
A digitalização 
da fermentação 
alcoólica

A tecnologia WINEGRID da Enartis transformou em realidade 
o conceito de Smart Enology, permitindo um controlo remoto 
e em tempo real do processo de fermentação alcoólica. 
Graças a sensores de fermentação específicos 
(Wineplus Premium e Barrelplus), é possível aceder em 
tempo real a parâmetros como densidade, temperatura, 
nível do líquido e cinética de fermentação, fatores 
essenciais para a gestão da fermentação. O envio de alarmes 
e avisos personalizáveis representa uma ferramenta precioso 
para prevenir paragens fermentativas e garantir um 
controlo mais eficiente de todo o processo. 
É possível utilizar um painel de controlo para gravação de 
protocolos de trabalho personalizados, que podem ser 
modificados a qualquer momento, mesmo remotamente.

FERRAMENTAS E DICAS PARA MELHORAR

A FERMENTAÇÃO ALCOÓLICA 
A fermentação alcoólica representa uma fase crucial do processo de vinificação, pois influencia 
significativamente as características finais do vinho. Este processo é influenciado por vários fatores 
e, portanto, é indispensável que o enólogo monitorize cuidadosamente os principais parâmetros 
analíticos do mosto, como temperatura, densidade, pH e cinética de fermentação. 
A seleção da estirpe de levedura e o aporte equilibrado de nutrientes são essenciais para 
uma boa evolução da fermentação, sem arrastos, ou, pior ainda, paragens fermentativas 
que podem levar a uma perda de qualidade do produto final.

As vantagens de um sistema de monitorização

Definição dos parâmetros 
de fermentação

e alarmes

O enólogo pode configurar 
de forma personalizada os 

parâmetros de fermentação 
e os alarmes, adaptando-os 
às necessidades específicas 

e aos protocolos 
de vinificação.
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Detecção 
automática 
de eventos

O sistema monitoriza 
constantemente os parâmetros 

de fermentação e, em caso 
de valores fora do limite, 

envia notificações em tempo 
real, permitindo 

uma intervenção imediata.
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Notificação para 
a adição 

de produtos enológicos

O sistema sugere a adição 
de nutrientes, informando caso a 

cinética de fermentação apresente 
um abrandamento significativo. 

As soluções NUTRIFERM 
garantem um aporte equilibrado 

durante todas as fases 
da fermentação.
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Aviso de final 
de fermentação 

alcoólica

Assim que termina a 
fermentação alcoólica, o sistema 

envia automaticamente uma 
notificação. O gráfico final da 
curva de fermentação oferece 

uma visão detalhada do decurso 
da fermentação.
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https://www.enartis.com/pt/engineering/?equipment_type=sensores-winegrid-pt


Durante períodos de muito trabalho, como a vindima, é possível priorizar as tarefas 
confiando num sistema que pode gerar alarmes nos casos considerados úteis. 
Este sistema permite organizar o trabalho de forma mais eficiente, por exemplo, prevendo 
o fim da fermentação, e acompanhar o processo à distância quando o enólogo não está 
presente. Além disso, permite verificar a correta execução dos trabalhos na adega, agilizar 
as operações relacionadas à rastreabilidade e aos trâmites burocráticos, e testar diferentes 
produtos ou protocolos em diferentes depósitos, mesmo ao longo de vários anos.

Graças à integração de algoritmos 
avançados, é possível superar o uso de 
anotações em papel e folhas de cálculo, 
através de um ambiente digital avançado 
e eficiente. O envio automático de 
notificações via WhatsApp ou e-mail permite 
intervir rapidamente nos momentos críticos 
da fermentação, garantindo um controlo 
preciso e direcionado.
Para atender às necessidades específicas da 
vinificação, o enólogo pode criar protocolos 
de vinificação do zero ou escolher entre 
os disponíveis na biblioteca predefinida. 
Os protocolos podem ser partilhados entre 
as diferentes equipas e modificados a 
qualquer momento, mesmo remotamente. 
Graças à conexão com dispositivos de 
automação, o sistema permite ativar 
operações predefinidas, contribuindo para 
otimizar tempos, recursos e qualidade do 
processo de vinificação.

Quais são os benefícios?

Exemplo de monitorização da fermentação em depósito
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Densidade de massa  (g/cm3)
Temperatura (°C)

Altura do líquido (mm) ou volume (L)
Cinética de fermentação (g/cm3/D)

Limite de temperatura 
definido para ativar o alarme

Temperatura controlada para a 
degradação dos açúcares residuaisDiminuição da cinética

de fermentação

Identificação 
automática do início 
da fermentação

Remontagem

Produto enológico 
adicionado

Aumento da temperatura 
para aumentar a cinética
de fermentação

Aumento da cinética
de fermentação

Identificação 
automática do fim
da fermentação

Adicionar 
COLOR FRUIT

Adicionar INCANTO

a 1.07 g/cm3 adicionar
NUTRIFERM ADVANCE

a 1.04 g/cm3 adicionar
NUTRIFERM ADVANCE


