PABLO ALEJANDRO DOCUMENTO N°2 s
- - E iyl
FRANCO FRANCO MEMORIA DE CALCULO .

S

MEMORIA DE CALCULO

CAPITULO I: ESTUDIO DE LAS INSTALACIONES Y LA

MAQUINARIA

1.- OBJETO

Como su titulo indica, el presente anejo tiene por objeto la justificacion de la
maquinaria e instalaciones elegidas, tanto en el aspecto funcional como en el de sus

rendimientos.

2.- INTRODUCCION

La disposicion de dicha maquinaria e instalaciones complementarias se estima
queda reflejada con suficiente claridad en los correspondientes planos, por lo que en
este apartado tan solo analizaremos de forma secuencial, los elementos fundamentales
que intervienen en las distintas fases esenciales del proceso como la recepcion de la uva,
la obtencidn del mosto y pastas tintas, la elaboracion de vinos propiamente dicha, la

crianza y el embotellado.

3.- DATOS PARA EL DIMENSIONADO.

Para el dimensionado de nuestras instalaciones tendremos en cuenta sus datos

que en la siguiente tabla se recogen:

Numero de hectareas 4 Ha
Rendimiento por hectarea 15109
Rendimiento medio vino/uva 0,8
Rendimiento medio orujo/uva 0,15
Rendimiento medio palillo/uva 0,05
Densidad de los racimos en la tolva de recepcion 700 kg/m’
Densidad del orujo debidamente compactado 650 kg/m’
Densidad mosto/uva 1 Tm/m’
Dias de recoleccion 15 dias
Horas de recepcion 5 horas
Sobredimentsionado 20 %

4.- CANTIDAD DE UVA A PROCESAR
Entrada total:

Uva producida =4 - 15.109 = 60.436 kg
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La duracion de la campana sera de 15 dias:

60.436 / 15 dias = 4.030 kg de uva al dia
Realizamos un sobredimensionado del 20%:

60.436 - 1,2 =72.523 kg total de uva producida
4.030 - 1,2 =4.835 kg de uva al dia
De los cuales:

- Raspones: 4.835 - 0,05 = 242 kg de raspones al dia
- Orujo: 4.835 - 0,15 = 726 kg de orujo al dia — p = 650 kg/m’> — 1116
litros/dia

- Mosto: 4.835 - 0,8 = 3.868 kg de mosto al dia — p =1 kg/l — 3.868 litros/ dia

Obtendremos tres tipos de mostos dependiendo de la presion que le apliquemos
a la uva. Habr4 tres niveles de calidad; el mosto de primera calidad la llamaremos yema
(60%), el de segunda calidad le denominamos prensa ligera (20%) y finalmente es de
tercera calidad, apreton, que supone un 20%.

Yema (60%) 2.321 litros de yema al dia
Prensa ligera (20%) 774 litros de prensa ligera al dia
Apreton (20%) 774 litros de apreton al dia

5.- CAPACIDAD DEL GRUPO DE RECEPCION.

Se dispondra un grupo de recepcion, ya que la recepcion es de una sola variedad
de uva , suponiendo su rendimiento el mismo para todos los dias (maximo entrada), el
cual corresponde a la de uva Tempranillo con 4.835 kg. uva / dia.

Estimando una duracion real de trabajo del grupo de recepcion de cinco horas /
dia se obtiene el rendimiento horario elegible, que sera:

4.835kg / dia _ N
Shoras/ dia = 967kg / hora ~ 970kg / hora

La tolva que nos encontramos en la instalacion es de 10 m®, la cual cumple
nuestras necesidades completamente al estar sobredimensionado, ya que necesitariamos
una tolva de 2 a 3 m’.

6.- NUMERO DE DEPOSITOS DE FERMENTACION A TEMPERATURA
CONTROLADA.
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6.1.- Tipo de deposito a emplear y caracteristicas

Se instalaran depositos de acero inoxidable isotermos con camisas periféricas
para circulacion de agua pre-enfriada y de tipo autovaciante que permiten la elaboracion
del vino tinto, y ademads se pueden utilizar para otros procesos propios de la bodega.

6.2.- Numero de depositos a instalar.

La produccion de yema a lo largo de la campaiia es de 34.815 litros de los cuales
todo ird destinado para embotellamiento, que se distribuiran de la siguiente forma:

- 60 % de vino tinto joven — 20.889 litros.
- 40% de vino envejecido — 13.926 litros.

El vino envejecido al cabo de 2 meses debe pasar a las barricas, por lo que
emplearemos depositos grandes que nos sirven para trasegar el vino joven, con lo que
emplearemos para ambos, depdsitos iguales.

Se emplearan depdsitos de 2500 litros de acero inoxidable (descritos en la
memoria descriptiva), y seran 20.889 / 2500 = 9 depositos de 2500 litros, pero por
seguridad se pondra 10 para el vino tinto joven. Mientras que para el vino envejecido
seran
13.926 / 2500 = 6 depdsitos de 2500 litros, pero al igual que antes también se pondra
uno mas por seguridad, en total 7 depodsitos para el vino envejecido.

Para el vino envejecido hemos de tener unas barricas. Se ha pensado tener un
vino de tres afios, por lo que si en cada barrica (estan descritas en la memoria
descriptiva) entran 225 litros de vino, hemos de emplear 13.926 / 225 = 62 barricas por
afio. Estas seran las barricas que se han de tener el primer afio, teniendo en cuenta el
espacio para las barricas de los afios siguientes, y que el tercer afo se vaciaran las
barricas del primero, se han de disponer de 62 - 3 = 186 barricas para el envejecido total
del vino.

Por lo tanto necesitamos un total de:

- 17 depdsitos de acero inoxidable de 2500 litros.

- 186 barricas de madera de 225 litros.

La instalacion como ya se ha citado en la memoria descriptiva se disponen de 9

depositos en la bodega, con lo que la inversion se hara de 8 mas. También se disponen
de 181 barricas de madera de este tipo, con lo que la inversion se hara de 5 barricas mas.

7.- CALCULO DE LAS NECESIDADES FRIGORIFICAS

7.1.- Introduccién
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Las necesidades de frio dentro de la bodega que se proyecta vienen determinadas
por tres procesos clave en la elaboracion de los vinos de calidad: la fermentacion, la
estabilizacion y el desfangado por frio de los mostos blancos. Dentro de estos procesos
es el de fermentacion el que requiere mayores necesidades.

7.2.- Control del proceso de fermentacion
7.2.1.- Consideraciones preliminares

Para el célculo de las necesidades frigorificas se tendran en cuenta los siguientes

datos:
- Temperatura de entrada de mostos y pastas: 28 °C
- Grados alcohdlicos que se esperan obtener:
o Vinos tintos: 13 ° G.L.
- Horas al dia de funcionamiento del compresor: 18 horas/dia como maximo.
- El célculo de las frigorias/hora necesarias esta basado en el de la suma: Q1 +
Q2

siendo:
Qi el calor desprendido en el pre-enfriamiento:

Qi=V (Te - Tf)

0 V: Volumen de mosto tratado diario en litros.
o Te: Temperatura de entrada del mosto.
o Tf: Temperatura de fermentacion (tintos 25°C y blancos 18°C).

Q:2e¢l calor producido y no dispersado en la fermentacion:

V-1,3-(°GL)-N
Q="""——"""
n
0 V: Volumen del mosto en fermentacion en lts.
0 °G.L: Grado alcohdlico que se espera obtener.
o N: Numero de depdsitos en fermentacion.
o n: Dias de fermentacion estimados.

7.2.2.- Eleccién del dia de maxima necesidad frigorifica

Como estamos en el caso de tener un tipo de uva, y por lo tanto obtendremos un
mismo tipo de vino las necesidades frigorificas serdn todos los dias el mismo, teniendo
en cuenta para ello que:

- El calor de pre-enfriamiento en el tinto lo hace a 25° C.

- El calor de fermentacion en el caso de la elaboracidon es mayor debido que tiene

una mayor graduacion que el vino blanco

7.2.3.- Capacidad frigorifica necesaria del compresor
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En ese dia el calor desprendido a absorber sera:
Qr= Q1+ Qzsiendo:

Qi(calor de preenfriamiento): 3.868 x (28-25) = 11.604 Kcal.

Q2 (calor desprendido en fermentacion) =

_3BO8LIIINT o5 510Keal

Qr=Q1+Q2=11.604 + 185.212 = 196.816 Kcal.
La potencia frigorifica del compresor serd entonces:
102899 Kcal/18 h = 10934 Frig/h

Adoptando un margen de seguridad del 10% la capacidad frigorifica a instalar sera de:
12.028 Frig/h.

7.2.4.- Sistema de refrigeracion empleado en el control de la fermentacion

Entre los distintos sistemas para el control de las temperaturas de fermentacion
se ha optado por el de refrigeracion de los depdsitos por camisas periféricas a través de
la que circula agua pre-enfriada en el grupo frigorifico, que absorbe el calor
desprendido, y no dispersado, en el proceso fermentativo. Este es el sistema mas
empleado y permite mediante los correspondientes termostatos, el mantenimiento de las
temperaturas programadas para cada caso.

7.3.- Necesidades de frio en la estabilizacion

En la estabilizacion, el vino es llevado a temperaturas menores de 0°C durante
un periodo que va entre 6 y 7 dias, para que cristalicen y precipiten las sales tartaricas.
La temperatura exacta a la que es llevado el vino depende de su grado alcohdlico.

Se suele emplear la siguiente férmula practica:

=-(G2) + 1
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Asi, puesto que tenemos un vino de 13° de graduacion alcoholica, la temperatura
a la que es llevado es de -5,5°C ( E - (13°C/ 2) + 1). Con esta temperatura el vino no se
congela, pero las sales tartaricas cristalizan y precipitan.

Se empleara para rebajar la temperatura del vino el equipo frigorifico instalado,
que cumple holgadamente con las necesidades frigorificas calculadas para la
estabilizacion.

A continuacion se representa esquematicamente los pasos a seguir:

Grupo de frio

A
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1no a -6/-5°C

Depositos isotermos
(de 6 a 7 dias a -6/-5°C)

Vino estabilizado a -6/-5°C

Vino a 15°C

Intercambiador de placas Vino ultrarrefrigerado a 9°C

A 4

Vino estabilizado a 9°C

\ 4

Vino a deposito a recuperar
temperatura (1semana)

\ 4

Vinos a depdsito nodriza

A 4

Filtracion y embotellado

8.- CALCULO DE TUBERIAS.

Para el célculo de tuberias realizamos lo siguiente en cada una de las partes del
proceso:
- Andlisis del caudal que circulara por cada una de ellas.



PABLO ALEJANDRO DOCUMENTO N°2
FRANCO FRANCO MEMORIA DE CALCVULO

- Dimensionamiento de la seccion del tubo teniendo en cuenta el caudal y la
velocidad del mismo, usando la expresion.

Q=v-A

- Calculo del espesor minimo de pared para las tuberias en funcion de la
presion interna, dada por la expresion extraida del codigo ASA-B31:

__PD,
2(S'E +P+)

Donde:
» t: espesor del calculo.
» P: presion del calculo.
» S: fatiga admisible a la temperatura del calculo (dada por el codigo ASA-
B31)
» Dy: diametro del tubo.
» E: coeficiente de union. Varia entre 0,6 y 1, seglin el procedimiento de
soldadura.
» v: coeficiente variable entre 0,4 y 0,6, segun la temperatura y los aceros.
» C: sobreespesor de corrosion, erosion o profundidad del roscado.

La fatiga maxima admisible S, la calcularemos segun la temperatura de trabajo y
con ella mirando en las tablas del Manual del Ingeniero Quimico de ROBERT H.
PERRY obteniendose el valor requerido, que para nuestro caso es:

TUBERIA MATERIAL FATIGA MAX.
ADMISIBLE
100° F
TUBERIA DE ACERO AISI 302
INOXIDABLE 18.750

El sobreespesor de corrosion C lo tomaremos siempre como 3 mm.

8.1.- Tuberia de depdsito de mosto de yema a centrifuga, a depositos exteriores y
depdsitos de fermentacion.
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Caudal: 2.321 V/dia ————> 4642 h —— 7,74 I/s —————7,74.10° m%s

Diametro: Para calcular el diAmetro de la tuberia correspondiente desarrollamos la
siguiente expresion:

2 .
Q:V-A—>Q:v-7z-r2—>Q:v-D——>D: 4Q
4 v

Como sabemos que:
v v=1,5m/s
v Q=7,7410"m’/s
Obtenemos un diametro:
D=0,08105 m= 81,05 mm — D =90 mm

8.2.- Tuberia de depdsito de prensa ligera a depdsitos exteriores.

Caudal: 774 I/dia ——> 154,8 I/hora —————>2,58 I/s —————2,58:10° m?/s

Diametro: Utilizamos la expresion anterior:

oo [
V-

Como sabemos que:
v v=15m/s
v Q=2,5810"m’/s

Obtenemos un diametro:

D =0,04680 m = 46,80 mm — D =50 mm

8.3.- Tuberia de depdsito de apretdn a deposito exterior.

Caudal: 774 I/dia ———> 154,8 I/hora —————>2,58 I/s ————2,58-10° m’/s

Didmetro: Utilizamos la expresion anterior:
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Como sabemos que:
v v=1,5m/s
v Q=2,5810" m’/s

Obtenemos un diametro:
D =0,04680 m = 46,80 mm — D = 50 mm
8.4.- Tuberia de Despalilladora-Estrujadora hasta escurridor autodeslizante.

Caudal:3.868 l/dia —Sroras 773,6 l/horaW) 12,89 I/s W) 12,89-10°

*md/s

Diametro: Utilizamos la expresion anterior:

Como sabemos que:
v v=1,5m/s
v Q=12,89-10" m'/s

Obtenemos un diametro:
D=0,01094 m=10,94 mm — D =20 mm
9.- Bombas.

El tipo de bomba elegido para todas las situaciones es movil. Su traslacion se
lleva a cabo gracias a que esta sobre un soporte rodado, una especie de carrito.

Sus posibilidades de movimiento permiten su uso en los distintos puntos de la
nave en que se puede requerir su presencia, ya sea por la necesidad de disponer de
caudales mayores o porque se produzca rotura de alguna otra.

Todo esto proporciona una flexibilidad en el trasiego que a largo plazo supone
un ahorro de trabajo y dinero.

Usaremos bombas centrifugas de tipo radial (que se engloban dentro del grupo
de bombas de Energia cinética, en las que la energia es comunicada al fluido por un
elemento rotativo que imprime al liquido un movimiento rotativo que se transforma
luego, en parte, en energia de presion) realizando el calculo de las limitaciones de
succion de la bomba ya que cada vez que la presion de un liquido cae mas alla de la
presion de vapor correspondiente a su temperatura, el liquido tenderd a evaporarse.
Cuando esto sucede eiwpdentro de una bomba en funcionamiento, las burbujas de vapor
seran arrastradas hasta una region donde se alcanza una presion mas elevada y alli
desaparecen. Se produce un efecto de implosion (se pasa de un volumen mayor a un
volumen menor).

Este fenémeno se conoce como CAVITACION.

10
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Cuando la presion de la tuberia de aspiracion cae por debajo de la presion de
vapor se forma este y es arrastrado por la corriente. Estas burbujas de vapor o
“cavidades” desaparecen bruscamente cuando alcanzan zonas de presiones mas altas en
su camino a través de la bomba.

Debe evitarse ya que produce erosion del metal, vibracion, flujo reducido,
pérdidas de eficacia y ruido.

Para evitar este fendmeno, es necesario mantener la carga neta de succion
positiva requerida, NPSH equerido, que es la carga total equivalente del liquido en la linea
del centro de la bomba menos la presion de vapor. Para esto al disefiar la instalacion de
una bomba debe cuidarse que la carga de succion positiva disponible sea igual o mayor
que la requerida de la bomba.

Entonces para el calculo de las bombas se siguen los siguientes pasos en cada
una de las partes del proceso:

(1) Calculo del NPSHaisponible mediante la expresion:

P-P
=47, 41— 110-h,
¢

NPSH

disponible

Donde:
Z,: carga de altura en m.
P;: presion absoluta que activa en el tanque en kgf/cm?
P,: presion de vapor del mosto a 20°C en kgf/cm®
: peso especifico en kg/dm’
hy: pérdida de carga en m

(2) Calculo de la potencia de la bomba empleado la férmula para calcular los
C.V. necesrios.

p_ 1000-p'H-Q
75n
Donde:
P: potencia en C.V.
p: densidad en g/cm’
H: altura en metros.
Q: caudal en m’/s
n: rendimiento, que se toma como 1 = 0,6
p: densidad media del mosto es de 1,09 g/cm’.

La pérdida de carga por metro lineal de tuberia es 0,035
Las longitudes equivalentes que adoptamos seran:
e codo: 5 metros
e bomba: 7 metros

e valvula: 7 metros

9.1.-Bomba de depdsito de mosto de yema a centrifuga.

Se estudiara el caso mas desfavorable, que es cuando tenemos que llenar el
deposito mas alejado procedente de la salida del desvinador inclinado:

11
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N I:)SHdisponible

La carga en altura sera negativa ya que el depdsito mide 5 metros de
profundidad y la bomba esta a ras del suelo:

Zi;=-5m
La presion que actua en el tanque es la atmosférica ya que estd descubierto.
P =1,033 kgf / cm?
La presion de vapor del mosto a 20°C es, de:
P, =0,12 kgf/ cm?
La densidad del mosto es de 1,09 kg / dm’

Para el célculo de h¢ sélo se tine en cuenta la parte de aspiracion de la bomba;
sabiendo que la pérdida de carga por metro lineal es de 0,035.

metros de tuberia: 5Sm + 1lm = 6m
lcodo=5m
hy= (6+5)-0,035 =0,385

Sustituyendo en la formula obtenemos:

NPSH ggponipie = =3 + 1’0313’%-10 ~0,385
NPSH ggponipte = 3M
Potencia de la bomba.
H=h+0,1-L
h=5+2=7m

Longitud=5+2+2+0,5=9,5m
N° codos =4

N° valvulas =0

12
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N° bombas =1
Ltotal = 995 + (45) + (17) + (07) = 36,5 m

. . . . _3
Potencia — 1000-1,09-10,65-7,74:10 —1.99CV.
75-0,6

Si empleamos un factor de seguridad de 1,5:
P=1,594-1,5=2,99 C.V.

Se utilizara la bomba que hay en bodega que es de 3 C.V. modelo DRY-88 de la
marca DELOULE, que para 11 metros mueve 34.000 1/ h.
9.2.- Bomba de centrifuga a depositos de fermentacion y exteriores.

Estudiaremos el caso mas desfavorable, éste serd para el caso del deposito mas
alejador ( con mas longitud y codos).

Nos referimos a la potencia de la bomba que me permite el llenado del deposito
de fermentacién mas alejado.
NI:)SHdisponibIe.

Zl =- 0,5 m

P=1,033 kgf/cm?

Pv=0,12 kgf / cm’

Densidad = 1,09 kg / dm’

Calculamos hf:
Metros de tuberia de succion: 0,5 +0,5=1m
lcodo=5m- 1=5m
hf=(1+5)-0,035=0,21 m
Ast sustituimos en la formula del NPSHaisponible Y n0s queda:
NPSHaisponible = 7,66 m

Potencia de la bomba.

13
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H=h+ 0,1 L

h=0,5+5=55m

Longitud=0,5+0,5+5+5+39+34+3=87m

N°codos = 4

N° valvulas = 10

N° bombas = 1

Liotas = 87 + (4:5) + (10-7) + (1:7) = 184 m
Entonces H=15,5+0,1-184 =239 m

Sustituyendo en la formula:

Potencia = 1,33 C.V.
Empleando un factor de seguridad de 1,5:
Potencia=1,33 - 1,5=1,995 C.V.

A falta de su existencia en la bodega alquilada nos hemos decidido por una
bomba de 2 C.V. del modelo EXTR DRY 62 de la marca DELOULE que para 25
metros mueve 12.000 1/ h.

9.3.- Bomba de depdsito de apretdn a depositos exteriores.

Al igual que antes estudiaremos el caso mas desfavorable que serd un depdsito
practicamente vacio. El depoésito tendrd 3 m de profundidad y la bomba estara situada
en el suelo.

NPSHyisponible

Z,=-3m

P =1,033 kgf / cm’

Pv=0,12 kgf/ cm’

Densidad = 1,09 kg / dm”

Calculamos hf:

Metros de tuberia de succion = 3 m

lcodo=51=5m

14
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Entonces hf = (5+3)-0,035 = 0,28
Sustituyendo en la formula para el NPSHgisponibicObtenemos:

NPSHdisponible =5 5096

Potencia.
H=h+ O:I'Ltotal
h=3+7=10

Longitud=3+0,7+ 7 + 5,05+ 5,55=21,3m
N° codos =4
N° valvulas = 0
N° bombas =1
Liota = 21,09 + (4:5) + (0-7) + (1-7) = 48,09 m
H=10+(0,1-48,09) = 14,8
Entonces: Potencia = 0,738 C.V.
Empleando el factor de seguridad 1,5:
Potencia=0,738-1,5=1,10 C.V.

Nota: para la bomba que se necesita desde la prensa ligera hasta depdsitos exteriores son
las mismas condiciones y misma potencia que la bomba célcula.

En la bodega ya hay instalada dos bombas para este fin la cual es una2 C.V,
modelo DRY-70 de la marca DELOULE, que para 11 metros mueve 34.000 1/ h.

10.- Calculo del equipo de frio.
10.1.- Célculo del intercambiador de calor.

Vamos a utilizar un cambiador de tubos concéntricos (tubo en tubo) construidos
en acero inoxidable AISI 304 de la marca ITALCOM, aptos para realizar el cambio
térmico en contracorriente entre liquido refrigerante (agua) y producto (mosto). En
correspondencia con la entrada y la salida del producto y del refrigerante, estan
montados unos termometros para el control de las temperatura. Los modulos pueden ser

15
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aislados y revestidos para mejorar el rendimiento del refrigerante y eliminar el goteo
causado por la condensacion.

Los enlaces de entrada y salida del producto pueden ser con uniéon de morsa o
bien de rosca MACOM o DIN, mientras que son de rosca Gas o de bridas para
refrigerante.

Vamos a calcular la superficie de intercambio (m?) necesaria para obtener el
efecto deseado.

Usando la expresion:
Q =0, ¢ (Tel _Tsl) =(,C, (Tez _Tsz) =S'K-ATm

Donde:
Q: Balance térmico (W).
q: Caudal (m’/s)
Te: temperatura de entrada (°C)
Ts: temperatura de salida (°C)
S: Superficie de intercambio (w/m*°C)
K: Coeficiente de intercambio (m?)
ATm: Diferencia de tempertura logaritmica (°C).

Calcularemos el balance calorifico usando los datos del mosto producido en nuestra
bodega:

Q=qrc2(Te2—Tx2)
Q=17,74-10" m’/s - 1090 kg/m’ - 4184 j-kg'-°C"(32-21)°C
Q =388286,08 W, es el calor que hay que intercambiar.

Ahora, sabiendo esto, intentamos calcular la superficie de intercambio necesaria
para obtener esa transferencia de calor usando:

Q=SK-ATm

Para ello hallaremos primero ATm:

ATc — ATE
ATM=———
ATc
In——
AT
Como se tiene que: Mosto.......... 32°C — 21°C
Agua............ 26°C— 17

Con lo que:
ATc=32-26=6°C
ATf=21-17=4°C

16
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Sustituimos:

Para la obtencion del coeficiente global de transmision de calor (K) partimos del
valor que mas habitualmente se usa, un valor obtenido en el libro ENOLOGIA:
FUNDAMENTOS CIENTIFICOS Y TECNOLOGICOS.

K =700 w / m*-°C

Por ultimo volvemos a la ecuacion general para calcular la superficie del
cambiador.

Q=K-S: (AT)m
Sustituimos y obtenmos un valor de S = 90 m?
De todos los intercambiadores que nos ofrece el distribuidor tomamos el SC 132,
debido a sus caracteristicas, las cuales coinciden con las necesidades que tenemos.

10.2.- Célculo de la torre de enfriamiento.

Explicada en la memoria descriptiva.

11.- Dimensionado de los depositos nodriza.
Los depositos nodriza se dimensionaran de acuerdo con:
- La capacidad diaria de embotellado.
- El nimero de dias a la semana que se dedican para embotellar.
Capacidad de embotellado:
1.000 botellas/h - 7h/dia - 0,75 1ts/botella = 5.250 Its/dia.
Se estima que se dedica 5 dias a la semana para embotellar, por lo tanto

adoptamos 5 depositos nodriza de 7.875 Its. de capacidad unitaria aproximada, para ir
embotellando a razén de un depdsito diario durante la semana.

CAPITULO 1l : ESTUDIO ECONOMICO
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1. Objeto del presente documento

El objetivo del presente documento es saber la viabilidad del proyecto, para ello
se basa en documentos de mediciones y presupuesto, que lo hemos descartado en el
presente proyecto debido a que las obras a realizar son minimas ya que la parcela a
explotar y su industria estan bajo régimen de alquiler, con lo que todas las instalaciones
y maquinaria estdn ubicadas en susodicha industria; a falta de una serie de materiales y
magquinaria, las cuales apareceran en este documento, cuyos precios tanto de compra
como de instalacion y mano de obra en su ubicacion, estan sintetizadas en valores
unicos para facilitar la comprension de el proyecto al que nos acometemos.

2. El mercado objetivo

El mercado de referencia del negocio vitivinicola estd constituido por
consumidores locales y por turistas. El perfil del consumidor local responde
principalmente a hombre mayores de 45 afos y con un nivel socioecondmico medio o
alto, que se caracterizan por consumir una mayor diversidad de bebidas alcoholicas. Se
trata de un consumo realizado en (1) restaurantes, casi en la mitad de su volumen y
ocasiones; (2) reuniones en casa de amigos o familiares, en una tercera parte y, por
ultimo, (3) comidas habituales en el propio hogar, en una menor proporciéon de
ocasiones. En estos tltimos dos casos son frecuentes las compras en la misma bodega o
en comercios especializados.

Por otra parte, la comercializacion en el mercado de turistas apenas se ha
desarrollado, si bien se concentra en lugares de ocio de atractivo turistico como un
recordatorio (souvenir), en la red restauradora orientada a la industria turistica y en la
misma bodega a través de las visitas guiadas.

2.1. Caracteristicas del producto.

A fin de proponer un disefio de cartera de productos valido para toda la
provincia, se ha seleccionado para el presente negocio vino joven, ya que los vinos de la
zona apenas han sido elaborados bajo el sistema de crianza. No obstante, el desarrollo
de vinos de reserva denota una mayor calidad del producto que podria justificar un
sobreprecio, lo cual seria recomendable desarrollar en el futuro, no sélo en la provincia,
sino desde la perspectiva de negocio que nos ocupa.

Igualmente, se ha supuesto la elaboracion de vino tinto, dad sus mayores
posibilidades de consumo, y por tanto, de comercializaciéon en el mercado de la
provincia y porque la produccién de vino blanco en la regién es muy superior a la de
tinto. Por ello, mas concretamente, se supone como materia prima la uva de varia
Tempranillo, ya que es una uva para tinto apta para su cultivo en esta zona.

Dependiendo del formato o empaquetado de venta del producto se puede hablar
de vino a granel o de vino embotellado. En este proyecto se ha optado por el vino
embotellado, dadas sus mayores posibilidades de desarrollo en calidad y
comercializacion. Dicha botella tendra una capacidad de 750 mililitros, hecha de vidrio,
siguiendo un diseo tipo bordelesa por ser la mas frecuente utilizada en los mercados.
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La botella ird acompafiada de su correspondiente etiqueta y contraetiqueta, cuyos
contenidos deben ajustarse a lo establecido en la legislacion vigente.

2.2. Precios

Los vinos embotellados contraeticados tienen un precio de venta al publico en
bodega de entre 4 y 15 euros por botella, aunque los precios varian dependiendo del tipo
de vino y seglin la comarca, siendo los mas caros los correspondientes a maceracione,
crianzas, vinos licorosos, etc. Por otra parte, el precio a minoristas es menor y, ademas
se practican politicas de descuento y rappels por compras. Obviamente, el precio puede
ser mayor en funcidn del prestigio de la bodega, de los premios recibidos y de la calidad
de sus caldos.

La determinacion del precio en este proyecto se hace en funcion de (1) los costes
de la uva que suelen ser altos por el elevado coste del terreno, la baja producitividad, el
coste elevado del agua y de la mano de obra; (2) la competencia de los importados, que
cuentan con mejores relaciones calidad-precio y menores costes de produccion, y (3) la
calidad percibida del producto, que est4 en funcion de la marca especifica y de si estd o
no embotellado.

En este contexto, se ha decidido una politica de precios diferenciados, cuya
fijacion se establece discriminando en funcion del tipo de establecimiento, del volumen
de facturacion y de la pertenencia o no a la comarca productora. Sobre esta base, se
considera un precio de 6 euros para los bares, tascas de la zona y en la bodega, asi como
para los supermecados y tiendas de viveres, 7 euros para la red restauradora y para las
tiendas especializadas y 7,5 euros para la hosteleria y para las tiendas especializadas en
el mercado de turistas.

Puntos de venta Precio por botella de 750 ml
(euros)
Bares, tascas de la zona y bodega 6
Supermercados y tiendas de viveres 6
Restaurantes 7
Tiendas especializadas 7
Hosteleria 7.5
Tiendas especializadas en el mercado de turirstas 7,5

El precio que pudiera alcanzar este producto, diferiria en funcion del tipo de
intermediario que participase en su comercializacion. En este sentido, las tiendas
especializadas, los comercios para turistas y la red restauradora aplicarian los margenes
mas elevados de venta, los cuales pudieran alcanzar precios de venta al publico de entre
15 euros y 20 euros. En contraste, la adquisicion en puntos de la red restauradora local
de la comarca productora no superaria un margen del 100%.

2.3. Canales de distribucion.

El vino a granel esta orientado a una comercializacion a través de puntos de
venta que se identifican con la comarca de origen del vino, tales como bares y tascas y
la misma bodega. Estas limitadas posibilidades de comercializacion del vino a granel
me ha hecho proponer el empleo de vino embotellado, que permite una distribucion a
través de puntos de venta mas diversificados, como tiendas especializadas,
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supermercados y grandes superficies, y presenta una calidad percibida mas elevada, lo
que posibilita el aumento del margen comercial

Los canales de distribucion seleccionados preferentemente para la

comercializacion del producto y los porcentajes del volumen de produccion
correspondientes a cada tipo de establecimiento se detallan a continuacion:

Puntos de venta Reparto de la produccion

Bares, tascas de la zona y bodega 15%
Supermercados y tiendas de viveres 30%

Restaurantes 30%

Tiendas especializadas 5%

Hosteleria 10%

Tiendas especializadas en el mercado de turirstas 10%

Total 100%

La justificacion de la presente politica de distribucion radica en los siguientes

factores:

El cliente de restaurantes es cada vez mas importante como canal para aumentar
la demanda de vinos andaluces, aunque en este tipo de establecimientos los
responsables de estos locales no favorecen su consumo, ya que gravan el
producto con margenes entre el 100 y 200%, incluso en algunos restaurantes
puede llegar al 400%.

En los bares y tascas se ha introducido el vino embotellado, prevaleciendo el de
granel, por lo que este canal de distribucion es claramente minoritario para la
gestion del presente negocio. Por otra parte, la bodega debe hacer esfuerzos
decididos por incrementar la venta directa sobre el mercado turistico a través de
la organizacion de visitas guiadas, lo cual es dificil de conseguir en un negocio
de reciente apertura.

Minoristas tales como supermercados y tiendas de viveres, las cuales disponen
de forma estacional de este tipo de productos. Dado que el vino que se pretende
comercializar todavia no aspira a ser considerado un caldo de gran calidad y
prestigio, este tipo de puntos de venta puede ser considerado adecuado.

Cabe esperar que la hosteleria apenas comercialice este producto, aunque dada la
importancia del sector se puede prever un destacado mercado potencial, si bien
su introduccién se enfrenta a la barrera que representa el hecho de que los vinos
importados son mucho mas baratos y presentan una amplia oferta de calidad.

En las escasas tiendas especializadas que hay en las ciudades existe una amplia
variedad de vinos de alta calidad con los que es dificil competir en precios, por
lo que su difusion a través de este canal encuentra esta limitacion.

Puede considerarse que en las tiendas de souvenir visitadas por turistas su
comercializaciébn va en aumento, aunque los margenes comerciales que se
aplican son muy elevados.

2.4. Actividades de comunicacion.

Tras implementar politicas de merchandising que favoreciesen la localizacion

del area de cultivo y bodega con una adecuada sefializacion se recomienda celebrar
actos publicos en el area de cultivo y bodega Se trata de exhibir las instalaciones
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agricolas y de bodega, de modo que se establezcan relaciones de conocimiento y
confianza entre viticultores o bodegueros y minoristas de la distribucioén, lo cual
contribuiria al desarrollo de la notoriedad y calidad percibida del producto.

Igualmente, para impulsar el inicio de la comercializacion del vino a través de
bares, tascas, restaurantes, tiendas especializadas, supermercados y establecimientos de
souvenirs se recomienda cierta labor de fuerza de ventas, organizando visitas de
presentacion y cata en los mismos establecimientos.

Por los costes inherentes a las actividades publicitarias, y en unas circunstancias
de mercado caracterizadas por la escasa produccidon, no se recomiendan dichas
actividades en medios masivos de comunicacion. Ello debe desconsiderarse incluso en
la época de lanzamiento de la producciéon, a no ser que se cuente con apoyo
insititucional y se haga de forma conjunta entre todas las bodegas de la zona, con la
finalidad de dar notoriedad e incrementar el valor percibido del producto. No obstante,
en el contexto turistico y con miras al desarrollo de visitas guiadas, se recomienda el
disefio y edicién de un folleto informativo no s6lo del negocio de la bodega sino
también de la comarca productora a la que pertenezca.

Por ultimo, dado que las circunstancias del mercado se caracterizan por una
produccion insuficiente desde el punto de vista de la demanda, no parece ldogico
aconsejar la puesta en practica de ninguna promocion de ventas.

2.5. Demanda estimada.

Dada una situacion del mercado caracterizada por la infraproduccion
principalmente en le mercado sevillano, la cuantificaciéon de la demanda del presente
negocio debe considerarse midiendo el volumen de produccidon y considerar que
inicialmente no existen problemas de venta.

En este contexto, la demanda de este negocio esta determinada por la capacidad
de produccion, la cual, utilizando los mecanismos de gestion adecuados, puede alcanzar
rendimientos Optimos a partir del cuarto afio de inicio de la actividad. En ese caso,
considerariamos una capacidad de produccion de uva de aproximadamente de 7000 kg
por hectarea y como la superficie cultivada del presente negocio asciende a 4 hectareas
estimamos una produccion de uva de 28000 a 30000 kilogramos, que en botellas de 750
mililitros suponen unas 25000 botellas aproximadamente. No obstante, el primer afio de
actividad solo seria posible obtener el 10-15% de la cantidad 6ptima mencionada, la
cual es eliminada para que la planta se refuerce, el segundo afio se obtendria un 40% de
la cantidad 6ptima mencionada, el tercer afio un 75% vy, por ultimo, el cuarto afio un
100%. Por tanto, el nivel de produccion y demanda de botellas de 750 mililitros el
primer afo es nulo, el segundo afio es de 10000 unidades (25000x0,4), el tercer afo
18750 unidades (25000x0,75) y el cuarto afio de 25000 unidades aproximadamente.

3. DESCRIPCIONES DE INVERSIONES.

La inversion necesaria para afrontar el presente negocio puede ser dividida en
(1) las partidas referentes al equipamiento necesario para la explotacion agricola
vinicola y (2) las partidas relativas al equipamiento de la bodega. En la relacion con la
explotacion agricola se considera una parcela que presenta una extension de 4 hectareas
en régimen de arrendamiento. Los pardmetros de cultivo que se han tenido en cuenta
son los siguientes:
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e Distancias entre calles de 2 metros a fin de facilitar la mecanizacion futura y
una distancia entre plantas de 1,20 metros, con lo que se consideran unas 3800
plantas por hectarea con el objeto de optimizar la produccion.

e Para la instalacion del equipo de espaldera y riego se ha considerado una
longitud maxima de calles de 90 metros, lo cual supone unas 49 calles
aproximadamente. Asimismo, la distancia de colocaciéon de postes para
espaldera es de 6 metros.

e El sistema de riego consiste en goteo simple por planta.

Respecto a la bodega se considera una edificacion preexistente aledafia a la zona de
cultivo, acondicionada para la elaboracion, almacenaje y distribucion de caldos.

Tanto la parcela como la edificaciéon son arrendadas, por lo que el detalle de
inversiones que se presenta a continuacion responde a la adquisicion de los medios de
produccion necesarios cuyo monto final asciende a 150.666 euros. Ahora bien, esta cifra
habria que afiadirle una cantidad destinada a cubrir los gastos de constitucion de la
empresa, dos meses de fianza exigidas por los propietarios de la parcela y la bodega, asi
como un disponible inicial que permita a la empresa cubrir las pérdidas de los dos
primeros afios. Sobre esta base, la inversion inicial total aproximada ascenderia a
220.000 euros, de los cuales el emprendedor aportard 100.000 euros y los 120.000
restantes se sufragaran con un préstamo bancario al 5% de interés a 10 afios y con una
comision de apertura de 1.200 euros (1%).

Inversidn necesaria inicial (euros)

Partidas Descripcion Unidades | Precio | Cuantia
unidad
Inversién agricola 62.466,00
Poste de 2 metros x 6/8 cm 2.800 4,00 | 11.200,00
Poste de 2,30 metros x 7/9 cm 400 7,00 | 2.800,00
Alambre (2 mm, 1000 m) 120 40,00 | 4.800,00
Tensores 1.600 1,00 | 1.600,00
Espaldera | Anclajes medianos plato 4 mm 400 1,00 400,00
Llave de tensores 1 73,00 73,00
Llave de anclajes 1 45,00 45,00
Grapas 40 2,00 80,00
Corchetes 60 3,00 180,00
Mallas anticonejos con efecto invernadero 16.000 0,50 | 8.000,00
Riego Por goteo anexado a cada planta 15.200 1,18 | 17.936,00
Viiledo Planta joven de 5 afios 15.200 1,01 | 15.352,00
Inversion en bodega 88.200,00
Tipo Bordolesa de 8 aros de fleje
galvanizado de 56 kg, con un didmetro de
boca de 45 mm, didmetro de vientre de 70
Barrica cm, didmetro de testa de 57 cm y altura de 51 300,00 | 1.500,00
95 cm. Espesor de madera de 28 mm.
Terminado en lijado exterior y cepillado
interior en roble americano, con secado de
madera de 2 afios aproximadamente.
Acero inoxidable isotermo para 2.500
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litros sobre patas, con junta de caucho
natural. Camisa refrigerante en toda la

Depositos | altura del depodsito y aislante a base de 5.000,0 | 40.000,00
poliuretano. Diametro interior de 1.310
mm, altura total de 2.705 mm y altura de
camisa de 1.975 mm con termometro.
Acero inoxidable semirrelleno para 1.000
Depositos | litros con un diametro de 920 mm y 1.910 900,00 | 4.500,00
mm de altura total.
Acero inoxidable para 500 litros con
Depositos | fondo plano con didmetro interior de 720 400,00 | 1.600,00
mm y altura total de 1.250 mm.
Potencia de 2 CV, giros minuto 350-550,
Despa- produccion 3000-4000 kg/horas, 3600,00 | 3.600,00
lillador dimesines 900x1900x1800 mm, peso 220
kg y 300 mm de didmetro del cesto.
Filtro Combinado en acero inoxidable de 1,2
metros cuadrados de superficie filtrante,
con capacidad de filtrado de 1000 a 2000
litros/hora, con potencia de 0,8 CV, 1600,00 | 1.600,00
tension a 220V, dimensiones con ancho de
400 mm, largo de 800 mm y alto de 570
mm y peso de 50 kg.
Bomba Bomba autotranspirante y con doble
de sentido de rotacién con una produccion de 1100,00 | 1.100,00
trasiego 12000 1/h y motor de 2 CV.
Tipo hidraulico de 1CV, de 80 x 95 cm,
Prensa 480 litros, 130 mm, de presion 46500 kg, 6300,00 | 6.300,00
dimensiones 125x270x250 mm y peso de
1.057 kg
Tapona- | Semiautomatica con produccion
dora aproximada de 1000 botellas/hora con 2500,00 | 2.500,00
motorde 1 CV,a 2200 380 V.
Equipo De longitud 1300 mm, anchura 800 mm, 14500,0 | 14.500,00
de frio altura 1350 mm y peso 250 kg
Etiqueta- | Autoadhesiva semiautomatica 2800,00 | 2.800,00
dora
Capsula- | Tipo manual de acero inoxidable 200,00 200,00
dora
Llenador | Grupo llenador de produccion 600 2000,00 | 2.000,00
litros/hora y dimensiones 90x60x170 cm
Mobilia- | Conjunto de mostrador, 5 butacas, 8 sillas 3000,00 | 3.000,00
1io y 3 mesas
Equipo Ordenador Pentium IV con programa de 3000,00 | 3.000,00
de oficina | facturacion y otras utilidades
Gastos de constitucion de la empresa 2.000,00
Fianza por el alquiler de la parcela y la bodega equivalente al alquiler de | 3.833,33

dos meses
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Tesoreria inicial 63.500,67
Total inversion aproximada 220.000,0

La amortizacion del inmovilizado es la que a continuacion se detalla.

Amortizacion del inmovilizado (euros)

Inmovilizado | Precio de compra | Afios amortizacién | Amortizacién anual

Material

Espaldera 29.178,00 10 2.917,00
Riego 17,936,00 10 1.793,00
Viiedo 15.352,00 25 614,08
Barrica 1.500,00 10 150,00
Depdsitos 46.100,00 10 4.610,00
Despalilladora 3.600,00 10 360,00
Filtro 1.600,00 10 160,00
Bomba de trasiego 1.100,00 10 110,00
Prensa 6.300,00 10 630,00
Equipo de frio 14.500,00 10 1.450,00
Taponadora 2.500,00 10 250,00
Etiquetadota 2.800,00 10 280,00
Capsuladota 200,00 10 20,00
Llenador 2.000,00 10 200,00
Mobiliario 3.000,00 10 300,00
Equipo de oficina 3.000,00 10 300,00
Total amortizacion inmovilizado material 14.145,48
Inmaterial 400,00
Constitucion 2.000,00 5 400,00
sociedad

Total amortizacion inmovilizado material

Total amortizacion 14.545,48

En el siguiente cuadro se detallan las cuotas de amortizacion del préstamo solicitado.

Afo Capital Cuota de Intereses Cuota de
pendiente de | capital (euros) (euros) amortizacion
amortizacién (euros)

(euros)
1 120.000,00 9.541,00 6.000,00 15.541,00
2 110.459,00 10.018,00 5.523,00 15.541,00
3 100.442,00 10.518,00 5.022,00 15.541,00
4 89.923,00 11.044,00 4.496,00 15.541,00
5 78.879,00 11.597,00 3.944,00 15.541,00
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6 67.282,00 12.176,00 3.364,00 15.541,00
7 55.106,00 12.785,00 2.755,00 15.541,00
8 42.321,00 13.425,00 2.116,00 15.541,00
9 28.896,00 14.096,00 1.445,00 15.541,00
10 14.801,00 14.801,00 740,00 15.541,00

4ANALISIS DE LA VIABILIDAD ECONOMICA-FINANCIERA DEL
NEGOCIO.

En este proyecto se ha estimado como mas conveniente evaluar su viabilidad
utilizado tres indicadores ampliamente aplicados en la practica empresarial.

e VAN (Valor Actual Neto): se identifica con la diferencia de la totalidad de los
cobros y pagos en valores actualizados.

e TIR (Tasa de Retorno de la Inversion): equivale al tipo de interés que hace el
VAN igual a cero, la cual debe compararse con la rentabilidad minima que
desearia obtener el emprendedor.

e Payback: se identifica con el nimero de afios que se tarda en recuperar la
inversion efectuada.

Esta decision es consecuencia de la imposibilidad de obtener beneficios los dos
primeros afos, de ahi que se considerarda como mas conveniente utilizar estos
indicadores para analizar la viabilidad del proyecto y, de esta forma, conocer el numero
de afios necesarios para recuperar la inversion, asi como la idoneidad o no de emprender
este negocio.

4.1.Estructura de ingresos en los diez primeros afios.

Los ingresos ordinarios del negocio agricola con bodega asociada proceden de la
venta de vino a un precio actualizado, considerandose ademas un 3,2% de inflacién
anual cuando se consigue optimizar la produccién, y que sigue una politica
discriminada, tal como se especifica en el apartado de politica de precios. La cuantia de
las ventas se ha calculado en funcién de la capacidad de produccion, explicada en el
apartado de estimacion de la demanda, y segun el volumen de distribucion por tipo de
establecimientos que se detalla en el apartado de canales de produccion. En la siguiente
tabla se detallan las operaciones realizadas en la estimacion de la facturacion.

Puntos de Volumen | Precio Ventas del afio 2 Ventas del afio 3 Ventas del afio 4
venta €) Unidades | Facturacion | unidades | Facturacion | unidades | Facturacion
(€) (€) (€)

Bares, tascas y 15% 6,00 1.500 9.000,00 | 2.812,5 16.875,00 3.750 22.500,00
bodega
Supermercados
y tiendas de 30% 6,00 3.000 18.000,00 5.625 33.750,00 7.500 45.000,00
viveres
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Restaurantes 30% 7,00 3.000 21.000,00 5.625 39.375,00 7.500 52.500,00
Tiendas 5% 7,00 500 3.500,00 937,5 6.562,50 1.250 8.750,00
especializadas

Hosteleria 10% 7,50 1.000 7.500,00 1.875 14.062,50 2.500 18.750,00
Tiendas de 10% 7,50 1.000 7.500,00 1.875 14.062,50 2.500 18.750,00
turistas

Totales 100% 10.000 66.500,00 18.750 | 124.687,50 25.000 | 166.250,00

No obstante, estos ingresos podrian incrementarse si se decidiese vender la uva

que se produce el primer afio a minoristas del sector frutero y si se captasen
determinadas ayudas y subvenciones previstas en el apartado de subvenciones.
Concretamente, cabe destacar, por la facilidad de su acceso y por su cuantia, las
recogidas en el Orden de 23 de abril de 2001 para Consejos Reguladores (BOE n° 99, de
25 de abril), la Orden de 19 de mayo de 2003 para la adquisicion de medios de
produccion de hasta el 40% de la inversion (BOJA n° 101, de 28 de mayo) y la Orden
de 29 de mayo de 2003 para bodegas que cubre el 30% de la inversion hasta un maximo
de 60.000 euros (BOJA n° 106, del 5 de junio).

4.2.Estructura de cobres y pagos en los diez primeros afos.

En relacion con los pagos del presenta, se ha presupuesto un incremento del

3,2% anual equivalente al IPC, exceptuando para aquellos gastos que solo se realizan en
el afo de inicio de la actividad, concretamente el proyecto de riego y el abonado de
fondo. Como durante los dos primeros afios el resultado neto es negativo, se ha
considerado en los calculos la compensacion temporal de tales pérdidas en los sucesivos

anos.

A continuacion se hace una descripcion detallada de las partidas que figuran

como pagos/gastos:

Edicion de folleto: 300 unidades de triptico color tamafio DIN A4.
Arrendamiento agrondmicos: si bien en Sevilla el andlisis de acidez debe ser
costeado por el emprendedor.

Proyecto de riego: no incluye la instalacion, sino el estudio y disefio de la
misma. Dicha instalacion estd incluida en la partida del presupuesto de
inversiones relativo a riego, la cual comprende la compra del sistema.

Abonado: labores de abonado de fondo y estercolado realizada mediante la
subcontratacion de una empresa de servicios agricolas.

Plan de abono: aplicacion del plan de abonado y fertilizacion realizado por una
empresa subcontratada especializada en servicios agricolas.

Tratamiento fitosanitario: consiste en la aplicacion de nitrato de potasio y calcio,
entre otros elementos, realizado por una empresa subcontratada de servicios
agricolas.

Poda y formaciéon: comprende labores de poda en verde, poda en invierno,
entutorado, atado y colocado en espaldera, realizado por empresa subcontratada
dedicada a servicios agricolas.

Vendimia: recogida parcialmente mecanizada (para un futuro) realizada por
empresa subcontratada o mediante la contratacion de temporeros por parte del
emprendedor.
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Personal: se trata de un trabajador, que seria el mismo emprendedor, el cual se
encargaria de supervisar las tareas que se realizan en el campo, las de elaborar el
vino y la labor comercial.

Seguridad social: coste a soportar por la empresa a favor de la seguridad social.
Arrendamiento local: bodega de unos 200 metros cuadrados preexistentes y
aledafia a la parcela dedicada a la explotacion agricola, en la que no hay que
realizar trabajos de mejora en relacion a la humedad, luz o distribucion del
espacio.

Seguro de responsabilidad civil: Este seguro cubrira la maquinaria de la bodega
y los vifiedos por un importe de 3.000 euros.

Comision de apertura del préstamo bancario: Esta comision asciende a 1.200
euros.

Lugz, teléfono y otros: estimacion de gastos de luz, teléfono y otros.

Embalaje y otros: estimacion de gastos de luz, teléfono y otros.

Fungibles: gasto relativos a consumibles de oficina.

Gastos extraordinarios: averias en instalaciones y otras contingencias.
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4.3.Cobros y pagos provisionales actualizados para los diez primeros afios.

Partidas Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afo 8 Afio 9 Afio 10

Cobros por venta (€) 66.500,00 | 128.677,5 | 177.060,24 | 182.573,41 188.573,41 194.607,75 200.835,20 207.261,93 213.894,31
Total cobros (€) 66.500,00 | 128.677,5 | 177.060,24 | 182.573,41 188.573,41 194.607,75 200.835,20 207.261,93 213.894,31
Edicién de folleto 3.000,00 3.624,09

Arrendamiento parcela 20.000,00 20.640,00 | 21.300,48 21.982,10 | 22.685,46 23.411,46 24.160,63 24.933,77 25.731,65 26.555,06
Analisis argonémicos 120,00 12384,00 127,80 131,89 136,11 140,47 144,96 149,60 154,39 159,33
Proyecto de riego 1.000,00

Abonado 250,00

Plan de abonado 1.500,00 1.548,00 1.597,54 1.648,66 1.701,41 1.755,86 1.812,05 1.870,03 1.929.,87 1.991,63
Tratamiento fitosanitario 3.500,00 3.612,00 3.727,58 3.846,87 3.969,97 4.097,01 4.228,11 4.363,41 4.503,04 4.647,14
Poda y formacion 3.000,00 3.096,00 3.195,07 3.297,31 3.402,83 3.511,72 3.624,09 3.740,06 3.859,75 3.983,26
Vendimia 1.000,00 2.400,00 3.000,00 3.000,00 3.096,00 3.195,07 3.297,31 3.402,83 3.511,72 3.624,09
Personal 10.800,00 11.145,60 | 11.502,26 11.870,33 12.250,18 12.642,19 13.046,74 13.464,23 13.895,09 14.339,73
Seguridad social 2.592,00 2.674,94 2.760,54 2.848,88 2.940,04 3.034,13 3.131,22 3.231,42 3.334,82 3.441,54
Arrendamiento local 3.000,00 3.096,00 3.195,07 3.297,31 3.402,83 3.511,72 3.624,09 3.740,06 3.859,75 3.983,26
Seguros 3.000,00 3.096,00 3.195,07 3.297,31 3.402,83 3.511,72 3.624,09 3.740,06 3.859,75 3.983,26
Luz, teléfono, otros 300,00 600,00 1.800,00 2.500,00 2.580,00 2.662,56 2.747,76 2.835,69 2.926,43 3.020,08
Embalaje y otros 4.000,00 7.500,00 10.000,00 | 10.320,00 10.650,24 10.991,05 11.342,76 11.705,73 12.080,31
Fungibles 1.000,00 1.800,00 2.500,00 3.000,00 3.096,00 3.195,07 3.297,31 3.402,83 3.511,72 3.624,09
Comision apertura préstamo 1.200,00

Gastos extra 1.000,00 1.032,00 1.065,02 1.099,00 1.134,28 1.170,57 1.208,03 1.246,69 1.286,58 1.327,75
Pagos del principal préstamo 9.541,00 10.018,00 | 10.518,00 11.044,00 | 11.597,00 12.176,00 12.785,00 13.425,00 14.096,00 14.801,00
Gastos finacieros 6.000,00 5.523,00 5.022,00 4.496,00 3.944,00 3.364,00 2.755,00 2.116,00 1.445,00 740,00
Pago de impuesto 13.939,13 31.541,54 33.100,95 34.569,44 36.088,60 37.660,41
Total pagos (€) 68.803,00 77.281,54 | 82.006,43 87.359,76 | 103.598,13 123.571,33 127.578,39 131.573,88 135.699,89 139.961,94
Flujos de caja (€) -68.803,00 | -10.781,54 | 46.671,07 89.700,48 | 79.128,04 65.002,08 67.020,36 67.029,36 71.562,04 73.932,37

4.4.Cuentas de resultados previonales actualizados para los diez primeros afios.
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Partidas | Afo1l Afio2 | Afo3 Afio4 | Afo5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio9 | Afo10
Ingresos (€)
Ventas | | 66.500,00 | 128.677,50 | 177.060,24 | 182.726,17 | 188.573,41 | 194607,75 | 20083520 | 20783520 | 21389431
Gastos (€)
Edicion de folleto 3.000,00 3.624,09
Arrendamiento parcela 20.000,00 | 20.640,00 | 21.300,48 [ 21.982,10 | 22.685,52 23.411,46 | 24.160,63 | 24.933,77 25.731,65 26.555,06
Andlisis argonémicos 120,00 123.84,00 127,80 131,89 136,11 140,47 144,96 149,60 154,39 159,33
Proyecto de riego 1.000,00
Abonado 250,00
Plan de abonado 1.500,00 1.548,00 1.597,54 1.648,66 1.701,41 1.755,86 1.812,05 1.870,03 1.929,87 1.991,63
Tratamiento fitosanitario 3.500,00 3.612,00 3.727,58 3.846,87 3.969,97 4.097,01 4.228,11 4.363,41 4.503,04 4.647,14
Poda y formacion 3.000,00 3.096,00 3.195,07 329731 3.402,83 3.511,72 3.624,09 3.740,06 3.859,75 3.983,26
Vendimia 1.000,00 2.400,00 3.000,00 3.000,00 3.096,00 3.195,07 3.297,31 3.402,83 3.511,72 3.624,09
Personal 10.800,00 11.145,60 | 11.50226 | 11.870,33 | 12.250,18 12.642,19 | 13.046,74 | 13.464,23 13.895,09 14.339,73
Seguridad social 2.592,00 2.674,94 2.760,54 2.848,88 2.940,04 3.034,13 3.131,22 3.231,42 3.334,82 3.441,54
Arrendamiento local 3.000,00 3.096,00 3.195,07 329731 3.402,83 3.511,72 3.624,09 3.740,06 3.859,75 3.983,26
Seguros 3.000,00 3.096,00 3.195,07 3.297,31 3.402,83 3.511,72 3.624,09 3.740,06 3.859,75 3.983,26
Luz, teléfono, otros 300,00 600,00 1.800,00 2.500,00 2.580,00 2.662,56 2.747,76 2.835,69 2.926,43 3.020,08
Embalaje y otros 4.000,00 7.500,00 | 10.000,00 |  10.320,24 10.650,24 | 10.991,05 | 11.342,76 11.705,73 12.080,31
Fungibles 1.000,00 1.800,00 2.500,00 3.000,00 3.096,00 3.195,07 3.297,31 3.402,83 3.511,72 3.624,09
Amortizacion 14.145,48 14.14548 | 14.14548 | 14.145,48 | 14.14548 14.145,48 | 14.145,48 | 14.145,48 14.145,48 13.145,48
inmovilizado material
Amortizaciones 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
inmovilizado inmaterial
Comision apertura 1.200,00
préstamo
Gastos extra 1.000,00 1.032,00 1.065,02 1.099,10 1.134,28 1.170,57 1.208,03 1.246,69 1.286,58 1.327,75
Gastos financieros 6.000,00 5.423,00 5.022,00 4.496,00 3.944,00 3.364,00 2.755,00 2.116,00 1.445,00 740,00
Beneficios antes de -73.807,48 | -15.209,02 | 42.643,59 | 86.199,00 | 90.118,69 94.574,14 | 98.769,83 | 10311028 | 107601,16 | 11224830
impuesto (€)
Impuestos de -25.832,62 -5.232,16 | 14.92526 | 30.195,65 | 31.541,54 33.100,95 | 34.569,44 | 36.088,60 37660,60 39286,91
sociedades (35%) (€)
Resultado neto (£) -47.974,86 -9.885,86 | 27.71833 | 56.029,35 | 58.577,15 61.473,19 | 64.200,39 | 67.021,68 69940,75 72961,40
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4.5.Calculo de los indicadores de la viabilidad econémicos-financieros

La expresion que permite calcular el VAN es la siguiente:

Donde:

VAN=A-Y &P
o L+ +(1+9)

A = inversion inicial

¢ = cobros.

P = pagos

g = tasa inflacion
1 = tasa de interés minima que la empresa desea obtener

n = numero de afos considerados para que el proyecto sea rentable.

Para realizar estos calculos, en este proyecto, se han considerado los siguientes aspectos:

La inversion inicial (A) asciende a 220.000,00 euros

Los cobros de los diez afios considerados se recogen en la tabla de cobros y pagos
presentada con anterioridad (c).

Los pagos de los diez afios considerados se recogen en la tabla de cobros y pagos
presentada con anterioridad (p).

Una tasa de inflacion (g) del 3,2%. Este valor se ha elegido teniendo en cuenta que
en el 2001 fue del 3,6% en el 2002 del 13,5 y en lo que va de 2003 es 3,1.

Una tasa de interés (i) del 5%. Esta tasa de interés se corresponde con la
rentabilidad que la empresa desea obtener como minimo. Esta cifra se ha elegido
teniendo en cuenta que la rentabilidad de las Obligaciones del Estado a 10 afios es
del 14,04%.

Un namero de afos (n) de 10, ya que es el periodo de tiempo en el que se espera
rentabilizar el negocio.

A partir de estas consideraciones, los valores alcanzados para estos tres indicadores de
viabilidad econdmica-financiera son los que se recogen en la tabla siguiente:

indicadores Valor
VAN 115.344,52
TIR 11%
Payback 6 afos y 4 meses

Con estos datos se puede concluir que le proyecto de inversion es viable, ya que posee un
VAN positivo, lo cual quiere decir que el valor de los flujos de caja que obtendremos de la
inversion es mayor que el desembolso necesario para adquirirla. Concretamente el plazo de
recuperacion de dicha inversion es de seis afios y cuatro meses. Ademas, debido a que la
inversion la sufraga directamente el viticultor con su capital y el apoyo de un préstamo, su
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coste de capital puede considerarse el coste de oportunidad de invertir en otros activos
como Obligaciones del Estado (4,04%), lo cual nos permite concluir que la inversion
realizada en un negocio de estas caracteristicas es eficiente en comparacion con esta
alternativa. Todo ello hace que la TIR sea mayor que el coste de capital vy,
consecuentemente, que el proyecto se considere rentable.
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