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TECNOLOGIAS DE VINIFICACION EN TINTOS, LOS ROBOT VINIFICADORES AUTOMATICOS

Experimentacion sobre ArKimedey Enobros

Ahorro de mano de obray control puntual del proceso de vinificacion para no dejar nada al azar

Durante la actividad de Aprendizaje en la Fattoria Vignavecchia se han llevado a la hacienda dos
instrumentos para € remontgje de los depdsitos de fermentacion. Se ha combinado asi el fin de comprobar
su funcionalidad con la necesidad de facilitar las operaciones de bodega.

Dos son las tipologias de maguinarias en examen (ArKimede y Enobros), ambas constituidas por algunos

elementos comunes:
v" una bomba,

v un cuadro de mandos informati zado,
v" un brazo mecanico motorizado para posicionar en la boca superior del depdésito.

bomba entre mosto y sombrero; es un dispositivo parecido a una mano
gue, colocado delante de la boquilla, produce un chorro en forma de
abanico laminar y un riego muy efectivo con un efecto de caida similar
al de lalluvia Por medio del mini ordenador es posible programar la
velocidad de rotacién del brazo, laintensidad del remontado y el tiempo
de duracién; en cambio no se puede programar € cauda de la bomba,
gue puede ser regulada por un variador de velocidad.

Ambas méquinas han sido testadas sobre distintos depésitos (acero
inoxidable y cemento, de base rectangular y circular) y distintas
tipologias de uvas (Sangiovese, Merlot, Cabernet).

Enobros tiene como mecanismo de accién un brazo giratorio
motorizado que se debe posicionar en la boca superior del depésito; para

solucionar los problemas de forma
del fermentador, & mecanismo
puede dispone de distintos tipos de
rotacion; para depositos
rectangulares con abertura
desplazada, la solucion consiste en
un recorrido “de medialuna’.

En e agujero de sdlida, en la
extremidad del brazo, hay un
dispositivo que puede reducir la
fuerza de impacto imprimida por la

El sentido de salida del chorro de mosto se invierte unos segundos cada
5 6 6 minutos (inversion automatica del sentido de rotacion de la
bomba), de manera que la llave de la base del depdsito por donde sale €l
mosto o la bomba no se atasgue con el paso de grano o agun raspon. El
movimiento de rotacién del brazo puede ser todo lo lento que se precise
con la posibilidad de aternarlo con rotaciones rapidas para impedir que
el sombrero se seque.

La funcion ‘Arrosaggio’ es una opcién muy interesante; ésta pone en
marcha autométicamente un ciclo de remontaje con dispersion delicada
del sombrero de orujos de uva cada 15 minutos, de manera
independiente de los tiempos programados de pausa y trabgo. Esta
opcién permite mantener siempre himedo € sombrero, evitando que se
produzcan peligrosos fendbmenos de subida de la temperatura, de
fermentacion bacteriana no deseada o de acidificacion del mosto.

ArKimede, por medio del mini ordenador, es programable en cadatipo
de deposito, permite introducir las dimensiones del deposito y la
posicion de la boca superior. En € brazo hay una lanza con un orificio



que dirige el chorro en la direccion deseada, cubriendo toda la superficie del sombrero gracias a cambios de
angulaciéon. EI movimiento en este caso no es circular, sino sigue unas rectas paraelas sobre toda la
superficie, realizando asi un impacto puntiforme y no de lamina.

También en este caso se pueden regular unas variables como la duracién del remontado, la velocidad de
movimiento del brazo vinificador y el tiempo de pausa entre un remontado y otro. Para evitar €l atasco de la
canilla como sucede con Enobros, esta previsto un breve empuje inverso del movimiento periédico del
liquido.

De la experiencia resulta que ambas las méaguinas tienen caracteristicas interesantes para realizar una
operacion de bodega delicada como es € remontado. Ambas tienen que ser combinadas con un buen sistema
de oxigenacién o necesitan alternar remontajes automaticos en espacio cerrado con remontados manuales al
aire, para abastecer la correcta cantidad de oxigeno a las levaduras (anaerobios facultativos) y para poner
remedio alos problemas de reduccion.

En particular Enobros resulta ser mejor en depositos
de pequefio tamaiio (60,80 HI) debido un problema
bastante evidente relacionado con la distribucion del
liquido en € sombrero; ya que tiene un movimiento
circular o de media luna, de hecho, se producen
diferencias de cantidad entre la parte exterior y la
interior. Suponiendo que € chorro sea una lamina
transversal que corta el sombrero dando vueltas, resulta
comprensible como la porcién de la lamina méas externa
recorra un diametro mayor y por lo tanto ocupe una
superficie mayor que la porcién interior; aungque tenga
la misma cantidad de mosto a distribuir en las dos
porciones podemos comprender la distribucién no
uniforme. Para eludir eso, el deflector colocado en la
extremidad del brazo vinificador se podrd regular
fécilmente mediante una sujecién con zuncho y habra
gue adaptarlo con atencion a cada uno de los depositos
de fermentacion.

ArKimede, en cambio, resulta mucho mas eficaz
en fase de remontado en depdsitos grandes, ya que
incide con més energia sobre €l sombrero de orujos.
En detrimento de cierto riesgo de extraer excesivas
notas vegetales (el endlogo tendra que controlarlo
cada dia en fase de degustacion, haciendo
eventuales modificaciones en los parametros de
vinificacion programados), ArKimede resulta en
cambio ideal para grandes depdsitos de vinificacion
con capacidad superior a los 500 HI o cuando sea
necesario efectuar una intensa extraccion con
mezclas de uvas inferiores.
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