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	 Scénario : Surveillance d'une cave à vin
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	Durée : 1h30
	Objectif : identifier les critères de choix d'une caméra IP.
	Investigation



[image: temperature de conservation du vin rouge]
" Je suis un négociant en vin. Mon stock doit être protégé de différents types d’agresseurs. Aidez-moi à choisir les paramètres de sélection d’une caméra ". 

1. Le lieu 
De préférence en cave, pour pourvoir vieillir dans les meilleures conditions, un vin doit pouvoir se reposer, s’endormir en toute tranquillité. L’idéal est de pouvoir consacrer une pièce à cet art.

2. La lumière
La conservation du vin se fera à l’abri de la lumière, en effet, celle-ci peut altérer le vin en dégradant ses tannins tout en accélérant son vieillissement. Par conséquent pas de néons, spots et autres halogènes, préférez un éclairage de type « faible consommation » Eloignez le plus possible des sources d’éclairages vos meilleures bouteilles de vins.

3. la température de conservation du vin
Une moyenne de 12°C sera l’idéal pour la température de conservation du vin. Les moyens nécessaires pour maintenir cette température seront différents si vous habitez sur les bords de la méditerranée ou dans les Alpes. L’isolation et la ventilation seront des paramètres en prendre en compte pour maintenir une bonne température de conservation du vin.
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Plus il fait sec plus le bouchon desséchera, si par contre le bouchon est trop humide il risque de moisir. Les conséquences sur la conservation du vin seront désagréables, vins qui s’altèrent, bouteilles qui coulent.
Le bon équilibre pour la conservation du vin sera de +/- 70% de taux d’humidité, installez un hygromètre et thermomètre, cela vous aidera à contrôler les meilleures conditions pour la température et la conservation du vin.

5. La ventilation 
Une légère aération est nécessaire, car trop d’humidité pourrait avoir comme conséquences le développement de champignons, à l’inverse une aération trop importante influencera la température de conservation du vin.
À savoir aussi qu’il importe de n’avoir aucune mauvaise odeur dans l’endroit ou à proximité de là où vous conservez vos vins, en effet les bouchons sont perméables, ils respirent ! Évitez donc le stockage à proximité de produits tels que les dissolvantset les peintures. Ne stockez pas à côté de votre cuve à mazout !
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