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DON N E ES TEC H N IQU ESDonnées en centimétres

@ = Eléments de série / O = Eléments en option / *Couleurs disponibles, nous consulter

QUELS
AVANTAGES ? R&f. Diameétre Diamétre Longueur Hauteur
bas haut douelle totale
- Outil classique pour vinification 1T 142 120 120 132
sous bois des cépages rouges 2T 170 144 160 195
- Approche qualitative 3T 190 164 184 219
- Méthode traditionnelle 4T 214 188 188 223
. ﬁ::z!egts(;;er::]el’llt::t:?r:que o g 194 oo ‘e Thermomeétre
. 6T 220 194 260 295
- Garantie 2 ans () Vanne de soutirage
. SAV Local 7T 224 198 290 325 Coa e
8T 224 198 330 365 J  @paqes
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