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SCALYA® brive

PILOTEZ VYOS PROFILS VINS

Assistesz vos procédés en cave et soignes vos profils vins

Sécurisez vos processus en cave
Améliorez votre productivité
Pilotez sereinement vos profils vins

La gestion et la coordination de paramétres clés comme la température, les remontages et 'oxygene
sont essentielles pour assurer une bonne vinification et maitriser la qualité de vos vins.

La solution Scalya® Drive permet de coordonner ces actions clés en cave, a partir d’indicateurs
process mesurés en ligne.

Une élaboration cohérente sécurisée
a chaque étape

Scalya® Drive envoie des consignes de fonctionnement aux équipements de chaque cuve (thermoré-
gulation, pompes de remontage, appareil de micro-oxygénation), suivant votre recette ou selon 'un des
programmes Vivelys proposés dans le logiciel.

Vous pilotez les phases d’élaboration en cohérence avec vos attentes de profil vin, en contrélant des
parametres simples, quelles que soient les caractéristiques du millésime.

La supervision et le contrdle facilités

Linterface Scalya® Drive permet de visualiser le déroulement des processus, I'état des paramétres,
le fonctionnement ou l'arrét des équipements. Des alertes vous informent sur les défauts et
les dysfonctionnements.

Vous suivez et contrdlez facilement et a tout moment le bon déroulement de chaque opération.

Le systéme Scalya® Drive est modulaire et s’adapte a chaque cave selon vos objectifs. Il est évolutif
et a aussi été pensé pour une grande compatibilité avec des systemes tiers (la thermorégulation
notamment). La précision des recettes d’élaboration repose sur les travaux de recherche appliquée
de Vivelys et sur un partenariat avec 'INRA.

Le pilotage au service de la créativite et des profils vins

Les paramétres clés de la FA que sont la température, la turbidité, 'apport d’oxygéne et les nutri-
ments azotés orientent le profil vin. Scalya® Drive pilote la gestion de ces parametres pour obtenir
des profils différenciés.

Par exemple, a partir dun méme raisin Sauvignon Blanc, nous avons élaboré deux profils vins en
suivant deux recettes différentes paramétrées dans Scalya® Drive :

3 > La 1°recette (Thiol) donne un profil aroma-

| | | | tique frais avec des notes de pamplemousse
2
| | I

associées a une belle acidité
0

Int. aromatique RedOx  Végétal Thiol  Fermentaire Acidité  Sucrosit¢é  Gras

Notes moyennes sur 3

> La 2° recette présente un vin avec une
aromatique fermentaire, des notes de fruits
exotiques et une belle rondeur en bouche

Recette Thiol [l Recette Fermentaire

Développé en collaboration avec les équipes de I'lRSTEA et I'NRA dans le cadre du projet VINNOTEC.

EN SAVOIR PLUS

L’OXYGENE & LE PROFIL VIN EN FERMENTATION ALCOOLIQUE

Loxygéne mdrit le fruit et baisse la perception du végétal lors d’un apport continu de type micro-oxygénation pendant
la fermentation alcoolique. Les effets obtenus pendant cette étape du process sont similaires a ceux obtenus en
début d’élevage.



Témoignage

Scalya nous a donné la possibilité d’aller plus loin dans la compréhension des fins
équilibres naturels qui font 'exceptionnalité du Vin de Porto. Son intégration dans
nos process de production a développé notre capacité d’agir de fagon anticipée,

rendant notre cenologie plus déterministe, performante et durable. |l représente une
vraie évolution technique et nous sommes fiers d’avoir été les premiers a adopter
son utilisation au bénéfice des amateurs du Vin de Porto dans tout le monde. , ,

Antonio Gracga, Directeur Recherche & Développement - Sogrape Vinhos, Portugal
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