Moreda de Alava,
Espana

INGENIERIA Y CONTROL DE PROCESOS INCONEF

El Ecosistema de Control
Integral para Bodegas: Desde el
Vinedo hasta la Sostenibilidad

Expertos entermodinamicay automatizacion vitivinicola con desarrollo propio de hardware y

softwareindustrial.
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‘ La Cadena del Valor Vitivinicola

INCONEF

La gestionde unabodega moderna abarca procesos fisicos, biologicos y de sostenibilidad interconectados en un unico flujo de

datos.
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1. Vinedo

Sensorizaciondel sueloy
microclima para predecircalidad

yrendimiento.

El Ecosistema Unificado

8

2. Fermentacion

Monitoreo predictivode
temperatura, densidady

potencial Redox.

s

3. Crianza

Controlmilimétricode lamerma,

humedady condicionesen

madera.

\f
4. Sostenibilidad

Optimizaciondelciclode agua
(EDAR)y eficienciaenergética

industrial.

02/12



Sensodrica y Hardware de Integracion

No Deseches tus Inversiones

No obligamos alabodega aimplantarun sistemarigido ni a tirar
lainstrumentacion existente. Nos comunicamos nativamente

contecnologia de terceros bajo protocolos abiertos.

Aseguramos la interoperabilidad industrial real para optimizar

elretornodeinversion previo.

Interoperabilidad Industrial
Real

INCONEF

Suministro y Disefio Propio

Disenamosy fabricamos dispositivosloT a medida cuando el

mercado no ofrece soluciones de alta precision para enologia.

Controlamosvariables clave: Temperatura, Humedad Relativa,
Oxigeno disuelto, Potencial Redox, CO2, Densidad, Volumen,

Conductividad...
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INCONEF

‘ Plataforma Multisede Escalable

La potencia del dato enoldgico unificado.

Nuestra arquitectura de software permite integrar desde un unico
depdsito hasta multiples sedes geograficamente distribuidas enun
unico panel centralizado. J i : " é‘v-%'

Caso de éxito: Pernod Ricard Winemakers. Control simultaneoy ‘ | ‘. R
unificado de sus histéricas bodegas AGE en Fuenmayory Logrofo (La 4

Rioja).Wiirth

Software a Medida 04 /12
Enoldgica



‘ Control de Fermentacion Activo

© Monitoreo Quimico-Fisico: Seguimientoentiemporeal de

temperatura, densidad, conductividad, CO2 desprendido o

potencial Redox.

@ Automatizaciénde Procesos: Control inteligente de

remontados automatizados, aporte de oxigeno,

dosificaciones o entradas de frio/calor alas camisas.

@ Trazabilidad de Seguridad: Gestion predictiva de alarmas

criticas para evitar paradas térmicas o desviaciones

microbioldgicas.

Proceso bajo control cientifico

INCONEF

© Decision Informada: Generacién automaticade graficosde

evoluciony curvas historicas comparativas entre depositos.

@ Optimizacion de Recursos: Ahorro de hastaun 30% en

consumo de energia térmica gracias al algoritmo inteligente

INCONEF ALASMAS TENDEMCIAS

084053
30052024

O O k)

O O O

=R @<> ® rqu PomCOON ARECOMPRMDO  SORALES TECHCAS oncans TMBCAL  AMALZADORS wmguco Olalfatec

tt e

COZARAAINCZ+ XEDE R

CONSIGNA TEMPERATURA

CALOR AUTO
fddl . | =
CONSIGNA TEMP MIN 1 "

PR -

S Ja0ammas e rasnt

/

®
a0 ooo] | _J
08:3%:48 s
< >
Eosan - Joe30as Duration: | 5952:00:00 3052024 - [08:3%:48 &
W Xa £ Etiquets Actualizar  Cursor Descripeion Escols Mixima  Escala Minima  ~
L8\ L E Temperstura 1020 1690  TEMPERATURA I10e 3500 200
= 1%} /\ e ] Consigna Temp "o 1400 CONSIGNA DE TEMPERATURA 1108 3%.00 2.00
w2/ LB el 3000000 040  NIVEL1108 31000.00 000
~Le . ] Consigna Deasidad 0.00 000 CONSIGNA DENSIDAD 1108 120000 90000
A Tiempo de Activaci... * Nombre de Tag Monsaje Valor Valos Mostrado  Tiempo Activo  Timpo de Evento  Tiempo Esténdar
B 20052024 104115 DAL _LVMIN_TYFO... ALARMA NIVEL MINIMO TYFOCOR o ° 22057204 105312 220052024 10:5392
A\ 1005204 045345 OOAL_LVMIN ALJ... ALARMA NIVEL MINIMO ALJIBE TRATADA2 1 1 139572024 045345
VO / 1L



‘ dtwine: Gemelos Digitales en fermentacion

Modelizacion Predictiva

Aplicamos modelos matematicos avanzados alimentados con
datos entiemporeal e historicos para predecirel

comportamiento biologico de lafermentacion del vino blanco.

Esto permite anticiparse a problemas enoldgicos antes de que

se produzcandesviacionesirreversibles.

DEPOSITO 1

INCONEF

Optimizacion Dinadmica
Elalgoritmo de dtwine calculay reajustala curva de
fermentacion dptima minuto a minuto.

El resultado: Una mejoradrasticaenla calidad organoléptica
delvinoy una optimizacion milimétrica deluso de energia friaen

labodega.

iw

GEMELOS DIG TALES

Sian OPTIMIZAR LA EFIC
ENERGETICA Y LA CALID/
DELPRODUCTO EN BODE



‘ Psicrometria Aplicada al Vino

La paradoja de lahumedad en crianza.
El error comun: Creer que un aire exteriorcon 90% de Humedad Relativa
(HR)a 3°C humedecerauna nave de crianza que estaa16°Cy 80% HR.

La fisicareal: La humedad absoluta del aire exterior frio es menor. Si

introducimos ese aire sin control, estamos secando la nave de forma

acelerada.

Nuestra plataforma calcula continuamente la entalpiay punto de rocio

para activar sistemas automaticos de Freecooling o Freeheating con

eficiencia termodinamica absoluta.

Control Termodinamico
Avanzado

DIAGRAMA PSICROMETRICO

Presion barométrica: 101,325 kPa
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INCONEF

NCORK: El Ojo dentro de la Madera

Tapon Inteligente para Barricas

El dispositivo NCORK monitoriza en continuo los parametros criticos del vino dentro de los
depodsitos de madera, nos avisa de donde hay merma->oxigeno->volatil->acético

Nos ayuda a decidir pordonde tenemos que empezar a trasegar.

Se enlaza con el sistema de climatizacion

L) Merma en tiemporeal: Deteccion precisa de pérdida de volumen.

8  condiciones de crianza: Temperaturay Humedadinterna.
¥ Potencial Redox: Control electroquimico para prevencion microbiana.
Compatible paravinos tintos y blancos

Tecnologia de comunicacionde largo alcance LoRaWAN, conectividad de campo NFC y carga

inalambrica.

Controldela 08/12
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INCONEF

‘ Andlisis Espacial de la Nave

Lamerma deja de seruna estimacion teorica. Correlacionamoslos sensores NCORK con la altura fisica de las barricas en el durmiente.

Usamos sensoresinalambricos distribuidos porla

DISTRIBUCION DE MERMA

Vista general de la sala . MERMA (%)

bodega parareplicarestados delas barricas

MERMA MEDIA

Conectado con el sistemade climatizacionpara
corregirdesviaciones.

_ NIVEL3
+240m

Critica (> 2,5%)

~. NIVEL 2

+1.20m

=' NIVEL1

0,00 m
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INCONEF

Mas Alla de la Enologia

Lamisma plataforma de software controla de maneraintegradatodas las infraestructuras criticas que rodean la elaboracion del vino.

< Ciclode Agua Completo (ETAP / EDAR): Automatizacion
inteligente de potabilizadorasy monitoreo de la actividad

bioldgicaendepuradoras.

- Eficiencia Energética e Industrial: Integracién de
autoconsumo fotovoltaico, gestion de baterias fisicas e

iluminacion adaptativa.

fe  Economia Circular: Recuperacion activadel CO2 de
fermentaciony optimizacion de climatizacion de naves

industriales.

Eficiencia Energéticay 10/12
Sostenibilidad



INCONEF

Soberania de Datos y Flexibilidad

TU Decides: Local o Nube Un Traje a Medida Modular
Ofrecemos soporte e instalacion hibrida. Los servidores de No obligamos a contratar una digitalizacion completa de
almacenamiento pueden estar fisicamente enlabodega (On- golpe. Nuestro sistema esta disefiado para escalar.

Premise) para garantizar el controlen caso de cortedered,oen L :
Puedes comenzar controlando un solo depdsito o el climade

nuestra nube securizada. . . . ]
una sala de barricas, eirintegrando el vinedo, la energiay el

Los datos son siempre de labodega. No creamos . . :
ciclo de aguas amedida que tu negocio crezca.

dependencias de datos cerrados nilicenciamientos abusivos.

Garantia de Futuroy /12
Seguridad



Su Socio de Confianza

Herederos
del Bodegas La Rioja

Marqués Roda Alta S.A.

de Riscal

El Coto de Pernod
Rioja Ricard

Alma
Carraovejas

Familia
Fernandez
Rivera

Y mas de 40 grupos bodegueros en todo el territorio nacional.

¢Hablamos de tu Bodega?

Email: inconef@inconef.es
Teléfono: 945622770

Web: www.inconef.es

INCONEF
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