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Desde principios de esta década el equipo que
integra el Departamento de Innovaciones
Tecnolégicas de AGROVIN comienza a desarrollar
una técnica puntera en el sector enologico. La
investigacion bibliografica y de campo junto con el
apoyo de Universidades permiten el disefo y
escalado de un equipo de ultrasonido que permite
procesar hasta 10 toneladas de uva por hora.

Tal es el impacto de esta técnica en el sector que en
el ano 2015 la Comisién Europea premia este gran
proyecto “Eco-Innovative Maceration System
Based on LFHP Ultrasound Technology for
Winemaking” (ULTRAWINE, GRANT AGREEMENT
number 672309) con el Programa Horizonte 2020 a
través del denominado Instrumento PYME.

This project has received funding from the European
Union’s Horizon 2020 research and innovation
programme under grant agreement N2 672309
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OBJETIVO

El objetivo de esta técnica reside en la rapida extraccién

del potencial aromatico y polifendlico de la uva a través
de ultrasonidos respetando, en todo momento, la calidad
de la materia prima. Mediante ondas de ultrasonidos se

evita la utilizacién de tratamientos térmicos y quimicos

que puedan alterar de forma negativa la calidad del Esta innovadora tecnologia representa una revolucion
producto final. para la elaboracion de vino, aportando grandes ventajas
en comparacion con las técnicas ya existentes. Destacan,

La tecnologia de ultrasonidos se basa en el fendmeno
conocido como cavitacion. Este proceso fisico consiste

en la produccién de microburbujas que tienden a @

entre ellas:

Obtencion del mdximo potencial

colisionar entre si y a liberar su energia. Esa colision Lenclo L
polifendlico en un menor tiempo.

agresiva de las burbujas junto con el proceso de
implosién asociado, generan el desgaste del tejido del
hollejo facilitando asi la liberacidon de los compuestos
fendlicos y precursores aromaticos que lo componen, @ Vinos mds aromdticos.
permitiendo a las bodegas reducir el tiempo que dedican
a este proceso y asi optimizar la capacidad productiva, al

poder disponer de mas depositos de maceracion. @ Técnica energéticamente eficiente y

= respetuosa con el medioambiente.
Como consecuencia de la mecanizacién de la vendimia, las Presion
bodegas recolectan una gran cantidad de uva en un axima
periodo de tiempo muy corto. Debido a ello, los endlogos
necesitan disponer de herramientas para procesar toda la
materia prima de forma rdpida, y ademas seguir
produciendo vinos de alta calidad. Esta necesidad lleva a
AGROVIN a desarrollar una técnica puntera, basada en
ultrasonidos, que permite la total extraccién del potencial
polifenélico y aromatico de la uva en un tiempo record sin
alterar las caracteristicas organolépticas del vino
resultante.

Nula extraccién y/o formacion de
compuestos indeseables.

Breve maceracion con la pepita evitando
la extraccién de tanino verde en aquellas
vendimias de baja maduracion.
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Presién 0 Sin aumento de temperatura.

o Rdpida instalacion.

El color de los vinos es uno de los pardmetros

organolépticos mas valorados por el consumidor, ya que -0 C S=s=5) C %:«g *

da informacién sobre su vinificacion y evolucion. Especial
interés tiene el color en vinos tintos, debido a los recursos
econdémicos que se han de emplear para extraer lafraccion
fendlica del hollejo, lugar donde se almacenan los
responsables de la coloracién, los compuestos fendlicos.
Estas sustancias no solo influyen sobre el color sino
también contribuyen al flavor (aroma, astringencia y
sabor) y ademas influyen sobre el retrogusto o el cuerpo.




