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LA SOBRIÉTÉ DE VOS PROCESS 
ŒNOLOGIQUES PAR L'EFFICIENCE DE  

L'ANALYSE ET DE LA  RÉGULATION

Valorisation
des vins

par le CO2

Ingénierie
vinicole

4.0

Certification
des process

Thermo
régulation

Traçabilité

Durabilité
Productivité
Rentabilité

P R O C E S S  Y O U R  G R A P E S  A T  T H E I R  B E S T

L E A D E R  I N  E N O LO G I C A L  AU TO M AT I O N
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‘

SAEn 5000

‘

Notre mission est de développer des outils modernes d’analyse et de maitrise proactive des 
process vinicoles afin d’améliorer la qualité des vins, tout en facilitant le travail dans les caves.

Aujourd'hui, exigez plus qu'une simple télégestion! ”“

L'Intelligence Artificielle 
décuple l'efficience de 

vos installations
pour vous garantir les 
meilleurs retours sur 

investissements !

Les garanties PARSEC
- Eliminer les gaspillages énergétiques,

- Analyser les dynamiques thermiques,
- Réguler intelligemment les consignes,

- Optimiser la consommation et votre   
      rentabilité !

Une automatisation interactive pour le contrôle des process œnologiques!



T R A N S F O R M E Z  V O S  C U V E S  E N  V I N I F I C A T E U R S  P R E M I U M

SAEn 5000:  M U L T I - F U N C T I O N  P L A T F O R M  P R O C E S S  O R I E N T E D

Le système SAEn5000 compatible Industrie 4.0, 
modernise les caves en transformant n'importe 
quelle cuve en un vinificateur autonome et efficient. 
Les coffrets dédiés aux cuves sont personnalisables en 
intégrant les modules que l'on souhaite contrôler pour 
chacune d'elles

Les informations affichées 
habituellement sur les 
ardoises sont téléchargeables 
à partir d’un QR Code 
spécifique à chaque cuve

Extension possible
pour de nouvelles
cuves 

Tuyau d'oxygène
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pour toutes les cuves
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Spumante fantastico 2017, ottima annata

20.000 10.000
106

2mg/l mese

4 min
Prox 12:00
2/gg x 5gg

4 min
Prox 12:00
2/gg x 5gg

4 min
Prox 12:00
2/gg x 5gg

hl hl

20.0°
18.0°

20.000 0
6

hl hl

20.0°
18.0°

Fill tank

Air mixing M.I.Micro 02Cinetica F.A.

Micro 02Cinetica F.A.

Micro 02Cinetica F.A.

Micro 02 Follatore ParsecCinetica F.A.

Irroratore Parsec

Rimontaggio

Agitatore

Agitatore

4 min   2/gg

20.000 0
A2

hl hl

20.0°
18.0°

Fill tank

20.000 0
220

hl hl

20.0°
18.0°

Fill tank

20.000 10.000
06

hl hl

20.0°
18.0°

Fill tank

20.000 0
06

hl hl

20.0°
18.0°

Fill tank

setting visualizzazioni edit analisi funzioni 1 funzioni 2 funzioni 2 print funzione 3 help

+

+

+

+

+
Agitatore

off

Micro 02Cinetica F.A.

4 min
Prox 12:00
2/gg x 5gg

MOX module
upload Slave 30 Protocol

Funzioni (bottoni)

MOX module
upload Slave 30 Protocol

Funzioni (bottoni)

Protocol

Funzioni (bottoni)

Protocol

Funzioni (bottoni)

Protocol

Funzioni (bottoni)

Protocol

Funzioni (bottoni)

!

!

AIR MIXING  M.I.™

Modulated Injection

MC2 MC2 MC1

Contrôle de niveau

levelMixer

En temps réel

density

In real time

density

Contrôle température
œnologique 

tc

Contrôle température
œnologique 

tc

Contrôle température
œnologique 

tc

Contrôle température
œnologique 

tc

Contrôle température
œnologique 

tc



SAEn 5000

TECHNOLOGY INNOVATION AWARDED

Innover pour préparer l’avenir !

Quelques-unes de nos récompenses aux Trophées de l’innovation

Cantina Tuscania: centre expérimental PARSEC

L’investissement continu dans des projets 
de Recherche et Développement ainsi que 
ses travaux d’étude sur l’amélioration de la 
gestion des dynamiques de tous les 
paramètres en vinification: température,

fermentation, extraction, etc., nousmaintiennent 
depuis 20 ans à l’avant-garde de l’oenologie 
de précision, avec une approche rationnelle 
pour la compréhension et la régulation des 
process oenologiques.

”

INNOVATIONS - ANTICIPER VOS BESOINS POUR S'ADAPTER
AU MONDE ET RÉPONDRE AUX DÉFIS DE L'ŒNOLOGIE DURABLE

UADR@
O E N O L O G I C A L  S O F T W A R E

Logiciel Industrie 4.0, de traçabilité enrichit par 
toutes les données process pour lAanalyse
la Compréhension, l'Optimisation et la 
Certification de vos vins
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L'ASSISTANT DIGITAL DES ŒNOLOGUES
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Simei

Milan, Italy

WebApp de controle
de son chai

2018

WEBSAEN SAEn 5000
Platform multi-processeur

Spumante fantastico 2017, ottima annata
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Du rôle de l'oxygène à la 
technique de micro-oxygénation

ALESSANDRA BIONDI BARTOLINI

FRANCESCO CAVINI
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ADCML précision à 0,1 mg/l

d’acide malique

MEDAILLE D’OR
GOLD MEDAL

VALORISATION DES VINS PAR LE CO2

EXTRACTIONS SÉLECTIVES ÉCONOMIES D'ÉNERGIES

MAITRISE DES OXYGÉNATIONS

2019

Awarded 2019
Sitevi

Montpellier, France

APHROMATE
PLUS

INNOVA
TION

AWARDS
2019Argent

Awarded 2019
Simei

Milan, Italy



S Y S T E M  A R C H I M E D E  E N O L O G I A  5 0 0 0

Quelques grandes innovations qui font la différence

L’œnologie entre dans une nouvelle dimension

L'Air Mixing  Modulated Injection, est la technologie 
révolutionnaire, brevetée, d'extraction sélective, obtenue par des 
ondes de liquides générées par les injections modulées d'air, de 
CO2 ou d'azote. L'Air Mixing  MI optimise tous les aspects des 
vinifications en rouge jusqu'au décuvage du marc simplifié et de 
qualité.

Rester visionnaire !

OxyGénius, l’unité de dosage de micro et 
macro-oxygénation qui garantit à l’utilisateur une dose 
réelle en mg/l. Une approche rationnelle et scientifique 
qui donne des garanties aux utilisateurs.

Se distinguer !

2014

1998

SAEn 5000 est la plateforme multiprocesseur et multifonctions qui 
centralise toutes les informations essentielles pour analyser, 
comprendre et réguler de manière interactive les dynamiques 
thermiques, fermentaires et l’extraction sélective durant les 

vinifications.

Défendre ses convictions !

Sécurité & maîtrise

Toujours un temps d'avance

La précision
de laboratoire au chai 

1999

A.D.C.F. est la première Analyse Directe et précise de la Cinétique 
Fermentaire obtenue par la mesure du CO2 produit par la 
dégradation des sucres. Cette technologie exclusive apporte de 
nombreux avantages induits pour l’amélioration de la qualité des 

vins et la conduite de vinifications sans soufre.

Repousser les limites technologiques

Maîtriser à chaque 
instant, les 
dynamiques 
thermiques, 
fermentaires et 
d'extraction dans 
chaque cuve. 

2004

ADCF

AIR MIXING   M.I.®

IT 1427181 - EU 3094
71
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SAEn 5000

Vous garantir les meilleurs retours sur investissements, 
notre plus forte valeur ajoutée !

Baisse des dépenses
énergétiques

Baisse des coûts 
de main d’oeuvre

Amélioration de la qualité
des vins

Augmentation de la
productivité 24h/24 et 7j / 7

PLUS
DE PRODUCTIVITÉ

AUTOMATISATION PARSEC
POUR GAGNER EN COMPÉTITIVITÉ

MOINS
DE COÛTS DE
PRODUCTION

PLUS
D’INFORMATIONS

PLUS
DE COMPÉTITIVITÉ

PLUS
DE FIABILITÉ

PLUS
DE PRÉCISION

Return On Investment

Industry
Ready

PLUS
DE SÉCURITÉ

ISO
9001



Obligations de moyens
R&D dynamique, 

Force de propositions et d'innovations

Obligations de résultats

La singularité de PARSEC vient de ses compétences et 
son savoir-faire technologiques, de sa passion pour le 
vin qui nous animent de la conviction d’innover pour  
réaliser des instruments de pointe spécifiquement 
dédiés aux besoins réels de l’œnologie. Nos innovations 
offrent les outils d’analyses pour une compréhension

et gestion plus qualitative des process vinicoles. 
La grande adaptabilité de notre régulation 
multiprocesseur, lui permet par de simples mises à jour 
à distance de maintenir vos équipements à la pointe de 
la modernité et de l’efficience œnologique pour de 
nombreuses années.

V O T R E  C A V E  À  L A  P O I N T E  D E  L A  M O D E R N I T É  P O U R  L O N G T E M P S

Le courage de l’innovation!

Ingénierie Vinicole Parsec
Est riche de plus de 20 années d'innovations 

dans tous les domaines de l’œnologie

Expérience | Responsabilité | Engagement

Le travail d’ingénierie pour chaque problématique, 
imagine ou cherche parmi toutes les solutions 
techniques possibles, CELLE qui sera la plus 

fiable, robuste, qui donnera les meilleures 
informations et qui œnologiquement offrira les 
meilleurs résultats.



Parsec srl   Via Tevere 54, Sesto Fiorentino 50019  Firenze  Tel +39 055 310533
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PARSEC IN FRANCE
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Spain
Parsec Enología SL
Parque Empresarial Campollano
Calle "B", n. 118 
02007 Albacete, España 

Argentina
Parsec Sudamerica SAS
Anchorena 1540
M5507 Luján de Cuyo
Mendoza, Argentina

Chile
Parsec Service SPA
Cerro el Plomo 5855
OF 1605 PS 16,
Las Condes, Chile

France
Parsec srl
4C ZA du Bedat
33650 - Saint Médard d’Eyrans

www.parsecsrl.net   |  sales@parsecsrl.net

PARSEC group

P R O C E S S  Y O U R  G R A P E S  A T  T H E I R  B E S T

L E A D E R  I N  E N O LO G I C A L  AU TO M AT I O N


