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Systeme de controle, de régulation et d’'information

VININFO

VININFD

Systéme complet pour le controle et I'automatisation de la majorité
des procédés de vinification

Refroidissement du moiit, contréle et régulation de la fermentation,
stabilisation tartrique, climatisation d’espaces, dosage d’oxygéne, et
beaucoup plus - VinIinfo peut étre utilisé pour toutes ces applications

Systéme modulable - préparé pour les modifications futures

Le complément idéal pour les équipements QUANTOR/KREYER




VININFO - SYSTEME DE CONTROLE, DE REGULATION ET D’INFORMATION

VININFO - SYSTEME DE CONTROLE, DE REGULATION ET D’INFORMATION

Le systeme d'information VinInfo contréle et régule la plupart des équipements et processus de vinification: Contrdle de
température, mesure de CO,, oxygénation, climatisation des piéces, contréle hygrométrique, et bien plus encore. Le coeur
du systéme est 'unité de base. Elle mesure, contréle et régule la température du vin directement sur la cuve. Elle contrble
aussi les autres applications dans la cave. Ainsi chaque cuve et particulierement chaque objet additionnel (comme par
exemplele producteurd’eauglacée, lespompes, le systemedeclimatisationetc....)estpiloté parsapropreunitédebase.La
sonde de température, la sonde hygrométrique et les électrovannes qui sont nécessaires au fonctionnement du systéme,
sontraccordéesal’'unitédebase.Avecseulementuncable (lalignededonnéesBus)lesunitésdebase sontinterconnectées
entreellesainsiqu’ausystémecentral. Lerésultatestunelongueurminimumde cable etuneinstallationminimisée.

Le centre de cette application estle contréle du processus de fermentation. Soit par contréle conventionnel: uniquementen
contrble de température, soit par moyen moderne, méthode d’économie d’énergie, qui améliore la qualité de votre vin, en
travaillanttoutaulongduprocessus defermentation. Mesuréeentermed’émissionde CO,.Celaestréaliségraceal’'unitéde
basecorrespondanteetle capteurCO,.

Mesure et contrdle de
I'émission CO,

Contréle des pompes et
unités de refroidissement

Contréle de température
de fermentation

Dosage d’oxygéne
(Micro- / Macrooxigénation)

Controle de la tempé-
rature ambiante

L’application Vinlnfo peut étre supervisée soit par un ordinateur, avec un logiciel spécialement congu pour I'application
vinicole, soit par le Terminal, directement installé dans la cave. Le serveur équipé du logiciel VinInfo, par contraste avec le
Terminal, offre la possibilité de traitement graphique et de sauvegarde des données. Cette source d’informations peut étre
recouvrée et analysée a n'importe quel moment, méme aprés des années. La combinaison de ces deux alternatives est
naturellementlasolutionidéale puisqu’elle permetalorsd’apprécierle confortdel'opérationdansn'importe quelle situation,
notamment en cas de la panne d'électricité. En outre le systeme peut aussi étre supervisé depuis n'importe quel endroit du
mondeentierparlinternet,apartirden’importe quelordinateurconnecté. Viale moduled’alarme SMS, lesmessages (comme
par exemple dépassement des températures limites, unité de production d’eau glacée en panne....) peuvent étre directe-
mentenvoyéssurvotretéléphone mobile.

Le systeme est complétement modulable, c'est-a-dire que des unités de base peuvent étre ajoutées n‘importe quand, a
n'importe quelendroitdusystéme.Le systéme estprétpourles modifications éventuelles futures. Des solutionsauxapplica-
tionsspécifiques peuventétreintégrées. Mercide nous contacter. Nous serionsheureuxde vous consulter.

Remontage a
air comprimé

Remontage
par pompe

Hygrométrie de la salle et
température ambiante

Sonde de température =
i d’ambiance

Unité de climatisation /

Electrovannes pourle  Sonde de température Diffuseur d'O2
aérotherme

controle de la température
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Vininfo Terminal - Installation dans le chai

Capteur CO, —

— Capteur d’'humidité
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Electrovannes pour contrdle
a air comprimé

Logiciel
Toutes les informations

Activation des pompes
de circulation, si
nécessaire

Activation des refroi-
disseurs

Attribution individuelle
des pompes de circu-
lation aux cuves et aux
salles

Refroidissement et
chauffage avec une
unité de base

Refroidissement et
chauffage automatique

Mesure précise de la
température

Contrdle précis avec la
température pré-

Possibilité de dosage de
grande précision de
'oxygéne

Pré-ajustage de la
quantité d’'oxygéne en
mg/l

Reproductibilité précise

Quantités et dosages
facilement
programmables

Pour la stabilisation de
la couleur et
l'augmentation de
déeveloppement des
tanins et la prévention
de mauvais arémes.

Mesure de la
température ambiante

Refroidissement et
chauffage automatique

Conformité exacte avec
la température
consignée

Compatible avec
différents types d'unités
de climatisation

Prépareé pour la mesure
de I'hygrométrie

Contréle de l'intensité
de fermentation

Pré-ajustage de la
courbe d'intensité de
fermentation

La courbe d'intensité de
fermentation est reliée a
une température
consignée

Calcul automatique de
la reduction du poids de
mout

Compatible pour
différents types de
connexion de cuves

Protégé contre les trop
plein et formation des
mousses

Controle de l'air

Opération manuelle ou
automatique

Régulateur de temps
facilement
programmable

Précision: 0,05
secondes

Jusqu’a 3 sorties

Compteur électrique
entierement
programmable

Opération automatique
ou manuelle

Controle de la durée
indépandant pour les 3
sorties

Precision: 0,05
secondes

Autres applications:
Agitateurs

Pigeurs

Cuves rotatives
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Pour humidifier et
déshumidifier I'air

Mesure de I'humidité
relative

Conformité exacte
avec hygrométrie
consignee

En association avec le
controle de la
température ambiante
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importantes en un coup d’oeil
Plan d’ensemble complet
Facilité d’emploi

Possibilité de documentation
sans interruption

Enregistrement et évaluation
graphique de toutes les
données
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Convertisseur avec interface de données

Détails techniques sans engagement.
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