澳洲
来自另一半球的声音

Ganimede: dal 
mondo il parere 
degli esperti...



Pensiamo sia condivisibile ed ormai noto a tutti il giudizio 
secondo cui non sempre una grande estrazione di sostanze 
permette di ottenere una migliore gradevolezza nel prodotto 
finale, il quale invece sarà influenzato soprattutto dalla presenza 
dei soli componenti nobili.

Una presenza rilevante di tannini aggressivi ed astringenti 
prevede il ricorso a successive correzioni dei vini in fase di 
elaborazione e approntamento per il consumo.
Questi interventi molto spesso determinano un impoverimento 
della struttura complessiva del vino con aggravio di costi e tempi.

Possiamo quindi affermare che poter disporre di un prodotto 
caratterizzato da tannini morbidi e poco aggressivi già dopo la 
svinatura sia il modo migliore per ottenere dei grandi vini.

Paradossalmente, se l’unico scopo fosse quello di eseguire una 
grande estrazione dall’uva, potremmo “frullare” il nostro prodotto 
per ottenere una quantità di sostanze estratte decisamente 
significativa: tuttavia il voler produrre vino ci spinge ad eseguire 
lavorazioni delicate che ci permettano di estrarre selettivamente gli 
elementi necessari ad ottenere un prodotto che abbia il potere di 
coinvolgere il consumatore per la sua complessità ed armoniosità. 

Ora, le analisi chimiche effettuate su campioni di vini realizzati 
con Metodo Ganimede® confrontate con le analisi di campioni 
ottenuti con sistemi tradizionali, evidenziano non soltanto una 
differente QUANTITÀ di elementi estratti, che come abbiamo 
visto non rappresenta necessariamente un valore assoluto, quanto 
la differente QUALITÀ di tali elementi e l’equilibrio che regna fra 
di essi in favore di un prodotto di qualità superiore.

Ganimede®:

l’analisi chimica conferma 

l’estrazione selettiva.

Tannini e polifenoli:

non diamo i numeri!

“...vino tannico non è sintomo di vino di lunga durata ma piuttosto di vino 

squilibrato.”

Enologo Pierfranco Giovannini

Cantine Endrizzi s.r.l. (TN)
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我们认为,�众所周知,�强劲的浸提不一定就能酿出好酒。相反,�只

有当有那些好的成分存在时,�才可以这样讲。如果酒内含有大量

粗糙、刺激性的单宁,�就必须在后期加以调整和修正。这往往会

损害酒的全方位的复杂性,�需要耗费更高的成本和时间。

十分奇怪的是,�如果仅把从葡萄中浸提作为目标,�我们只要简单的

搅拌就能获得大量的浸出物；然而,�要做好酒,�就必须用精细的方

法,� 有选择的,� 仅浸提出那些好的成分,� 即,� 是酿造消费者喜好的,�

具有谐调及复杂特点的葡萄酒所需要的成分。

把用Ganimede嘉尼米德方法与用传统方法酿造的酒相比较

,�不仅浸出物的数量不同,�而且质量和平衡协调性也不同。

Ganimede嘉尼米德方法能酿造出更好的

化学实验证实了选择性的浸提

不要在意单宁和多酚物质的量！

“高单宁含量的酒不等于是长寿命的酒, 而是一种不平衡的酒。”



L’analisi sensoriale rappresenta sicuramente il giudizio più 
importante e definitivo sulla qualità di un vino: il consumatore 
finale, che non conosce né le tecnologie impiegate per la 
produzione né le analisi chimiche del vino che sta degustando, 
dà il suo giudizio sulla base delle sensazioni che più lo 
coinvolgono, legate in particolare alla complessità, all’armoniosità 
e all’equilibrio dei vari componenti.

Il successo del Metodo Ganimede® è legato soprattutto al giudizio 
che deriva dall’analisi sensoriale sulla qualità dei vini con esso 
ottenuti che, se confrontati con vini derivanti da altre tecniche di 
produzione, risultano fortemente caratterizzati da profumi più fini 
ed eleganti e da una morbidezza al palato dovuta alla presenza 
dei “tannini buoni”.

Al SITEVI di Montpellier e al SIMEI di Milano nel 2001, si sono 
tenute degustazioni di vini provenienti da varie zone e regioni, 
prodotti con Metodo Ganimede® nella vendemmia dello stesso 
anno (vini che non avevano ancora subito alcun tipo di affinamento 
proprio per offrire il vero volto della qualità):
numerosi tecnici, che per la prima volta hanno potuto assaggiare 
una così vasta gamma di vini ottenuti con tale sistema, sono 
rimasti sorpresi e piacevolmente colpiti dalla sensazione di 
finezza e morbidezza dei tannini riscontrata su tutti i campioni.

Il Metodo Ganimede® permette l’estrazione selettiva, delicata e 
pressoché totale, delle sostanze coloranti e fenoliche contenute nelle 
bucce (massima efficienza di estrazione) ed eventualmente anche 
la netta separazione dei tannini delle bucce, più rotondi e grassi, 
da quelli dei vinaccioli spesso più duri ed astringenti che, se 
necessario, possono essere facilmente estratti in fase di vinificazione.

Ganimede®:

l’analisi sensoriale.

Ganimede®:

la degustazione è il nostro 

successo.

Profilo sensoriale.
Prova comparativa

su vino Barolo 1999.

Floreale

Amaro

FruttatoMorbidezza

TostatoAstringenza

Acidità

Ganimede®

Vasca con pompa di rimontaggio

Vinificatore orizzontale

Liquirizia
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无庸置疑,�感官分析是对葡萄酒质量最重要和最终的评判。消费

者并不懂酿酒技术和化学分析,�他们只是凭着口感评价酒的优劣,�

即不同成分的复杂、协调和平衡性。

Metodo�Ganimede®嘉尼米德罐的成功,�主要归结于人们对用其

酿出的酒所做出的积极的感官评价。与用其他方法囊酿造的酒比

较,�用Ganimede�嘉尼米德酿造的酒,�由于内含柔性单宁,�更突出

了酒的细腻优雅的芳香和柔和的口感。

2001年,�在Montpellier和�Milan举行了品尝会,�评价各个不同地

区用同年收获的葡萄,� 通过Ganimede®嘉尼米德方法酿的酒。�

(酒尚未熟成,�以便评价其真正的质量)�：

许多专家有机会品尝来自广大区域,�通过Ganimede®嘉尼米德方

法酿的酒,�他们为酒内所含有的柔和的单宁而感到惊喜。

�用Ganimede®嘉尼米德方法能够有选择地、细致地从葡萄皮中

浸出色泽和酚类物质,�同时,�还可以细致地把葡萄皮中与籽中所含

的单宁分开,�前者更圆润肥硕,�而后者更粗糙,�收敛性更强。如果

需要,�在酿造过程中,�可轻易地将后者清除

感官分析

品尝是我们成功的关键



La più grande intuizione lungo il cammino evolutivo dell’uomo è 
stata quella di dotarsi di strumenti per raggiungere i propri scopi.

La Natura forniva questi strumenti all’uomo attento, desideroso di 
migliorarsi e di raggiungere nuove conquiste.

Ganimede® è oggi un prezioso strumento che prende dalla Natura 
quell’immenso potenziale energetico dato dalla fermentazione, 
per trasformarlo in vino migliore, attraverso un processo naturale, 
economico, semplice e straordinariamente efficace.

Ganimede®:

evolvere secondo Natura.
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在进化过程中,�人类最伟大的直觉就是要找到工具以达到其目的.

大自然给那些急于进取和征服的人提供了这样的工具。

如今,�Ganimede®嘉尼米德就是利用发酵产生的巨大的自然能量

的一种宝贵的工具。通过自然,�经济、

简单和惊人的高效率操做,�人们可用其酿造出更美的葡萄酒

Ganimede：

用大自然推动进步


