
Bucher
Mit den Bucher-Pressen erhalten Sie eine garantierte 
Extraktion – vertrauen Sie auf diese Wahl.



Die Produktreihe Bucher von Bucher Vaslin erfüllt seit über 70 Jahren die Anforderungen 
bei Pressvorgängen. Das auf die Bedürfnisse des Marktes für Weinbau ausgerichtete 
Sortiment wurde mit einem einzigen Ziel entwickelt: die Gewährleistung leistungsstarker 
Pressvorgänge durch verschiedene Produktangebote.

Ein optimiertes Design, das einen hochwertigen Pressvorgang garantiert und 
Leistung, Zeitmanagement, eine sinnvolle Investition sowie eine Verringerung der 
Arbeitsbelastung vereint, um den Anforderungen der Fachleute aus der Weinbranche 
langfristig gerecht zu werden.

Unsere Pressen nutzen die neuesten Innovationen im Bereich der Steuersysteme für die 
Befüllung und den Pressvorgang, um Leistung und Qualität der Säfte zu gewährleisten. 
Industrielles Know-how „Made in France“: Konstruktion, Fertigung und Montage in 
Chalonnes-sur-Loire. 

Als Pionier der Inertisierung von Pressen und Säften blickt Bucher Vaslin auf mehr 
als 20 Jahre Erfahrung zurück, die in das gesamte Produktsortiment einfließt, um die 
Oxidation während der Saftextraktion besser zu kontrollieren.

Die Konnektivität, eine neue Lösung von Bucher Vaslin, ermöglicht die 
Fernüberwachung und -steuerung der Presse und bietet so mehr Reaktionsfähigkeit, 
eine bessere Leistungssteuerung sowie Zeitersparnis im Arbeitsalltag.

Bucher Vaslin ist heute Marktführer im Bereich der Pressen und garantiert seinen 
Kunden höchste Qualität. 

Unser 
Produktreihe 
Bucher
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Garantierte Qualität 
und Produktivität





Bucher XPert Extraflow

Hohe Produktivität
Die pneumatische Presse Bucher XPert Extraflow wurde 
speziell für den Einbau in eine Anlage mit hohem 
Durchsatz entwickelt. 

Die mit den automatisch anpassenden Pressverfahren 
Bucher Organ und der Befüllungsvorrichtung Bucher 
Extraflow ausgestatteten Pressen Bucher XPert Extraflow 
gewährleisten eine optimierte Pressqualität und 
Saftextraktion. 

Optional kann die Bucher XPert Extraflow um eine Reihe 
von Komponenten erweitert werden, um die Presse an 
Ihre Bedürfnisse anzupassen.

Hochwertige Membran
Die Membran wird vollständig bei Bucher Vaslin im 
nahtlosen Schweißverfahren hergestellt, um eine perfekte 
mechanische Stabilität zu gewährleisten. Sie wird mittels 
eines speziellen Systems (Patent von Bucher) ohne 
jegliche Perforation am Tank befestigt, um ihre Dichtheit 
und Langlebigkeit zu gewährleisten.

Erhöhte Ablaufleistung 
Die Oberfläche des Ablaufsystems besteht 
aus selbstreinigenden, elektropolierten und 
korrosionsbeständigen Kanälen mit einer vergrößerten 
Durchlassfläche. Diese Konfiguration maximiert die 
Nutzung des Massenfilters für das Lesegut, fördert 
die Gewinnung klarer Säfte und erhöht gleichzeitig die 
Durchflussraten und die extrahierten Mengen.

Eine garantierte Pressqualität 
und optimierte Saftextraktion.

Die Pressen der Produktreihe XPert Extraflow vereinen 
die neuesten Innovationen für einen leistungsstarken 
Pressvorgang mit schneller und qualitativ hochwertiger 
Extraktion des Tropfsafts. Sie wurden für Anlagen mit 
hohem Durchsatz konzipiert und optimieren dank 
spezieller Innovationen jeden Schritt des Zyklus, von der 
Befüllung bis zur Reinigung.



XPert 100 XPert 115 XPert 150 XPert 250 XPert 320 XPert 450

Kapazität der Saftwanne 590 590 590 850 850 1.500 l
Leergewicht 4.500 5.000 5.200 8.000 9.200 11.800 kg
Leistung 12 18 18 22 237 37 kW
Länge ohne ZB 6.380 6.890 6.950 7.790 8.370 9.730 mm
Breite 3.470 3.470 3.470 4.080 4.080 4.630 mm
Höhe 2.660 2.690 2.930 3.550 3.650 3.870 mm
Versorgungsspannung 400 400 400 400 400 400 Volt

XPert 100 XPert 115 XPert 150 XPert 250 XPert 320 XPert 450

1 automatische, dichte Tür	 ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔
2 automatische, dichte Türen	 ✔ ✔ ✔ ✔ ✔
Zentralbefüllung (optional)	 ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔
Drehbarer Einfülltrichter (optional)	 ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔
Feste Saftwanne	 ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔

Automatische Programmierung	 x x x x x x
Sequentielle Programmierung	 x x x x x x
Organ-Verfahren	 x x x x x x
Inertys-Verfahren ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔

Extraflow-Verfahren x x x x x x
Größere Ablaufkanäle	 x x x x x x
Elektropolierte Ablaufkanäle	 x x x x x x
Entleerung des Trester durch eine Tür mit 
Entleerungsschnecken im Tank	 x x x x x x
Molchreinigung ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔

Automatische Reinigung ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔

Mögliche Konfigurationen

Technische Daten

Die Presse entspricht den Anforderungen von Industrie 
4.0 und kann mit der Kellerei vernetzt werden. Dank der 
Winect-App können Sie jederzeit auf Ihrem Smartphone 
Informationen zum laufenden Pressvorgang abrufen: 
aktuelles Programm, verbleibende Zeit, Druck, 
Durchflussmenge usw.

Konfigurierbare SMS-Benachrichtigungen informieren 
Sie während des Pressvorgangs über von Ihnen 
festgelegte Ereignisse: Ende des Pressvorgangs, 
Saftwahl, Abschaltung der Presse usw.

Erhöhte Sicherheit dank Telesupport, der eine sofortige 
Diagnose durch einen qualifizierten Techniker 
ermöglicht.

Konfiguration: ✔
Serienmäßig: x



Maestro
Die Presse XPert Maestro 
automatisiert den gesamten 
Arbeitszyklus (Befül lung, 
Pressvorgang, Entleerung und 
Reinigung), um Leerlaufzeiten zu 
vermeiden und die Produktivität zu 
optimieren. Die Steuerung umfasst 
die Echtzeit-Überwachung des 
Extraktionswirkungsgrads. 

Entlüftungsventil 

Mostpumpe
Pumpe mit flexiblem Impulsgeber, 
niedriger Drehzahl und hohem 
Durchsatz. 

Zentralbefüllung
Schieberventil oder Quetschventil 
DN150
Elektrische oder elektrisch-
pneumatische Sicherung der 
Zentralbefüllung 

Inertys
Der Pressvorgang unter Inertgas 
mit Gasrückführung gewährleistet 
eine optimale Kontrolle der 
Inertisierung während der 
gesamten Saftextraktion, um das 
Aromapotenzial der Weine zu 
bewahren und voll zur Geltung zu 
bringen.

Leitfähigkeit
Mit dem am Saftwannenaustritt 
positionierten Konduktometer 
kann die Auswahl einer oder 
mehrerer Qualitätsstufen des 
Saftes in Abhängigkeit von einem 
Schwellenwert für die Leitfähigkeit 
oder dessen Verlauf gesteuert 
werden. 

Extraflow-Verfahren
Dieses Verfahren gewährleistet die 
schnelle Aufnahme der Tropfensäfte 
und optimiert deren Klärung durch 
den permanenten Einsatz des 
Massenfilters (Patent).

Automatische Reinigung 
der Ablaufkanäle

Füllstandsonde 
Extraflow

Volumenzähler
Der am Saftwannenaustritt 
positionierte Durchflussmesser 
ermöglicht die Auswahl einer 
oder mehrerer Qualitätsstufen 
des Saftes in Abhängigkeit vom 
extrahierten Volumen. 

Organ+

Ein sich selbst anpassendes 
Pressprogramm, das sich an alle 
Rebsorten anpasst, um die Ziele 
der Trocknung innerhalb einer 
vordefinierten Zeit zu erreichen.

Selbstreinigende 
elektropolierte 
Ablaufkanäle mit 
vergrößerten Öffnungen

Automatische Türen 
und wasserdicht

Kabelsicherheit

Notschalteinrichtungen, 
Drehung des Tanks 
sowie dessen 
Druckanstieg oder 
-abfall (nur durch 
befugtes Personal)



Saftwanne ORGAN+

Saftabfluss – Extraflow-
Verfahren

Fernsteuerung
Kabelgebundene Fernbedienung zur 
Steuerung der Türen, der Rotationen 
und der Molchreinigung.

Drehbarer Einfülltrichter
Der Trichter leitet das Lesegut 
direkt in das Innere des Tanks und 
verbessert so den Füllgrad um 
15 %, ohne dass der Tank gedreht 
werden muss.

Mostselektor
Die Auswahl der Säfte erfolgt über 
2 oder 4 pneumatische Ventile. 
Zusätzlich ist ein spezifisches 
Ventil für das Reinigungswasser 
vorhanden. Die Auswahlsteuerung 
erfolgt entsprechend dem 
Presszyklus. 

Motorisierter Wagen
Aufgleisung der Presse mit 
manueller Steuerung an der Seite.

Separates Bedienpult
•	 Mit oder ohne Standfuß (aus 

Edelstahl oder lackiertem Stahl)
•	 Mit oder ohne Lüftung
•	 Mit oder ohne Sonnenschutz
•	 Zusätzliches Kabel für Längen > 

10 m

Berstscheibe 
(Mazeration)

Automatische Reinigung der 
Ablaufkanäle
•	 Reinigung der Ablaufkanäle 

ohne manuellen Eingriff in den 
Tank

•	 Abwechselndes Injizieren von 
Wasser und Hochdruckluft

•	 Einstellbare Injektionszeiten für 
Wasser und Luft

Entleerungsschnecken 
unter der Membran zum 
Entleeren über eine oder 
zwei Türen. Möglichkeit, 
die Entleerungstür 
auszuwählen 
(Konfiguration)

Mazerationsventil 
Handventile
Sequentielle pneumatische Ventile 
sorgen für eine schrittweise 
Öffnung in drei Phasen, um 
einen konstanten Durchsatz 
aufrechtzuerhalten und die 
Klärung der Säfte durch den 
Massenfilter zu optimieren.



Informationen zu ... Bucher 
Extraflow

Dieses Verfahren gewährleistet einen optimierten 
Ablauf des freien Saftes dank der für die 
Befüllungsphasen der Presse entwickelten 
Innovationen. Dieses Verfahren ist durch zwei 
Patente geschützt.

Die Vorteile sind vielfältig:

Schnelle Extraktion 
•	 Der unmittelbare Durchsatz ist bis zu dreimal höher als bei einer 

Standardpresse.
•	 Verkürzung der Saftablaufzeit.
•	 Die freien Säfte werden in die Nähe der Abläufe geleitet und vor 

der Extraktion durch das Lesegut gefiltert.

Verkürzung der Presszeit 
Je nach ausgewähltem Befüllungsprogramm kann der Pressvorgang 
um mehrere Minuten verkürzt werden (je nach Art des Leseguts 
und ausgewähltem Programm).

Erhöhung der Extraktionsrate des freien Safts 
•	 Der Anteil an Tropfsaft und Saft unter niedrigem Druck wird 

erhöht. 
•	 Die Menge an hochwertigem Saft wird erhöht.
•	 Der Gesamtertrag an Saft wird gesteigert: um bis zu fast 10 %.
•	 Dieses zusätzliche Saftvolumen bedeutet durch das höhere 

Volumen des bereiteten Weins einen finanziellen Gewinn.

Erhöhung der Füllkapazität der Presse
Der durchschnittliche Füllgrad gehört zu den höchsten auf dem 
Markt. Mit dem Extraflow-Verfahren können unter bestimmten 
Bedingungen (Art des Leseguts, gewähltes Befüllungsprogramm) 
Füllgrade von 3 erreicht werden.

Komfort, Zuverlässigkeit und mehr Sicherheit für den Bediener 
Die Befüllung erfolgt völlig unkompliziert. Der Bediener muss den 
Vorgang der Befüllung nicht überwachen. 



Informationen zu ... Bucher 
Organ+

Bucher Organ+ ist ein automatisch anpassendes 
Pressprogramm. Es nutzt die „aktive” Saftwanne 
der Presse, um die für die SPS erforderlichen 
Informationen zur Steuerung der Presse zu 
übermitteln. 

Das Verfahren kann an alle Rebsorten angepasst 
werden, um die angestrebte Trocknung 
innerhalb einer vorgegebenen Zeit zu erreichen.

Keine zeitraubende Programmierung mehr für den Bediener
Das Steuersystem Bucher Organ+ ermöglicht die Steuerung des 
Durchsatzes für den Saftablauf, indem der Druck und die Dauer der 
Druckstufen angepasst werden. Die Abfolge der Druckstufen und 
die Anzahl der Durchläufe beim Zerkleinern werden entsprechend 
des Leseguts und der Produktionsbedingungen optimiert. 

Optimierung der Qualität der Säfte
Bucher Organ+ passt den Pressvorgang an die Qualität des 
Leseguts an und vermeidet so Programmierfehler, die die Qualität 
des Safts beeinträchtigen könnten.

Verkürzung der Presszykluszeit bei gewünschtem Ertrag
Dieses Verfahren umfasst ein System zur Entscheidungsfindung in 
Echtzeit, das eine kontinuierliche Überwachung der Trocknungsrate 
ermöglicht. 

Individuelle Anpassung des Pressprogramms
Bucher Organ+ verfügt über 6 voreingestellte Pressprogramme. 
Diese sind auf verschiedene Arten der Weinlese abgestimmt. 
Vier ergänzende Programme sind zudem vollständig individuell 
anpassbar.



Informationen zu ... Bucher 
Maestro
Die Kombination aus dem Know-how von Bucher 
Vaslin und neuen Technologien hat eine 
bedeutende Innovation hervorgebracht: Bucher 
Maestro. 

Dieses Verfahren zur Automatisierung der Presse 
ermöglicht die automatische Abfolge der vier 
Phasen eines vollständigen Zyklus: Befüllung, 
Pressvorgang, Entleerung und Reinigung. 

Bucher Maestro vereinfacht den Pressvorgang 
und maximiert dessen Leistung. Eine 
preisgekrönte Innovation, deren Vorteile auch 
von den Kunden geschätzt werden.

+25 % höherer Ertrag der Kellerei
Mit Maestro wird der Ertrag der Kellerei gesteigert – im Vergleich 
zu einer Standardpresse Bucher XPert sind bis zu zwei zusätzliche 
Pressvorgänge pro Tag möglich.

Die Presse läuft gegen Ende des Tages im Parallelbetrieb. Die 
abschließenden Schritte des Pressvorgangs – Entleerung und 
Reinigung – können über Nacht durchgeführt werden. Am nächsten 
Tag ist die Presse dann bereit für die Befüllung.

Personaleinsparung
Betrieb ohne Bedienpersonal, sobald der Pressvorgang gestartet 
wurde. Die einzelnen Phasen folgen nacheinander, entsprechend 
der Programmierung (SPS-Betrieb).

Eine optimale Steuerung des Pressvorgangs
Die Presse arbeitet nach der Programmierung und dem Start 
autonom. Es besteht somit keine Gefahr, dass ein falsches 
Programm für das Pressen, Entleeren oder Reinigen gestartet wird. 
Die SPS zeigt fortlaufend die Saftextraktionsrate an.

Leistungsstarkes Abtropfen
Die Abläufe der Presse in der Abtropfphase sind programmierbar 
und lassen sich anhand von 6 Schwellenwerten für den Füllgrad 
anpassen. 

Schutz der Bediener
Dank der autonomen Funktionsweise der Presse werden die Wege 
des Bedieners in der Kellerei reduziert.

Erhöhte Benutzerfreundlichkeit
Der Bediener wird entlastet, da die Pressphasen automatisch 
nacheinander ablaufen. 



Komplexere Weine mit einer besseren Aroma- und Farbstabilität
Da keine Oxidation stattfindet, bleiben die natürlichen 
Antioxidantien der Trauben erhalten, die zur Langlebigkeit der 
Aromen und der Farbe beitragen. Der Schutz dieser Verbindungen 
ist gewährleistet, wenn der Sauerstoffgehalt unter 2 % liegt. 

Oberhalb dieses Grenzwerts werden die Antioxidantien zerstört 
und die Aromen sind nicht mehr geschützt, auch wenn der Most 
scheinbar geschützt ist (grünere Farbe).

Eine schnelle Amortisierung der Investition
Das Gas wird in einen flexiblen Speicher zurückgeführt, wodurch 
es für 10 Pressvorgänge in Folge genutzt werden kann und der 
Gasverbrauch gesenkt wird.

Der Prozess ist vollständig automatisiert und erfordert keinen 
zusätzlichen Personaleinsatz.

Geringe Betriebskosten
Geringerer Gasverbrauch dank Gasrückgewinnung in einem 
flexiblen Speicher (flexibler Speicher).

Ein vollautomatischer Prozess, der keinen zusätzlichen 
Personalaufwand erfordert (Inertys-SPS).

Einfache Bedienung
Keine Einschränkungen bei der Steuerung des Gasflusses: Die 
Lösung von Bucher Vaslin stützt sich auf einen flexiblen Speicher, 
der als „Lunge“ fungiert und einen freien Gastransfer zwischen dem 
Speicher und der Presse ermöglicht. 

Wirksamer Schutz vor Oxidation
Der Sauerstoffgehalt im Tank liegt unter 2 %. 100 % der Moste 
werden ab Beginn des Pressvorgangs geschützt.

Informationen zu ... Bucher Inertys
Bucher Inertys ist ein exklusives und anerkanntes 
Verfahren zum Pressen unter Inertgas mit 
Gasrückführung – einfach, effizient, wirtschaftlich 
und mit zahlreichen Vorteilen:
•	eine einzigartige, bewährte und zuverlässige Lösung 

dank der Gasrückführung;
•	die einzige Technik, mit der die Presse sofort mit 

einer ausreichenden Menge an Inertgas versorgt 
werden kann;

•	eine vollständige Inertisierung gewährleistet: ein 
100-prozentiger Schutz der gepressten Moste;

•	eine Einsparung bei Inertgas und Energie: niedrige 
Betriebskosten, eine schnelle Amortisierung.

Beim Pressen ohne Sauerstoff ist der Unterschied 
deutlich erkennbar.



Bucher XPlus

Technologie 
aus einer Hand





Bucher XPlus IT

Ablaufkanäle mit vergrößerten Öffnungen (Neuheit)
Der Ablaufkanal von Bucher Vaslin ist für sein 
selbstreinigendes und schonendes Profil bekannt. Er bietet 
eine hohe Effizienz beim Ablauf und bei der Regeneration 
des Massenfilters während der Rebêchage-Phasen. 

Die Reinigung erfolgt durch drehbare Ablaufkanäle, die 
ohne Hilfsmittel einfach zu handhaben sind. Sie sorgen für 
eine optimierte Reinigung der Presse. 

Eine intuitive Steuerung – Komfort und 
Bedienerfreundlichkeit
Die Steuerung umfasst einen 12-Zoll-Touchscreen mit 
Farbdisplay, eine benutzerfreundliche Oberfläche und 
intuitive Symbole. Sie erleichtert dem Benutzer die 
Bedienung der Presse und sorgt für mehr Sicherheit. 

Das selbstanpassende Pressprogramm Bucher 
Organ+ passt das Pressprogramm entsprechend der 
Geschwindigkeit des Saftablaufs, der Trocknung des 
Tresters und den vom Bediener vorgegebenen Parametern 
an. 

Hochwertige Membran
Die Polyurethan-Membran der Pressen von Bucher Vaslin 
ist garantiert frei von Bisphenol A (BPA) und Phthalaten. 
Sie ist für Temperaturen von -5 °C bis +70 °C geeignet. 

Technologische Fortschritte – vernetzte Pressen
Die Presse entspricht den Anforderungen von Industrie 
4.0 und kann mit der Kellerei vernetzt werden. Dank der 
Winect-App (optional) können Sie jederzeit auf Ihrem 
Smartphone Informationen zum laufenden Pressvorgang 
abrufen: aktuelles Programm, verbleibende Zeit, Druck, 
Durchflussmenge usw.

Erhöhte Sicherheit dank Telesupport, der eine sofortige 
Diagnose durch einen qualifizierten Techniker ermöglicht.

Bucher XPlus IT eröffnet Ihnen neue Möglichkeiten



XPlus IT 22 XPlus IT 30 XPlus IT 40 XPlus IT 50 XPlus IT 62 XPlus IT 80

Art der Tür(en)
Große Tür oder 

1 manuelle, 
wasserdichte 

Tür

Große Tür oder 
1 manuelle, 

wasserdichte 
Tür

Große Tür oder 
1 manuelle, 

wasserdichte 
Tür

1 oder 2 
automatische, 
wasserdichte 

Tür(en)

1 oder 2 
automatische, 
wasserdichte 

Tür(en)

1 oder 2 
automatische, 
wasserdichte 

Tür(en)
Zentralbefüllung (optional) ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔
Feste Saftwanne ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔

Automatische Programmierung x x x x x x
Sequentielle Programmierung x x x x x x
Verfahren Organ+ x x x x x x
Elektropolierte Ablaufkanäle x x x x x x
Drehbare Ablaufkanäle mit Schnellanschluss 
ohne Werkzeug x x x x x x
Ablaufkanäle mit größeren Öffnungen x x x x x x
Inertys-Verfahren ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔
Molchreinigung ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔
Automatische Reinigung ✔ ✔ ✔

Mögliche Konfigurationen

XPlus IT 22 XPlus IT 30 XPlus IT 40 XPlus IT 50 XPlus IT 62 XPlus IT 80

Kapazität der Saftwanne 240 240 240 370 370 370 l

Anzahl der perforierten Ablaufkanäle 4 5 6 6 6 7
Leergewicht 1.220 1.450 1.680 2.400 2.660 2.870 kg
Länge ohne ZB 3.530 3.830 4.140 5.030 5.350 5.200 mm
Breite 1.620 1.630 1.760 1.960 1.960 2.150 mm
Höhe 2.115 2.175 2.250 2.500 2.500 2.555 mm
Höhe unter dem Längsrahmen der Presse auf Rädern 500 500 500 700 700 700 mm

Die Membranen von Bucher Vaslin
Unsere Membranen sind für eine 
Lebensdauer von mehr als 10 Jahren 
ausgelegt (abhängig von der Art der Nutzung 
und der Ernte). 

Sie bestehen aus einem 
Hochleistungsgewebe und lassen sich ohne 
jegliche Perforation befestigen. 

Sie sind frei von Bisphenol-A und 
Phthalaten (zertifiziert) und gewährleisten 
eine Lebensmittelqualität ohne 
Gesundheitsrisiken.

Das 3-in-1-System für Entleerungsschnecken 
Die Entleerungsschnecken gewährleisten eine 
gute Homogenisierung des Leseguts beim 
Befüllen und eine vollständige Entleerung am 
Ende des Pressvorgangs. 

Die Entleerungsschnecken sorgen in Verbindung 
mit den Ablaufkanälen für eine gute Regeneration 
des Massenfilters während der Rebêchage-
Phasen.

Drehbare Ablaufkanäle mit Schnellanschluss
Dieses innovative System zum schnellen Öffnen 
und Schließen der Ablaufkanäle erfordert 
weder Werkzeug noch das Entfernen von 
Schrauben oder anderen Bauteilen. 

Die Ablaufkanäle lassen sich problemlos 
anheben, sodass der zu reinigende Bereich 
vollständig zugänglich ist. Die Reinigung 
ist effizienter und sowohl hinsichtlich des 
Wasserverbrauchs als auch des Zeitaufwands 
optimiert. 

Unsere Lösungen für Sie

Technische Daten

Konfiguration: ✔
Serienmäßig: x



Bucher XPlus 22/30/40
Große Tür Manuelle,  
wasserdichte Tür

Bucher XPlus 50/62/80
1 automatische, wasserdichte Tür
2 automatische, wasserdichte Türen 

Volumenzähler
Der am Saftwannenaustritt 
positionierte Durchflussmesser 
ermöglicht die Auswahl einer 
oder mehrerer Qualitätsstufen 
des Saftes in Abhängigkeit vom 
extrahierten Volumen. (Bucher 
XPlus 50/62/80)

Schwefeldosierung
Zugabe einer SO2-Dosis am 
Saftwannenaustritt (Bucher XPlus 
50/62/80)

Symmetrischer Tank
Nur bei Bucher XPlus 50/62/80
Nach links oder rechts 
ausgerichteter Tank, je nach 
Installation
Ermöglicht eine einzige Laufbühne 
für 2 Pressen

Einfülltrichter
Je nach Modell einzeln oder 
doppelt
Je nach Modell feststehend oder 
beweglich

Bucher Aquapulse
Automatisches Reinigungssystem 
für die Presse, das den Tank ohne 
Eingriff von innen reinigt, für 
mehr Sicherheit und Komfort. Dieses 
System reduziert die Reinigungszeit 
und senkt den Wasserverbrauch 
im Vergleich zur manuellen 
Reinigung. 

Mostselektor
Die Auswahl der Säfte erfolgt über 
2 pneumatische Ventile. Zusätzlich 
ist ein spezifisches Ventil für das 
Reinigungswasser vorhanden. 
Die Auswahlsteuerung erfolgt 
entsprechend dem Presszyklus. 
(Bucher XPlus 50/62/80)

Sensorischer Rand 
zum Schutz des 
Bedienpersonals

Elektropolierte 
schwenkbare Ablaufkanäle 
mit Schnellbefestigung 
ohne Werkzeug

Selbstreinigender 
Ablaufkanal:
Ablaufen der Säfte 
senkrecht zum Druck

Synergie zwischen 
Ablaufkanälen und 
Entleerungsschnecken

Bucher Inertys-Verfahren
Verfahren zum Pressen unter 
Inertgas mit Gasrückführung. 
Die Presse gewährleistet 
eine optimale Kontrolle der 
Inertisierung während der 
gesamten Saftextraktion, um das 
Aromapotenzial der Weine zu 
bewahren und voll zur Geltung zu 
bringen.



Polyamid- oder Polyurethanrollen

Fernsteuerung
•	 Kabelgebundene 

Fernbedienung zur Steuerung 
der Türen, der Rotationen und 
der Molchreinigung

•	 Optional für die Bucher XPlus 
22/30/40

Zentralbefüllung
Manuelles Kugelventil DN 100 
(Bucher XPlus 22/30/40)
Schieberventil DN 125 (Bucher 
Xplus 50/62/80)
Quetschventil DN 100 und 125 
Elektrische oder elektrisch-
pneumatische Sicherung

Absperreinrichtungen 
für die Mazeration an 
den Saftausgängen

Feste Saftwanne 
Organ+

Berstscheibe 
- optional -

Motorisierter Wagen
Motorisierte Presse auf Rädern 
mit manueller Steuerung an der 
Seite.

Dreidimensionale Ablaufkanäle
Flexible Saftkanäle an bestimmten 
Abläufen ermöglichen es, den 
Saft unmittelbar während der 
Weinlese aufzufangen, was eine 
schnellere und umfangreichere 
Saftgewinnung begünstigt.

Druckerhöher für die 
Reinigungsfunktion
Bei den Modellen XPlus 22/30/40 
kann eine Hochdruckreinigung 
durchgeführt werden. Sie sind 
mit einer Hochdruckpumpe und 
einer Waschlanze ausgestattet. 
In Kombination mit dem 
Molchreinigungssystem bietet 
dies dem Bediener Komfort 
und Sicherheit bei den 
Reinigungsvorgängen. 

Automatische Reinigung (Bucher 
XPlus 50/62/80)
Reinigung der Ablaufkanäle ohne 
manuellen Eingriff in den Tank
Abwechselndes Injizieren von 
Wasser und Hochdruckluft
Einstellbare Injektionszeiten für 
Wasser und Luft

Entleerungsverschluss 
für die Reinigung

Isolierabdeckung:
Wärmeschutz für den Tank bei 
Aufstellung im Freien



Bucher Origin

Das Beste für den 
täglichen Einsatz 





Anpassbarkeit
Die pneumatische Presse Bucher Origin verfügt über eine 
große Türöffnung, die eine qualitativ hochwertige Befüllung 
der Presse und eine einfache Entleerung des Tresters 
ermöglicht. Ihre ausziehbare Saftwanne gewährleistet eine 
optimale Saftgewinnung und erleichtert die Reinigung. 

Die Programmierung erfolgt benutzerfreundlich über einen 
SPS-Touchscreen mit Farbdisplay. Serienmäßig umfasst 
die SPS 2 sequenzielle und 6 automatische, voreingestellte 
Programme. 

Der Bediener kann das für ihn passende Programm frei 
wählen und die Haltedauer während des Pressvorgangs 
anpassen. 

Das „intelligente“ OFM-Programm ermöglicht die Optimierung 
der Haltedauer. Dieses Programm bietet die Möglichkeit, bei 
geringen Durchsatzmengen automatisch von einer Stufe zur 
nächsten zu wechseln und die Presszeiten zu verkürzen.

Reinigung
Die Reinigung der pneumatischen Presse Bucher Origin 
ist einfach und schnell. Eine hintere Klappe ermöglicht 
den mühelosen Zugang zur Unterseite der Presse 
und gewährleistet eine vollständige Entleerung des 
Reinigungswassers. 

Dank der großen Türöffnungen lässt sich der Innenraum des 
Tanks leicht reinigen. Die Presse ist zudem mit Ablaufkanälen 
mit Schnellanschluss ausgestattet, die sich ohne den Einsatz 
von Werkzeug drehen lassen und so eine optimale Reinigung 
gewährleisten. 

Bedienersicherheit
Die Presse Bucher Origin verfügt über Sicherheitskabel, 
die rund um die Presse verlaufen, um die Maschine sofort 
anzuhalten, sobald sich der Bediener daran anlehnt. 

Zudem ist sie mit einer Schutzvorrichtung ausgestattet, die 
das Schließen der Tür sicherstellt, bevor der Tank unter Druck 
gesetzt wird.

Bucher Origin

Zurück zu den Wurzeln Eine Ausrüstung, die genau auf die Bedürfnisse der Winzer zugeschnitten 
ist und das Wesentliche optimal vereint. Bucher Vaslin bietet Ihnen eine 
Fülle praktischer Lösungen für eine einfache Handhabung. Erhältlich in 
6 Pressenmodellen von 22 bis 80 hl. Jedes Modell ist sowohl mit offenem 
als auch mit geschlossenem Presskorb Verfügbar.



Technische Daten

Origin 22 Origin 30 Origin 40 Origin 50 Origin 64 Origin 80

Abmessungen der Türöffnung 1.040 x 500 1.180 x 500 1.294 x 500 1.694 x 500 1.300 x 600 1.694 x 600 mm
Kompressor 144 144 144 220 220 220 m3/h
Vakuumpumpe 144 144 144 220 220 220 m3/h
Saftwannenvolumen 280 330 400 400 400 400 l
Länge 3.500 3.800 4.190 4.940 4.430 5.170 mm
Breite 1.590 1.630 1.970 1.970 2.150 2.150 mm
Höhe 2.040 2.120 2.120 2.120 2.240 2.240 mm

Mögliche Konfigurationen

Origin 22 Origin 30 Origin 40 Origin 50 Origin 64 Origin 80

Offener Presskorb ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔
Geschlossener Presskorb ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔

Manuelle, nicht wasserdichte Tür x x x x x x
Hinten ausziehbare Saftwanne x x x x x x
12 Programme x x x x x x
„Intelligentes“ OFM-Programm x x x x x x
Drehbare Ablaufkanäle, die sich ohne Werkzeug verstellen lassen  x x x x x x

Große Öffnung
Die Tür lässt sich über 52 % der Tanklänge 
öffnen. Sie wird manuell betätigt und weist 
keine Dichtheit auf.

Drehbare Ablaufkanäle mit 
Schnellanschluss
Dieses innovative System zum schnellen 
Öffnen und Schließen der Saftablaufkanäle 
erfordert weder Werkzeug noch das 
Entfernen von Schrauben oder anderen 
Bauteilen. 

Die Ablaufkanäle lassen sich problemlos 
anheben, sodass der zu reinigende Bereich 
vollständig zugänglich ist. Die Reinigung 
ist effizienter und sowohl hinsichtlich des 
Wasserverbrauchs als auch des Zeitaufwands 
optimiert. 

Konfiguration: ✔
Serienmäßig: x

SPS mit 7-Zoll-Touchscreen und Farbdisplay
Die Steuerung umfasst einen 7-Zoll-
Touchscreen mit Farbdisplay, eine 
benutzerfreundliche Oberfläche und intuitive 
Symbole. Sie erleichtert dem Benutzer die 
Bedienung der Presse und sorgt für mehr 
Sicherheit. 



7-Zoll-Touchscreen 
mit Farbdisplay

Kabelzugsicherung

Offener Presskorb

Steuerung der Mostpumpe
Steuerung der Mostpumpe mit einziehbarer 
Füllstandssonde beim Verschieben der 
Saftwanne.

Router
Die Option „Konnektivität“ ermöglicht den 
Zugriff auf die Winect-App, mit der Sie Ihre 
Presse per Fernzugriff überwachen können.

Zentralbefüllung
Mit Handventil.
Durchmesser 100 Bucher Origin 22–30
Durchmesser 125 Bucher Origin 40/50/64/80

Vertikale Aussparungen



Ausziehbare Saftwanne

Elektropolierte 
schwenkbare Ablaufkanäle 
mit Schnellbefestigung 
ohne Werkzeug

Einfülltrichter
Einfacher, feststehender Trichter.

Geschlossener Presskorb

Mazerationsverschluss Leichte, schnelle und effiziente Reinigung
Mit dem in die Presse integrierten Spülbalken 
kann die Außenseite des Tanks mit wenigen 
Bewegungen gereinigt werden. 

Tragegriffe

Zwei große Türen, 
breite Öffnung



Bucher XPro

Kompaktes Design, 
hohe Leistung





Anpassbarkeit 
Die pneumatische Presse Bucher XPro verfügt über eine 
ausziehbare Tür. Ihre große Öffnung erleichtert nicht nur 
das schonende Befüllen der Presse, sondern auch das 
schnelle Entleeren des Tresters und die Reinigung. 

Die Bucher XPro verfügt über herausnehmbare, 
perforierte Ablaufkanäle, die eine schnelle und einfache 
Reinigung der Presse ermöglichen. 

Die Mazerationsfunktion ist über Verschlüsse am Ausgang 
der Ablaufkanäle integriert. 

Pflege und Wartung 
Der geschlossene Tank mit perforierten Kanälen 
mit selbstreinigendem Profil (Patent von Bucher) 
gewährleistet den Ablauf des Mosts während des 
Pressvorgangs und sorgt für einen sehr geringen 
Vorklärtrub. 

Die Reinigung ist dank der einfachen Entnahme der 
perforierten Ablaufkanäle (Patent von Bucher Vaslin) 
unkompliziert.

Bucher XPro 5/8/15

Kompaktes Design, hohe Leistung Diese Presse mit geringem Fassungsvermögen ist ideal 
zum Pressen von frischem Lesegut, vergorenem Trester 
oder für die Auswahl hochwertiger Chargen. Die Bucher 
XPro ist sehr handlich, platzsparend, einfach zu bedienen 
und lässt sich problemlos in jede Kellerei integrieren.



XPro 5 XPro 8 XPro 15

Befüllung über die Tür
1 manuelle 

Tür
1 manuelle 

Tür
1 manuelle 

Tür
Zentralbefüllung ✔
Automatische Programmierung ✔ ✔ ✔
Prim’Step-Programmierung ✔ ✔ ✔
Elektropolierte und herausnehmbare Ablaufkanäle ✔ ✔ ✔
Saftwanne auf Rollen ✔ ✔ ✔
Entleerung des Tresters durch die Türen ✔ ✔ ✔

Mögliche Konfigurationen

XPro 5 XPro 8 XPro 15

Kapazität der Saftwanne 260 370 450 l

Anzahl der perforierten Ablaufkanäle 3 3 3
Leergewicht 120 520 650 kg
Leistung 1,5 2,75 4,5 oder 5,4 kW
Länge 1.900 2.550 2.780 mm
Breite 100 100 1.250 mm
Höhe 1.320 1.320 1.440 mm
Höhe unter dem Längsrahmen 400 400 410 mm

Technische Daten

 3

 2
 1

Alle Funktionen bequem per Knopfdruck
Die SPS (1) umfasst sechs anpassbare 
Automatikprogramme sowie zwei sequenzielle Prim’Step-
Programme, bei denen die Dauer der Druckstufen und die 
Anzahl der Umdrehungen am Ende des Zyklus angepasst 
werden können. 

Eine Option zur Zentralbefüllung (2) ist ausschließlich für 
die Pressen XPro 15 erhältlich.

Die Gewinnung des Mosts erfolgt mühelos dank der auf 
Rollen montierten Saftwanne (3), die sich unter der Presse 
befindet.

Die Entleerungsschnecken (4) gewährleisten eine gute 
Homogenisierung des Leseguts beim Befüllen und eine 
vollständige Entleerung am Ende des Pressvorgangs. 

Die Entleerungsschnecken sorgen in Verbindung mit den 
Ablaufkanälen für eine gute Regeneration des Massenfilters 
während der Rebêchage-Phasen.
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Bucher XP

Prickelnder Genuss 
per Knopfdruck





Details, die den Unterschied ausmachen
Die exklusiven Ablaufkanäle mit großer Ablauffläche, 
selbstreinigendem und schonendem Profil (Patent von 
Bucher) ermöglichen die Gewinnung von Most mit einem 
sehr geringen Vorklärtrub. Ihre Effizienz ist während 
der Pressphasen, der Saftableitung und der Rebêchage-
Phasen (während des Pressvorgangs) erwiesen. 

Die drehbaren Ablaufkanäle (Patent von Bucher Vaslin) 
vereinfachen die Reinigung der Presse und gewährleisten 
eine optimale Hygiene. 

Die Polyurethan-Membran ist frei garantiert von Bisphenol 
A (BPA) und Phthalaten. Sie wird vollständig bei Bucher 
Vaslin im nahtlosen Schweißverfahren hergestellt, um 
eine perfekte mechanische Stabilität zu gewährleisten. Sie 
wird mittels eines speziellen Systems (Patent von Bucher) 
ohne jegliche Perforation am Behälter befestigt, was ihre 
Dichtheit und Langlebigkeit gewährleistet. 
Diese Pressen bieten drei vom CIVC zugelassene 
Pressprogramme: das „Initial“-Programm sowie die 
Verfahren Bucher Orias und Bucher Orphé. 

Vernetzte pneumatische Pressen
Die Presse entspricht den Anforderungen von Industrie 
4.0 und kann mit der Kellerei vernetzt werden. Dank der 
Winect-App (optional) können Sie jederzeit auf Ihrem 
Smartphone Informationen zum laufenden Pressvorgang 
abrufen: aktuelles Programm, verbleibende Zeit, Druck, 
Durchflussmenge usw. 

Konfigurierbare Benachrichtigungen per E-Mail/SMS 
informieren Sie während des Pressvorgangs über von 
Ihnen festgelegte Ereignisse: Ende des Pressvorgangs, 
Saftwahl, Abschaltung der Presse usw. 

Erhöhte Sicherheit dank Telesupport, der eine sofortige 
Diagnose durch einen qualifizierten Techniker ermöglicht.

Pressung ganzer Trauben

Jede einzelne Traube ist wertvoll Diese vom CIVC zugelassenen pneumatischen Pressen 
sind in fünf Kapazitätsstufen erhältlich und erfüllen die 
Anforderungen unserer Champagner-Winzer. Ihre Leistung 
sowie der erstklassige Service garantieren Ihnen eine 
hochwertige Investition.



Technische Daten

XPlus 2000 XPlus 4000 XPert 6000 XPert 8000 XPert 12000

Abmessungen der Türen

2 Türen mit 
den Maßen 

500 x 423

2 Türen mit 
den Maßen 

630 x 520

2 Türen mit 
den Maßen 

800 x 595

2 Türen mit 
den Maßen 

800 x 595

2 Türen mit 
den Maßen 

800 x 595 mm
Kapazität der Saftwanne 290 290 460 460 850 l
Anzahl der Ablaufkanäle 6 7 7 9 11
Installierte Leistung ohne Kompressor 8 7,8 14,1 14,1 19 kW
Leergewicht 1.680 2.870 4.150 4.550 6.800
Länge 4.005 5.192 6.255 6.313 7.143 mm
Breite 1.760 2.150 2.200 2.455 2.925 mm
Höhe 1.950 2.212 2.590 2.720 3.350 mm

Mögliche Konfigurationen

XPlus 2000 XPlus 4000 XPert 6000 XPert 8000 XPert 12000

Erstkonfiguration X X X X X
Feste Saftwanne X X X X X
Elektropolierte Ablaufkanäle X X X X X
Ablaufkanäle mit Schnellanschluss ohne Werkzeug X X
Molchreinigung ✔ ✔ ✔ ✔ ✔
Automatische Reinigung ✔ ✔ ✔ ✔ ✔

Bucher Orphé
Ein automatisches Pressverfahren 

Orphé, das als Verfahren der 4. Generation 
bezeichnet wird, basiert auf der Messung des 
Saftvolumens pro Pressphase mittels dreier 
Füllstandssensoren, die im Belon-Cuvée 
installiert sind.

Bucher Aquapulse (Bucher XPlus 2000/4000)

Reinigungssystem für den Tank der 
pneumatischen Presse. Das Hochdruck-System 
mit Rotationskopf reduziert die Reinigungszeit um 
10 Minuten und senkt den Verbrauch um 30 % im 
Vergleich zur manuellen Reinigung.

Bucher Orias
Exklusives Verfahren von Bucher Vaslin

Es handelt sich um ein hochentwickeltes, 
autonomes Verfahren zur Steuerung der Presse 
(durch Messung des extrahierten Volumens 
und des Mostdurchsatzes), das als Verfahren 
der 3. Generation bezeichnet wird. 

Es gewährleistet die beste Pressqualität 
unabhängig von den klimatischen 
Bedingungen des Jahrgangs. 

Unsere Lösungen für Sie

Konfiguration: ✔
Serienmäßig: x



Bucher JLB

Tradition in 
modernem Gewand 





Tradition von morgen Als Kompromiss zwischen Tradition und Moderne 
beseitigt die vertikale Hydraulikpresse Bucher JLB die 
Einschränkungen früherer vertikaler Pressen. 

Die Garantie für einen hochwertigen Pressvorgang
Die vertikale Hydraulikpresse Bucher JLB gewährleistet 
eine Saftextraktion ohne erneute Rebêchage-Phasen oder 
Zerreiben des Leseguts. 

Durch die Möglichkeit, die Pressgeschwindigkeit anzupassen, 
wird ein konstanter Durchsatz gewährleistet, wobei die 
selbständige Filterung des Tresters optimal genutzt wird. 

Die Weine bzw. Säfte sind klarer und weniger oxidiert. Die 
Pressmatten bestehen aus dünnem, technischem Gewebe, 
das die Saftextraktion erheblich verbessert. Sie bestehen aus 
wasserabweisenden Materialien, sind leicht und vereinfachen 
das Entleeren sowie das Reinigen. 

Dank einer intuitiven Programmierung hat der Benutzer 
Zugriff auf 8 anpassbare Pressprogramme, die an die 
jeweiligen Arten der Weinlese angepasst werden können. 
Die Presse arbeitet während der Pressphasen und beim 
Herauslösen des Tresterkuchens automatisch und bietet 
hohen Bedienkomfort.

Garantierte Benutzersicherheit
Die mit dem Lesegut in Kontakt kommenden Teile der 
vertikalen hydraulischen Presse sind ausnahmslos aus 
Edelstahl gefertigt, wodurch hohe Lebensmittelsicherheit 
gewährleistet wird. Dank der Rollen kann der Benutzer 
seine Presse ganz problemlos bewegen. 

Die SPS mit Touchscreen und Kurvenanzeige 
erleichtert die Bedienung der Presse und sorgt für 
einen reibungslosen Arbeitsablauf. Das transparente 
Schutzgehäuse gewährleistet die Sicherheit des Bedieners.

Bucher JLB
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JLB 5 JLB 12 JLB 20

Kapazität (hl) 5 12 20 hl

Füllkapazität für gegärten Trester* (kg) 500 1.200 2.000 kg

Fassungsvermögen der Saftwanne (l) 68 100 160 l

Länge (mm) 2.000 2.100 2.500 mm

Breite (mm) 1.000 1.700 1.875 mm

Höhe, ausgefahren (mm) 2.700 3.180 3.180 mm

Höhe, eingefahren (mm) 1.800 2.180 2.180 mm

* Als Richtwert (entspricht 3.000 – 4.400 kg mazeriertes Lesegut für das 12-hl-Modell und 5.000 – 7.300 kg für das 20-hl-Modell)

Eine Technologie zu Ihren Diensten
Die vertikalen Pressen Bucher JLB sind mit Teleskopsäulen (1) 
ausgestattet, die die Aufstellung der Maschine in der Kellerei 
erleichtern. 

Der Betrieb der Maschine erfolgt autonom über eine SPS mit 
Touchscreen (2), die über anpassbare Programme verfügt (bei 
den Modellen JLB 12–20).

Der gesamte geschlitzte Presskorb ist von einem weiteren 
beweglichen, transparenten Schutzgehäuse (3) umgeben.

Vergorener Trester 
(6 Pressmatten)

Invertiertes Bedienpult
Eine Ausführung mit einem 
um 180° gedrehten Bedienpult 
ermöglicht es, zwei Pressen 
Bucher JLB nebeneinander 
aufzustellen und gleichzeitig den 
Bedienbereich zu zentralisieren.

Pressmatten-Set
Ob für frisches Erntegut oder 
vergorenen Trester – diese 
Pressmatten der neuen Generation 
verbessern die Saftextraktion.
Dieses lebensmitteltaugliche 
technische Gewebe lässt sich 
problemlos reinigen, ist leicht 
und mit Ösen versehen, die die 
Handhabung und die Rebêchage-
Phase erleichtern.

Presskorb mit 3-mm-Öffnungen
Zum Pressen von frischem 
Erntegut (ganze Trauben und 
abgebeertes, gemahlenes 
Lesegut). Dieser elektropolierte 
Korb fängt die Schalen und Kerne 
auf.

Lesegut für Likörweine (Bucher 
JLB 12)
•	 Presse mit 4 Zylindern
•	 Max. Druck: 8,8 bar

Frisches Erntegut 
(12 Pressmatten)

Platte für kleine Mengen
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