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& Quiénes somos y qué hacemos (2
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& Qué variedades utilizamos y por qué 2
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7" Cudntas necesitamos para alcanzar

nuestro objetivo (2

10000 Kg de manzanas

Rendimiento medio
68%
Mosto Subproductos
6800 L 3200 L
Sidra natural Botellas de Oruios Borras
ecologica sidra de 75 cL J
6300L 9066 2800 Kg 400L




2 Qué hacemos con los subproductos (2
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Como producimos nuestra sidra’ 2.
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& Cuanto dura el proceso y quiénes participan 2

NOMBRE DURACION (DIiAS)

ETAPA 1: RECEPCION Y PESAJE 1
ETAPA 2: LAVADO Y SELECCION 1
ETAPA 3: TRANSFORMACION 3
ETAPA 4: FERMENTACION 124
ETAPA 5: EMBOTELLADO Y 1
ETIQUETADO

ETAPA 6: ALMACENAMIENTO 91
ETAPA 7: EXPEDICION 2
ETAPA 8: LIMPIEZA DE LA NAVE 15
ETAPA 9: CATA DEL PRODUCTO 89

TOTAL 324 dias




Automatizacion

OBIJETIVOS:

Reduccion de tiempos y de costes
. Control de los procesos mas delicados

. Gestion de la planta
- Seguridad




Instrumentacion

SENSORES ACTUADORES
. Sensor de temperatura « Variador de frecuencia
+ Sensor de densidad « Sistema de refrigeracion

. Cortina optica e Bombas



Instrumentacion

SENSORES
. Sensor de temperatura

L~

. Sensor de densidad

. Cortina optica

/



Instrumentacion

ACTUADORES
* Variador de frecuencia

« Sistema de refrigeracion
 Bombas




Control de fermentacion

EASY821-DC-TC




ESQUEMA DE LA CONFIGURACION










haceracitn Brensado

Capaddad: 2200,/ 7500 L
Temperatura: 8 *C

Capacidad: 11002000 L
Temperatura: 12 =C
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SCADA

Farmentadion Alcoholica

Fermenmador 1

Fermemntacion Balolactica

Fermemntador 4

B

Capacidad: 20002000 L

J.:Q.'.' -1
Capacidad: 00002000 L

Temparatura: 17 °C
Censidad: 1050 gl

Temperatura: - 9C
Densidad: - gs/L

Ferrmemtador 5

Capacidad: 3850,/3000 L

Capacidact D000 L

Temparatura: 9 9C
Densidad: 1052 gL

Fermentador 3

Temparatura: - ?C

Temperatura: - SC
Densidad: - gJL

Fermemntador &

P L]

Capacidad: 30003000 L

Capacidact: D000 L

Densidad: - gfL

Temiperatura: - =C
Densidad: - gJL

D9/04/2019 [14:25:52 [FALLO CIERRE VAL\

D5 042018 152002 JTEMBEZRATURA FERME




Maceracion

ON/OFF

Capacidad: 2200/7500 L

Temperatura: 8 °C

Prensado

—

ON/OFF

ON/OFF

Capacidad: 1100/2000 L
Temperatura: 12 °C




Fermentacion Alcohdlica Fermentacion Malolactica

Fermentador 1 Fermentador 4
[P
—Mj;
ON/OFF
— | Capacidad: 3000/3000 L Capacidad: 0000/3000 L
Temperatura: 11 °C Temperatura: - °C

Densidad: 1050 g/L Densidad: - g/L



ALARMAS

09/04/2019 |14:25:52 |FALLO CIERRE VALVULA 1
09/04/2019 |15:36:02 | TEMPERATURA FERMENTADOR 1 DEMASIADO ELEVADA




Conclusiones
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