RESUMEN NO TECNICO AUTORIZACIÓN AMBIENTAL UNIFICADA
AMPLIACION BODEGA DE ELABORACION DE VINOS  

EN VILLALBA  LOS BARROS 

  (BADAJOZ)

1 Objeto del proyecto 

Al objeto de mejor la imagen y calidad  de los vinos elaborados por Montevirgen S. Coop. en el mercado consumidor y  fundamentalmente en el de tintos, vinos cada día más demandados por los consumidores, que asocian calidad con color, es por lo que Montevirgen S. Coop.  ha decidido introducir en su línea  de elaboración de vinos tintos una nueva   batería de Desvinadores Estáticos   y eliminar parte de las prensas continuas , sustituyéndolas por prensas neumáticas , Así como sustituir  un depósito de almacenamiento y fermentación de 3.000 m3 por cuatro de menor tamaño. Dos de 750 y dos de 650 m3 respectivamente.

La mejora  presenta una serie de ventajas como son:

a) Facilita la entrega de la uva en la vendimia, al incorporar una batería de 16 depósitos autovaciantes  de 80.000 Kg/u 

b) Permite el aprovechamiento total de la uva tinta y su transformación en vino tinto.

c) Facilita el control térmico de la fermentación, lo que redunda en la calidad del vino tinto que se ha de obtener.

d)  Permite la maceración prefermentativa en los vinos tintos lo cual les comunica agradables aromas y más puntos de color.
e) Así mismo la introducción de las nuevas prensas neumáticas permite la obtención de mayor volumen de mostos de yema, con lo que se consigue que los vinos blancos tengan mejores y más intensos aromas.

f) Como consecuencia de todo ello se reduce por no decir que desaparecen los vinos de prensa. 
g) Así mismo es de aplicación a las uvas blancas para realizar maceración pelicular, que les comunica mejores y más intensos aromas al vino.  

2. Titular de la instalación industrial 

EMPRESA:
 S.Coop. Montevirgen
C.I.F./ N.I.F.:
F-06003305.

Nº DE REGISTRO SANITARIO   30/1981/ BA
Nº DE REGISTRO DE INDUSTRIAS AGRARIAS   06/40.049 
Nº DE REGISTRO DE EMBOTELLADOR    EX - 06-066/0
3. Emplazamiento de la instalación 


La instalación se ubica dentro de una parcela urbana industrial  de Villalba  de los Barros 

a) Dirección postal

            Calle





Hermano Rocha, 18


Código Postal- Localidad


06208 Villalba  de los Barros


Provincia:




Badajoz


Teléfonos: 




924685025


Fax





924685050


E- mail 




cooperativa@montevirgen.com 
b) Dirección catastral

La instalación se ubicará  dentro de una parcela de 5.314 m2. Parcela nº 9.013 del Polígono nº 7 de los de Villalba de los Barros. Cuya   referencia catastral es: 


Parcela 9.013:
 7269409QC1776N0001FI
c) Accesos 
Los accesos a la industria se realizan desde la C/ Hermano Rocha nº 18

d) Coordenadas


Huso: 
  29 



Al eje XX:         716916,38



Al eje YY:       4276978,60

4.- Actividad, instalaciones, procesos y productos 

b)  Descripción detallada de la actividad. 


La uva  objeto de transformación en la bodega, tiene su origen en los viñedos de los socios de la cooperativa , de las variedades reconocidas y aprobadas por la Denominación de Origen Ribera del Guadiana como son, Cayetana, Macabeo, Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot,  Garnacha tinta, Syrah, etc.. Estas uvas vendimiadas en el momento adecuado de maduración y grado, merced al seguimiento de los viñedos realizados por el personal técnico de la cooperativa, se transforman en "caldos" ricos en aromas, de sabor suave y de fuerte personalidad, siguiendo la pauta establecida en el diagrama de elaboración adjunto.

La actividad de la bodega es la producción de vinos de calidad amparados en al D.O. Ribera del Guadiana. Vinos tintos del año, crianzas reservas y grandes reservas. En conjunto la producción de vinos tintos alcanza el montante de 57.427 Hl. año. De los que:

1.637,50 Hl. son envasados, para su comercialización como vino del año    

290 Hl.  son destinados a crianzas, reservas y grandes reservas 

 El resto de los vinos tintos producidos son comercializados en grandes envases a granel. Camiones cisternas.

5. Descripción de la instalación 

a) construcciones 

1.- Nave para albergar depósitos autovaciantes:

Edificio de 23 m de largo por 20 m de luz. Construido sobre cimentación realizada mediante zapatas de 2,35 x 2,35 x 1,00 m., arriostradas mediante zunchos de 0,40 x 0,50 m de sección, de hormigón HA-25/P/40, armado con redondos de diversos calibres. De estructura metálica atornillada, formada por pilares de IPE-400 de 10,45 m de altura y cabios de IPE – 270 de 10,31 m, con refuerzos de medio IPE – 270 de 3 m, en los nudos, correas del tipo ZF – 200 x 2,5. Los pórticos se arriostran en cabeza mediante vigas IPE – 160. 

Cubierta de chapa prelacada  tipo “bocadillo” de 60 mm de espuma de poliisocianurato como material aislante, de color a juego con el resto de las edificaciones de la bodega. Faldón de chapa similar a la de la cubierta pero de 40 mm. de material aislante. 

Solera de hormigón HA-25/B/40, con doble malla de acero, con pavimento continuo a base de resinas sintéticas  acrílicas  y agregados minerales de alta resistencia mecánica con acabado rugoso antideslizante.

Cerramiento de bloques de hormigón blanco visto en el exterior y por el interior tabicón de ladrillo hueco sencillo, formando cámara de aire rellena de espuma de poliisocianurato de 40 mm de espesor. Lucidos maestreados y pintados.

Saneamiento canalizado mediante canaletas de 80x100 mm, que vierten en tuberías de PVC de 125 mm  de diámetro. 

Canalizaciones de los sinfines transportadores de hormigón macizado en los apoyos de los D.E.

2.- Nave para depósitos de 65.000 l:

Al introducir ocho depósitos de fermentación en la nave contigua a la de prensas, es preciso incrementar su altura, por tener los depósitos una altura de cilindro superior a la de los pilares  de los pórticos.  Se hace imprescindible incrementar  los pilares en 2,75 m. Para ello se desmontara la cubierta existente, se suplementaran los pilares existentes con IPE – 240 reforzados, que se reforzarán mediante platabandas de acero de 24 mm. El cerramiento de bloques vistos de hormigón blanco se incrementará en 2,8 metros. Simultáneamente se realizaran las bancadas de los ocho depósitos. De 3,75 m diámetro y 0,30 m de altura media de canto, con pendiente lateral. De hormigón HA-25/P/40, armado con mallas electrosoldadas. Una vez ubicados en sus emplazamientos, se montará la cubierta y el forro desmontado.

3.- Bancadas depósitos de acero inoxidable  de 5.400 y 7.200 Hl:

Bancadas para cuatro depósitos de acero inoxidable. Dos de 5.400 y otros dos de 7.200 Hl respectivamente sobre plataforma donde se ubicaba el anterior depósito, que por su capacidad de 32.000 HL dificultaba las labores de conservación de los vinos en él almacenados. La plataforma se recrece 0,5 m mediante hormigón tipo HA-25/P40, armado con mallas de acero

Cada depósito tendrá su respectiva bancada circular de 8,15 metros de diámetro realizada con hormigón armado empleándose ladrillos perforados como encofrado perdido. La bancada tendrá una altura de 60 cm con doble malla.  Estando enlucida  y pintada.  

4.- Zapatas prensas neumáticas:

Las dos prensas que se han de incorporar se ubican en la nave de prensas, para lo cual se realizarán dos zapatas especiales para sustentarlas de 6,90 x 1,35 x 1 m. de hormigón HA-25/P/40, armado con redondos de acero corrugado de diámetro 12.

Estas zapatas irán atadas mediante zunchos cuadrados de 0,30 m de lado armados con redondos corrugados de diámetro 25 en la parte superior y de diámetro 12 en la inferior usando estribos  de diámetro 6 cada 0,15m.

5.- Nave para equipos de frío:

Se reformará la nave existente de frío. Para ello se eliminará una superficie de cubierta de 5 m de ancho por 10 metros de largo y se instalará un forjado unidireccional de doble vigueta.

Para sustentar dicho forjado se instalará una estructura metálica formada por pilares IPE – 300 de 4,50 m de alto. Irán atados en la parte superior con IPE – 160 de 3,33 metros de largo y se usarán cabios de IPE – 300 de 5 metros de largo.
b) Relación de equipos.

1. Equipos de elaboración de tintos 


Dieciséis  depósitos autovaciantes, de fondo tronco cónico de 80.000 Kg/u de capacidad con entrada de pasta superior. Fabricados en acero inoxidable AISI 304 y AISI 316 en techo y última virola. De fondo cónico, sustentados por seis  patas, con dos  camisas de refrigeración, válvulas de compuerta. Compuerta de evacuación de guillotina accionada reumáticamente. Hélice extractora de pastas fabricada en acero inox 304 Teja de caída de masa. Soportes para pasillo de maniobra en la parte superior y escalera. 


Con sus correspondientes sistemas de descarga, sangrado, descarga de pasta, con su colector 


Una  bomba de rotor flexible para circulación de mostos


Sinfín transportador de pasta, desde los autovaciantes a la prensa continua  

2. Equipos de prensado y trasiego


Dos prensas de membrana de 480HL/u de capacidad. Con programación automática, con cuatro programas preseleccionados, Con grupo electro compresor  de potencia nominal de 22 Kw.   conectado al depósito de aire comprimido existente en la bodega  Equipado con todos los elementos de seguridad en el funcionamiento. Incluso estructura soporte, pasarela y escalera de acceso.

Bomba helicoidal de 40 CV con rendimiento de hasta 100 m3/h 

3. Depósitos de almacenamiento

3.1. Ocho depósitos de 65.000 L 

3.2. Dos depósitos de 720.000 l

3.3. Dos depósitos de 540.000 l 

Todos ellos de acero inoxidable, sobre sus correspondientes bancadas de hormigón armado  







