FERRAMENTAS E DICAS PARA MELHORAR

A FERMENTAGCAO ALCOOLICA

A fermentacdo alcodlica representa uma fase crucial do processo de vinificagdo, pois influencia
significativamente as caracteristicas finais do vinho. Este processo € influenciado por varios fatores
e, portanto, é indispensavel que o enélogo monitorize cuidadosamente os principais parametros
analiticos do mosto, como temperatura, densidade, pH e cinética de fermentacao.

A selecdo da estirpe de levedura e o aporte equilibrado de nutrientes sdo essenciais para

uma boa evolucao da fermentacdo, sem arrastos, ou, pior ainda, paragens fermentativas

que podem levar a uma perda de qualidade do produto final.

As vantagens de um sistema de monitorizacao
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‘ e alarmes | de eventos
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parametros de fermentacdo de fermentacao e, em caso
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A digitalizacao winegrid
da fermentacao St Oonals
alcodlica enartis

A tecnologia WINEGRID da Enartis transformou em realidade
o conceito de Smart Enology, permitindo um controlo remoto
e em tempo real do processo de fermentagdo alcodlica.
Gracas a sensores de fermentacdo especificos

(Wineplus Premium e Barrelplus), é possivel aceder em
tempo real a parametros como densidade, temperatura,
nivel do liquido e cinética de fermentacgao, fatores
essenciais para a gestao da fermentacdo. O envio de alarmes
e avisos personalizaveis representa uma ferramenta precioso
para prevenir paragens fermentativas e garantir um
controlo mais eficiente de todo o processo.

E possivel utilizar um painel de controlo para gravacio de
protocolos de trabalho personalizados, que podem ser
modificados a qualquer momento, mesmo remotamente.

Notificacdo para

a adicao
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O sistema sugere a adi¢do
de nutrientes, informando caso a
cinética de fermentac¢do apresente
um abrandamento significativo.
As solu¢cdes NUTRIFERM
garantem um aporte equilibrado
durante todas as fases
\_ da fermentacdo. )
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Assim que termina a
fermentacdo alcodlica, o sistema
envia automaticamente uma
notificacdo. O grafico final da
curva de fermentagdo oferece
uma visdo detalhada do decurso
da fermentacao.

- J

enarkis

Inspiring innovation.


https://www.enartis.com/pt/engineering/?equipment_type=sensores-winegrid-pt

Quais sao os beneficios?

Durante periodos de muito trabalho, como a vindima, é possivel priorizar as tarefas
confiando num sistema que pode gerar alarmes nos casos considerados Uteis.

Este sistema permite organizar o trabalho de forma mais eficiente, por exemplo, prevendo
o fim da fermentagdo, e acompanhar o processo a distancia quando o enélogo nao esta
presente. Além disso, permite verificar a correta execucdo dos trabalhos na adega, agilizar
as operacdes relacionadas a rastreabilidade e aos tramites burocraticos, e testar diferentes
produtos ou protocolos em diferentes depdésitos, mesmo ao longo de varios anos.

Exemplo de monitorizagao da fermentacao em depésito
Aumento da cinética
de fermentacdo

£ Aumento da temperatura
para aumentar a cinética
de fermentacdo

Temperatura controlada para a
degradacéo dos acticares residuais

Diminuicdo da cinética
de fermentagdo

Produto enoldgico
adicionado

Identificacdo
automatica do fim
da fermentacdo
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Gragas a integracdo de algoritmos
avancados, é possivel superar o uso de
anotacdes em papel e folhas de calculo,
através de um ambiente digital avancado
e eficiente. O envio automatico de
notificacdes via WhatsApp ou e-mail permite
intervir rapidamente nos momentos criticos
da fermentacdo, garantindo um controlo
8,217 sicinar preciso e direcionado.
Para atender as necessidades especificas da
T vinificacdo, o endlogo pode criar protocolos
TR ADUANCE de vinificacdo do zero ou escolher entre
os disponiveis na biblioteca predefinida.
Os protocolos podem ser partilhados entre
as diferentes equipas e modificados a
qualquer momento, mesmo remotamente.
Adicionar INCANTO () Gracas a conexao com dispositivos de
automacdo, o sistema permite ativar
opera¢des predefinidas, contribuindo para
otimizar tempos, recursos e qualidade do
processo de vinificacao.
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