
4
M

AQ
U

IN
AR

IA
22

7
4

Se
Vi

 n
º 

3.
60

9
4

26
 d

e 
fe

br
er

o
de

 2
02

2

Las soluciones enotecnológicas de Parsec
están enfocadas en la mejora de los procesos
productivos y de los elaborados. El incremento
del control de los procesos permite a las bode-
gas trabajar de una forma más eficiente en
base al perfil del vino deseado. La filosofía de
nuestra empresa se basa en mejorar la calidad
de los vinos, optimizar los recursos, mejorar la
productividad y simplificar el trabajo en bode-
ga. Con Parsec, la automatización de procesos
no es privilegio de grandes productores. La
supervisión en tiempo real a través del sistema
SAEn5000 permite el control y manejo integral
de los procesos evitando errores y desviaciones
no solucionables, a posteriori, de manera sim-
ple. Una supervisión integrada precisa y cons-
tante, más el aporte de datos clave, permiten a
los enólogos lograr una mejora general de los
vinos, gracias a un mayor conocimiento del
proceso en tiempo real.

Sus equipos están presentes en las principales regio-
nes productoras del mundo y se han enfrentado a ven-
dimias complicadas, ¿cómo podemos mejorar la ope-
ratividad en esas cosechas difíciles?
Existen años en que el desafío es mucho mayor,
bien por efectos sanitarios como el Covid-19 o cli-
máticos. En años particularmente desafiantes, la
automatización inteligente de Parsec resulta
indispensable porque permite elaborar correcta-
mente, adaptando los protocolos a las variables
productivas, evitando así problemas de producti-
vidad y de calidad. En los últimos dos años de
pandemia (2020-2021) las bodegas con el siste-
ma integrado Parsec SAEn5000 han podido
seguir elaborando con calidad, a pesar de la falta
de personal.

¿Queda algo en bodega que no puedan medir y monitori-
zar los equipos de Parsec?
Los equipos Parsec pueden recibir, procesar y,
sobre todo, “interpretar a nivel enológico” infor-
mación de todo tipo de sensores y equipos. Es

Enología 4.0. La clave está en que las mediciones
y monitorización de los sensores (temperatura,
cinética de fermentación, densidad, etc.) y de la
maquinaria (bombas, despalilladoras, prensas,
filtros, etc.) puedan ser utilizadas por el equipo
técnico de cada bodega y por el sistema integra-
do inteligente Parsec SAEn5000, aportando valor
añadido a cada etapa de los procesos de produc-
ción de los vinos.

Un ejemplo es el “PDS - Parsec Density Sen-
sor”, que permite medir en tiempo real la densi-
dad de un mosto en fermentación, dato impres-
cindible para el seguimiento automático de la
fermentación si el mismo está integrado en un
sistema de control interactivo. 

Los sistemas Parsec se encuentran en todas
las zonas productivas del mundo, tanto de vinos
tranquilos como espumosos. Ofrecemos equipos
flexibles y adaptables a las diferentes característi-
cas de las materias primas y dimensiones pro-
ductivas de las bodegas. 

Por ejemplo, nuestros sistemas de dosifi-
cación de oxígeno están diseñados para traba-
jar tanto en pequeños depósitos de centros de
investigación como en grandes instalaciones
industrializadas. La versatilidad de los equipos
Parsec permite realizar diferentes perfiles de
vino solo cambiando el tipo de protocolo
(receta).

Soluciones para la mejora 
de los procesos enológicos
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las diferentes funcionalidades del sistema para lograr un
real control del proceso. 

La gestión de la información está pensada de forma
que el enólogo pueda visualizar rápidamente parámetros
claves para la toma de decisiones durante la vendimia o la
guarda. El sistema SAEn5000 incluye algoritmos para la
gestión de los procesos enológicos, que permiten, de forma
automática, ayudar el enólogo (las 24 horas) en la gestión
del proceso. La integración entre funciones del mismo siste-
ma de control permite el intercambio de informaciones a
través de las funcionalidades del sistema. Por ejemplo, si en
la fase de fermentación, la función de termorregulación
detecta una diferencia de temperatura entre el sensor infe-
rior y el sensor superior en del depósito, el sistema activará
(si está habilitada por el enólogo) la función Air Mixing M.I.
para que haga una homogeneización de la masa eliminan-
do la estratificación térmica.

¿Cuáles son las últimas novedades de la empresa?
La novedad más importante es el software de trazabilidad
QUADR@ que permite la trazabilidad dinámica, el control
del proceso y el almacenamiento de datos desde el viñedo
hasta la botella.

¿En qué modo asesoran a las bodegas en su primera instalación?
¿Qué seguimiento, atención al cliente y mantenimiento ofrecen a sus
clientes?
Ponemos a disposición de los elaboradores un equipo eno-
lógico preparado para sacar el máximo provecho a los siste-
mas instalados, guiar al cliente en los procesos y, si es
necesario, prestar una asesoría integral para el desarrollo de
su proyecto. Nuestro objetivo no es ser solo un proveedor,
sino un “partner” de cada bodega. 

Más información en www.parsecsrl.net 

Háblenos de su Air Mixing MI, ¿en qué consis-
te y qué aplicaciones tiene en bodega?
El sistema Air Mixing M.I. como su
patente indica (M.I. = Modulated
Inyection), se basa en el método de
maceración y extracción pelicular a
través de la inyección modulada de
aire comprimido dentro del depósito
durante la fase fermentativa. La inyec-
ción modulada de aire comprimido a
través de inyectores diseñados espe-
cíficamente para este proceso, y aso-
ciados a un sistema inteligente de
inyección generado por un algoritmo
dedicado, permite la ruptura suave y
la gestión del sombrero durante la fer-
mentación de uva tinta. Este sistema
permite aumentar la superficie pelicu-
lar expuesta mejorando la capacidad
extractiva manteniendo el sombrero
siempre mojado y “esponjoso”. Tam-
bién es indispensable para homoge-
neizar la temperatura interna del
depósito, reduciendo la estratificación
térmica y permitiendo fermentaciones
uniformes en toda la masa, disminu-
yendo la necesidad de frigorías para
la termorregulación. El sistema Air
Mixing M.I. ya está instalado en más
de 5.000 depósitos alrededor del
mundo y sus bodegas están consi-
guiendo premios y reconocimientos
internacionales gracias a la calidad de
sus vinos.

Por su parte, ¿qué integra toda la suite de
soluciones SAEn5000? ¿De qué manera ayu-
da al enólogo para aumentar la eficiencia
productiva y la gestión enológica?
El sistema SAEn5000 se diseñó en el
año 2002, desde entonces su continua
evolución en función de los avances
enológicos y tecnológicos, hacen del
mismo un instrumento indispensable
en cada bodega y un punto de referen-
cia en el control de los procesos. Está
diseñado para que los enólogos pue-
dan manejar de forma intuitiva y fácil




