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&POR QUE NECESITO A UILISES TDR??

Durante la época de vendimia, los recursos humanos y el
funcionamiento efectivo de los equipos de bodega se
hacen indispensables. El hecho de poder realizar un
seguimiento exhaustivo y en tiempo real de cada uno de
los depdsitos donde estd transcurriendo el proceso
fermentativo resulta primordial. El endlogo necesita
saber qué esta ocurriendo y cémo, para poder tener la
oportunidad de tomar decisiones y conducir de manera
satisfactoria la elaboracion.

ULISES TDR? permitird al endlogo conocer, en todo
momento y en cada uno de los depdsitos en los que esta
llevando a cabo Ila Vvinificacion, los pardmetros
determinantes para el 6ptimo desarrollo de esta etapa
definitoria en la elaboracién de vinos.

Hoy en dia, la incorporacion de las nuevas tecnologias en
bodega nos abre un camino hacia la obtencion de
informacién a tiempo real y actuacion sobre ella. La toma
de muestras y el seguimiento manual de las
elaboraciones mds tradicionales da paso a la
automatizaciéon de los procesos, consiguiendo una
optimizacion de los recursos humanos y materiales.

AGROVIN propone este innovador sistema con el que es
posible convertir cualquier depdsito convencional en un
vinificador automatico. En funcion del tipo de depdsito se
planteara la distribucién de los diferentes elementos:

NSondas para el control de T2.

NiSistema de medida de densidad.

NSondas para la medida del potencial electroquimico.
\Sistema de remontado por inyeccion de gas.
NiSensores de nivel.

NiSistema DosiOx (dosificacion de oxigeno).

Por todo ello, el sistema ULISES TDR? supondrd una
mejora del proceso desde diferentes puntos de vista:

vConocimiento actualizado de los parametros de
elaboracion.

NVisidn general y répida de la situacion de los diferentes
depdsitos.

NAhorro energético de hasta un 65%, respecto a un
sistema de remontado tradicional.

~Mayor rapidez de extraccién del color, reduciendo los
tiempos de maceracion.

NAhorro en frigorias debido a la mejor homogeneizacion
del liquido-pasta.

N Combinacién de los aportes de oxigeno con su efecto
sobre el potencial electroguimico.

N Control de las fases de elaboracion segun el tramo de
densidad, tanto para la microoxigenacion, como para los
remontados y el control de la temperatura.

NMayor higiene del proceso al prescindir de elementos
gue puedan almacenar mosto o partes de la uva.

DESCRIPCION DE LA INSTALACION

AGROVIN propone una instalacion flexible y adaptable a
las necesidades de cada bodega, abierta a la posibilidad
de ser ampliable si se comienza con una instalacion mds
sencilla.

1.SISTEMA DE REMONTADOS.

Consiste en un eficaz sistema de inyeccion de aire a presion en
depdsitos vinificacion, sencillo de manejar gracias a la programacion
realizada por AGROVIN y la pantalla tactil que incorpora. El objetivo
de este sistema es la 6ptima mezcla del producto contenido en el
depdsito, para lo cual resulta indispensable romper el sombrero que
se origina en la superficie del mismo.

Este sistema suministra aire o gas inerte a presion en el interior del
depdsito en forma de pulsos a través de unos inyectores instalados a
lo largo de la circunferencia del mismo.

Las burbujas formadas, en su movimiento de ascenso vertical hacia
la superficie, provocan una accion de mezcla entre el liquido por
ellas desplazado y el liquido colindante. Al colisionar con el
sombrero, provocan la fragmentacion de éste y que el liquido
desplazado lo envuelva y lo hunda hacia el interior del liquido
contenido en el depdsito.

Gracias a la inyeccién dual, se logra aumentar considerablemente el
contacto entre los hollejos y el mosto; favoreciéndose la
transferencia de taninos, color y aroma, sin la incursiéon de bombas y
movimientos bruscos.

Nuestra experiencia nos ha permitido optimizar el nimero de
remontados, la duracién y la intensidad para cada etapa en el
proceso de vinificacion, pudiendo automatizarse en funcién de la
densidad. Estos pardmetros pueden ser modificados por el usuario
adaptandose a las necesidades especificas de cada bodega.
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2.SONDAS DE TEMPERATURA.

Permitiran la actuacion éptima del sistema de refrigeracion del depdsito. Ademas la monitorizacion de la temperatura en
dos puntos hace que la temperatura de fermentacion sea mas real. En caso de que exista una variacion importante se
procederd a realizar un remontado adicional para conseguir una correcta homogeneizacion en la totalidad del volumen

contenido en el depdsito.

3.SONDAS DE DENSIDAD.

Indicardn el momento en el que se encuentra el proceso de fermentacién. El programa toma una medida puntual cada
segundo y muestra en pantalla la media ponderada cada 5 minutos. Con ello se genera una curva de densidad ideal, asi el
técnico es capaz de detectar una desviacion y proceder de la manera oportuna.

4.SONDAS DE POTENCIAL ELECTROQUIMICO (POTENCIAL REDOX).

La medicion del Potencial Redox en Enologia permite prever si el vino se encuentra en riesgo de oxidacién (potenciales
altos) o de reduccién (potenciales bajos). En funcién de este valor, podra llevarse a cabo una gestién mas inteligente del

aporte de Oxigeno en el medio durante la vinificacion.

Conociendo el intervalo de valores dentro del cual ha de mantenerse este parametro, el Potencial, durante la vinificacion
y controlando el aporte de oxigeno para mantenerlo entre los valores limite, se logrard una vinificacion mas segura y

adecuada al tipo de producto.
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S.SISTEMA DOSIOX (m0SIFICACION DE OXIGEND).

La gestion del oxigeno es una herramienta esencial para asegurar
que su accion sobre el proceso de vinificacion resulte siempre
positiva, contribuyendo a la estabilidad y calidad del vino.

Este sistema permite la dosificacién precisa de oxigeno en el
vino mediante la técnica de macro y microoxigenacion. Se logra
asi proteger, perfeccionar y mejorar cualitativamente las
elaboraciones. Trabajara en sinergia con el sistema de Potencial
Redox. El usuario establecerd los valores de Potencial Libre en
los que desea mantener su vino durante la vinificacion, asi el
sistema de dosificacién de oxigeno actuarad en funcién de las
necesidades del proceso.

6.SENSORES DE NIVEL POR US Y POR LASER.

La incorporacion en el depdsito de un instrumento para medir
su volumen se convierte en una excelente herramienta para
tener el aforamiento de la bodega en tiempo real.

AGROVIN propone dos tipos de sensores para monitorizar el
nivel de cada depdsito:

*Basado en la tecnologia de ultrasonidos.
eBasado en la tecnologia laser.

Ahora es posible conocer todos aquellos parametros
determinantes en la calidad del producto y poder
establecer los valores para futuras elaboraciones.

Un seguimiento exhaustivo y continuo de las
caracteristicas del producto garantiza poder actuar
sobre él de forma rapida.
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