Micro & Macro
Oxigenacion de precision
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La relacién entre el vino y el oxigeno
es fal vez una de las cuestiones mas
debatidas de la vinificacion moderna.
En el transcurso de las distintas fases
de elaboracién, las necesidades del
vino en oxigeno van cambiando.

(I[\K} permite adaptarse pre-

cisamentfe a dichas necesidades
aportando la cantidad de oxigeno
que el vino necesita en cada mo-
mento de su elaboracion.

La macro y la microoxigenacion
con C}j\(} favorecen el equill-
brio organoléptico y la estabilidad
del vino en el tiempo.
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Disponer de un equipo

La activacion
De la biomasa y la garantia de una
fermentacion alcohdlica regular.

La prevencion
De los fendmenos de reduccion.

Caracteristicas de CENO):

El sistema CENC) es distinto de los otros
sistemas disponibles en el mercado
ya que no ufiliza una cdmara de
dosificacion (sistema mecdnico), sino
que dispone de un caudalimetro y
sensores de presidon que miden el flujo
de gas en fiempo real.

El funcionamiento del instrumento de
dosificacion no es mecanico, sino
electronico. Gracias alaimplementacion
de un microprocesador y un software
especifico se realizan los cdlculos en
continuo. De esta manerq, los cambios
de caudal necesarios para mantener
el volumen de oxigeno requerido
inicialmente se realizan de forma precisa
con una difusidon constante de oxigeno.

ACCESORIOS OPCIONALES
REGULADORES




m permite:

La estabilizacion

Del color y unos taninos mas suaves,
reduciendo las notas herbdceas.

La optimizacion

De la expresion aromdatica y de la matriz
de la crianza “sobre lias”.

&Qué modelo de CENQ
utilizar?

En funcién de las necesidades de la
bodega, es posible elegir entre los
modelos siguientes:

MODELO DE 1 O 2 SALIDAS

MODELO CON
PANTALLA TACTIL DE 5,
10,20 O 30 SALIDAS

Estos modelos pueden equiparse con ofros elemenios de
medicién complementarios.

DIFUSORES CERAMICOS
L

Difusor Macro
Fermentacion

Difusor estandar Difusor para barrica

Modalidades vy calidad
de la dosificacion

Dosis personalizada: dosificacion
utilizada principalmente durante la
fermentacion alcohdlica de vinos blancos
y fintos, o para el tratamiento especifico
de la reduccion (mg/| aportados durante
un tiempo programable).

Dosis Macrooxigenacion: dosificacion
especifica para el fratamiento de los vinos
tintos al final de la FA, antes de la FML, para
mejorar la estabilidad del color (mg/I/dia,
tiempo de fratamiento programable).

Dosis Microoxigenacion: dosificacion
de tratamiento tras la FML y durante
toda la duracién de la crianza, para
definir el perfil organoléptico y mejorar
el sabor y los aromas (mg/l/mes).

W

Dosificacion alta en Macro Dosificacion baja en Micro

CANA DE INYECCION

—
Longitud 110 - 130 - 150 cm

Conexion DIN, GAROLLA,
MACON (40, 50, 60)




CARACTERISTICAS TECNICAS DE CFNO):

Presion minima de trabajo:

Presion maxima de trabajo:

Presion 6ptima de trabajo:

Presion méaxima de entrada:
Distancia méaxima de alimentacion:
Dosificacion maxima diaria:
Dosificacion maxima programable:
Presion mdaxima de aporte de gas:
Tipo de gas utilizable:

Presion méaxima compensada:
Conexion de entrada del gas:
Conexioén de salida del gas:
Unidad minima de dosificacion:
Dosis minima programable:

Dosis maxima programable:
Volumen minimo programable:
Volumen maéximo programable:

Modalidades de dosificacion:

Medida del caudal:

Alimentacion de entrada:
Temperatura max. de trabajo:
Temperatura min. de trabajo:
Temperatura méax de almacenamiento:
Temperatura min de almacenamiento:
Puertos de comunicacion:

Tipo de puertos de comunicacion:
Protocolo de datos:

4.5 (bar)

5.5 (bar)

5 (bar)

6 (bar)

40 (m) aproximadamente

2000 g/dia/salida

100 mg/mes (total)

3.5 (bar)

Oxigeno

0.5 (bar)

Tubo polimero conexidon rapida 4x2,7
Tubo polimero conexiéon répida 4x2,7
0.1 mg

0.1 mg/L

99 mg/L

200 L

500 000 L

micro (mg/L/mes), macro (mg/L/dia),
Personalizada (mg/L con tiempo
programable)

En continuo
220V o024V

40 °C

She

60 °C

5°C

1

RS 485 estGndar
MODBUS RTU

SAS SOFRALAB - 79, av. A.A. Thévenet - CS 11031 - 51530 MAGENTA - France
Tél. : + 33326 51 29 30 - Fox : + 33326 51 87 60

www.oenofrance.com




