WineScan™
Analisis del vino «todo en uno»
con analisis de SO, libre y total




Analisis en rutina y elaboracién del vino:
una asociacion con futuro

Los elaboradores de vino llevan siglos elaborando vino de
calidad, valiéndose de su experiencia, percepcion sensorial
e instinto. Estas habilidades estaran siempre, sin duda, en el
corazén mismo de la elaboracién del vino. Sin embargo, hoy
el nuevo WinScan aporta una dimensién nueva, en forma de
informacion analitica objetiva, que se puede obtener en el
momento en que se necesite.

WinScan es un instrumento muy fiable, ideal para realizar
andlisis precisos y eficaces, cada dia, incluso en laboratorios
con mucha carga de trabajo. En apenas un minuto, WineScan
proporciona 30 parametros de control de calidad clave para
facilitar la toma de decisiones importantes, que mejoraran
los resultados a largo plazo. Desde la eleccién de cuando
recoger la uva hasta el equilibrio perfecto en el uso del
dioxido de azufre, WineScan es una ayuda que se suma a
su propia experiencia y juicio, midiendo factores como los
siguientes:

e Los niveles de azlcar, para elegir el momento ideal
de la recogida de la uva

e Nitrobgeno asimilable por la levadura, para evitar las
paradas de fermentacion

e Acidez volatil, para decidir cudndo se debe embotellar
para que la calidad sea 6ptima

e Potentes combinaciones de pardmetros simultaneos,
como el pH y el diéxido de azufre libre y total

Una nueva luz sobre los métodos
tradicionales

WinScan llegé a la industria vinicola en 1999 y supuso
una revolucion en el andlisis rutinario rapido del vino.
A lo largo de estos anos, WineScan ha demostrado
ampliamente su valia en bodegas y laboratorios de
analisis.

El secreto del instrumento WineScan es el innovador
uso de infrarrojo por transformada de Fourier, o
FTIR, una tecnologia ideal para analizar rapidamente
diversos parametros en muestras liquidas.

Actualmente, fabricantes de vino de todo el mundo
cuentan con WineScan para proteger y mejorar
la calidad de sus productos. Ademas, seguimos
desarrollandolo para incluir parametros nuevos, como
el anélisis de diéxido de azufre libre y total.
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Amplias funciones analiticas en una sola unidad

Una solucién integral de FOSS

La inversion en WineScan es el principio de una
relacion entre usted y FOSS, en la que nuestro principal
interés es respaldar su negocio. Las soluciones
analiticas dedicadas de FOSS incluyen todo lo que
puede necesitar en su negocio:

Aplicaciones listas para usar

Interfaz de usuario facil de usar
Instalacién

Formacién para los usuarios
Asistencia técnica para las aplicaciones

Servicio técnico
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Recambios, reactivos quimicos y consumibles

La medicién rutinaria de todos los parametros de calidad
principales del mosto y el vino en una sola unidad de analisis
integrada ya es una realidad. Dado que dispondra virtualmente
de todo lo necesario para realizar analisis rutinarios en una
unidad sus analisis seran todavia mas precisos.

Existen diferentes modelos del instrumento, para adaptarlos
a sus aplicaciones. Algunos incluyen funciones de recogida
automatica de muestras para los laboratorios con mayor carga
de trabajo u opciones para configurar el WineScan con analisis
de colory diéxido de azufre, junto con otros parametros clave.

También se pueden elegir diversas calibraciones predefinidas,
y el paguete de software WinlSI es la herramienta ideal para
el desarrollo de sus propias calibraciones.




Como aprovechar la tecnologia para realizar
operaciones mas eficaces:

Desde sofisticadas opciones de analisis hasta asistencia técnica a través de internet,

la solucion WineScan™ pone a su disposicion lo altimo en tecnologia analitica.

Gran diversidad de aplicaciones

Las calibraciones predefinidas permiten analizar simultane-
amente todos los pardmetros esenciales. Gracias a unos
instrumentos con una estabilidad sin precedentes, podra
transferir las calibraciones de uno a otro; ademas, el potente
software de desarrollo de calibraciones permite desarrollar
rapidamente calibraciones para nuevas aplicaciones.

Resultados faciles de situar

La plataforma de software del usuario dispone de distintas
utilidades que mejoran el control mediante la posibilidad de
realizar mediciones faciles de sequir hasta el origen, para
responder a una creciente demanda de documentacién de
los resultados. Ademas, poder remontarse varios afios atras y
ver qué ocurrié con los resultados de algunas pruebas permite
definir una estrategia para la siguiente cosecha.

Asistencia técnica a través de internet

Con WineScan puede seguir realizando mediciones sin tener
gue preocuparse por las actualizaciones de la calibracién y el
rendimiento del instrumento. Utilice el software de conexion
a red a través de internet, FOSS Mosaic, para conectar el
WineScan a un centro de control centralizado donde expertos
en el andlisis de FTIR pueden realizar un seguimiento del
rendimiento del instrumento. También es posible descargar
remotamente nuevas calibraciones. Esta es la forma mas
sencilla y cdbmoda de aprovechar el WineScan al maximo
todo el afio.



Nuevos horizontes en el analisis de SO,
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Como funciona

El instrumento WineScan mide varios parametros del
vino y el mosto con la tecnologia de infrarrojo por
transformada de Fourier (FTIR) para analizar muestras
liquidas. Esta misma técnica FTIR se utiliza para medir
los niveles de diéxido de azufre, mediante el analisis
simultaneo de la muestra liquida de vino y el SO, en
los gases de la evaporacién. Esta exclusiva tecnologfa
de deteccién de gas proporciona los resultados del
SO, libre y total en apenas un minuto.

(Patente pendiente.)

La informacién recogida del liquido y el gas sirve
de base para una medicién precisa. Cuando sélo
necesite los resultados de los parametros en liquido
tradicionales, puede desactivar la medicion de SO,
y recibira los resultados en apenas 30 segundos,
como siempre.

CELULA DE LIQUIDO DETECTOR
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CELULA DE GAS

e

La opcidn de medir el didxido de azufre con el WineScan es
una innovacién de primer orden en el analisis del vino. Ahora
es posible realizar un anélisis preciso del diéxido de azufre
libre y total, paralelamente a otros parametros, en poco mas
de un minuto.

La relacion de tiempo invertido y resultado es muy positiva:
15 minutos, aproximadamente por prueba, con los métodos
rutinarios existentes, o mas tiempo para los métodos de
referencia del laboratorio. El sistema también es mucho mas
practico, porgque reduce las tareas manuales y los riesgos de
gue se produzcan errores humanos.

Integracién con otras operaciones de analisis rutinarios
Los resultados del contenido de diéxido de azufre libre y
total se envian a la pantalla de un ordenador, junto al resto
de los diversos parametros de calidad que proporciona el
analizador WineScan. Asi, es posible comparar en pantalla
estos valores con los de otros parametros como el pH vy el
etanol, que puede ser interesante conocer en combinacion
con el diéxido de azufre.

Con la nueva opcién de configurar el WineScan con la
medicion del dioxido de azufre, WineScan se convierte en una
solucion de analisis del vino completa, que mide los principales
parametros del vino rapidamente, en andlisis rutinarios.



Controle las uvas para
mejorar la calidad del
Vino

Cuando se configura para el andlisis de la uva, WineScan
proporciona todos los pardmetros importantes sobre
su madurez y composicion en apenas 30 segundos. Con
WineScan, dispondrd de la informacién necesaria para
confirmar sus decisiones y empezar con buen pie el proceso
de elaboracién del vino, desde la misma bascula de pesaje
dinamico.

El andlisis de los parametros fundamentales sobre la madurez
y el buen estado de la uva para la clasificacion y las decisiones
de pago se basa en criterios objetivos. Con la informacion
que facilita WineScan, se puede separar la uva en funcién de
unos analisis fiables para decidir cuales seran los procesos de
vinificacion éptimos. De este modo, podra maximizar el valor
de la uva para lograr una calidad superior de forma constante.
WineScan esta disefado a prueba de polvo y de vibraciones,
para hacer frente a las condiciones extremas que se dan en
la bascula de pesaje dinamico.

Informacién de precision en
todo el proceso

Con WineScan puede analizar distintos tipos de muestras,
como mosto, mosto en fermentaciéon y vino terminado,
Con una escasa o0 ninguna preparacion de las muestras. Los
resultados de los analisis estaran disponibles cuando usted los
necesite. Ademas, un registro automatico de las mediciones le
facilita listas de resultados que mejoraran las rutinas de control
de calidad y la posibilidad de seguimiento de los analisis.

Para la realizacién de analisis rutinarios se ha disefiado una
interfaz de usuario muy intuitiva que permite, por ejemplo,
pasar facilmente de la medicion del mosto a la del vino. El
disefo a prueba de vibraciones permite usar WineScan en el
laboratorio o en un sistema de pesaje dinamico.




Especificaciones de la solucion

NUmero de pardmetros:

Uva/mosto 29) 31

Mosto en fermentacion © ©

Vino terminado 26 28
Tiempo de analisis (segundos/muestra) 30 30- 150
Capacidad (muestras/hora) 50-120 25-120
Opcién de toma automatica de muestras Si Si
Médulo de color opcional Si Si
Concepto de calibracion abierto (S/I + WinlSI) abierto (S/I + WinlSl)
Conexioén a internet opcional Si Si
Conexién a red opcional Si St

Parametros

MOSTO EN
Grados Brix Nitrégeno alfa-aminado Co, Acido citrico Acidez total
Densidad Amoniaco Densidad Co, Folin-Ciocalteu (polifenol
Acido mélico Antocianinas Etanol Densidad total)
pH Acido citrico Glucosa + Fructosa Etanol Acidez volatil
Acido tartarico Intensidad del color Acido mélico Acetato de etilo SO, * libre
Acidez total Extracto pH Fructosa SO, * total
SO,* libre Folin-Ciocalteu (polifenol total) AzUcar reductor Acido glucénico
SO,* total Fructosa Acidez total Glucosa + parametros de vino
Glucosa Acidez volatil Glucosa + Fructosa terminado seco
Podredumbre acida Acido lactico Glicerina
Etanol Potasio Acido lactico Cenizas
Actividad fermentativa AzUcar reductor Acido mélico Acidez fija
Acido glucénico Acido succinico Metanol Sulfatos
Glicerina 0D280 pH
Podredumbre gris 0OD520 AzUcar reductor A420**
Bacterias lacticas Acido sérbico A520**
Acidez volatil Acido tartrico AB20**

* Se requiere la configuracion de SO,

** Requiere el médulo de color




FOSS y la industria vinicola

En 1999, FOSS abrié una nueva dimensién para las practicas
modernas de elaboraciéon del vino con su analizador
WineScan, que permitia el andlisis rutinario de varios
parametros del mosto, mosto en fermentacién y vino. Sin
embargo, la historia de los andlisis rutinarios y rapidos del
vino comenzé muchos afios antes.

Durante varias décadas, FOSS ha colaborado con agricultores
y productores del sector alimentario para mejorar la economia
de produccién y la calidad de los productos, mediante el uso
de tecnologfas analiticas muy potentes. Un ejemplo es el uso
de la técnica de infrarrojo por transformada de Fourier, o
FTIR, una tecnologia ideal para analizar rapidamente diversos
pardmetros en muestras liquidas.

La experiencia adquirida en la utilizacién de tecnologias
como el FTIR ha servido de plataforma ideal para desarrollar
soluciones para la industria del vino. Esto se plasma en
soluciones analiticas como WineScan, que incluye un
instrumento tan robusto como facil de usar, calibraciones
predefinidas, un software altamente intuitivo y posibilidad
de conexion a red para que los expertos puedan ayudarlo en
el uso de sus instrumentos a través de internet. Esta solucion
ofrece todo lo necesario para la gestién de la mayoria de los
andlisis de mosto y vino en el proceso de elaboracion del vino.
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