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Para seguir siendo competitivos y persistir en el sector vitivinícola, 
los pequeños y medianos productores de la UE deben reducir los 
costes de producción y aumentar su nivel de sostenibilidad, 
mejorando al mismo tiempo la calidad de su vino.

El objetivo general del proyecto ha sido construir una planta de 
demostración industrial (capacidad de 4 toneladas/hora) donde 
escalar y digitalizar las soluciones que proponen en el proyecto  
SMARTWINERY y realizar demostraciones a escala real.

OBJETIVOS

RETOS DEL SECTOR ENOLOGICO
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UMU
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Coordinador

Socios del proyecto

El Proyecto

• 4 Socios (UMU, AGROVIN, PTV, 
NEUROPUBLIC)

• Duración: 36 meses. De noviembre de 
2023 a octubre de 2026.
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Colaboración Internacional
Participación de actores 

claves de España y Grecia en 
el desarrollo de la innovadora 

SMARTWINERY.

Foco en Sostenibilidad
Promoción de prácticas 
económicas y medio-

ambientales sostenibles en la 
producción de vino.

Foco en Innovación y Tecnología
Aplicación de tecnología desarrollada  

                                                  + 
BIG DATA: en linea con la tendencia de

 mercado a un menor coste 





Maquinaria 
innovadora

Sistema de ultrasonidos

Dosificación de oxígeno

Monitorización redox

Sistema de intercambio de resinas

Gestión de gases

Tapones inteligentes



•Control y gestión de temperatura. 
•Medición del nivel y la densidad
•Cinética fermentativa. 
•Tendencia oxido-reductiva. 
•Gestión automática de los 
remontados. 
•Micro/macrooxigenación. 



Sensor de medición inicial: Este es el primer sensor

que recopila datos sobre una variable específica en

el proceso.

Transmisión de datos: Los datos medidos por el

sensor inicial se transmiten a un sistema central o a

un microcontrolador que los procesa

Comparación con valores deseados: En el sistema

central, se comparan los valores medidos por el

sensor inicial con los valores deseados o los límites

aceptables para esa variable en el proceso.

Activación del sensor de corrección: Si se detecta

que el valor medido está fuera de los límites

aceptables, se activa un sensor de corrección que

controla otra parte del proceso..

Monitoreo continuo: El sistema de sensores inteligentes

continúa monitoreando y ajustando las variables según sea

necesario para mantener el proceso dentro de los

parámetros deseados



Control del estado redox del vino























Ensayos realizados durante la vendimia 2025:

1. Vinificación tradicional

2. Vinificación con no-Saccharomyces

3. Aplicación de ultrasonidos en uva blanca y uva tinta

4. Ensayo de ultrasonidos + enzima β-glucosidasa + 

fermentación con perfil térmico invertido

5. Elaboración de vino con baja graduación alcohólica (en 

proceso)

6. Reducción de polifenoles en mosto (en proceso)



1. Vinificación tradicional + Tank control

UVA MOSCATEL

TANK CONTROL: ULISES TDR2 (Remontados)



2. Vinificación con no-Saccharomyces + Tank control

UVA SAUVIGNAN (Variedad experimental)



3.1. Ultrasonidos en uva blanca + Tank control

UVA PATRICIA (Variedad experimental)



3.2. Ultrasonidos en uva tinta + Tank control

TEMPRANILLO

1300 kg



3.2. Ultrasonidos en uva tinta + Tank control

SYRAH (Acidificado con Tempranillo)

1100 kg



4. Ultrasonidos + enzima β-glucosidasa + fermentación con 
perfil térmico invertido

UVA AIREN 



Fermentation control



Fermentation control



Fermentation control



TANK CONTROL



TANK CONTROL: DOSIOX – ELECTROWINE

Monitorización del potencial redox
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Lab Analyses
 In Grapes

• Tannins (total, seed and skin)

• Anthocyanins (total, free, acetylated, 
coumarylated, catechin-bound)

• Flavonols (total, quercetin, myricetin, 
kaempferol, isorhamnetin, siringetina)

• Phenolic acids (caftaric, caffeic, p-coumaric, 
GRP, cutaric)



Lab Analyses
 In Musts and Wines

• Total Polyphenol Index (TPI)

• Color Intensity and Hue

• Total and Polymeric Anthocyanins

• Specific Pigments (Vitisin A/B, Pigment A, 
Pyranoanthocyanins, etc.)

• Tannins (Total concentration, Mean Degree of 
Polymerization, % Galloylation and Epigallocatequin 
and epicatechin-galate concentration)

• Volatile compounds

• Sensorial analysis (wine)



Wine Sauvignan Patricia C Patricia T Airén C Airén T

Total polyphenol
index

7.78 ± 0.07 6.67 ± 0.05 b 5.89 ± 0.01 a 3.95 ± 0.07 a 4.36 ± 0.12 b

Abs 320 nm 3.55 ± 0.05 3.19 ± 0.04 b 3.00 ± 0.00 a 1.74 ± 0.01 a 2.01 ± 0.07 b

Abs 360 nm 0.89 ± 0.00 1.35 ± 0.00 b 1.18 ± 0.00 a 0.65 ± 0.00 a 0.77 ± 0.04 b

Colour intensity 0.19 ± 0.00 0.13 ± 0.00 b 0.12 ± 0.00 a 0.07 ± 0.01 a 0.07 ± 0.00 a

Browning 0.14 ± 0.00 0.10 ± 0.00 a 0.10 ± 0.00 a 0.05 ± 0.01 a 0.05 ± 0.00 a

Total flavonols 2.80 ± 0.01 3.86 ± 0.73 a 3.85 ± 0.59 a 3.50 ± 0.17 a 3.36 ± 0.02 a

Total phenolic acids 121.53 ± 3.39 119.39 ± 2.67 a 120.24 ± 2.96 a 118.65 ± 1.25 a 120.06 ± 2.09 a

The phenolic acids and flavonols concentrations remained 
unaffected by the treatments, preserving the antioxidant potential 
of the wines. Sauvignan stood out for its higher colour intensity and 
enhanced fruity notes, attributed to fermentation with a non-
Saccharomyces yeast. 
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Web 
pages

Dedicated project page on 
the beneficiaries' website

Social 
media

Specific Twitter and LinkedIn 
profiles. The partners will 

use their own social 
networks to strengthen the 

communication of the 
project's objectives and 

results

Press
notes

The partners will seek to 
publicize SMARTWINERY in 
national and community 
media

CHANNELS & MEDIA

www.smartwinery.eu



TECNOLOGÍA DE PRODUCCIÓN INTELIGENTE DE VINO, 
EFICIENTE Y SOSTENIBLE, PARA IMPULSAR LA 

COMPETITIVIDAD DE LAS PEQUEÑAS Y MEDIANAS 
BODEGAS EUROPEAS

Muchas  gracias
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