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iSeguir tus mostos y tus vinos,
nunca ha sido tan facil!
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El fundador, Alexandre Ermenault

Live data insiders

“La decision de crear Onafis en 2017 nacidé de un encuentro con un viticultor de la regién de Nantes. Este bodeguero
estaba buscando una solucidn para controlar su vino en continuo y a distancia, con el objetivo de reducir sin riesgo

el uso de sulfitos en su vino.

Tras mas de 3 aios de I+D, proponemos una gama de soluciones de andlisis automaticos que se adaptan a todos

los tipos de contenedores y a todos los métodos de trabajo, desde la vendimia hasta el embotellado.

Ahorrar tiempo, reducir mermas y el uso de energia, optimizar los procesos de trabajo, reducir los riesgos, mejorar
el bienestar en la bodega y garantizar mejores condiciones higrotérmicas son temas de gran importancia hoy en

dia.

Onafis proporciona al sector soluciones conectadas para una enologia de precisidén, que se pueden implementar

facilmente en cualquier tipo de bodega.

Colaboramos ahora con mds de 200 clientes. Estd presente en todas las regiones viticolas francesas, pero también

en Espaia asi como en Chile, Argentina y California.
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Las soluciones
Seguimiento de
fermentaciony
crianza
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Seguimiento
de crianza

Las soluciones ONAFIS

v’ Densidad del mosto

Cloudy
tratamiento
de datos (via
wifi)

v Temperatura

v Cinética de
fermentacién

Onafis
. . -
v Higrometria l
v Presién atmosférica Médulo
v Temperaturas internay Manage'r
externa recopilacion de
v |dentificacién de microclimas datos via
Bluetooth)

v/ Nivel del contenedor

v Oxigeno disuelto

v’ Deteccién de las desviaciones
microbiologicas

Herramienta de toma de decisiones:

-> Cuadro de mandos de seguimiento
-> Interfaz de ayuda a la direccién

-> Indicadores clave

-> Alertas personalizadas
>

Ausencia de errores de
lectura/introduccion de datos

Prevencion de desviaciones
microbioldgicas

N



onaga fi G Fermentacion

live data insiders ~ Densios: para el seguimiento automatizado de las fermentaciones y vinificaciones en cualquier tipo de
contenedor

Funcionalidades

: e Unalectura por hora (densidad y temperatura) en :
cualquier tipo de depésito (barrica, depésitos, fudres,
etc.)

e  Prevencién de anomalias de fermentaciéony
alertas automdaticas

° Trazado automatico de la cinética fermentativa

° Ahorrar tiempo (medidas manuales, introduccion de
datos, cinéticas, sin muestras)

e Masseguridad y control a distancia
e Medida automatizada: fiable, precisa y repetible

° Sin necesidad de muestras




Crianza
Sensores para barricas Atmos y Evolution

SEGUIMIENTO Adaptables a cualquier tipo de contenedor
DE CRIANZA

.........................................................................................................................................................................................

Caracteristicas sensor Atmos

o Medidas en continuo:
o Temperaturas (interna/externa)
o Higrometria
o Presion atmosférica
o Nivel de la barrica o del contenedor (opcional)

= Cartografia de nave de crianza y evaluacion de las mermas + pilotar el relleno

=

e Medidas en continuo ﬁ
o Oxigeno disuelto (mg/L) o gaseoso (sensor de luminiscencia) '

I-RDM = riesgo de desviacion microbiolégica
Temperaturas (interna/externa)
Presion atmosférica

o O O O

Higrometria de la nave de la nave de crianza
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‘ Eli-DRM de los sensores Evolution

Herramienta para detectar las desviaciones del vino
PREVENCION

e Detectar y anticipar las desviaciones microbiolégicas (levaduras Brettanomyces,
bacterias lacticas, etc)

e Medidas realizadas por el sensor de luminiscencia, que se convierten en un
porcentaje de riesgo microbiolégico gracias al algoritmo

Sensor de

luminiscencia ]
Algoritmo
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Risque microbiologi.. 14/09/23, 09:00
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Crianza
Informes bimestrales /

SEGUIMIENTO
DE CRIANZA

Objetivos del informe

Temperatura de la nave (09/04/2024)

e Analizar la evolucion de los datos de crianza para
mejorar la toma de decisiones

€ ::::’ e Entender mejor el funcionamiento de la nave y
reducir las mermas
fsms l!.i_ngls . s a0 .
™ : o  Pilotar automaticamente los sistemas de
: -

frio, humedad, etc. (loT)
e Anticipar cualquier desviacién microbiologica del

au
ili

§

vino para actuar a tiempo

e Comparar la evolucion del vino segin las
caracteristicas del contenedor (ano de la barrica,
tipo de maderaq, arcilla, tamaio, etc.)
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ON3fiS Laaplicacion ONAFIS

Live data insiders  Monitorizar y trazar en tiempo real

e Seguimiento en tiempo real, a distancia y sin necesidad de foma de muestra

e Centralizacién de los diferentes datos (densidad, temperatura, operaciones enoldgicas)
o Posibilidad de aifadir datos de vinificacion manualmente desde cualquier pantalla
o Posibilidad de integrar los datos en otra plataforma de seguimiento

e Alertas personalizadas (sms, correos)

e Multiusuario

e Conservacion de los datos de vinificacion en la misma plataforma (descargables via Excel y csv)

|/ Cinética de fermentacién @

Ongafis ¢
n gy h!(é o Ultimo valor Evolucién

terna CICACRLE

@ Temperatura interna 35
(rango de 1 hora 330°C 1135kgim®
MOTO5 MoTO1 MOTO3
@ Tablero de mandos —
{1 Libro de la bodega Temperatura Temperatura Temperatura
§ Densidad ') interna § Densidad ') interna g Densid ') interna 288°¢C 1106kg/m
4
[® M™is archivos \
) ) 12.0°C - 33.0°C use g 1077kgim
A Encurso
Densidad ,
Q@ Historia MOTO4 MOT06 NER21 (rango de 1 horal 204C / / > 1048kg/m
/ A /
/
Temperatura Temperatura Temperatura /
§ Densidac é interna § Densidad ' interna § Densidad é interna
9 Lotes 655G /
6.2°C v 1019kg/m’

# Dispositivos > e —— ; . p—— o) TR e —— 990kg/m? - 135kg/m*
akisitesiealiing I o o T et = —— 12.0°C 990kg/m

28, Miembros o 24 Ago 25Ago 26 Ago 27 Ago 28 Ago 20 A00
& Adadir una actividad
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‘ Control de inertizacién

INERTIZACION

Espacio de cabeza Vino

<

Oxigeno
disuelto
CO2 disuelto

Sonda
Athenis
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O2 volatil e inertizacion
Prueba en fudres

INERTIZACION

v Niveles elevados (>3 mg/L)
v Apesar de lainertizacion frecuente, el nivel de oxigeno voldtil es alto
v Aumento de +4 mg/L en menos de una semana = Sospecha de fuga
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Auditoria de ahorro energético y control automatizado de crianza (loT)
Prueba realizada en Burdeos

SOSTENIBILIDAD

El objetivo de este proyecto es comprender los flujos de temperatura y humedad en
la bodega y observar el gasto energético asociado.

Eiemplo de un cliente:

-  Esta bodega forma parte de un circuito turistico

=>  Las barricas se distribuyen en 2x12 filas, interrumpidas por la
escalera (capacidad > 1000 barricas)

=  Temperatura controlada por un acondicionador de aire, con una
consigna =11°C

—>  Cada unidad de aire acondicionado es independiente en las 3
naves de crianza

=  Los aparatos de aire acondicionado se alimentan de un sistema
de refrigeracion (comin a toda la bodega)




Instalacion

SOSTENIBILIDAD

Plan du chai 2 12 sensores Atmos con mediciones de:

= € Temperatura externa (nave) cada 3h
o Bonde atmos
Entrée par I'accueil B moduie manager s —
Climzatisason one lavage barrique ’,
B € Humedada cada dia

\
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e e e oo B L 4 Presion atmosférica (nave) cada 3 dias

ummmmuwuml:-numxml D ‘ MW 3000030303000000
! ooooppeppReneRRLDDDNNN N 100 IR INNNND0D E

A

[£3 WWeppennke noees BOBOE | 2 nao 0302000000000a000000 M M
E ugﬂnwwxﬁx?mmmum 5Euuuwmmummmmm < Temperatura interna (barrica) cada 3
| gesscooseococconseoooodibonoonococos | SaseccmMMcaAcMMMccIMINRN0000

ocooonnennoppERenpnnonE {3814 803 U ( (000 ! noen diqs

m(mzxxsmmmxmumxwmnc {uul.s!ﬂ!=H;}uuwmuuu!uu!uuuum!)

[TV L S HE e | 0aenen

poopoooDRoORROODLROLOLOODONNNONONONG | A0450000NN000ANA3NA3A0000000D

3 médulos manager para controlar los sensores

2 pinzas amperimétricas:
€ Aire acondicionado Nave n°2

€ Grupodefrio
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‘ Resultados

SOSTENIBILIDAD

Anadlisis de la distribucion de la

Aire frio

' GBBBBBBBWUBBBWBBBMM@BBGB

Entrada por la recepcion

temperatura en la bodega

Toma de aire
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Lavado de barricas
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Zona mas fria (10°C)

Zona templada (11°C)

Zona mas calida (12°C)




El dia mas caluroso

Données groupe froid max Données groupe froid moy Données groupe froid min MW Température du chai M Température extérieure == Données clim moy
25 g S—— 400 P ° °
n g L] N n
Analisis del ahorro
20 - 2 8 N 300
o y Ny Journée plus chaude Journée plus froide
(=} [} = <
5 m e 5
5 0 7 200 2 Intensité totale
o | 2 : : 1913 Ah 1472 Ah
s E 2 (données des pinces)
2 LEANL = R gy B ..- AT eme e S w1 . L e AL - i ' \ >
- i o Son Consommation 765 kWh 589 kWh Q
| ™ /AR ¢ 4 c
A\ Coit 49,7 € 38,2 € -1
£ wE A S N AL A4 A ¥ - - 3
29/03/2023 00:00 29/03/2023 03:00 29/03/2023 06:00 29/03/2023 09:00 29/03/2023 12:00 29/03/2023 15:00 29/03/2023 18:00 29/03/2023 21:00 30/03/2023 (?0:00 N ombr es d-h eure 00 9 h 1 2 h
Heure Text <11°C (Oh a 9h) (Oh a 9h puis 21h a Oh)
E I d 1 A f 1 Intensité totale avec |
Ia mas rlo GeaE 1379 Ah (-28%) 755 Ah (-49%)
optimisation o
Données groupe froid max Données groupe froid moy Données groupe froid min W Température du chai M Température externe @ Données clim moy v
Consommation avec
® battingn 552 kWh 302 kWh =
optimisation | 3
' | 0
Co(t avec optimisation 358 € ‘ 19,6 € @
' | 7]
’ v Economie sur une journée 19,80 B0 e
! 22kgCO2eq  29kgCO2eq
0 . n < lllustration 7 : Estimation de | ‘économie de la consommation électrique sur la journée la plus
g " . T, * 2 chaude et la plus froide. avec des arréts du aroupe froid si la température extérieure est
g— LI RN T T ) b %
i it [ . " - w - [ ] " w - m L] p=14 : . 5 - 'w B}
o . S N Estimaciones: unos 7.000€ de ahorro al afio o
¥ | w "
% sea unas 11 toneladas y 5.000 m3 de CO2.
" ey » - e y o:m ® L
21/03/52023 00:00 21/03/2023 03:00 21/03/2023 06:00 21/03/2023 09:00 21/03/2023 12:00 21/03/2023 15:00 21/03/2023 18:00 21/03/2023 21:00 22/03/2023 000:00
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Supervision total
“Vida del vino”

TRAZABILIDAD

Una herramienta de trazabilidad automdatica desde la recepcién de la uva hasta el embotellado.

La industria 4.0 para el sector del vino
‘ Modelizacion de recetas a partir de matrices

Gestion de los planes de vendimia, almacenamiento y
0 embotellado y centralizacion de la supervision en la
interfaz Onafis

0 Seguimiento de las fermentaciones en tiempo real

Posibilidad de ingresar datos manualmente, sin
auvtomatos
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Supervision por Onafis
“Vida del vino”

TRAZABILIDAD

Planificar

Planificar los dias de
cosecha y de vendimia en
funcién de sus equipos.

Planificar los dias de
encubado en funcién de las
existencias de uva disponible
y segln las recetas..

Soporte

Controlar

Controla la recepcion de las
cajas y controla su peso
hasta la zona de
almacenamiento.

Controla el llenado de tus
depodsitos hasta que se inicie
la fermentacidén automatica

gracias a los sensores Ondfis.

Seguridad

Analizar

Analiza en tiempo real el
progreso de la vendimia y sus
estadisticas, rendimientos de
cada parcela, de uva fresca 'y

despalillada.

Rendimiento



Supervision por Onafis
“Vida del vino”

TRAZABILIDAD

00000000000000°
0000000000000 -
00000000000000 -
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Cosecha Encubar Estadisticas

993kg/m?

Almacenamiento Seguimiento de
fermentacion
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CHATEAU PICHON LONGUEVILLE
COMTESSE DE LALANDE
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Chiteau de la Roche en Loire

Confian en nosotros
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WINE COMPANY fonill
CHATEAU R 4_
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Chateau Olivier
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CHAMPAGNE Masroig
HENRI GIRAUD
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“RAMON ‘]B]]]LBAO Cinquiéme Grand Cru Classé 1855 cATEAU }Lhablisienne )
GRUAUD LAROSE o
THUNEVIN-CALVET

MAINE

£

RAGOT STEPHANE OGIER (AZES

VIGNERON EN COTE-ROTIE

Muchas gracias

Frédéric GALTIER
Responsable Espana
Tel : +34 687 3013 26
frederic@onafis.com
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