FOSS

OenoFoss™

Control inmediato de calidad a lo largo
del proceso de elaboracién del vino

El analizador dedicado Oenofoss ofrece mediciones rutinarias rapidas de los parametros esenciales para la elaboracion
del vino. En apenas dos minutos se miden multiples componentes del mosto de uva, el mosto en fermentacion y el
vino terminado. Es ideal para:

¢ |a comprobacion del mosto de uva para elegir correctamente la estrategia y el momento de la vendimia;

¢ |a separacion de las uvas en funcion de su calidad y los parametros de madurez;

la planificacién y supervision de la fermentacion;

el control de calidad de cada barrica; y

el control de la mezcla y las mediciones previas al embotellado.

Parametros de
color:

Pardmetros del
vino terminado:

Pardmetros del
mosto en fermentacion:

Parametros de la
uva:

Brix, pH, acidez total, acidez
volatil, nitrégeno alfa-amino,
amoniaco, acido tartarico,
4cido malico, acido glucoéni-
co, densidad

Etanol, acidez total, acido
maélico, acidez volatil,
glucosa/fructosa, pH

Etanol*, acidez total*, acido
maélico*, &cido lactico, acidez
volatil*, glucosa/fructosa*,
glucosa, fructosa, pH*,
densidad

Oenofoss puede incluir un
madulo de color que analice la
densidad éptica (OD) a 420, 520
y 620 nm, al mismo tiempo que
se analizan otros parametros

*Calibraciones de vino dulce disponibles




Mas analisis con menos

OenoFoss es una solucién analitica compacta y facil de usar
gue mide distintos parametros de mosto de uva, mosto en
fermentacién o vino, en tan solo dos minutos.

Viene a sustituir a diversas soluciones analiticas que tardaban
mucho mas tiempo, y permite realizar una Unica prueba in
situ. Gracias a la rapidez y sencillez con que se realizan las
pruebas, es posible realizar mas analisis y mas a menudo, lo
gue le permitira disponer de una informacién objetiva para
tomar sus decisiones.

Madurez y separacion de la uva

Oenofoss apenas necesita unas gotas de mosto para analizar
las muestras de uva. La lista de parametros incluye indicadores
de madurez, acidos organicos y azlcares. Esto permite seguir
de cerca la madurez de la uva en sus tierras y planificar la cose-
cha incluso por bloques individuales. Gracias a los parametros
de calidad que permite obtener, sera posible clasificar las uvas
con gran precisién para obtener el maximo valor.

Control de la vinificacion

Oenofoss permite realizar un analisis en tiempo real del pro-
ceso de vinificacion. Todavia habré que valorar las condiciones
Optimas de crecimiento de las levaduras y el riesgo de las
paradas de fermentacion, pero si cuenta con Oenofoss, puede
ir detectando las tendencias mediante un programa estricto
de mediciones. De este modo, podra evitar los problemas
antes de que surjan.

Barricas, mezclas y botellas

Oenofoss permite controlar las barricas individualmente para
detectar las posibles infecciones y supervisar la evolucion del
vino en el tiempo, antes de mezclarlo y embotellarlo. Para
el programa de control regular de las barricas, es una gran
ventaja que se necesite unvolumen de muestras tan reducido.

Durante la mezcla y el embotellado, las mediciones in situ

resultan particularmente practicas, porque ofrecen resultados
inmediatos sin coste adicional.
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Vigile el proceso de fermentacion con un seguimiento estricto de los
principales pardametros

FOSS es un socio muy fiable del sector del vino

En 1999 FOSS introdujo sus soluciones de andlisis de
vino en la industria vinicola. Desde entonces, FOSS se
ha convertido en lider en el control de calidad del vino
en todas las fases de la produccion.

Mas de 1000 elaboradores de vino y laboratorios del
sector vinicola han descubierto ya las capacidades de las
soluciones analiticas de FOSS para ofrecer unos resulta-
dos rapidos y precisos, justo lo que buscan los bodegue-
ros. Las soluciones se basan en la tecnologia de analisis
FTIR, un campo en el que FOSS puede ofrecer una gran
experiencia y un conocimiento experto.

Ademas, respaldamos nuestro conocimiento y experien-
cia con una extensa presencia en todo el mundo, para
gue siempre haya un equipo de venta y de asistencia
cerca de usted.



Unidad FTIR construida
para realizar operaciones de
analisis del vino fiables

El analizador Oenofoss es una sélida plataforma de andlisis del
vino, que emplea la conocida y eficaz tecnologia de andlisis
de infrarrojo por transformada de Fourier (FTIR) que se em-
plea en el analizador de vino méas usado en todo el mundo:
WineScan™.

La tecnologia FTIR se basa en el analisis de una muestra de
mosto o vino en el espectro de infrarrojo medio completo. La
muestra absorbe la luz en funcién de los constituyentes del
vino, como los azucares y los acidos. La absorcion se convierte,
mediante el modelo matematico de transformada de Fourier,
en una predicciéon de la concentracion de distintos constitu-
yentes. La tecnologifa FTIR ofrece multiples resultados para un
gran ndmero de pardmetros y con gran rapidez.

Tecnologia comprobada
Una pregunta que se plantea a menudo en relaciéon con el
analisis FTIR es si los resultados son fiables.

La respuesta es que el rendimiento de Oenofoss esta relacio-
nado con la solidez de sus calibraciones integradas. Todas las
calibraciones de Oenofoss vienen ya listas de fabrica, por lo
gue se pueden empezar a realizar mediciones inmediatamente.
Durante la instalacion, es posible que haya que realizar algun
ajuste inicial en la unidad, para adecuarla a los vinos locales.
Luego ya no suele ser necesario realizar otros ajustes, y los
resultados son de total confianza.

Las calibraciones de Oenofoss abarcan un amplio abanico de
requisitos de analisis. Si lo desea, puede solicitar las notas de
aplicacion, asi como informacion sobre la precision 'y el grado
de repetibilidad de los analisis.

¢Cémo funciona?
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Soporte postventa

Ademas FOSS ofrece toda una serie de paquetes de
ayuda que se encargan de todo lo relacionado con el
mantenimiento de Oenofoss, desde las actualizaciones
de hardware hasta los ajustes de las calibraciones,
actualizaciones y mantenimiento.

Juntos podremos personalizar un paquete de asistencia
adecuado a su negocio. Por ejemplo, puede obtener
asistencia remota a través del software de conexién
a red integrado. De este modo, un representante de
FOSS puede ayudar con distintas tareas de apoyo, de
forma eficaz y eficiente. Esto se puede combinar con
visitas de apoyo in situ. De este modo, usted se puede
centrar en aprovechar los resultados para gestionar su
produccion vinicola.
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1. La luz IR atraviesa la muestra 2. Andlisis del espectro de IR

3. Célculos

4. Resultados en pantalla

El principio del andlisis rutinario de FTIR implica el andlisis con infrarrojos de muestras de mosto o vino. A través de modelos
matemadticos se puede predecir, en un plazo de tan solo dos minutos, la concentracion de hasta diez constituyentes distintos del vino.



Diseno facil de usar y software intuitivo

A diferencia de otras unidades FTIR, Oenofoss tiene un sis-
tema de cubeta abierta que permite utilizar muestras muy
pequefias. Esto supone una gran ventaja a la hora de elaborar
vinos exclusivos.

El disefo de cubeta abierta también facilita considerablemente
el uso del Oenofoss, porque lo Unico que se necesita es saber
usar una pipeta para colocar la muestra en la cubeta y pulsar
el botdn de inicio. Oenofoss se encarga del resto y presenta
los resultados en tan solo dos minutos.

Los resultados se guardan automaticamente en un PC y en las
vistas de los histéricos se muestra una evolucion en el tiempo.
También tiene la opcién de personalizar la configuracion del
software para reflejar sus operaciones en lo que se refiere a
los tipos de vino, identificacién de muestras, etc
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Especificaciones

||
Caracteristica Especificaciones
Pardmetros & Brix: 12 - 27 °Brix Densidad: 1.04 - 1.15 g/ml
Rango pH: 2.6 -4.0 Acido glucénico: 0.03 - 4.63 g/l
Mosto Acidez volatil: 0 - 0.6 g/l Acido mélico: 0.1 - 7.26 g/l

Acido total a pH 7,0: 2 - 12 g/l
Alpha-Amino Nitrogeno: 17 - 345 mg/I
Amoniaco: 0 - 175 mg/l

Acido tartérico: 0 - 11.7 g/l

Parametros &
Rango
Mosto en fermentacion

Glu+Fru: 0 - 240 g/l

pH: 2.6 - 4.0

Acido total a pH 7.0: 2.0 - 6.5 g/l
Acido mélico: 0 - 7 g/l g/l

Acidez volatil: 0 - 0.6 g/l

Etanol: 0 - 13 Vol %

Parametros &
Rango
Vino terminado

Glu+Fru: 0 - 20 g/l

pH: 2.6 -4.0

Acido total a pH 7.0: 2 - 5 g/l
Acido mélico: 0 - 6 g/l
Acidez volatil: 0- 1.0 g/l
Etanol: 8 - 16 Vol %
Densidad: 0.99 - 1.01 g/ml

Acido lactico: 0 - 4.63 g/l
Glucosa: 0.02 - 10.65 g/l
Fructosa: 0.15 - 10.20 g/l

Parametros &
Rango
vino dulce

Glu+Fru: 0 - 180 g/l

pH: 2.9-4.0

Acido total a pH 7.0: 2 - 6 g/l
Acido mélico: 0 - 5.2 g/l
Acidez volatil: 0 - 1.2 g/l
Etanol: 7 - 19 Vol %

Parametros &

Color abs 420:0-1.2

Rango Color abs 520: 0- 3.0
Color Color abs 620: 0- 0.6
Exactitud Ver prestaciones en notas de aplicacion
Repetibilidad Ver prestaciones en notas de aplicacion

Tiempo de andlisis

Unidad FTIR de vino; 2 minutos

Temperatura de la muestra

10°C - 35°C

Volumen muestra

600ul de mosto, mosto en fermentacion o vino terminado con una pipeta manual

Tiempo de precalentamiento
del instrumento

1 hora

Limpieza

Con un pano normal y liquidos de limpieza utilizados normalmente

Preparacion de la muestra

Clarificar la muestra por centrifugacion o filtracion. Tamafio de particula <10um. (ver tabla de-
bajo) En caso de exceso de CO, es necesaria la degasificacion (ej: usando una bomba de vacio

o ultrasonidos)

Rutinas calibraciéon

Ajuste de Pendiente & Intercepto

Software Foss Integrator con calibraciones PLS
Cubeta g

Unidad FTIR de vino Cubeta con pasos variables

Cubeta

Unidad VIS color

2 mm (700 pl)




Requisitos de instalacion

OenoFoss™

Fuente de alimentacion

100 - 240 VAC £ 10%, 50 - 60 Hz

Consumo eléctrico

66 VA [méax de Fuente de alimentacion]

Temperatura ambiente

10°C - 35°C

Humedad ambiente

Hasta 93%

Peso RH

Médulo de vino: 6,3 kg. Mdédulo de color: 3,8 kg

Dimensiones (AxAnxP)

189 x 154 x 321 mm (excl PC), mismo tamano para ambos modulos

Entorno

Instale el instrumento sobre una superficie estable lejos de vibraciones excesivas y continuas. No
coloque el instrumento con luz solar directa o cerca de una ventana abierta

Grado de proteccién acceso

IP40

Nivel acustico

< 70 dB (valor medido normalmente inferior a 45 dB)

Altitud

Hasta 2000 m

Estandares y aprobaciones

OenoFoss esta fabricado en la CE y cumple las siguientes directivas:
e Directiva EMC 89/336/EC y modificaciones

* EN 61000-6-3 y EN 61000-6-

2 (cubierta por esta 61000-6-1 y 61000-6-4)

e Directiva de bajo voltaje 2006/95/EC y modificaciones

* EN/IEC 61010-1, 2001

o Clasificacion, empaquetado y etiquetado de preparativos peligrosos, directiva 99/45/EC y modificaciones
e Directiva de empaquetado y tratamiento de residuos 94/62/EC

e Directiva ROHS (2002/95/EC)

FOSS

FOSS
Slangerupgade 69
DK-3400 Hilleroed
Dinamarca

Tel.: +457010 3370
Fax: +457010 3371

info@foss.dk
www.foss.dk
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