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Plan de mejora en la ubicacién de maquinaria, deperon de aguas, aislamiento
térmico y drenaje de suelos de Bodegas Fuente Viats. A.

1.- SITUACION INICIAL.

1.1.- INTRODUCCION.

En Bodega Fuente Victoria S.A se lleva a cabo ddahcion, embotellado y
comercializacién de vinos tintos y blancos, jovepesanzas a partir de uva procedente
de la Comarca del Alto Andarax. Los vinos cuentam la indicacion geografica “Vinos
de la Tierra Laujar-Alpujarra” (BOJA n° 51 de 2rdayo).

La denominacion "Vinos de la Tierra" se concedes \linos de mesa que
cumplen una serie de estandares de producciényotamds por organismos de
certificacion  autorizados. Asi, para que un vingega utilizar una indicacion

geografica de este tipo, debe concretar entre afpsctos:

» Area de produccion
» Variedades de vid apta
* Graduacion alcoholica

» Caracteristicas organolépticas

La bodega dispone de todas las instalaciones y imatu necesarias para la
correcta elaboracion del vino. No obstante, se agsroponer algunas mejoras con
objeto de optimizar las condiciones de conservagi@macenamiento del vino, asi

como del cuidado del entorno que rodea a la bodega.

Es preciso que dentro de la sala, donde se manties&inos, se den determinadas
condiciones que son necesarias para su correcsarsagion. El recinto debe responder
a unas exigencias especificas tales como el coregsfamiento térmico y la ausencia
en lo posible de ruidos y vibraciones, ya que testo puede afectar a la calidad final

del vino.
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térmico y drenaje de suelos de Bodegas Fuente Viats. A.

Como puede apreciarse en la figura C.1, la bodegsmta con una linea de

embotellado con una superficie de 7,5, mroyectada para el llenado, tapado y
etiquetado de vidrio, que se encuentra situada ealé de cubas, frente a los depdsitos
gue contienen el vino, produciendo vibracionesigiasi no deseados dentro de la sala.
Este y otros aspectos de la industria que seaestifsies de mejora seran tratados en el

apartado 2 (Plan de Mejora) ofreciendo solucionealtgrnativas que mejoren su

funcionamiento.
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Figura C. 1: Situacion inicial de la linea de embotellado@sdla de cubas.
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térmico y drenaje de suelos de Bodegas Fuente Viats. A.

A continuacion se describen las vinificaciones pahao blanco vy tinto,
enumerando las etapas que se van sucediendo daftgrteeso de elaboracion, desde
la recepcion de la materia prima (uva) hasta laeediqon del producto ya acabado

(vino).

1.2.- VINIFICACIONES.

La vinificacidnes el conjunto de operaciones realizadas en eépoate elaboracion
de los vinos a partir de la uva. Dentro del procésovinificacion se definen varias

practicas fundamentales:

» Las uvas de calidad bien cultivadas. La elecciotad®epa o cepas recoge a la

vez las costumbres locales, las reglamentacionegeny las modas.

* En todos los casos, las practicas viticolas samammonen desde el control del

rendimiento al estado sanitario.

» La aplicacion del Sistema de Andlisis de Peligrd@uptos de Control Criticos

(APPCC) para asegurar la calidad higiénico-saait@dei producto final.
Seguidamente se presentan los diagramas de fltgovppes blancos y tintos, asi

como una descripcién detallada de cada una dedpasde los procesos productivos y

la maquinaria utilizada.
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1.2.1.- DIAGRAMA DE FLUJO PARA VINO BLANCO.
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Figura C. 2: Diagrama de flujo para vino blanco en Bodegas Fu¥idtoria S.A.

1.2.2.- VINIFICACION EN BLANCO.

Siguiendo el diagrama de flujo para la elaboraai@nvinos blancos, se van a

detallar las diferentes etapas que tienen lugar:
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- Recepcion de la uva

Previos a esta fase, deben aplicarse unos prisajanerales.

» Es preciso recolectar en la madurez: el racimoepara mucho mas
facilmente de la planta y sufre menos. La recofectananual, mas
cuidadosa, resulta muy favorable para la elabonad#dvinos de calidad:

sin hojas, posibilidad de seleccidn y pocas roturas

e Transportar rapidamente la vendimia al punto depedén. Asegurar
una higiene rigurosa de la maquina de vendimia kasléolvas mediante

limpieza y desinfeccion controladas.

* Evitar maceraciones y oxidaciones. Se consiguenallmar racimos
sanos, sin restos vegetales, incluso lo mas entgrsea posible y sin

contaminacion microbiana.

La uva llega a la bodega en palets de 30 cajasnp@rtante que los palets se
separen por variedad de uva. Al quedar organizadaentificadas las cajas por
variedades, se realiza su pesada y emision deciborgara el agricultor. Tras esto, se
vuelcan las cajas sobre la tolva que ya va incagmia la despalilladora-estrujadora
(Foto C.1).

- Despalillado y estrujado

El despalillado es la operacidn consistente enraefizs raspones del resto de la uva

(bayas) y el estrujado en aplastar la uva hastseguir romperla para liberar el mosto.
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Estas dos operaciones se realizan en la despatdlas$trujadora y desde aqui la
masa de vendimia pasa a la prensa neumatica deraldraera el mosto realizando un

prensado suav&n esta bodega, la uva blanca siempre se despalilla

Foto C. 1: Despalilladora-estrujadora.

-  Prensado

Una vez obtenida la masa estrujada sin raspém\sa a la prensa con el objeto de
separar el mosto de la parte sélida.

Hoy en dia el prensado suave con prensas horiesntEd membrana neumatica
(Foto C.2) es la mejor solucion para obtener mostos de alidad. De manera que
ejerciendo una presiéon gradual y delicada (a b@sign) se consigue no romper la piel
ni las pepitas de la uva. Se debe evitar la presiéwada en la uva blanca ya que ésta

puede provocar la aparicion de acidos grasos C&.y C
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Estos acidos provenientes de las semillas, traeemih sabor herbaceo y una

astringencia poco deseable en el vino.

Foto C. 2Prensa neumatica.

En el interior de la prensa se encuentra un ciimgrumatico que se va inflando
progresivamente, de manera que empuja la uva clastrparedes extrayéndose asi el
mosto. Hay que controlar dos aspectos: no sobrepasas.000 kg de uva total y
verificar la sonda de nivel de la cubeta del moS®.cargara mediante una manguera
enoldgica que ira conectada a una bomba y querezsestara conectada a los depdsitos

de fermentacion.

Funciona de una manera intermitente, realizacidios de rotaciones y paradas
del cilindro. Cada 2 minutos el cilindro da treelas y se detiene para inflarse, esto
constituye un ciclo. A los 20 minutos el cilindralltd dado 30 vueltas y ejercera una

presion de 0,2 bares.
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Ademas del tiempo del programa de prensado, teneammes realizar otras

operaciones como el llenado, vaciado y lavado gedasa. Consideramos:

Llenado de la prensa: 15 minutos

Programa de prensado: 2,5 horas

Presion final alcanzada: 1,5 bar

Vaciado: 20 minutos

Lavado: 30 minutos

Rendimiento: 70% (de 1000 kg se extraen 700 L).

Capacidad maxima (para uva blanca): 7500 kg

N o g kDN

- Desfangado

El mosto procedente de la prensa eagubadoy durante 48 horas debe
permanecer a baja temperatura 15-18 °C mediargistema de refrigeracién por
camisas, con el proposito de evitar su inmediatadatacion. De este modo las
particulas soélidas se depositaran en el fondo epbsito por gravedad y con la
adiciébn de enzimas peptoliticas que ayudaran a spieompan las cadenas
peptidicas presentes en el mosto, lo cual favdeecaida de los sdélidos.

El objetivo del desfangado es conseguir la limpideaaromas en el vino,

evitando el olor a tierra procedente de vinos neafahgados.
- Fermentacién
La fermentacion se realizara de forma espontaneaveghando la flora autoctona

de la uva pero para que se produzca el “arrangei¢d termentacion es preciso recurrir

a la elaboracion dglie de cuba
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El pie de cuba se afiade al depdsito una vez sedubado toda masa estrujada

de uva. Para elaborarlo se utiliza una pequefia dattmosto y se le afiade a éste unas

levaduras especiales para vinificacion en blaneadasis indicada para realizarlo es de

10g de levadura/ HL de mosto.

Si queremos elaborar un pie de cuba para 10.00deHtino, necesitaremos 2

kg de levadura segun el siguiente célculo:

10.000 L x 10gr/HLx 1 HL/100 L x 1kg/1000 gr = 2 kg

Las levaduras en contacto con el mosto a una det@ta temperatura se
activan y comienzan a realizar su funcion fermérattransformando el azucar
presente en el mosto, en moléculas de alcohatetHiste tipo de fermentacion se da en
dos etapas: una tumultuosa, caracterizada porrtaafoén de abundante calor y de un

burbujeo y otra mas lenta y apacible.

Con el pie de cuba conseguimos:

- La formacion de aromas primarios no varietales.

- Un importante descenso de sustancias como el efaeatransfiere olores no
agradables al vino.

- Enriquecer el cultivo en levaduras del géné&accharomycegjue tienen
elevado poder alcoholégeno y forman cantidades ritaptes de compuestos

aromaticos.
Para mantener esta temperatura usaremos un egeipdodque mantendra los

tanques a la temperatura deseada gracias a unaasata refrigeracion contenidas en

el interior de estos y por las que circulara unitiq refrigerante que lograra el efecto
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deseado. Durante la fermentacion se llevardn umogrates exhaustivos de
temperatura, densidad y pH. Los valores indicadwa pada parametro se muestran a

continuacion:

Tabla C.1: Valores recomendados durante la fermentacion (b)anc

Temperatura (°C) 15-18
pH 3,2-3,7
Densidad final fermentacién (g/HIl) 992-993

Los tanquegFoto C.3) seran de facil limpieza, herméticos y prestaradgoble

servicio de depdsitos de fermentacion y conservacio

Foto C. 3: Tanques de fermentacion.
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- Descube

Cuando la fermentacion se detiene, normalmentesal®15 dias hay que
descubar rapidamente, es decir sacar de la cubacly pasarlo a otra. Esto se
realiza para evitar la aparicion de malos oloresirgar el mosto, ademas se separa
el vino de los restos de fermentacion (lias) qée ia parar hasta un depdésito

especial para almacenarlas.

- Clarificaciéon

Es la operacion encaminada a conseguir la limpidazlimpidez es el término
opuesto a la turbidez, es decir, es la ausencigadéculas en suspension en el vino,
particulas tales como: proteinas y celulosas cagypdsitivamente, gomas, mucilagos

sin carga, levaduras, bacterias, polifenoles cagadgativamente, etc.

Los agentes clarificantes mas utilizados son:

Bentonitas Son clarificantes minerales naturales de la famde las arcillas,

silicatos de aluminio ricos en iones?Ghg*,Na" se hinchan en presencia de
agua. Fijan muy eficazmente las proteinas en viaacbs, pero también la
materia coloidal en los vinos tintos puesto quesgméan una superficie

adsorbente considerable.

CaseinaEs la principal proteina de la leche, que se @laaigmediatamente en
medio acido (la “cuajada”) es muy eficaz para fl@s productos amarillentos
resultantes de las oxidaciones de los polifen@esutiliza sobre todo en vinos

blancos bajo forma de caseinato potasico mas soéwbhgua que la caseina.
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El momento de la clarificacibn sera una vez quevieb haya finalizado
correctamente los procesos fermentativos, traridosrrunos 4 meses tras su

elaboracion.

- Estabilizacion por frio

Se trata principalmente de proteger el vino frenfecipitaciones tartaricas.
Para ello hemos de enfriarlo a una temperaturampeda su punto de congelacion. Una
vez enfriado el vino se mantendra en un depositérnsico de 5-10 dias para conseguir

la eliminacion total de los tartratos.

La temperatura de congelacion para cada vino depdaddgrado alcohdlico

que éste posea. Para calcularla se recurre aliersig formula:

~ [%6volumen-1]
2

T(°C)=

Asi para el caso del vino blanco de graduacién la%emperatura de

congelacion sera:

~[%volumen-1] _13-1_

TeC) = 2 2

-6°C

El sistema méas efectivo para llevar a cabo dichtatniento consiste en la
refrigeracion del vino mediante un evaporador derpo rascadqFoto C.4) que
permite de manera instantdnea bajar la temperatekravino hasta un punto muy
préximo a la congelacién disminuyendo el produatosdlubilidad y en consecuencia
produciendo la eliminacién de los restos de tamécon lo que el vino queda protegido

frente a esas precipitaciones.
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Foto C.4: Equipo de estabilizacidte cuerpo rascado.

Ademas, con este método se consiguen otros efectelsvino tales como:

- Paralizacion de la vida de la flora microbiana enés en el vino (mohos,
bacterias y levaduras).

- Pérdida de la acidez fija y en consecuencia det#h efecto que proporciona una
mayor resistencia del vino ante los microorganismasejora sus propiedades
organolépticas

- Mejora de las cualidades organolépticas del vinbiddea la precipitacion de

proteinas, tartratos, etc.
- Microfiltracion
Antes del embotellado final del vino, la microfitién es el Unico sistema que
garantiza con absoluta seguridad la ausencia deoonganismos indeseables que

pueden producir una posterior alteracion del prtmluna vez embotellado.
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El equipo de microfiltracion(Foto C.5) estd constituido por cuatro carcasas

metdlicas que contienen cartuchos filtrantes cderatites diametros de poro en su

interior.

Foto C. 5: Instalacién de microfiltraciéon absoluta.

Todos los elementos estan construidos en aceradaime. La instalacion se

estructura en tres etapas de filtracion:

Tabla C.2:Etapas de filtrado y tamafio de poro (vino blanco).

Etapas de filtracion

@ de poro(um)

Prefiltracion

1

Filtracion media.

0,65

Filtracion final.

0,45
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Cada etapa tiene la capacidad de retener de fasoadoeada y progresiva los
elementos en suspension que se desea eliminaraieranque cada etapa protege a la
siguiente.

Existe una ultima etapa que no se encarga deracfiin del vino, sino del agua
que entra en el circuito durante la fase de lawadanitizacion. Con el fin de evitar la

colmatacion de los cartuchos, el agua debe seriéamficrofiltrada.

- Embotellado
Antes de embotellar el vino se realiza una Ultimengrobacién en cuanto a
acidez y sulfuroso, de manera que si el enélogestona oportuno, se procederia a
distintos tratamientos para corregirlos.
El embotellado comprende una serie de actividades:
- Preparacion del sistema: aqui estarian englobadas tas tareas de colocacién
de filtros, mangueras, sistema de microfiltraciotogmbas que formarian el

montaje de embotellado.

- La maquina embotelladorgFoto C.6) esta constituido por enjuagadora,

llenadora-taponadora y etiquetadora.

- Desinfeccién de la embotelladora: aqui hariamasuleir por el circuito agua

caliente con el fin de esterilizar todos los eletogn

- Embotellado: aqui se procederia a embotellar eb yjoe debe estar a una

temperatura adecuada, sobre los 20°C.

- Se procede a la microfiltracion previa, proceso pbrcual el vino queda

totalmente estéril y libre de impurezas, listo paraar en la botella.
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- El circuito por el que circula el vino debe ser Iéén totalmente estéril. Esto se
consigue mediante el paso de agua caliente a toevéss bombas, mangueras,
filtros y tren de embotellado.

- Esta agua debe estar a una temperatura de eftcey885°C grados y debe
circular por el circuito al menos 30 minutos pasatbtal certidumbre de
esterilidad.

Foto C.6: Embotelladora.

El llenado de los vinos es habitualmente “a nivaistante” por las llenadoras
que trabajan por gravedad. Los cabezales de llesadaegulables, lo cual permite
realizar el llenado de botellas de diferentes foosa tamanos. Aseguran un llenado

regular sin mojar la parte del cuello de la botglle estar4 en contacto con el tapén.
El taponado se realizara con tapones de corchal@ebique a pesar de los

nuevos materiales que aparecen en el mercado, Sgnueo el tnico que nos garantiza
gue se va a dar una correcta conservacion delduirante largo tiempo.
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Las propiedades del corcho como su baja densatiastjcidad, compresibilidad

e impermeabilidad hacen que sea el material mésaidhol para el cierre de las botellas.

El tren de embotellado sera directamente alimenpadain operario, mientras que
en el otro extremo otro operario se encargara ciegez y meter en las cajas de cartdon
las botellas llenas a medida que vayan saliendotoTias botellas como los corchos,

seran completamente estériles. Se embotellara segi@manda.

- Almacenamiento y expedicién

Este ha de realizarse en lugares secos, frescospama luz y exentos de
perturbaciones (como ruidos, vibraciones, etc.)apajue los procesos del
envejecimiento no se vean alterados. Se almacelex&otellas en cajas de cartdén para
embalar seis unidades, trabajo que se realizar&atraante por un operario. El vino
permanecera un minimo de 15 dias en el almacén quarestabilizacion y poder

observar si se produce alguna alteracion.

1.2.3.- DIAGRAMA DE FLUJO PARA VINO TINTO
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Figura C. 3: Diagrama de flujo para vino tinto en bodega Fu#fitéoria S.A.

1.2.4.- VINIFICACION EN TINTO

- Recepcién

La buena uva tinta es madura, desembarazada d®msysiestos de caracteristicas
herbaceas, enriquecida en aromas varietales, bastea en azlcares y sin dafios por
podredumbre. Este es el estado en que la uva légioe & la bodega.
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Las recolecciones precoces pueden favorecer a frato con acideces muy
elevadas y caracteres herbaceos. Las recolecdmméas, sobre todo en climas calidos

y suelos filtrantes pueden llevar a vinos desvaydmgon aromas tostados.

Al igual que en el caso de la uva blanca, éstaagsportada hasta la bodega en
palets de 30 cajas, donde es pesada y volcadaladbtea de recepcion.

- Despalillado y estrujado

Una vez en la tolva de recepcion, pasa a la ddapalia-estrujadordFoto C.2)
provista de una tolva con un eje despalillador cma serie de paletas. La baja
velocidad rotativa en los extremos de las palethgjé permite separar la uva de forma

suave, con baja extraccion de compuestos polifersfacilmente oxidables.

La maquina construida completamente en acero iabléddebe llevar una bomba
incorporada, de tal manera que pueda bombear la esasijada hasta los depdsitos.

- Fermentacién con maceracion

En esta fase, se reinen dos operaciones con eigdalfistintas: la fermentacion

alcohdlica y la maceracion.

El objetivo principal de la fermentacion alcohodlies la transformacion total de los
azucares presentes en el mosto a alcohol. Duranterrhentacion se llevaran unos
controles exhaustivos de temperatura densidad yd@Hmosto para ir viendo la
evolucion de estos coeficientes corregir algunarei@a si se diese el caso y poder

determinar el punto final de la fermentacion.
La temperatura se mide para poner de manifiesfwosile aumento indeseable

que afectaria muy negativamente al proceso fermmemtaposible parada de

fermentacion).
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La densidad se mide para determinar el punto fiedh fermentacion, que sera
cuando los azucares se hayan transformado en &l&aH del vino indica la acidez

del mismo.

En la siguiente tabla se muestra los intervalosaleres entre los que deben
hallarse estos parametros, durante el proceso fiéathe:

Tabla C.3/alores recomendados durante la fermentacion (o).

Temperatura (°C) 20-25
pH 3,5-3,9
Densidad final fermentacién (g/HI) 992-993

Durante la fermentacion del tinto, se irdn haciemdmontadossegun las
caracteristicas de la uva. Son indispensableslpameacion y para los intercambios
hollejos-semillas/mostos. Se realizan extrayendaonetsto por la parte inferior del

tanque y rociandolo de nuevo por la parte supéeiauito cerrado).

Se consigue asi homogeneizar las diferentes caasojar la parte superior del
mosto llamadosombrero barrera superior formada debido a que eb g@oducido

durante la fermentacion empuja hacia arriba a ddigjbs.

En esta fase deben realizarse remontados cortesyehtes, al menos tres al dia
durante 20 minutos. Los posteriores remontadosti@hriesgo de provocar una sobre-

extraccion de taninos y semillas.
La maceracion ocurre conjuntamente con la fermentade manera que hace

pasar sustancias aromaticas y fendlicas desde dibgjds y semillas al mosto en

fermentacion para proporcionar finalmente al virmnaas varietales, color y estructura.
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El objetivo no es la maxima extraccion, sino lar&otion Optima (extraer el
maximo de taninos). Siendo los taninos compuesndlitos que se encuentran en la

piel y semillas de la uva, responsables de la@siiay astringencia de los vinos.

- Descube y prensado

Tras la fermentacion alcoholica que suele duraeenty 15 dias, se procede al
descube que consiste en separar el liquido delosGhprovechando que las partes
sélidas (hollejos, pepitas) quedan flotando eraldepsuperior del depdsito formando el
sombrero, se bombea con cuidado el liquido poattepnferior del depdsito (este es el

vino denominadyema consideradale calidad superior).

Foto C.7 Bomba de vendimia.
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Finalmente se extraera la pasta con la bomba déimen(Foto C.7)enviandola
a la prensa con el objeto de conseguir un mayatimeento del proceso. Este vino
extraido de la prensa es el vipensaque separado del yema, se destina a otros lotes de

calidad inferior.

Para saber cuando es el momento adecuado de redldescube, se debe tener en

cuenta los datos recogidos sobre la uva en laadide maceracion.

Las operaciones antes y durante el encubado, lacéo de la temperatura y de la
densidad asi como una observacion visual asiduadepensable. La sintesis de estos
datos, permite hacer un seguimiento de la evoludebwino, de guiarlo después de fijar
la fecha Optima para el descube tras un examencalgunto de condicionantes

enoldgicos y practicos:

» objetivos de vinificacion: vino joven, de crianza.

» caracteristicas de las uvas: rendimiento, madestado sanitario;

« condiciones del encubado: intensidad del estrujespalillado, sulfitado..;
» desarrollo de la fermentacion alcohdlica y malatact

» extraccion de los compuestos fendlicos: antociatmey, astringencia;

» evolucién gustativa.

e presencia al aire.

Se puede prolongar el encubado de los mejores, latestar el de los menos
buenos, que presentan evoluciones menos favorabBlesequilibrio ideal entre
afrutamiento/color/cuerpo/astringencia/rusticidatdegor no se puede definir y

comprender con una certeza absoluta.
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Fermentacion final (malolactica)

Es la segunda fermentacion que sufren los vinoen@s una vez que esta a

punto de terminar la fermentacion alcohalica.

Consiste este tipo de fermentacion en la transfadnadel acido malico en

acido lactico, motivo por el que se denomina mataia. La llevan a cabo bacterias

lacticas (no levaduras).

Desde el punto de vista bioquimico la fermentaaidmlolactica va a tener

importantes consecuencias:

Viene a ser una fermentacion de acabado. Mienkraseno la pasa, este es
inestable. Si esta se hace en el embotellado, o drala botella y este se
pondra turbio.

Es un tipo de fermentacién de afinamiento porqueabbr del acido malico
es fuerte (no tan duro como el tartarico) peroesd®, acido. El lactico sin

embargo es mas dulce.

Pérdida de acidez total del vino aunque basicamanfig. La pérdida de

acidez conlleva en el vino una serie de fendmetiambio de sabor, cambio
de color (los antocianos pasan de forma coloreaaleoéora)

Cambios en el aroma; si antes habia malico y aldacteco cambian todos

los ésteres y estos son los principales

El cambio de malico a lactico es bueno para lo®ginles da caracter de

maduro, hecho. Sera llevada a cabo en los mismp&siies que la fermentacion

alcoholica y se vera favorecida a una temperat@a2@ °C, por debajo de esta

temperatura las bacterias lacticas no actuan.
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Se realizaran periédicamente tomas de muestrasotaimdo el contenido en

azucar, densidad, pH, acidez, intensidad de colopolffenoles, realizando las

pertinentes correcciones.

Clarificacion y filtracidon

Para realizar la clarificacion de los vinos tinsesutilizan tres agentes clarificantes:

Bentonitas

También empleadas en la vinificacion en blanco. flerte carga eléctrica
negativa de la bentonita y su distribucion supigifiejerce una importante accion
adsorbentesobre las proteinas del vino. La dosis se debedga cuidado, puesto

gue en exceso seca o decolora los vinos, formdaasiadlémasiado voluminosas.

Ovoalbumina

Se utiliza un producto que tiene todas las vesti#enicas de la clara de huevo
fresco. En el caso de vinos tintos jovenes, la kWmaina es adecuada para reducir
y armonizar las fracciones polifenélicas en exceminando los taninos inestables
respetando las caracteristicas aromaticas y tadgad de los vinos.

Es un agente de clarificacion que interviene gorégparacion de los vinos para
la filtracion antes de su embotellado. Se presemtaforma de polvo y debe

rehidratarse antes de ser anadido al vino.

Gelatina

Esta constituida por cadenas proteicas de masautales elevadas y presenta

una densidad de cargas de superficies particulaenmaportante.
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Permite eliminar rapidamente la turbidez presentele/ino estabilizandolo por
eliminacién de sustancias coloidales susceptildgsrecipitar mas tarde. Es soluble

con calor, se disuelve en agua caliente (35 a 489 de ser vertida al vino.
- Estabilizacion por frio

Al igual que en el caso del vino blanco es pregsoteger el vino frente a

precipitaciones tartaricas y otras como fosfatosmmuestos férricos, etc.

Al enfriar el vino a una temperatura proxima a suntp de congelacién estos
compuestos se insolubilizan y precipitan, formaedosstales de agua que se pueden
eliminar. El tratamiento se lleva a cabo mediamteguipo de estabilizacion de cuerpo

rascaddFoto C.4), que permite la refrigeracién del vino.

La formacion de cristales esta en funcidon de lpidex del proceso. Si el
enfriamiento es progresivo los cristales tienenanagmafo que si este es brusco. La

temperatura a la que debe llegar el vino es:

- [%volumen-1] _ -[145-1] _

-6/2C
2

T(°C) =

Ademas de ganar estabilidad, el tratamiento de rfrégjora el vino en sus

cualidades organolépticas: color, sabor y aroma.

Una vez enfriado el vino se mantendra en un depé&itérmico unos dias para

conseguir la eliminacion total de los tartratossteoormente se filtra y embotella.

- Microfiltracién

En el caso del vino tinto, se hara pasar por |Iaspiioneras etapas de filtracion:

prefiltracion y filtracion media antes de ser enelatio, evitando la Ultima fase de
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fillrado a 0,45um, ya que el vino con una elevada carga de congmiest

fendlicos, podria perder su estructura junto asestonpuestos fendlicos.

Tabla C.4Etapas de filtrado y tamafio poro (vino) tinto.

Etapas de filtracion @ de poro(um)
Prefiltraciéon 1
Filtracion media. 0,65

Filtracion final.

- Embotellado
Esta operacién se lleva a cabo mayoritariamenteotilas de 75 cl, de vidrio, con
tapdn de corcho. El vino “preparado” se filtra yeswia a la llenadora de botellas. La
temperatura de embotellado debe aproximarse &166.2
Al igual que en el caso del vino blanco se dannasmas actividades de
embotellado como preparaciéon y desinfeccion dedguima embotellador@oto C.6)
formado por enjuagadora, llenadora-taponadoraguetadora.

- Almacenamiento y expedicion

Al igual que en el vino blanco, las botellas seademaran en cajas de carton

para embalar seis unidades, trabajo que se realizamualmente por un operario.
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El vino permanecera un minimo de 15 dias en elaedm para su

estabilizacion y poder observar si se produce al@lieracion.

Es necesario velar por las condiciones de expedibasta el consumidor
final, pasando por el transporte y almacenamiemtolugares de venta, tiendas,

restaurantes, etc.

1.2.5.- MAQUINARIA.

A continuacion se detalla la maquinaria empleadeeleproceso productivo,

describiendo las principales caracteristicas t@snic

A. Despalilladora-estrujadora

* Modelo ALFA.

» Construida completamente en acero inoxidable, ndansabre ruedas para facil
desplazamiento.

* Dimensiones: 2,05 x 1,07 x 1,56 m

* Potencia: 2,2 kW

* Variador de velocidad que permite la regulacion delde vueltas del eje
despalillador en funcion de las condiciones deviaydel grado de despalillado

deseado.

B. Prensa-neumaética

* Modelo PN.

» El bastidor y el depdsito rotante de forma cilindrestan construidos en acero
inoxidable. La membrana de presion en tejido demyl

* Dimensiones: 4x1,5x 1,85 m

* Potencia motor rotacion cilindro: 7,36 kW
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» Compresor y soplante para un inflado rapido dedenbrana. Unidad de control

eléctrica con un PLC programable con siete progsashegorensado diferentes.

C. Bomba de vendimia

* Modelo SIGMA.

« Bomba con tolva de alimentacion, tornillos sinfinrgtor. Todo en acero
inoxidable.

* Dimensiones: 1,9 x 0,75 x 0,47 m

» Potencia motor rotacion cilindro: 5,5 kW

« Para el traslado de uva entera, estrujada, ddagalib fermentada. Las uvas son
enviadas mediante un sinfin al interior de la borgba consiste en un rotor

helicoidal.

D. Equipo de estabilizacion de cuerpo rascado

* Modelo POLAR DCH.

» Unidad monobloc compacta construida en acero iradéd

* Dimensiones: 2,3 x 1,27 x 1,76 m.

» Potencia: 16,9 kW

* Eje rascador limpia continuamente superficie deapevador evitando la
congelacion del producto en sus paredes, permijar b@mperatura a

temperaturas proximas al punto de congelacion.

E. Instalacion de Microfiltracion

* Modelo 3+1+1+agua.
» Carcasas porta-cartuchos construidas en aceralgiugi

* Dimensiones: 2,1 x1x 2,2 m.
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* Potencia: 2,3 kW
» Se estructura en 3 etapas de filtracion: Prefitirgdiltracion media vy filtracion
final, ademéas de una ultima etapa que se encarfjirdeel agua de lavado y

sanitizacion del sistema.

F. Embotelladora

* Modelo RT/9-1.

* Todas las partes de la llenadora en contacto cprodlicto estan fabricadas en
acero inoxidable. Taponadora con 4 mordazas fais en acero inoxidable.

* Dimensiones: 4,2x 1,8 x 2,3 m.

* Potencia (llenadora-taponadora): 1,8 kW.

» Potencia (etiquetadora): 1,8 kW.

* La maquina esta divida en tres partes: llenadapmntadora y etiquetadora.
Llenadora con cabezales regulables que permiteaeal llenado de botellas de
diferentes formatos y tamafos. Etiquetadora corezabs para etiqueta y

contraetiqueta, ademas de un distribuidor de capsul

1.2.6.- CRIANZA'Y ENVEJECIMIENTO

Junto a la bodega se sitlia una cfR@to C.8)de 104 M, donde en su interior se

disponen 40 barricas hechas de roble americanajm@apacidad de 220 L.

La barrica permite un contacto moderado con elra@rsolo en su superficie, sino
a través de los poros de la madera. El vino engegjaanadera (generalmente en
barricas) y en botella. La madera cede al vinoidadés apreciables de taninos y

esencias propias de su composicion.
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Foto C.8:Imagen exterior de la cava.

En la bodega se siguen una serie de parametroscadale elegir el vino que sera

enviado a las barricas para realizar la crianza:

- Primordialmente se realizan catas de todos lossyiescogiendo aquel que
presente las mejores caracteristicas organoléptitassidad de color, aroma,
sabor.

- Se escogen las variedades tintas que presentan apéjod para la crianza, con
elevado contenido en polifenoles (asegura la lodgevdel vino) y equilibrio

entre acidez y grado alcohdlico.

La barrica de madera (en su mayoria de roble) pmditectos importantes sobre el
vino:

Cambia su color.

Enriquece su aroma convirtiéndolo en bouquet.

Favorece su clarificacion.

Somete al vino a un proceso oxidativo con todaule ejlo comporta.
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- Enriquece al vino en taninos (propios de la bardeamadera) compuestos

fendlicos responsables del color.

En la bodega Fuente Victoria se realiza una criaomréa. El vino elegido para
crianza permanece durante 6 meses dentro de lasakéiFoto C.9)

Foto C. 9:Imagen de las barricas.

Transcurrido este periodo se realizatesdt de estabilidad tartaricaprueba que
determina como su nombre indica la estabilidadnaiada por el vino durante la crianza
es decir presencia de tartratos y cristales neetlass Segun los resultados se realizaran

unas operaciones u otras:
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Tabla C.5: Resultados de los test de estabilidad tartarica.

TEST ESTABILIDAD OPERACIONES
TARTARICA

Filtrado hasta 0,6hm
Estable Embotellado

Estabilizacion 5-10 dias
No estable Filtrado hasta 0,6hm

Embotellado

Finalizada la permanencia del vino en la barricas tsu estabilizacion y

embotellado comienza una nueva y Ultima etapaideza en botella.

En la bodega se realiza una crianza en botellands @-8 meses antes de su
puesta en venta. A diferencia de la anterior, sduyare en condiciones anaerobias, solo

pequeiios e insignificantes volimenes de aire asaniel tapdn de corcho.
Durante la permanencia en botella, se exalta aldbet” o lo que es lo mismo

el aroma terciario adquirido por el vino, se redemdl cuerpo y se realza su expresion.

2.- PLAN DE MEJORA

Se plantean los cambios que se van a realizar leodiega, concretamente en la
sala de cubas, lugar donde se almacena y condenva ¢ras su elaboracion.
Estos cambios incluyen el cambio de ubicacion séémma de embotellado, asi

como la mejora en el aislamiento de la sala desuba
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2.1.- CAMBIO EN LA UBICACION DE LA LINEA DE EMBOTE LLADO.

Las condiciones idoneas para la conservacion devifass son aquellas que

tienen en cuenta la temperatura, humedad, ausgmaires y el reposo de los vinos.

A continuaciéon se enumeran algunas condicionescdmspara la correcta

conservacion del vino:

- Ausencia de vibracioneSon muy perjudiciales para el vino tinto, no tapara
el resto, pueden llegar a producirse alteracideésolor y del brillo debida a la
puesta en suspensién e incluso redisolucién dearstias previamente
precipitadas. Por ello, deben evitarse, especiabnkas que se producen de

forma regular y continuada en el tiempo.

- TemperaturaDebe ser relativamente baja, entre los 14-17r*Qegar a superar
los 20 °C evitando que las fluctuaciones sean eéés/a

- Oscuridad:Es aconsejable, pues la luz natural potencia ldagion del vino y

perjudica especialmente el color.
Unas condiciones de conservacion incorrectas pugdglelnigar a que en los vinos se
produzcan alteraciones que afecten a la calidagrdelucto final. A continuacién se

explican algunos de los accidentes fisico-quimioés frecuentes:

- quiebra cuprosa Se manifiesta como una ligera turbidez seguideestmso

deposito pardo. Es el resultado de una reacciore eitcobre (CU) y los
compuestos azufrados del vino que precipitan leetden en presencia de
proteinas. Esta turbidez se ve favorecida porlef gda luz.
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- quiebra férrica: Se observa la presencia de turbidez pudiendo formmar

depdsito ligero blanquecino, este depdsito muektrgresencia de hierro
acompafado de fosfatos. La turbidez es mas imperteampresencia de aire y al

abrigo de la luz.

Como se ha explicado anteriormente, la maquina tatidora esta ubicada dentro
de la sala de cubas, préxima a los depdésitos quteeoen el vino.

El vino de los depdsitos es un producto suscepiloi@mbios, ciertamente inestable,

pues aun no ha sido clarificado ni estabilizade, spn fases previas al embotellado.

Durante el proceso de embotellado se producenciires, que transmitidas a los
depositos, especialmente a los mas cercanos, puadsocar la suspension de
sustancias que ya se habian depositado, e indusalisolucién de sustancias que ya
habian precipitado. Todo esto se manifiesta finatmen un “enturbiamiento” del vino.

Se precisan dos operarios: uno manipulando y dantto el correcto
funcionamiento de la llenadora, taponadora y etafia y otro que realiza el
empaquetado final de las botellas.

La presencia y actividad de los operarios juntdaaactividad de la propia
embotelladora aportan ademas una carga térmicaa@i@duce en un aumento de la
temperatura del recinto. Por todo esto, es necesarbicar la maquina embotelladora.

En la bodega, se dispone de una sala (almacémjoardda sala de cubas de unos
163,10 M. Este almacén se encuentra separado de la salzbde por un tabique de
150 mm de ancho cubierto con planchas rigidas tlesgoeno de 40 mm de espesor
por lo que seria una opcidbn muy interesante, adefeaso suponer gasto alguno

cambiar la ubicacion de la embotelladora hastaadstacén.
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La situacion final tras el cambio se observa eidaiente imagen:
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Figura C.4: Situacion final de la linea de embotellado en relaaién.

2.2.- AISLAMIENTO TERMICO DE LA SALA DE CUBAS.
La sala de cubas dispone de dos puertas de aatdss katerales este y oeste.

Sus dimensiones son de 2,40 metros de alto port®snge ancho realizadas en acero
galvanizado(Foto C.10y C.11)
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T ‘“_!-

Foto C. 10magen interior puerta metélica.

Foto C.11:Imagen exterior puerta metalica.
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Durante el dia, los rayos solares inciden directaenen las puertas metélicas,
calentandolay transmitiendaese calor al interior de la sala. Ademas, debidaelas
puertas son metalicas con un alto valor de conddat térmica y de poco espesor

transmiten mucho calor por conduccién-convecci@egadente del aire exterior.

Este efecto se agrava durante el periodo esevakl que la radiacién solar
sobre las puertas es mayor (con valores maximo0@& W m? lo que influye

negativamente en la correcta conservacion del vino.

Se considerara la temperatura mas desfavorable tomaxima alcanzada en
un afo. En el siguiente grafico se muestra la eumude las temperaturas en los
altimos 6 afios. Las maximas se sitan en los noss@srano, se aprecia un pico en el

grafico

Temperaturas maximas

40

—e— 2005
R —=— 2006
O
S 2007
-
2008
—x— 2009
—e— 2010
5
0 .

ENERO FEB  MARZO ABRL MAY JUN JULIO AGOSTO SEPT OCT NOV DIC
MESES

Grafico C. 1: Temperaturas maximas anuales (Estacion meteoraldgicCadiar)
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Para la realizacion de este grafico de temperataseagscogio la estacion
meteoroldgica ubicada en Cadiar, en la provinci@mada por ser la mas cercana a la

bodega en cuestion, a 32,5 km, por lo que poseeteaisticas climaticas similares.

Las coordenadas geograficas de la estacion son:

e Latitud: 36°55'27" N
e Longitud: 03°10'57"W
e Altitud: 950.0

De este grafico realizado con los datos extraidosadestacion, se obtiene la
temperatura maxima alcanzada (32,54 °C) en el ragsilid del 2010, dato que se
emplea posteriormente en el célculo del flujo dercé) a través de las puertas de
acero.

Para realizar el correcto aislamiento de la salacul®as, se ha optado por
disminuir la absorcion de calor de las puertasnjtédir el flujo de calor a través de las
mismas. Para ello se colocaran paneles de podiestiextruido sobre la cara interna,

fijandolas con espuma de poliuretano.

Los paneles de poliestirenédto C.12) tienen un espesor de 40 mm y una
conductividad baja de 0,034 (W/mK) lo que reducemouel paso del flujo de calor a

través de ellos.

Analizando el flujo de calor a través de la pueatdes y después de la
colocacion de los paneles aislantes se ha detedmiebporcentaje de reduccion del

flujo de calor conseguido.
A continuacion, se realiza un célculo basandodesmedios de propagaciéon de

calor que existen, se determinara la reducciércaer transmitido o flujo de calo€)

expresado en términos de porcentaje.
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Seguidamente se realizard un balance térmico geendearia el ahorro en
energia frigorifica aproximado que se produciia ta colocacion de los paneles

aislantes en las puertas.

Foto C. 12:Imagen de paneles de poliestireno extruido

REDUCCION DEL FLUJO DE CALOR®) A TRAVES DE LAS PUERTAS

En primer lugar se determin@ a través de una puerta de acero galvanizado de
2,40 metros de alto por 3 metros de ancho. Coddtss de espesag)( conductividad

térmica ), temperatura exterior de la salg {ttemperatura interior;}t

e=5mm = 0,005m
A =54W/miK]
te=32,54°C
t=25°C
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El valor de ¢ corresponde a la temperatura en el mes mas desifded julio del
2010) dato extraido de la estacion metereoldgicaaegcana, la de Cadiar.
Para determinar el calor transmitido por conduttiavés de la puerta se utiliza
la siguiente formula (IDAE, 2007):

Q=UI[SIAt

Primero se calcula el coeficiente global de trasg&mide calor) a partir de la
resistencia Rpeuerts), Obtenida dividiendo el espesor de la puetg¢r la conductividad

térmica(/ ):

- _ - 5[ 2
Revta = 1 = gy 1miK] = 2020 [m? oK ]

Para calcular el valor de la resistencia totabaés de la puerta sin aisl&sg)
se deben tener ademas en cuenta los valores latemegs térmicas superficiales

correspondientes al aire interior y exteriBgdy Rs )*.

Ros = Ry + Royera + R, = 013+ 86107 + 004 = 017|m? (K /W |

Puerta

* Valores extraidos del MINISTERIO DE LA VIVIENDA, 2006.CTE-Cddigo Técnico de la

edificacion.

A partir del inverso de la resistencia se obtidnear del coeficiente global de

trasmision de calorUga):

El calor transmitido o flujo de calor a través deuerta sin aislamiento 634y) es:
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Qs = 588W / m? (€| 7.2[m] ({3254 - 25)[°C] = 3192w/

A continuacion se determina la resistencia de o®efes de poliestireno, con los

datos de espesor y conductividad térmica:

e=40 mm = 0,04m
A= 0034W/mlK]

004[m|

— — 2
I:vaoliestireno - OD4C{W/mEK] = Oygim (K /W]

Sumando todas las resistencias ofrecidas por pugdsslante, se obtiene la resistencia
total (RCA)

R, = Ry + Ry, + R + Ry, = 013+ 86107 + 117+ 004 = 134m? K /W|

Poliestireno

Se calcula la transmitancia térmica o coeficieihdda de transmision de calddda):

El calor transmitido o flujo de calor a través deuerta con aislamiento €34,) es:
Qcn = 074W/ m? K |7,2|m?| 03254 - 25) = 4017W]
A partir de los resultados de calor transmitido gosin aislante, se puede
determinar como se ha reducido este calor al dedapuertas, expresado en forma de

porcentaje:
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Qsa=Qca _ 31921~ 4017

AQ= Qen 31921

(100= 87,4%

Esto indica que tras la colocacion de los panegtardes en las puertas, el flujo

de calor que entrara dentro de la sala se redemsitan 87,4%.

Por tanto, es una solucion eficaz para evitar teatpes elevadas dentro del
recinto donde se hallan los depdsitos que contieheimo y asi prescindir en lo posible
del uso del sistema de refrigeracion de las cutmasgel consiguiente ahorro energético

y econdémico.

Se realiza ahora un balance térmico teniendo entauodas las aportaciones de
calor que se producen dentro de la sala de culmga€ debidas a la tansmision a
través de cerramientos, renovacion de aire portupede puertas, calor desprendido
por el producto durante la fermentacion y entraslapkrarios.

Esta referido a la época en las que se realizarprosesos productivos de
elaboracion del vino (septiembre y octubre), caarnente a la fase de fermentacion
cuando mas necesidades de refrigeracién se prodyceas elevado es el consumo de

energia eléctrica.
Las cargas térmicas coinciden con las necesidadesificas del recinto, por

ello se puede estimar la reduccion de aportacidalbe a la sala o o que es lo mismo
la reduccién de las necesidades de frio tras egadlzaislamiento de las puertas.

Evaluacion Técnica: Procesos productivos. 58




Plan de mejora en la ubicacién de maquinaria, deperon de aguas, aislamiento
térmico y drenaje de suelos de Bodegas Fuente Viats. A.

BALANCE TERMICO DURANTE LOS PROCESOS DE FERMENTAQYD

Sin aislamiento

1. Calculo carga térmica debida a la transmisidoaller a través de los cerramientos,

(Qu)

Paredes

Datos:

Espesor de los bloques hormig@& £ 20 cm

Conductividad térmica de los blogues de hormigdn 0,49 W/ m©° C
Espesor mortero hormigén armadp £25 cm

Conductividad térmica mortero de hormig@~1,63 W/ m ° C*

Espesor placas poliestireno extrusionaga=(40 mm

Conductividad térmica placas poliestireno extrugtimng)= 0.033 W/ m° C?
Coef. de conveccion exterior en paretdgst 25 W/m °C°

Coef. de conveccion interior en pareda$ £ 7,69 W/m °C

Temperatura exteriorgt= 28,1 Estacion meteorologica Cadiar, IFAPA
Temperatura interior{()t20

®Valores de los coeficientes de conductividad téaneixtraidos del Documento Basico, Ahorro de
energia (HE) y del Codigo Técnico, Normas BasieaEdificacion (NBE-CT-79).

®Valores de los coeficientes de conveccién en losogentos obtenidos del Cédigo Técnico de la
Edificacién, Documento Basico HE-Ahorro de energia.

Q=U [SIAt

Calculo del coeficiente global de transmision derca

1 1 <e. 1
= Z_..._
U h “~1 h

1 02n 024 004m 10dwieed]

Ul 25{\/\//mzmcj 04£tW/mZECJ wdw/ned] oodwrmed] 755{W/n?c]

U=0,515[W/nf- °C]
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Qu1 = 0,515 [W/m-° C]-392,7 [nf] - (28,1 - 20) [° C] = 1638,1 [W]

Techo

Datos

Espesor chapa lisa acero galvanizagle=(6 mm
Conductividad acero galvanizadg£ 58 W/ m °C
Espesor panel sandwich relleno poliuretag)a=0,35m
Conductividad poliuretand.f= 0,023W/ m °C

Coef. de conveccion exterior en techg) & 25 W/m °C
Coef. de conveccidn interior en el techg) €5,88 W/m °C
Temperatura exteriorgft= 28,1

Temperatura interior{)t20

Calculo del coeficiente global de transmision derca

0°[m [
j ZEtW/T“ZBCJ 5£ND1/mzHCJ mzcizll[\(/jv/mc] 5;8 129§/ o]

U=0,771 [W/nf-° C]

Q2= 0,771 [W/mi® C]-344,54 [M] - (28,1 - 20) [° C] = 2151,7 [W]

Suelo

Datos

Espesor blogues hormigoée) € 0,20 m

Conductividad hormigériij= 0,49 W/ m °C

Espesor solera de hormigdn con é&ridos ligegps 0,40 m
Conductividad hormigoén con aridos liger@3<0,17 W/ m °C
Espesor capa hormigén armaép£ 0,25 m

Conductividad hormigériij= 0,49 W/ m °C

Coef. de conveccion exterior en sudig) & 25 W/m °C

Coef. de conveccidn interior en suelp) & 10 W/m °C
Temperatura interior;ft20

Temperatura bajo el suel@)é& 18 °C
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Calculo del coeficiente global de transmision derca

1 1 024m 04dm 02g4m 1
U 29winted] oadwinted] orqwinied] oaqwined 10 F1W/nteC

U=0,293 [W/nt- °C]
Qu3 = 0,293 [W/nf-° C] -344,54 [nf] - (20-18) [° C] = 201,9[W]

Este calor no se suma al balance sino que se yest@e la temperatura del
suelo es inferior a la del ambiente dentro de I, &8 calor que se pierde hacia el suelo

Puertas

Se toma el valor calculado de calor transmitid@aés de las dos puertas

metalicas sin aislamien{pag.42):

Q=U [SIAt

Donde el coeficiente global de transmision de ¢aercalcula a partir de las

resistencias calculadas en péagina..

Qs = 588W /m? [T 7,2[m] {281 - 20)[°C] = 3429[w]

Q4 (s4=342,9[W] - 2 = 685,8 [W]
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Si se suman todas las cargas térmicas aportadasrdb a través de los cerramientos
se obtiene:

Q1= Q11+ Q2 - Quz+ Qua sar 4273,7 [W]

2. Célculo de la carga térmica debida a la renovagdeaire(Q>):

Se obtiene en funcién de las pérdidas por infiknaes de aire, segun el

volumen del recinto y el nUmero de veces que sendbs puertas:
Q=V p, [ A

Datos

Densidad del airép, )=1,293[Kg/nf]

Tiempo medio de apertura de las puertas a lo ldetydia (d)= 90 [min/dia]
Temperatura exteriordt= 28,1 °C, HR= 64[%}-i;=67,5[KJ/kg]*
Temperatura interior ()& 20 °C, HR= 69[%]}i;=45,5[KJ/kg]*

Diferencia de entalpias ()& 67,5-45,5[KJ/kg]=22[KJ/kg]

¢ Datos humedad relativabtenidos del Codigo Técnico de la Edificacion, Dduento Basico HE-Ahorro
de energia

:9Or,n|nD 24h. E36005
dia 144Cmin 1h

d =5400s/ dia

A continuacién se determina el volumen de airdtrafio (V) (Sanchez y Pineda de las
Infantas, 2005.):

V = % [/ 0072[H [At = ! 2’40\/ 0072[24081 = 213[m3/s]

Donde:

Anchura de la puerta: a=3 [m
Altura de la puerta: H=2,40 [m]
Diferencia de
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Q=2,13[n/s] - 1,293 [kg/m] -5400[s/dia]22000[J/kg]=327185892[J/dia]

a

Q, =32718589p1 / dia] : "h Ggé{—or;]ﬁ = 37868W]

3. Céalculo de la carga térmica debido al calor despdenpor el producto, calor de

fermentacionQs):

En la fermentacion, el azlicar se transforma erhalatesprendiendo calor, se
se producen 25,4 kcal por cada 180 g de azUcaefeatio. Se calcula el calor
desprendido por 18000L de esto en proceso de feacién, tomando datos de la
vendimia del 2010:

- 1%
=V g [Cf —
Q - 24d

Donde:

Volumen de mostoy)= 18.000 L

Concentracion de azucay)£ 200 g/1000g mosto

Calor de fermentaciorCf)=0,14 Kcal/g

Densidad del most@ =1100g/L

*Dias que dura la fermentaciod)(esta referido a un periodo de 24h, por tantaase h
sobre 1 dia.

Q, =18000. [200g /1000gmostdD14kcal/ g] 10;?1/ L] 231003kcal/ h

kW

= sodicallT] 2310(kcal/ h] = 268604[W]

Q,
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3. Célculo de la carga térmica producida por |la eatdgloperariogQ.):

Q =n [Cope |:Nope

Donde:

n° de personas (n): 1 operario
tiempo de permanencia fy: 480 [min]/(1440 [min/dia].
calor emitido Gye 174 [W] (Sanchez y Pineda de las Infantas, 2005)

Q.=1-174 [W] 0,33 =57,42 [W]

La carga térmica tot&)r se obtiene al sumar todos los aportes de calosgpeoducen

durante un dia en la bodega

Qr (sA)= Qi+ Qo+ Qs+ Qu=34978,3 [W]

Con aislamiento

Utilizando los mismos resultados del balance amtemodificando el valor de la
carga térmica aportada a traveés de las puertasicastéQ 4), se obtiene un resultado
diferente. En esta ocasion se utiliza el valor dea€ las puertas metélicas una vez que
se han colocado los paneles:

Donde el coeficiente global de transmision de ¢aercalcula a partir de las

resistencias célculadas en pagina..
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Qcn = 074W/ m? K | 7,2|m? | 0281~ 20) = 4316W]
Qca = 431612 = 8632W|

La suma de aportes de calor incluido el transmitdivavés de las puertas con aislante

quedaria como:
Qr (ca) = Q1+ Qo+ Qs+ Qu= 34378,8[W]
Al restar el calor aportado sin aislante al cator aislante se obtiene:
Q7 (sn)- Qr (ca)=34978,3 [W}- 34378,0[W]=600,3[W]

La carga térmica aportada a la sala de cubaedseira en 600,3 [W] .Ya
que el balance se ha realizado suponiendo un diargémia en el cual el vino esta
realizando el proceso de fermentacién, se migdéigste valor por los 60 dias durante

los cuales se produciran procesos fermentativos:
60dias- 24h - 600,3 [W]= 864432[ W- h]= 864,4[ K-
Si se identifica la carga térmica total aportadaeeinto como necesidades de

frio para contrarrestar esta carga, puede afirntareese produce un ahorro en
refrigeracion de 864,4[ kW- h]
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La bodega tiene un consumo medio eléctrico memkuaP00 kWh, durante el
proceso productivo este llega a incrementarse leasta 51,7 % debido principalmente

al empleo del sistema de refrigeracion de las cubas

Como se ha calculado anteriormente se produceedin@ceion de la carga
térmica aportada a la sala tras el aislamientoy cple también se transmite a las cubas

y que coincide con las necesidades frigorificassguéebe aportar.

En el 2010 el consumo eléctrico durante los 66 déavendimia fue de 6396
[kwWh] sitenemos en cuenta el ahorro en necestddeleefrigeracion tras el
aislamiento es de 864,4[kW- h] y dividimos esttre ese consumo tendremos el
porcentaje de energia eléctrica expresado elnn@srde porcentaje supone una
reduccion del 13,5% en energia eléctrica duranpeoeleso productivo:

864,4[ KW- h] /6396 [ KW- h] -100= 13,5%
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