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   El agitador VinFoil establece un nuevo estándar para los procesos  
de mezcla y homogeneización.

Su cuidada geometría permite mover el mayor volumen de litros 
de la forma más suave y eficiente.

El nuevo estándar para los procesos  
de mezcla y homogeneización en  
depósitos de vino

Why Vinfoil?
        Blend times improved by up to 90%.
        Cold stabilization achieved 3 times faster.
        Complete tank homogenization in a fraction of time.
        Energy savings of 80% or more.
        Significant labor Savings.
        Compatible with any Automation Systems.

Pump-over vs Wine Mixing
Pump over method Side entry mixing

Why mix Wine?
Mixing wine can have a dramatic effect on 
wine consistency, quality and taste, as well 
as accelerating the process of winemaking 
by creating or accelerating below process 
changes:

        Blending and motion.
        Solid suspension.
        Heat or mass transfer.

Why use mixers?
        Gentle and consistent blending with  
        no tank dead zone unlike pumping.
        Improved wine structure and better    
        mouth feel, during primary fermentation.
        Significantly faster homogenization  
        thus better plant utilization.
        Lower capital and operating cost.

7 degree horizontal agitator

Time = 100s
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¿Por qué utilizar Vinfoil?

Las ventajas de emplear agitadores frente al  
remontado con bomba para los procesos de mezcla

Remontado con bomba

ZONA
MUERTA

ZONA
MUERTA

Agitador horizontal de 7 grados

Tiempo = 100 segundos

Mezcla con agitador en disposición lateral

¿Por qué mezclar el vino? ¿Por qué utilizar  
agitadores?Los procesos de mezcla de vinos permiten obtener 

unos efectos muy beneficiosos en su homogeneidad, 
calidad y características organolépticas, además de 
posibilitar, si se desea, una aceleración en el proceso 
de elaboración, debido a:

Mezclado suave y consistente, evitando zonas 
muertas en el depósito, a diferencia de otras 
técnicas como el remontado con bomba.
Aplicación para vinos blancos: vinos más  
estructurados y con mejor sensación en boca 
después de la fermentación y trabajo de lías.
Mayor rapidez en los procesos de homogene-
ización, haciendo el proceso más eficiente.
Menores costes operativos y de inversión.
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Los tiempos de mezclado mejoran hasta un 90%.
Estabilización en frío 3 veces más rápida.
Homogeneización completa del depósito en una menor fracción de tiempo
Ahorro energético de mas del 80%.
Importante ahorro en mano de obra.
Compatible con cualquier sistema de automatización.
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Perfecta homogeneización de todo el volumen, 
con toda la masa en movimiento.
Mantenimiento en suspensión de toda la  
fracción sólida.
Optimización de la transferencia de  
calor en toda la masa.



Vinfoil Impeller Options
Hydrofoil Technology – RTF4
Thanks to its Unique Geometry, RTF4 
impeller can transform all available power 
to Axial Flow leading to high turnaround 
volume at minimum energy output.

· Axial flow ·
· Medium shear ·

· Reduced product damage ·

Vinfoil Configurations
        Wide size range from small boutique wineries to large scale operations.
        Top, side, bottom tank entry points, and portable tank mixers.
        Retractable agitator to conduct maintenance with full tank.
        Explosion protected motor available.
        Various seal options (mechanical, lip, hydraulic, etc.).
        Special agitator for operating under high pressure (Charmat method).

   
   
   
   
   
   
   

Suitable for fast and thorough mixing 
and effective solid suspension.
Efficient with minimum energy input to 
achieve desired results, leading to major 
cost savings.
Fast heat stabilization.

·
 
·   

·

P-series

RTF4

Medium Shear - P series
The flow created by the P series impellers 
provides the required duty to cut through 
thicker liquids or dissolve additives into the
liquid body.

Used for additive mixing (Bentonite, etc.).
Axial Flow with Medium Shear.
Often used in combination with RTF4 
impeller for optimal results.

·
·
·

· Blade arc ·
· Profiled edge ·

· Increased width ·
· Blade twist ·

Opciones del impeler de Vinfoil
Tecnología Hydrofoil - RTF4
Gracias a su geometría única, el impeler RTF4 puede 
transformar toda la potencia disponible en flujo axial, 
lo que se traduce en un alto volumen de rotación del 
líquido con un gasto mínimo de energía.

·	 Adecuado para una mezcla rápida y completa,  
consiguiendo un mantenimiento eficaz de la fracción 
sólida en suspensión.

·	 Proceso eficiente, con un aporte mínimo de energía 
para lograr los resultados deseados, lo que supone un  
importante ahorro de costes.

·	 Rapidez en los procesos de estabilización.

Serie P

· Flujo axial ·
· Cizallamiento medio ·

· Reducción de los daños al producto ·

· Arco de la pala ·
· Borde perfilado ·
· Mayor anchura ·

· Torsión de la pala ·

Amplia gama de tamaños y modelos, aptos tanto para pequeñas  
bodegas “boutique” como para grandes productores.
Posibilidad de configuración SUPERIOR, LATERAL o INFERIOR en el 
depósito, así como SOLUCIONES PORTÁTILES.
Agitador RETRÁCTIL, lo que posibilita realizar labores de  
mantenimento con el depósito lleno.
Motor protegido contra explosiones disponible.
Varias opciones de juntas (mecánicas, de labio, hidráulicas, etc.).
Agitador especial pensado para trabajos  a ALTA PRESIÓN (método CHARMAT).
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Configuraciones de Vinfoil

Cizallamiento medio -  
Serie P
El flujo creado por los impulsores de la serie 
P proporciona la fuerza necesaria para cortar 
líquidos más espesos o disolver aditivos en el 
cuerpo del líquido.

·	 Se utiliza para mezclar aditivos (bentonita, etc.).
·	 Flujo axial con cizallamiento medio.
·	 A menudo se utiliza en combinación con 

el impulsor RTF4 para obtener resultados  
óptimos.



Try before you buy:
The VINFOIL Mixer offers superior advan-
tages but don’t take our word for it, try it 
for yourself. Our custom built trial unit is 
designed to fit any standard tank door size 
so you can compare the VINFOIL Mixer for 
yourself and see the difference.

Vinfoil Applications
        Cold stabilization.
        Faster and more efficient cold stabilization.
        Solids feed to centrifuges.
        Uniform blend for consistent solid feed rate.
        Oak extraction.
        Accelerated and consistent extraction of oak flavor profiles.
        White wine primary fermentation control.
        Controlled blending throughout the primary fermentation cycle.
        General blending / Temperature control.
        Gentle blending in a fraction of the time.
        Spirits (Whiskey) blending.
        Enhances production efficiency and quality.

“There’s no way we could’ve made harvest happen as 
successfully as we have without the use of these mixers. 
We went from cold stabilizing our 50,000 gallon, unseeded 
tanks, over the course of 10-14 days, down to having them 
finish in under 48 hours enabling us to finish 600,000 gallons 
faster and thus increasing our production capacity.”

Jeff Collins
General Manager, Asti Winery.

Contact us today! 
info@bevzero.com   |   (707) 577-7826   |   BEVZERO.COM

   

   

   

   

   

   

Pruébelo antes de comprar:
El agitador VinFoil ofrece ventajas superiores, que 
puede comprobar Vd mismo en sus instalaciones.  
Contamos con una UNIDAD DE PRUEBA construida  
a medida y diseñada para adaptarse a cualquier 
tamaño de puerta de un depósito estándar, para que 
pueda instalar el agitador en sus instalaciones y  
comprobar su funcionamiento y beneficios  
respecto a otras alternativas.

Jeff Collins 
Director General, Asti Winery 
California (EE.UU.)

“No hay forma de que hubiéramos podido realizar la cosecha 
con tanto éxito sin el uso de estos mezcladores. Pasamos de 
estabilizar en frío nuestros tanques de 50.000 galones (189.000 
litros), sin semillas, en el transcurso de 10 a 14 días, a tenerlos 
terminados en menos de 48 horas, lo que nos permite terminar 
600.000 galones más rápido y aumentar así nuestra capacidad 
de producción”.

Vinfoil es distribuido por BevZero

¡Póngase en contacto con nosotros!
info@bevzero.com | +34 679 26 17 03 | BEVZERO.COM

Aplicaciones de Vinfoil
Estabilización en frío: más rápida y eficaz.

Alimentación de sólidos a centrifugadoras: mezclado uniforme 
para una velocidad de alimentación de sólidos constante.

Extracción de roble: extracción acelerada y consistente de  
perfiles de sabor a roble.

Control de la fermentación alcohólica en vinos blancos: mezclado 
controlado durante todo el ciclo de la fermentación alcohólica.

Mezclado general / control de temperatura: mezclado suave en 
una fracción de tiempo.

Mezclado de licores (whisky): mejora la eficacia y la calidad de la 
producción.
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