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man.~~~-:_qUe ~ ~·~ -~~:~ _ ~?~-~~~ -:t'.~~~;:~~-='~~~-~~~: 
que~fá~.fildUS~~ia~.-~iñí~~l~-:~~e-_~_'~~ {- ·-o.· 

. •.-_\,_;_;::-

. -~~- ~-.·-{:~\:,~>, ~º~~·-:·(';,: 
_de ~:~~-~-:¡~-~-~Str_i:B.-.,yi'~~-co~a :: ~~; -~~~i~d~ ha-~:b~~ 5~ :· - - ~~--. 

---c'idó-::-en-: iOS -Gltfm'oá r ~J~oS; -_a's:L ,C_Omo;~-¡~;::·ca1idad-~_cie~·-suS:·~-prOatiC~-~::"';7";c:-~ 

tos. EXiS_t_e_n- ~inpZ.eSas' qtie}:'.~Oy·=-e.n·· dí-a/·', s'o.~ ·:·ya fl:ieft~-s ~-~-~~p~ 
tidoreS no 6'610_ ~ :~i\~_el --~a·hiohal, ,_ S.iri~ ·t·a~i~h. :~-. n_i'V-~i 

naci::::·crecimiento· exige grandes c~m:ro;m¡so~; unod;;e~~os 
es ef·de ·mantener Uria ·constante prÓducci6n-~sin di~-~¡~-~.i~: ·ios" 
requisii:Os de_ cali~ad · ~xistente·~ e-~··--ei~ mel:c~do-.:. ,_._ASrm.i.S-Iñb ::·é'~ 
m¿y. i~P~~tani:e contar no solo C~n un mode.rno :-eqi.ti.po~ s.in·o>-~- . 
también·- con_ un personal 'ade·cuado · y- di·s·P~esto ~ -a:aquirir nu~.:. 
vos compromisos, así como las responsabilidades que traen ·-­

consigo~ 

Actualniente las nuevas i:l!Cnicas de investigación Y pro".':-:' 
ducción requiere!1 ay.uda de muchas· otras 4reas,. que _ant:a~ó·, :·­
permanecían :_aL:.margen--,·de· este campo. La mecánica·, la elec-­

trónica, inciUs~"·.l~_::argaili::ación industrial en líneas d8. ~r2,­
ducci6n' que: ~-6n(~áda-:.Y~z más comunes y neCesarias par·ri· .a:~r~!l-. 
tB.r los ·~o_rf~~~~~~-;'.-~~~~i~·s ·~ue ,Se prese~ta_n. en ~ste_ ·ca~P~. 

'·· ', 

" ·-· Siri: e~nba:_~9~,; ', i~xist~ . un:· mercado _para _e~ -vin~?,," ·¿ t'iene ·P2·--:.-· ... :·· 

"'"';;:·,.·~.1fü';;-r t·,:·"··:~·' . .. .. .. . . h 15· 
. >',!: '- ,. ' . 



¡~arece·como s~ cada nueva-gencl:aCión tU.viera .1a·· 

otorgar pre~ercncia a otro tipo de bebida (que 

parte de un modo de vida) opuesto al que consumi~ 

él. Esto es valido donde la 

acceder a aceptables niveles 

en breve plazo y donde la publicidad ejerce un pbder 

indiscutibl~ alterando la capacidad de libre decisión del -­

Así, se ha visto que en Estados Unidos _las, mie."".'-_ 

~a~' -generaci6nes ha-n _rechazado, en general, el conu~mo~ a.e: di.-

- - :;·~e're~_te_s l?ebidas para desp~azarse_ hacia -el ~vin_o de tÍle:Sa>- ~y~-=:-<··-­

~"i.~l!xico, _¿qUl!_ ha sucedido? Es. difícil decirlo, ·Y-no Jn8 
atrevería a trazar una l!nea general, c~mo_en,el 

Sin embargo ~1- ~omar·._yin~_ ~Gn __ hOy·._e_IJ. }~~a, 

b~-en··ºgUStO :Y~ae Cter~.ª P?S-ici6n·· -~º~i~~~:~-
-' 

En-«:bt~:~ ,árden de ideas,. as{. coIDo la calida·d 
_:\,in~S·.:eu~~~~o·~-To -'californiano'$ -no ·11·á :suf~ido ', 9r~~deS · cambioS 

_:-.·~~< í_~S ;:·'·a~.t~~·o_s·_ añO-~, · __ :~-~démoS afi-~in~r---Y_ :~,u~·,_:.:ct~~-)-~~t~~-~-~t~ _q-u.~ 
~la. ~aÍfdad:.~édia· del vino mex~c)rl~- h!': 'mej'~r~~~Ó:.~~9.-,§iUficiente 

_Por. lo ante_rior, ·todo nos_ lleVaría> a:,:·qUE(:'~i·-:):~n6cim:Léilt'o 

y la auténtica apreciación del vino esti!c-~,;.~~.k~a~ hoy e~ -­
-nu.estro país. A todos lo's q~e ~·s.t&'n:··i·~-t~;~·sa·,i~~'~ en·~-~lib· ~s-
t~ dedicado este proyecto. ·e· __ ,. ~, "'" ·:-:~':;:i'\;_:i:i.i~~ 

.c---'-~.;·:;.=-oo'o~'.X_-;.~·?--,.~-,j;'""'"~-·: -- ·- · 

El primordial objet~·Vo.- él/ -~·~{.,~--·~~b~~i~~-~~i;~oh:.-.~~{.-'~-~Y-~.~'.·;~e-~. 
talj.e posible a la industria·.~viliíc;:_C?lii;~--.:··a~·í:;Co-mo_~:· ~o"do.º:10· qi.ie_ 
est& contenido en la' eiaboiacÚ5n. ·,ie'."i6~·::v.iri~~-:d-Éf:~~~a~- ce-­
mostrando tambil!n, que .~1 ac~·~·g~.-: ~·):~-~ .. ;~~,:¡~~-~:.·no;··~-5 · .. ·4i~·!éi~l,-

. si:1D agradable y eStimuiant'e: · _. 



mayor ""'. 

importando una:-







extranjeros no~­
naciona1~·:-- -r,a·'·-'--ra.~\Sn .:es -q~e e;:t,~-~~--

bara tos ( $ 2. 5 dls: en promedi~) " . 

Debido- a esto su importación' Sólo repr~_ 

para .los productores nacionales. 

un 4% 
en ·el merc~do~·.-: p·or: l~_:_·q~e que~a una parte del- mercado insati~ 
,_fEú:h~-: con .·e·1·~2· •. ?S% liJ::>re-: (D~to resultado de lo anteriorm~nte 
.expue~to·;_): 

~"'·~i',-E;~·ecio·~~~ ven~~---debe · __ cubrir,-~nueS.troS ·gastos" de'- mate--~ -­

rra_-=:Pr.IITía:-y--7-~e mano: de obra en- ~U-· -~ot~.i~d~d:; ASimismo debe -

'ser ~o~P~titivo, y en cierta formá .r.eflejar .·u~a · mejOr c~lidad 
:qu~. otras marcas en el mercado; :·ya ·_que "e.l. consum1d6r ·asocia :­

muy f:icil . y frecuentement.e l_a :_Cáifaa~ 

1.5.l ;oeterminación 



el 
un intermediario. Pa­

- ra _es_te _ prop6si to venderemos el total_ de .la produccic5n -a Co~ 

:pÓVino _S.A. de c.v. empresa que posee un gran númer~ de ex-.;_ 
pend_ios· en todo el pa!s. Esto_ nos _asegura­

de nll~_stro producto tanto a nivel regional como -nacio~al. 

En los años con~ecutivos_ la estrategia ae· 



LB 

1~a:i'. 

. La' viti.~in·l~ultura ha e~ta~o>{~gada al hoinb~~ desde te!!! 

~.r~nc( :~~a·~i·· ~·n·_,·~:tc:l'du-cto.':·a-~·: ~~ .- ~~ci-~d~~-~-·~-~- .a:~_i~i_smo: Í.nflÚye~do 
-<a~:-~a"nerac:.~dir~c-ia·-~·e~-~ia~·:;pi-1~~ra~--=c=-llltüia~s-~-eür-op-ea-s": ---oe--t=ci'l­
" ~ariÉ!ra·:~_qtÍ~ /lo'ir- G·r1e·go·s' :y. )to~~~Q·á. r~ricÍÍ~~ -cui to·_ al Dios del -
\;Íflo;,:~_Di~~iSos_.6: jJ~«:a·;·:· :~a~·-_-alegr~s,. fiesi:as ·eh su ·honor. 

~os po~·fas·-.a~tiguci~. ~s~ como muéhos otros a. través de. 
lo~. ·afi~-~-, : ~i~b~-~zas . a~;·J.~·:·_-,;ia'.;. y .:.se· cree·. que cier_tas -~eremo'.:..-· -
~ia:~: reii~-.i"~~~~~-.. ~~-ri-~~i-C'ui'~o.---~- Oioni~os són ei origen._del dr_! 

ma::~ntigUO, -~;;~~-~·_::-a'S~:: q-~-~-,:~in.-.:ia: -a-~tua1id~a muchas - regiones .:__ 
):~-, {;:~ú~dJái~~;·;~~~"~y:!a''·. s·~:··.c~le~~a : .. ~-on-: ~l~·c]reS. festiv,! 



ha sido, por muchos años, de "gran i.!!. 

y religión de principios de la human! 

investigaciones científi-­

;_- ·cas q1:1~ ·tratan de· funda~entar las diversas propiedades cura­

-tivaS :atribuidas al vino de mesa. Es así c?mo la vid, hoy -

en día; base de una de las industrias de mayor tradición, no 

·~·:,_~~l9_~p9r países europeos, sino también en México. 

La vitivinicultura en la vida cotidiana. 

El cultivo de la vid, así como la elaboración del vino 

en ~8:_ antigiledad estaban contemplad~s dentro de las activ:id~'-

~ de~ m&s nobles en aquel tiempo. De ta~ manera que en la _re­

gión donde ahora es Palestina, se eximia del servicio mili-­

tar a aquel que tuviese plantado un viñedo y no recogiera -­

aan su cosecha (3). 

El cultivo de la vid realmente era de gran influencia -._ 

en las costunlres israelíe-s, ejemplo -claro era la· -piohibició~ 

de recogei::_ lo's ·restos _de la vendimia por los_ du~ñ-~s,_ es_i;_a :"".~ 
práctica era reservada para los extranjeros visita'ntes ·y p'a·­

ra los pobres. 

. _tj_urant~ "el año sabático y el año jubilar no _.~e: _cuI:t~v~-
_--=,-ba"";e°f:Vifié-do--1ii s-e---naCía - \ieñdiinia;- --1os-- fr-uto-s--pr-ódUCiaos-·-es..;--

pont&neamente podrían ser recogidos tanto por el.propietario 

:Co~o por cu_alquier otra persona, pero siempre según la medi­

da':'de las necesidades para el sustento diario. 





di9es~ión. Cuando es ingerido con alimentos tiene un benéf! 
', ---·co···e-f8ct6- de·· absorción de ciertos nutrientes. Un consumo r~ 

gui'ar __ y moderado, puede proporcionar hasta un 10% de la ene.!. 

g!a-- neceSaria para mantener saludable al organismo. 

·1. 9 .1·.2 Evaluación nutricional del vino. 

-El vino tiene dos papeles importantes en la nutrición.­

Primero,surninistra calorías y pequeñas cantidades de vitami~ 

~as_ y min~rales. · Segundo, incrementa el .apetito y disminuye: 

ia--_t-ensióÍl, la cual facilita la digestión. 

1.9.1.2 .• 1 Vitaminas 

. Atillque. en· pequeñas cantidades !?1 vino _p~_'?Pº?='c_i9rJci_- com~-

puestos -d~ vÚ;u;,in.i Bl2. Y, tiamin.a. i::on .unl0%. d.eº~yudil dieté:­
tic..: del:íido

0

• a i~;; ~itas cantidades de 

··san· mti_~~~:'··~as ~_uS.ta~é:ias mi~el'.a:J..~-~ contenidas' en-.e1 v.!, 

no,~ ¡)er_o qu~zá uria.-ae la:s más abünaéiritEiS ·ecfi ·-el- P~t~-ái?. 

:-:M~~h~os --~i~~~ .tie~en una ·muy- baja .ca~:~¡a;d-. de~ sodio, con 

·trastanao -con el álto conteÍlido de pOfasf~>-io cual: es reco­

men~able para personas -que. consumen· diurétic_os, .- ya 

t.asio se encuentra presente hai;ta.·en:'1.ooo mgr/lt •. · 

l. 9 .1.3 ·El vina en 

El 

la 



,b) El vino 
El ·hecho de sab.er. seleCCiónai.\la· bébida apiopiilda en .la 

comida o cen~, distingue ei' ~livei.~''acial: de una:persona·en ·-· 

ese momento. Llendo aGn mliS"'iejO's··, .-~l· saber diStinguir en-.;. 

tre ·1os diférentes. vinos .~~· :·~e~·a:-~· :~e~ota'. ·una ~d,uci=i.ci6n .m~Cho 



Hoy:en:día lá calidad de los vinos mexicanos no solo.es 
aceptaáa en el. extranjero, sino que:s~ .h~·-c!='ny~~tia~:.t·ambién·~ 
en ~una ·ae las favoritas. Ejemplo ·de ·éstO éEJ .. :en- J~-pcSn, ··.ya -~ 
que su. mercado .es de los mofa diffoiles del :n;úncl;,¡ y· i;A; 

céúo ha tenido éxito en .la .exp~~¡;,{~i6~ de·'~us'vino~; 
,;-;·.--",_. 

:·Paia con:~·~u~~:e~t~ capi"t~io cabe mencio~~~ que· la 
,_ .•.• - =c ... ;- .- :·-~."Ji;: __ .. ;~~::~:i~:.:.L:~:~-

, ·-/.·<-.\~ -- -. ' - '-;:--·- -- . -
, ___ ,.-=-.---'·.-, :-.-_,, ""'-.::.,;-.=-;.;o;:-.. ;:'f~-.. ~,:2:-:''-, 
. \·,-~·:>:·.;--__ 



:'.-~~1~-~·J{il~l~!·~~ia se ha corivertido en una de -las más impor-­

.tahte~,','de·_MéXicO, ya que no sólo se trata de produci~ un P7.Q 

,·_:_·:~-~éiU:c~6~: ·a~·:· _c:Onslll!1o, sirio ·ae crear una bebida con mucha tradi-­

e~- ~na de las empresas más nobles y de mayor satisfac---

que es un elemento que trasciende ~en el -ac--~---' 

-----~-

- .--:::_--:--;,--
~~'=-=-º-; __ ,·~-·-·,~- - .- . ., ,._e·.,~~.:.,,:-.·:;::;-~.~:--

(·2) ·Los P~C?~~9tps. destilcidOs -~~ --~.e~eral --~~-º. ~~~~~-~·~~-~.~---· 
de, m§s de 18 años;, y ·la- publicidad· e;d-di~lg'i~ e ''~" 

ioS~.~~iri~~-- ·d·e· ~~~ª- -~~n-/ProPi~io·~~:'.P~t-~=.: ~i~~; -·· --~ 

;;; - ~.,:.-· - ~-.-}i/) ·:+ -- - --- ,c,c ---,, <~·~ 

'
1
caj¡_:.-h• .aiy;a.·2·:···.-.dg;i;,s;f~rj;u::t¿~a.·,d~y0'····?;~iJ~~~ ~J~ no haya plari~ad6 una :viña 

·y·_nb~ .'."Q~~-::~ay~-/ ;q-~é ·a·e vue1.;,a-{'a, ~-~·-:~~-~~·;<_i 

-·no,~eAt~~{~:~;~;&:-~j~~-ab,;t~~la~_y •. otro disfrute l::vi~ª:-.···•-.-.-· 
.. C4h.iii;:2o; 9','i-Lu~gb-~ue ~st~ hiibo probació ei acj~a c'otié.' 

-'ve~tidá~-~-c~~-·\;i¡;~ ~:~ii~~6-.,-~;~~-;ó~~~~--- ) ; .. , ,· , " .:~· _.: ___ ' ' 

-~<:> ;Ct;[;2,":18,:• ;,~¡º;~· digo :ue;;~no bebD~ :~ :r.,t: _ •. _-·-
de ia:":_··Vid::des·d~-'.:~~hor~·"h-asta· :q~~-:~~ri:~~- ··e.1·?i-~iri·a_.:·de~· biOS~ ~~- :-

. . ~- ,, . ·- . _-;;_. -' . .. " 

____ ;~~;:·t 6 fLLg~f~~;-~~3 4-:=.f~; sej~1e-:aterc5·t~i~~- --~~~~i~:ii~~:Á~~Ya~;~-:~-~­
e6M;,do1~~ ~i:ei ~e y vino /y poniéndolo ~obre-. s~ pro pi~ . bes--
ti~ lÓ llevó mesón y ~hI lo atendió. 

--.. ' .. ' '.;'"· 

·Ap~nd.ice 

- " 
;-V:ino: Se le"da el nombre de v~n-o-. ~picaffierite .~l liqui-

do resultante de la fermentación alcOholiCa 

uvas frescas sin adición de _sustancias, .ni 

otras manipulaciones .que las _p_e·rmitidas .po~ 

14 



• Í~tl5: ·~fT•;:t~t~~i~~~:lio~~d::i:::h: t:::1:ici6n y ~ún cuando la 
L~:? 'J.~~i~vin~/p~ocedler~ ·.o siguiese· un adjetivo cualquiera. 

;·. """'.i·<;;·~ .. :~'-;;;:· -; .. :·;u·i~~-º'.~~i:~.'~~~~: :·~l viña·· no puede considerarse corno una beb! 

:.:'d·~ '.-ptji'a~~i{t'~~·alco.f101Í:ca, debido a la gran cantidad de sustan 

,, __ /di.~'S~_:de.:. -i:.oda clase q"ue contiene. Por lo que es absorvida -

~-2 :p~~'-'.~.-~ <cµ~~po __ · hu~ano con menor. rapidéz que el alcohol al'l}int?~ 
:.::_~::.~e:/; .-··r·~-~~~-:-~ prolongando los efectos del Gl~imo. De aquí que. em_­

"· br~agu_~- menos ·que el aguardiente y demc1.s bebidas alcoholicas. 
:.-- --~- - _-: ; 

:_·.-,_ .' 

__ r~'~.-Oí:i9en. -

. , ~ >:f:s·c~si imposible delimitar los órigenes del 
· - ... ··,que·· Sá1i;:varias ~.1as civilizaciones antigUas que -ya 

'· = ;-¿.-~:)-n8?¿~bo-ci;~'Íifrlfb ~~-de-· -e-st-a ~·bébida. 
- ~· ··; < '. ·:. ,'~':'_:C.~-_ - =-- . ""~--

"!~~;,. Chiña.· ·En ~h-~ri~· s'e tiene· conocimiento del vino de!_ 
·de 'C.eica-'-dér.::a:ñ·o 2~Ó·o·a· a~-c~-, Pero no e~ sino hasta el año -­

~; ·i~'i'~-·liit? :~~~~---,--~·e: e!sc-~Í:b~ un documento totalmente dedicado -

al ~:~:u:~\~~-~-,~-:?~;~_i·~-:~ y~d, ·.a:~.! .-_cCn~o la elaboracicSn del vino. 

·;:;-2-:} -~~Ii~o.· .En el sagrado texto se confirma la existe.!!. 
-cia :a:e'-viÍiedos (1) .Y el ·uso del vino en Egipto (1), -el cual 

~~-g~·n,<~i·tá:~:::'.de·:= artt:'.~9uo~ escritores eran de excelen.te Calidád 
.: .. ·· <,-·"_.·:.. ; 

:·3-~:~ -~~~di~·~:: :;_~~---~-~~e·~-i~~ ~-~a,'."e:". los tieñipÓs_--,homéricos se 

-- ~i:1;~i:::~tef:r~1f!~:ª:~fm-•mte~elcyino,"_ha).l&ndose _citado en, 

• 4 :::, Ff;.RE~:'. /'~~\~~ b{iti el cult~vo de la vid data -
dé : ¡~·':.=~p~b~'-.: áéié'.i~~ -::~:~-Í'i~~~ · ·E--{'.:.viri·~; .~xi:sticS ·en_ Fran<;ia -mlis · -

de ~:Go-({ ,:·~-fi6~·;:~.;é~;~;~_·:~pé·r,('_.1C/~~~ .;-~e ·:deduce. d~: algunos escritos 

d1i Pi~t~·~c~\~Y'.'d~· --bt:~bi'-~'-~ut~r~~:·~s<que ,lnucho· antes de la can-
. quTSta· '.~a'fu~·r¡;:·~_:·~i ~~-tri6: ~St~~·.a- ~~-Y ext.endido _en dicho -~~!s y.-· 

··;·,· _::·~·:.r=··· "'/.>', 



y licores, derivados de la uva,_ no~er~ co~~ 

por los pueblos prehispánicos. El 20 de marzo dé 1524 
·Hern-l~fn Cortés dispuso que todo vecino que tuviera reparti--­

~iento sembrara mil sarmientos por cada cien indios. Ya en 

1593 el vino mexicano competía en calidad-con el-español. 

No'obstante durante la Gltima etapa de la época colonial, la 

manufactura locial de vino fué prohibida por el gobierno -esp~ 

ñol, con el objeto de proteger la industria vinícola españo­

la, la cual termin6 consumada_la independencia. 

~as _regione_s _ ~enefiCiadas con_- el cultivo de la vid,- la 

cual dió gran impuls~ a su economía fueron: Aguasca~ientes, 

.~aja California, Chihuahua, Coahuila, Ourango, Jalisco, Nue-·, 

vo L~~n·, ·P~~bla, Quer~tar~,_ Sonora, __ Verac~u~ y zacateca~ .. 

(ll Num;·2o;·s:· 
~9-iÉ>_tO·~ · a _.este·_ lugar· tan malo? 

bra, ::~º=de_ e ~~~µ_eras_, rli _de __ · viñaS, 

(2) ··~'.El v'ino-que aumenta: ·las fuerzas dél ~h,ombI-e: aciotado 

por' ias· PeÍl~li.daae~ Y_ 



Vino y desarrollar el carácter del mismo, determinado -­

v:por-=-1a variedad de la cepa, el año y la localidad (zona_~e ~· :(:ultivo). 
La vinificación comprende de manera general la transfor­

m~ción de uvas frescas o prensadas, mosto de uva, mosto _con-· 

··~·cen.trado de uva, mosto de uva parcialmente fermen"tado, zumo-­

de uva o vino nuevo por medio de ·1a f8rmentación= alCoh~lfda-_ 

total o parcial. 

Es -frecuente que la técnica se·en~uantre aquí con un di­

-lema: por -un lado, el producto ·nat'ural ~que es el vino .debé 

ser tan natural_, .. origirial-·-Y puro .' .. como. lo t¡uizo .-la ·naturaleza·.~ 

pero por otro lado· d~~e ;se:r. 9~S"t~s-9. ~~- p~IadaI- y ~demá~ .bar,!_· 
-to-: .- .-·,:.:·: . .-:-);:_:.-:··':. 

Todo est~ dehe ocurj¿; baj~ ~í. ' { ,~e ',vista de \lna t~E 
~~~:~::r:~a::;~d;:·~tef~~{;Jjj~l.li~;~;.~:E~idt~ee:=~e:~~n::i~~:=, 

- ·- ;·merite · cont'or~e ~~-=;'.>::~>-e;~,-::~:<·-.- -· ,. -~<"~~.-; ,~ .. ·-·· 
:,:· 

Ll~~ar;~~¿;"¿,~:CupÓne b6Üaclmi~ntos, o sea, conocer t2 
_ .. .'_~O:,~r~;§~~:~:~-~~~·~·;· ,~_Pá-~_a'·J~~-~~-~:. una Visión total se necesita un·a 
· cierta'-:díStiíhcia ~ :.\L~-~<~ci·~,~~ .::ho _ debe/n ser miradas siempre -­
,.·:.d~~d·~·~-~~~·, ~-~~~6-~':. -~-i~: .. :p_r9~iinidad .-p~rmite recoriocer mejor los 



También en el caso del·vino la imagen es muchas veces r~ 

lativa, pues depende de la localidad y de la costumbre. Pe-

· ro tOda relación necesita un punto de referencia sólido, --­

-Unas medidas. La medida puede ser muy variable. Unos regi-

rán de mariera preponderante o exclusiva su actuación desde -

--uñ. punt-o de vista económico, otros desde un punto de vista -

más ideal. Algunas empresas sitúan en primer término a la -

producción. En otras es la bondad individual de los produc­

tos, su elevada calidad, lo que determina en gran parte el -

funcionameinto y la mentalidad de la empresa. La medida del 

productor será siempre distinta a la del comerciante. En -

la pequeña empresa rigen medidas muy diferentes a las de una 

empresa más grande. El vino, será siempre el reflejo· fiel y 

muy diverso de su productor. 

Un buen elaborador debería ser también vitivinicultor-~-~ -

pues en el comienzo- del~prO.ceso. es.tá: si~mpr~0 -ra·.·,;iñE1. S1i."'d~ 

be conocer· por 10- menos- laS :~isrci.mstanCi~-s .básic~-s·.·dei· ... cre'­

cimient~:.'y mriaur:~~i6il"'de"·:1-a·,'uva/ pu:~s ·: ia 'b;;na~a .~atu~~l_: y-.ia 
cl_~Se ae;;vi_~~~:.:s.~·~/P~?p~~~-á,d_~~~>~~·g:~·!lic'~-~ ~~~1.F~is~O·: -La- mate-, 

ria_~:i-~i:~~~~~';~-~-~1~~c~~~~~~~~;:~:i > ----- o'-~ .• ·2~-6~-~-c~--=-: - - e -

.En l~ ~odS~~\~it~¡J~¡~}~a :1a ~at~~ia.·prima, .. se• elabora 
e1 ·c~~ác·t~r·-~a,~í; ~·ina·:~-Y-:-·~-~'>,i~tei;nina·'.:~·i:i' :~a1c:>-r·· d~- venta. 

·; :.,, -p~·j:-.. ~l¡·~·:.:;~¡:: ~-~~})'~-~-~~~-~;-.de·~~ reconocer' prorlto y· __ éxplora·r 

las_ ·pOi3'ib1ii:d¡d.~~::-~·ij_'~·t-~nf~~- ·e~ -el ·_.mosto y. en el Vi~o., La-· -

'e:SC_ala-~ci~>,l~i:( P-~.si.b_i.iidades 'ae .1a t~cnica vinícola a.barca ~­
d~·Scíe·:-1_á·~:·~_uPi:-esi6'ri de tendelicias viciosas ·o anormales hasta· 

le!·: p~t'_en-~.iació.i:i:·~e-: los:caractéres de calidad exiStentes~ de!.· 

de·.una«_c:ü~-~inu~ión ae·~_calidad bastante ·frec.uente .y debida 'al 

, .. 



tiene también en cuenta, hoy en día 

cuestión del tiempo. La pregunta ya no estriba en cuanto 

tiempo puede ser guardado el vino sin que se deteriore, sino 

bien cual es el tiempo mínimo que debe pasar antes de -­

que el vino este en disposición de ser embotellado. El ·fac­

tor tiempo es importante sobre todo en las empresas de alma­

cenamiento y a menudo es un determinante primordial del tipo 
de tratamiento que sufrió el vino. Esta es una de las defe­

rencias escenciales que existen entre la técnica actual y -­

los _métodos tradiciqnales, más pausadqs, de la antigila elab,2. 
ración del vino. También hoy en día la evolución de un vino 

sobre todo uno de calidad, exige un lapso mínimo. El proce­

so de maduración constante y vigilado, cuidadosamente ferme~ 

·tC!-do~ no .. puede ser sustituído por medidas forzadas. Por lo 

g~n~ral'~e -~btiene en estos casos una calidad algo menor a -
la-posible. Del mismo modo que la uva pasa por una fase de 

_.maduración· -en la cepa, también el vino nuevo necesita de 

-e.~l~ mientra~·- permanece en el tanque. 

El hecho de que la técnica vin!cola haya sido cap&z de -

reducir ·considerablemente el concepto relativo del tiempo de 

elcÍbé)l:ación no altera en absoluto esta formulación básica. -

:Existen- tiempos mínimos que ne;>_ p~e~en s_er reducidos -impune--­

men_te. 

El vino no es principalmente un alimento, sino nuestra -

bebida más cultivada. Beber vino debe ser y conti_nuar sien­
.do un ·placer puro. Esto obliga tanto al productor como al -

consumidor. El vino debe tener un Sabor agradable y de sen­

tar bien. Y por ello, el sabor agradable y la fácil diges--­

ti6n del vino son dos metas escenciales de la tecnología vi­

nfoola. 

' '9 



que cada año resulta nueva 

por lo que es difícil de s2 

no siempre pueden ser reducidas a un -

Y esto es debido precisamente a -
oiv~ir~J.oao y variedad, por lo que siempre de mucha aten--

.-El e'specialista en vinos {enólogo) se caracteriza por su 

de las posibilidades de 

trabajo, por su experiencia en este campo y por su capacidad 

de aplicar las medidas adecuadas en el momento correcto. 

Asegurándose, estos conocimientos son hoy día, una _obliga---­
ción. 

2.2 Carácter del vino y especialidad. 

La calidad del vino se basa casi siempre en· su perfec.ta 

maduréz, la elevada densidad del mosto, las sustancias·que· -

_contiene, el extracto. el azúcar, un~ acidéz armónica; en -~ 

cambio, la especialidad es lo pe~uliar, determinado por--la ·':"" 

añada, la localidad, la variedad de la cepa y también lo·que 

tiene valor de curiosidad, como por ejemplo un vinO muy anti 
gUo'o un vino de uvas heladas. 

La bondad y. la peculiaridad de los--VihOS~ -es--=t~n~-d~-te;mI:... 
nadas sobre todo por los diversos factores. Son faCtore~ i.!!. 

variables, la variedad de la cepa, la localid~d, _el suelo -y 

la situación. Son variables el cuidado de la .cepa, el abono 

y'la poda. Actúan alterando el carácter de manera, la elab2 

ración del vino, indirectamente también el._almacenamiento de 

las botellas y la maduréz de elaboración·conseguida, que se 

ve influida por el tiempo y la 'temperatura de almacenamienta 



del vino, perceptible en su sabor, es 

predominante junto can la variedad. Por ello es fácil de -­

~~stinguir entre vinos alemanes, franceses o españoles, seim 

pre que sean maduros y típicos. El clima (horas de sol, ca­

lor, radiación, distribución de las presipitaciones) la si-­

tuaci6n de la viña (altura, orientación, inclinación, valle, 

llanura) y la constitución del suelo, determinan las varied~ 

des de cepas adaptadas a un cultivo óptimo y así también' el 

carácter fundamental de los vinos obtenidos. Pero el carác­

ter regional es siempre también una característica de la va­

riedad. 

2) Variedad de lª cepa cultivada-. El carácter de la V.!!_ 

riedad en los vinos es muy típico en los aftas v~getativos -­

n~~males ;-- pero puede variar mucho, incl.us_o resultar_ confuso 

-- -.. en--añadas- extre-mas ":! en- las distintas regiones, al aumen~ar_ 

la.maduréz y la podredumbre. La diversidad en la calidad de 

los yinos de ciertas .i:'~gione.s ·es deb_idó ~l de cepaS ·:cUftiva­
das·. 

Rieslinq; 
sem.illpn. 

'.! --~)-'--: -·-'--'. ~::~:_:~-~--~~=-< ·;=e--º~ 
~ t.·7" Ti~{os:·o 

. . . 

3}'~~~·-~· ;-.~-¿nai~:~·ori~-~ 'atmoSfériccl.'S" del 'áfi~- veg-e_tativo, su-.-

·ai~f:rib·~~ú5~{/ Y .. P~·r.·:.:.·c~-nsi.9~-ient~~ ~-~·1:,.:·e~t-ada·~ de -~~d~r~-~ y ·pr~ · 
_. ·~a·d~r~·~ Jde-.:ia : uVa:,-,_.-a~t~r-~i'na~· ·el': 'Óam~-~-~> -d~:·: 'ik:.~fi~a~· . 

. • e •4¡·:omI~to y tipo de vendimia. Ad~~s~·.df 1r;:·~vZ madu~ · 

.. ra·s_~ ~~·pdi~;;ra·d-as -:nor~~lnle-nté, se _pued~ -óbt/e~~,~ ,\,Eind~~-~aS: tar~ " 
. : . ) ,_,,?.~-·:·','.'.: --.. i,» ',,.-;:·, 

. ~.; .. _(~:'.::~.~~.'.~_::·_:-;_~- ::.'.· :_.;::·. >- ~-~:.:e;.~·~;:-~~;; 
-=.'~--~T'~-~,, 



día~ completamente maduras o seleccionadas. Esto significa 
un.aumento en la bondad y en el rango desde el sencillo vino 

de mesa hasta el vino de cultivo de calidad valorado intern~ 

cionalmente. 

5) Toda la fermentación alcohólica ejerce una notable-.­

influencia sobre el car~cter total del futuro vino. 

tares naturales citados en los apartados 1 a 4 experimentan 

variaciones muy interesantes según el tipo de fermentación 
del mosto. La fermentación es el hacimiento del vino." 

producen diferentes cambios en el ·sabor: 

a) según el tratamiento 

--b) Según - la composición 

genes. 

c) Según la levadura. 

d) Según la técnica seguida 

Las diferencias de car&cter·'del vino son. producto de la 

t~cnica de fermentación. Ei tcimaño y_ -la cl~se _de recipiente 

el tipo de tratameinto previo del mosto, el' ritmo de la fer­

mentación, el nivel -de- la· temperatura de fermentación, -1a -­

presión de ácido carbónico, la.cantidad de aldehídos forma-­

dos, la calidad y la cantidad de los aminoácidos del vino y, 

sobre todo, 'el grado final· de fermentación deseado influyen 

~~~r-~ _e~-~ ~~C?~~--y -_~_l __ s~b.Or 9-_e} y_i!l_O_ d_e --~na IJlanera __ escenpial-~ _ 

En añadas cortas, inmaduras, los mostos no tratados fer­

mentan produciendo unos vinos pequeños; inarómiccs, ácidos y 

prácticamente invendibles; los mostos pretatados fet'mentan -

produciendo vinos de todos los tipos intermedios hasta el -
tipo de vino armonioso, de Sabor.escencialmente superior. 

6) Tratamiento de almacenamiento y explotación de los vi 
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ri6,~. {~{\~~~~:te;g~ 'm~nipulació~ de los Jiifr ~::JL ser¿/• 
-~~~·ini~·ci'd~·:·6~~~+·'t~·i~--.en: ei caso ideal; ~-ina---q~~~-: _se:. í"i~i·t~+~§·~-a 
;ha·cei ~-~ci·b-r~~·ali.r iO's-valores naturales· de'-~abc;~-~;d~\,u~~ 
:h,8.ce~:-·P6~'ib1~- -~u .conservación durante iarg~_.<~i~~P~ .. ::::.:-·~ 

-j.li~~tras ·_que los puntos 1 a 3 repr:e~_e:i~~-~-:;-~~~t-~~~~·, natu~" 
- -.ral-~~ _-y .-.-también limitaciones, en l~s p~~~~~-----~ _:-~~_:J;·~--~-~\;_·~~610~ 

ge tiene las posibilidades del virlo¡ equilibrándolo~ mejerán 

2 3-~-



la palabra calidad en el 
Así una mat-éria tfene 

tiene. Las valoraciones son aquí, a menudo 

es el- Sentido_de su 

ye necesariamente también el concepto de pureza y de lo nat~ 
ral, y consideramos aquí reside la finalidad principal· de-. la 

_ .técnica enológica: La producción de vinos· _d_e na_t~_F_aleza ·tal 

_qüe se adaptE.m al mayor nGm~ro posible_ de _us~s.-~ Timbién s·e­

ría ventajoso considerar y valorar al concepto de calidad r~ 

lacionandolo con el tipo ae· uso. 

Los conceptos de 

nudo como lemas,_ son 

en los iné]r~sOS. 



báse 

la viña, el viñedo y las vai!.i.e_dad~~ c:ülÚyad:ts 

_ ~~ntro -de ~stos 'iín\i ~es ~-a~tfr-~~e_s~ -~~-;,.i~te~~:a~s._ _ _ _ ~:_.-:_~-~º~~-,~~:~.~: -~ 
lo.posible la calidad ge,:ieral <le.lcvino;.: .. y:.esto'debi- · · 

primer-t~rmino a--qu~~ ef·-~erca~o--reacCiona- Con SE'.gu-' 

·ante los productos de calidad mientras que los. vinos -

Por es"ta: razcSf> sedebe 

la _producci~i:i· -~asiva--de:-~iri?t.:t· -mss-' ~a"ri~ si ~e ~~en_".'"-. 
sobrepr~ducci5n existenté yaéen algunas partes.· 

Pero tampoco una orientaci5n exclusiva.hacia el grupo 
loS vinos especiales siempre limitadO c'uantitatiV~entEi, .. no 
parece en general deseable ni adaptada al: mercado. En pri-7 

-.> •• • _·.-

mer lugar, la cantidad de. estó~ Vinos-·que·~e·s poSible 
- - ' . ··- .. - -. 

cir· ser:ia demasiado. pequeña para· el me'rcadO to"t-al,. :'Y E!n.·áe~~ '· 

qundo ~ugar, su producci.cSn---ii::ía_7 ·~-~~-.d~c~-~~~~t·b'. _d~- fi~~- bU~~-~~ 
vinos medios, pues se habda es~ogido lo m~jor.dé:i.: cosecha. 

Al considerar la. caÚdad en ü senÚdo_d~ ia daturaleza .- . 

y el valor no se pui>den g<l.<:..r:c¡)O..E alto ra'.f.:llcni.ca'"<l<! :laºvinf .. 
-~~icilc?ión.- -"En-esb9-~ C0t1~eito ,_.-el ··peso-<:del·'móStO. 6>.él" Conteni-
. do alcoh5lico nos. diceri poco p;~ st· ~olos;< Ni. tan· s5lo ,como 

Contef.ido m!nímO. ·._:Un bUen,· mOs.tÓ.' _rió": ~r:' ~rih_~· u~_._b'uen_ -~ino-, y ~ 
.-de· un ~~-stO ··pobre, · nO surciirá 'n~é·e~~'~:.i:~irie-~~~: Üri':virio infe-:--

f· .·, _ -:.·::·' ,., .. r'ior. :·>;:_'.->; 

·¿Qué• es realmente ia: calidai:l? :~5~o ~~' ~~ldr~? Se pre-: 
~-~~~e· Por-ccaifd~~-- i-a composi~i~~- ~~~rii~~~-í- ~ ... ·~~tur.ai,·'. _de l~s 
sus:tancias _contenidas ·en· el·-·-vino, ·qU¡{-:·pró~O'carr~un ·:~f~-~-to:: 6p~.!-

',<·,:.: '\º-;.:::.\' ,_ :-
·~,<,!. ·; <). ·;",:-;:,-:_,< ,·, ::.--,·::: '. ' 
-:~{~¿"~i-~L · ·· ,_ --~~~,~---[- :,~-~~:~~,'~,-~ -



. <.:<:·.,~· 
:e:,,;. :·~->.<·;j. 

~~~~-~-¡-~~~: :~?1i---~-~~-~~-,,.~ ,._~,l~~&s de .los azúcares·;­

.-:á.i~~hSl.e~:.'~:-4~-i.d~S-~ -~~~ --~r~~·c{· de :laS · sústancias del b~U_q1:1e~,­
_el '~-~6:~~~;9 .-d~ -los ~ol.o~a-~t~s -d~l'' ~in~-. _ 

_ Si b1én . t6das las opinion.es concuerdan en_ que la ca"lidad 

ge!!lera-1 e~ la meta de la-vinificación, en que ex~ste _la n_ec~ 
sidad de asegurar la bondad del vino con las consiciones de 

producción apropiadas y de aumentarla con una técnica enoló­

gfca adecuada, resulta muy dif!cil fijar los caractéres gen~ 

~a~es de calidad y de ap~icailos_lué9o de manera obj~tiya en 

el exámen del vino. En las distintas zonas vitivin!colas no 
siempre se entiende lo mismo al hablar de calidad~ 
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'Salud y_maduréz de la presenci~ o ausencia de podredumbre en 

, laS uvas, del momento y el tipo de vendimia. Los errores.-y 

las negligencias que se- cometen en er moménto de~ ta- .-r-ecOi'ec­

ci6n, determinan desde el comienzo la bondad de~un vino. La 

uva, corno fruto de la vid, es un product~, fácilrnent~.deteri2 

rable, y su maduri!z .depende además de .1.t locali.dad y de los·_,_­

Cuidados a que se ha sometido. La~ yent~jas .que __ deriva.n __ ~de- -

una vendimia pr-ecoz son mucho m~s . importantes y fr~cuentes -· 

que las debidas a una vendimia tard!a. 

2.4.2 _Determinación del. mejor momento para la 

De lo dicho anteriormente se ded_ucé: .. qlle la·-dete"rminaci6n ·. 

del m.omento apropiado no es ~ácil,=- la v·endi~ia -vien~ ·aete~ri,!~~ 
""-fl-ada -po-~ un gran número de factores y no es posible· ·estable-

. Cer·una regla de validéz general. Dentro del m'arco .. ·de--fas ':'.-: 

disposici,ones. sobre las vendimias _de otoño d~. lOs P,'aí~es ~-:·. _b! 
sicamente se debería vendimiar en el mome!nto en_ q~e_·: se ··e_~P~.:-::L~~~: ~- -- ,­
rari- Mayores --beneficios -para la -empre_s_a ~-:-- -Ei'íO-V~~ia;i~;¡~-~·-.:., · 
pre un poco segGn el tamaño de la empresa, SegGn 

tivinicola y segGn la añada. 

ra conocer 

tuaci6n. 
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1

f i0_·:.~s~-- ~-i~--~-:/:·-~-~~-~-/~:~-'~-~ <~~d~i:C:i~~-~:-tla_.: ~--s~ ·.:~-~-n~_~b1e ;:~: _-·ia· ~ _ 
Vci1c>res·:-··m~~dídóS :_·re-Süitar(' f~Cile'S · .. de: i8er¡ 

---;_-~;·-.s<:·.~ ·> .!.t. -- :'.~--.._-,-- '. ;_~. _.:_ ... - _. . "'· 
- - ~¿ ~--·>·~'..::·_, __ ,. . . :.·<_··'- .. : '''.<··~· 

.. ·. ·,·.".· ,:,<_· .. '. L_·,,,~.-_-;-.•.·.~. i.·.'.'f·,,,·.~;;~6i~:-:.'~~t~-~ ·1a- ··tenlpel:-a tura :/re~i_ :~i lci t:é.rñP~rá·th~~< 
· : · patró~ ·._Oos: ~~.~~~.~~~ ·ei~~-~·es a.e· lect~r~-'-9ra:Y~~ ;':la :·~r'kd~~~i~-~;:_.­

en, ·c~·¡·6\ s_~~· ~~c-~·«)~~--_·a·gua ·aes~ilada (fig·;- 1). ;: · ;~~-~\\;~~t-. 
·~- ··.>:.::·;:·'.~-~~::-· ,_ .. _. ___ ,.;.• .. _;,.-· 

P~'t~~'~e-di.'r·~- 1a-:a~·nsi-dad ·del .azGcar en ei · m~'~t·ci··_. ~-e. -~·ti.ii-.;;. 
zan iói~-~~~d~~~ --~-~i,~; ·"este ref~aét6me·t~6 en ~~~.~~"?~~~~,i~~~~~e_~,~,· 

_:_·-,-_Una- ~~~'aii: a-~';_:o~:.:es·0 -.· Brix ~: -~->{-.X->. ':.-.>--~- _;_:_ 
'.;·"o•c-·----'-~.-c ·--=- ''~~~.:..-~··_{.'"'--'-

_:\: p{q.·.n~~ Refractómetro Ao~Ari~: 
;·~---' ___ , 

.. !.,-.Lente.de lectura. '; .. 
. ,2;- co,:rector de dispe'r~ión'.-­
-~3·:-· Display de -lectura: 

4.'- Display de lectura. de,femperatura. 
s.- Botón de display_de. lectura;, 
6.- Botón del dispÚy de:rec::tura·de temperatura 
1.- ON-OFF Selector. 
8.- Brazo lluminB.dOr. 

9.- Control de ájuste. 
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,, ___ _J 



·de··funcionamiento los· recipientes, los· utencilios 

la elabo'raci'ión 

l~s.-_uyas, las uvas prensadas y el mosto-. ··Par _cori~i·~¿i~~~--· 
se .refieren tanto a la prensa como a la b9deg'a. ~as·' Pr~ .. 

para.cienes requieren tiempo. Cada uno de lo? ._trabajos.-ex:ige---_ 

de tiempo. i.a mejor es_·empezar--'c_on _':"'.- ~··-

vendimia. 

En realidad;··-1as' Preparaciones m.!s .impo:rtantesf los_. tr~--~ 

, __ :_b~jo~_- .d~ .:l~m~_i_ezi __ / ~·t~-~--~:::-~-~~~~r~.~-~:~~~-_:-~¡~~~d;·-_a c~~q ya _des~­
. · .. pués de la .Glti~a ,;en·dimia' 5':<lei ¡,:rensado y no a~tes de la '- • 

nueva vendimia~ Lo~··:.:~~st~~Yde··.la.~va· o 'de mosto que 

quedar en -1os . ~inc~neS.'· ·d'e·'~ las. ':Pr~ns~s o dt! las bombas. sólo -

sirven como .m~di~·-:d~: ci"UÍt.i\r6 _·de"..-'ios mohos. La lii_npiÉ!z~ -a 

fondo después d~Í~ i:ia.b.ajÓ o~Óñal ·.tiene· más importancia .de 

que -se·. su_eie· áaMitir -Para· .. ·'ia ~o~~er~a~ión· de ios rºe.c-~pi~-~t~s, 
· l;:,s tubos. y. las• herra.mien't:as, y p~r lo tanto también. para la 

pureza del vino.: . ·... . . 

Li~~--t:~~i,~2~a~o;.~-~?-#f~C~t.éúüe·nt~ -1a'":·.ven~tmfr'°t1"~n·e-=.--1ú1~ ~m~~!. 
~-~ri.c~~~-~~~~-~~~;_5p~~~-¿~~.~;,_~~~u~~º- d~;t_: V~n<?~ si·._la ·vendimia es -

. :-: "?U~a-·:.'VE!i~diro'ia'.· r~-ái1Zádá a: mano s'iempre ·es preferible a1-· 

::. trá1)'a:j'~''.:6~·~·'./~áqu1Ji~·r.r~-~·d8~d~" el' p~nto" d~·"vist~ de ,la ca:lidad 

· Pe·~~·,·-~~C~~fr~·i; \~'e'n~i.~i-~dO-¡.as exPertas se ha_ con~e~tido ya en 

~n·_~:~_obi"~~·~./y .en .. )a .á:ctualidcld .este ·trabaj~ es real.izado en 



,_vendimia principal y la vendimia tardía, as! como la selec-­

ci6n~ La prevendimia comprende también las variedades de-m~ 

'clll.ré~: temprana y, en es tos casos es 
0

una vendimia prec6z den_­

tro del ·contexto de la vendimia general. Pero por prevendi­
mia- se suele entender la recolecci6n temprana de las uvas --

con podedumbre-cruda o caídas al suelo para evitar que se e~ 

~ropéen. Según las circunstancias, esta prevendimia puede o 

.debe ser realizada varias veces. Cuando se espera un aumen­

~o economicarnente rentable de la calidad si se dejan rnad~rar 

~)~ª~~ uy-ªs, "_ e_n~qnq~_s __ es t_ambiél) _a_cqnsej~ble llevar_a ~a)?o~--~ep~­
-,:.tidciS preveridirnias. 

---La ~,YeildiÍnia prii:icipal se desarrolla 
uvaS:·d,e. un campo o parcela. Durante 



9en~raÍ ·dé· los Vitivi~Í.c,~ltO.~es de"I::-1~ 
9ar ~ .pá.ra obterier una maduraci6n de·· 1as . uvas'.~~~< ~.o~p1~t~/:c.:_ ·:~{-c._,, . 
efltoriceS·. esta ve·naimfa de úvas comple~~en~'e_ m~~~r.~.s .::r·é~.~b~_-.<~; 

n~mbré ·. d~ v~~dimia tardía. 

·La. vendimia comprende toda una serie ·de ·:fraba~ds:y .>::.:¡~ .. '. • · · 
l):'cortar los racimos, desplazar los cúévarios, :tl:~-fú'a~:;' · 

'.}.~~;?~~ ----- --. 
2r Vaciar las tolvas en recipient~s_ inaY~res·-~"~- -_- ·.oo.· , ·' - •· 

3)_· Transportar los recipientes· maY~r-~s~:-~~st;~·,,'.~1~· ~.~¡~-~~¡-/~:~-!,- =---";~-é 
4) transportar el producto de la _-V~~-~írrii~_-.. ('~yas·_:"é'n·t·e-f~.~-- · 

la. bodega. 

-; --' -,_-.: /~~'.·: ,~:·~,:: .-,.: ~'. 
~Hasta ahora~ todos lo.s trab~jos se :·rea1.i'Zar1,-a -~~~-!? ;, _._4?º~~;~.:_ · 

'---a·yu.cia-·ae trabajadores ·es-taciá-lia1~i(que .p·art-iCip~,; .. en--.-1a--. v·en-_ 

d!mia. Pero si en una regi6n- ·la ve~di~-i~ · seb~ ~~r_; lie_,:,~·d·a:· ~" 
cab~ en un ~spa~io de_- .t-iempo muy ~i~it~do~ se. deb-er&~- -·~·ont},i 
tar ':'eridimiadoras· suffcien-t~s par~ -1ograi:- l.a coseCha -a- :ti~-m.~: 
po .. 

De entre las tolvas de m~~erial_ ~intético· ~~I!~ preY.alec_!: ·. 

do iOi:;_ de ·poliProp-ilenot y otros mate.riales. So~ iiger.<?.~.-/-· -
resistentes a la acidéz, no comunican nin9Gri sabor a.: 1~5. ·:--~~­

uvas, son manejables, baratos y f:\ciles de lim~'i'a~·~~ : ~-~ª-~ ;.. __ 
cuévano tiene una capacidad aproximada de 25.:..30 kq=:. ·-ae·, Jya:. · 

El -acarreo de las uvas cosechadas fuera· de· 

lleva a cabo con recipientes-mayores del mismo 

los cuévan·os. Tienen capa~idacf pa~a ·40~60 -k~. <·dé ~--·~_v'~ ·:-~Proxi -
madamente. · . .'· .. ,._, _-:-:'_.::_;e:'.'<>-~:: -

Se ,cal~ula un po;:tador de recipi~nte layar' pL ~ad~~ 6-9' 

Venai·mi~d6f~~w·:· __ su··-t'rabcljo ._es ·:eii~~rices .. -bast~'nta'_ ~-an·s~-d~-,>P·~­
-ro :r~i~ti~~~eri:te. ~~~~i"t:~do~ >: s·e9drl ~CáiCUiQs :*.~~á:i).zados: P.or: .. ía 

_;, ;, -~; ·.~:·~-: !' ; 

·;,',,.<:-'~·~~,~>· ,--.·~ .,··,·· 

. ··L.L .> __ ... · .. 3_2 .· )' ··_I-1 .~ 



aCarréan en 

nos áPfSOn.idas. Para -1a botl.da-d del mOS-to eS-tecSriCaméñt_e. iñ!i 
-'~jor _que las uvas lregUen -sin-· haber -sido -dañadas: 

1) Can.ello se retrasa el inicio de fermentaci6n de la 

uva prensada,qurante el transporte. 

2) Dismiriuye la amargura en -el mosto y posteriormente -­

en el vino. 

~J Absorbe-menos Oxígeno, lo cual no lo daña posterior­

mente la c0loraci6n de los:_vinos, sobre todo en los blancos. 

EJ. transporte de· ias«_,uvas_·.·.ha podido ser aplicamente ra­
cionalizado. Y no ~610· él;transP~l:-f"e-··de las uvas, sino que 

t~~biéil todo ·ei tranS~~;t~\--i~tei~~~::.d~·:. ia empresa -tiene una -

_ -o- -'-c'9ran-; _im~O:~,t~ncia= ~h;.:1~~~~¿~¡~·~,~~~·~·!ciói-a'~ __ :, ~ ESte-·-transport·e i,!l-.'-= -

tern_o-n.o .. ~s :dir~ctc:i:m~nt~:· p-~~~uctivo y· tiene una·_ cierta in--­
fluencia sobre .la· .. cálida·d··.·ci~l .vino.' Por· ello siempre debe -



< \: ·, .. :.-··:;.,,:·/ .. ' ;.;_:; _ ;;: :?'>-- .::.:::·\''· >_:h~:)?:-, , ..... -,. :~.:::_•_~~?~-?::·;~ ~;, r~~~:·:/; :'~.:~:-~\g~~~ ~-::_-_'.' __ ._-~--~_ ..• _ •.. :;_•_;:_~·:: __ •.-_•. __ ·?.·, 
.. ~:~ rni~i~ . d~; :E>éc~sl é:Je. ·ÚI~~i:aé:ir6ií ~-~ ~~~a_;¡~~-~~·•:ví:rii;:,6~, · . 

. •' .,., .- ".·, ~;;~:f ·:• --~-- . ;;~;· _.,' - ·>: ,~:- ,:.:' -::; 
0 

·~ ·;¿::· ;;. .;_, .:~>'. ·:~~~._,:(.';e'•" 

'.•d.~: p;~~._;:cis<i'·ci;;•:1a.5 ¡,,,:;;¡¡;; ..•• ,. •·. ,,.. ··••· ·_ •. •·•·_ ..•.••. _ .• _._·. :; 
•' \•: ·' ,,;_ ·- ..:~.:'.-'1'. ~ , 

:":J:i .1 • ~~füa.¡;~~'ian;;~ ~~Hrales: ,··· fe'.': '\:;i; : · J ' 

. · .•. •H,) Láo~~~ÚiaH6n:yi~:1~-;,fal.i~ió;,.;~ ci~1 

>~·t:~:eyffa;~::1t1~¡:;::::\:ºj~~::~:cl;•t~::~:ne~/~:t~é::¡~~~ 
'1_~:~'L~.i~~-~~2C:~o:C.~ --•- ""'-~ •,-~:~~; :··~-·:·,·~-~:,. -•¡-

'• - • .e'..~--· - - - .:: : ,;,·: -- :,,· -

":~'L~· :~~ri~i~~a: .y:~et·= ~r'~~~~~:~b;,;-a~·-::1ª-.~t uvas·' 

·· mSxiri.~~·¡¡;·uy·~~ll~~db{~e t~ab"aj~;· ··.En'e(br_eve tiempo.de4'-S -
"· ;.: _ .. ~-~·s'e~·a'~ás}~-·s_~g~n~{-'é_lo'..~" ~~~fié?~· "d~·;"la-;: el!lpr~_!'.>"il c.~y- ·:?~1 ·---~~urtiaq-: d~~:~~~.s -- ', -·-:= . ., :· 

~·-:'UV~:S-~·;-~·~~,_~de_be·~·recoge~~-Y:/e1abO-r'ar :-tOd~-"'"~ia·-~c_Osec~á: :ae·f 1.as -V~'~.:.>>.·~ :t;_>_ 

• .. -:.:·~ia~!J,u~::·,::;n::::iI1~:~fii::a:~:~~~t:~i;:::~~6bxi;~~~~·--·· .....•. • . . .. ·.nea.; y •por ello_ ~1 t:;;;¡,a'.ja.·d~be ~er r~;;u'.;;do> con. rapillh ;/~¡ .... ' 

¡L~ ~.~glá .?~sic;; dlc~: \ '.Tocl¡; l¡; q;;e 'se ~eneflmik eri i. un dÍ~ el~;_ 
· bé· .!=l~~;:~·r·~n-~~~~_-_, ~·h?~~~;.;.-~i~~~\'.~I~:~;;~ --~: :?·_·:~.:~-- .···· ·._--"'i· 

·:~~·'"·.'' ~-~-:-. ,· ,:::-.:·.' :-:-~' 
'.::~·:E:J,,·tib'~~~'áJ<~~~c~,;a'.j6~;~·:-~i~i~·a'.dcl~~~ée~{a~i ~ -~'.t·~~pg:~1·i~~o:~¡~-~~;:-·~~ ·~:~.~~, ,,_ --

~-~~:-~:~~-~~_a:_1~-~~~n~~·.~:-~~~/é~~.~e-n· YY~6ri; -er.:-'.ti~·mpo ·. ~~b~!ri.~:~,~-~ ;,~;,ú·~:~;i~->': -. '. 
túido~c~ri ot;:a~:~á·i· ~¡¡ras:·. ·:.'.';e ,·};~ •:;\/ ';>.::) ;· .•• _··.· 

:·,, c:<'E~ ,1a:· mi~ma ,~i:~_ecci6rl"': '~~~l~'~ib·~~:~- Yb~~ «·g~~'.fd~ ~~'.J\:~:~~i~~-i~~~>:· 
. ·a mEú~-uda·~· ex·tr~ar·dina:Ci~inerité--;-~l.~V~'d~~/; ·du.'~~~t~ .' ~i ,~~-;;~·i.6,ió~,_-;i~-1'·'.·!· 

!f~~:~11·~:r·~·~; ~'x't·~ii·~ :po~·-;ia:;_.~-~.'.·_ 
:- . :i ;.T_: ::;.< . 

..
.. ··.·• •.••• _ .. : .. _·_·:_· •. •.·_\_;,\~~;._ .\ ' • .... ·.• '· 
-e= - . ~:':~::·~~:2; <·:· _· ·: •, 



:~~··: ~' .... --.-· .. ·'.·.:_ <~ .~- '.:~::>::;_'.;: : /.'., :'. ;'' :-~-~ ·.' .;: .~. i )_:<~_::·~·\::-~ 
- -~',.\ __ -:;>?.:/:/--~·~-(:·:~·-: .. '.,<> ·<,·-·:· ·.->:·.- .. -

·.-,' pQi~,ei·10'.-~1as: ~ii'~e-~cias ~ª~~ftci~-~ ... de>-1a -empresa 
se di:rftj~~"_.:ha-cia' Pr~lí.,.sa·~ ,·f!lás ·---~~rit~bf~_s-;'::hac-i~ .·-¡-~ .co:~-tinuida·d 
;/ ~-~~~~éi_6-~-_: déi ~r~_ce:s~- .. de· pren·~ad~ ;· :_·h~Ciá: ia-_ ~-ilñplificaqi6il 

. -d~i--'t~-~b'ajo _y_ ei'" ~-l_ll~-l~ó ~de"·"apara1:os a\l~ilia~es, hacia uria -:-­
Ústrl.bu~i1in ~S.s regular del trabajo a lo larg~ : dia; · h'acia: ia.-distribuci1in pr!icÚca del espacio 

; ci1in del 'Úempo de transpo~te. 
3;L2 Redei?e:i6n de la uva.· 

''e 

, __ -'"'l.,-~-· ~~~-~~-~i.6n ;ie ia uva cosechada tiene poca impOrtanci~ __ , 

-pa_~a:-. ef.:~'.f.tié.-\;itor ~~-tesano. Pero en la gran empresa vin!c2 

-;~-1i~::\r¡;~ -~~¿na i,nStalaCi6n· de recepci6n que funcione sin--Pro'-

__ ,::.bi~~~-~-· Ccinti-i~uYe de -manera esencial a la fluid~z _de ___ lá-_en-_- _ 

·--·"~~-~~a:,:-de. ;l~E/c~rga~- aportadas por los viticultores.. Se-pFo­

'b~i::~ ··_qUe :~a Cosecha de cada viticultor deba espárar _el m!ni­mo, de tiempo posible. 
La 'rec~pci6n ~e l~s uvas comprende las sigu~C~t~s-~c~iv!­dades:C• 

~,~~ ::· ~~~,t~6i ;.':de ··ra·. vari.e.dad· de Uvas_ 'Y.--·.de. su .-~~tadó·~· 
- - ~- _:__·_=·: 

:,Tr_ansporte-.para-.-:eF:pesado"".0 de..;1a'"'-uva. 0,..~=' 

<'Obt0~~Í.6f("d~.-:_~·ri~'.-·~'.mu~·stia de·. zumo·: para ,-V~r:i.'í:i~áZ.:·. el 
.. _-\1~-~d~ ·~f~:. ~~·aé1á .. ~=:·:~i~,~~-::C'.~'.~ti¿~~;~:1'¡: uva·~--·. ,._- ·', _;;· :·.,;~: · · 

; '.~' .. - . ~<j";".'·::,c~.·¡.1>: ,o_,\_··~-~'' ·.- ·.':.-~~ -~·-:·;;; ·; "''"' -. :•,' )~\·:' ·:-:j>--:·, ., • . 

:~~~:~:p~::&:!;:~!!~~~fr~~·~~~~~1¡~~i~i4~~t~~~n~r!+~d~~r~~2r-
:_:~:r: .;;-_;!;_-~~ r._:~~>~~d::; '...:;,:.-;{f.'./.; :'.<~y;·Y ~~. 

:~:· ~:l f::ª~::r::-,::~:·~:eu:::~~r~t·;:\.- .. 
·. 2.;.; s',;úa¡<él~ ~as~6;i~ f'.~· i> \ , · 
3 ;·:~ T~~a_:_·~é~~:'_·trip·~~~~--~ ;"·;~:,\<·:;-~~: , ... _.; ,,:._·. "·; : ./ 

. 4 ;:. Motor .;i;;-;,~frI;i~. d~ cf!s ~:;/' 
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FIG. 2 
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"~-'·,··-,/:j 

-~ ·!:·'.::~'.·;)"~·,- ;~.~~;;¡~~~~.,, d~ _·-b4i~~ia má~:.sencill~ 
., ··.··--""::báSC'~la :·de plat.aform~ que se. ata _inStalada-·e'n. el ·suelo-. 

~"-~::f,-r~ ::r~:,:·¿;~~'1:~:pas~rt' .l~s --tolvas ·-que. v~ri---~~~r-án-do;. Fig~ --2. 

, t[~, i.t:ci.;terminahi6n del porcentaje de s~lidos en !Os cu~ier : 

· :~·~<~~~L: ~~~~~-~~;~:~:-~~~~i~·~~~~-~ ~·~-~: a~·a~ares, :- ~~ realiza~-~p_a~~.~·é.~~~~~-~~:~,~.~~-~~·:':·.~ -,__·, [-~--~-
. ~: ~i~.;~!.fric{t~~~trico (an~~~ •mencionado) a grados;.¡¡r~~~c,¡ :°'2 

0 "" , { 

; J~l/3 bb~ehci.Sn de la uva prensada; é ~.:;7.•; •; .< ?;' 
·. . ...... , '<~i m'Jii~jai grandes· vó1úniencis Cie ~lil~:im;Í.~~~··feiljr.:il~' ?i~ .~ )~. -

' ' ~~t:ru:;,:fü:ra qu.;· p;or~lta el fkil. marie)ó~del m~~t; ~educi~c;;a~·.· ~ ... 
· ~ · 'as! ei' ti<!~¡¡c; Ye1 ;,~1't~ ci~ i>i~aucci6n; .···• e ''"'ir A• •<Y· , ; 

; Ei·.~rnb() en ~¡ proceso de pre:~ad~ se ·:llete• ~i~~ill:í~'{ ' 
c;on~·id~~~blé~ent-e'.-n1eci.i~nte-- úiia :o~e'~~~i6~·-~pr~~ia d~ '_ d-~~9"~~~-~~ 
cio; que fa~iÚta'er:pasode la uva d~ntrodelii prensa. 

:) ;•;º~ ótra parte es indispensable eL contar con bombas 
··-~-·cti~da-!;':P~,~~- -~~('·t~~~~P~rte de ·la- uya prensada. El prof?lema: ;.._, 

5'.,~·~-~-~ste.··.-·~~· ·1.~. 6r~a~i6n .de gases debido a una ferme~tac.ÚSn -

, P~e;.:i~· d0~tZ.o :d~ l.as .tuberías, lo que requiere boIÍ\bas ·a.deCu_! 
' ',_,. '• 

·:d~s -par_a. ,manejar en ,Un momento dado flujos mixtos.-'-_ 
--·-~ 

· J .1. 3.1 . Desgranadora. 

· Pára -desgranar o desp.álillar las uvas eritendemos la'· sep.!! 

ra.CÜ5n .de· los· granos de uva, de· los raspqnes o eScob~jc;>s por 

medió'_~~ una hélice rotatoria~ proceso_-.q~e :se· aplica antes -

de· mOler las uvas y sin molestarlas_.; sObre .. to-d0 los raspo~­
nes no lignificados, inm-adúros' ·. ve~d~s, .'. -ci~ñfi~ren un sabor.,_ 

.... ·. -
no deseado· al mosto, espéciaime_rite- s·1::·1a temperatúra es ele--

vada .o si el mosto empieza<~-'· f~,~~~~t.~:;~.-i ·El d~,~~:r~na·a·~-.·~---:~e~ 
l;:,··}'(~::,-..... :,.;·:·:.-:, 

, ··, · ~:}:; 2;-L::~~-~L'.: 
",: _:.._ ~· ' ' ' ,, 

--~-;.,-.~· --~ 

·-·, 



. · .. · : .. . , , , . · : ~> · ; e ,;;t :· · ··ii . : :·:·; <: ,. <">.-~-~-·-., , ~<~:'. ·. ·~ • • .•e;. • • :._':~: ~>- '." ~· ·--~~: '.; •-: ''·~, ·_.;_;_', - -• - ., - ---~:.~.. ' ' '-:,.: _:;· ·: 

•· ~ ~pa'ifüacf~ eví~~il~ Úxi~l~c~6n Y,eic1~~~cl~:cl.,'l~":;e~hgBé~·;~~( >.,'. >· 
., >~'.¡;:;;¡:¡;¡¡¡;~~~.· ¡,;;'~~ j\~nlfi6a'16~ Y ci~rí,~110 ú ~l:isor~Ún :·a~;;~s~::./. KS':, i'.c 

::nf ~ªt;~:~i;~;,i~bÍe~ •' (ju~~~· ~.~ gc")ªl.~~; ,:P<.,~.t.~~~tª:·~~6;::ci~,ª:~;~.: .. \ .. -:.:'.·····~.·.·.·.'. ..• ·?.·. ~: ')~ 
_..,, ,,-- -."-~>~-' ""(_': </ --- ,•:: .. -·~ "~:-~,.;:;':~;>: .t:,,~- ,¡ .•. ,.-~--/ _- ~~,_~. 

···• : t~ ·~: ;d~:'f iib~i:~f ª:ºn~e~:¡i::·i:f 1t?;;~~~mi~~;~<::~~~:S~~'.. > .•. '. ·.J ~:· 
Yi~~f :t~~~.·:~ :iin

1
nf. :·:1·: ªu, ~:::·id:e~:;a~r~~~5-~~:::~~i:d':e'. ds:'ªP~=u;~~s:.·~.·.sdi,:e;:···.·1;,~ª;,~~f,ªeg~_0r~ :,\ ,, "' ~ 

-<_::~:~c7h~\:~"'~u~d~n. ... en' el_·: ~abóri d·~¡:::~i~~ ~ ".1 

1me·nta·~-i'cSn. · .:·:- '- __ "''<~·:·_,~ ·, :~-::::~~-- -- t;~;i:~~ .. ·_, ·_]<'-
·:-~-- --:;-- - ···-.· -·.·-·, '·' '-, - --- . ··\::.: ''."'-: 

,.· _- . ·. Es -evidente ,que ,la eli~l~aci6ri ~rev~~ ·él~Jl~s ~.isp;n~:·;~~' ~~J;-
-o._--;o;c. :~ he~·~pt-Odu~ir. uri · niostO: Y · vi~-¿,~---~!s :·~P~r~~-- \:•-'.iiinpiciS"~:_ ·" ESt.C(:'S_e ... ~ ,':e·, 

···::::~~:i~:b:: ~:::º~~:ª l~~áii:::~ª:ªi:r:~~::sCt: it~~ii~á~·~1 ·~~x-~ · · 
~ ·esc:d~6·ir--\1érde---h:er'b4Cea:-~ ~1=; -l!:~~~t~~~-\~-~:-ii~n-~~ii~~.~1~-?~;t-~;~~+:~~~,~·~ :_: -~-- -

~' .-'e~i' dismi.nuy~-l·tpo~ibl~ influencia de los raspones,'y eón'.,;,'> 
'' eÚ6 'tambi!!n ~ .. ve,;t'aja del d~sgranado del vino' b'1anco> , .. ' 

;i~.· J: <i;,;¡furador~~des~macl~r~. • ..... '. •. ·T.· , '• 
• - ._. . :...:'.- - - - -' .;. :. " ~;· ¡:'- •" •. - • . . : .• . . -

;i ;.:: 'ingr;;:íié de .cojinetes vi.lera;c'~áei~o'·~';,':fJ f,;'t.;~.;~,G~/>· .. 
-:.; r.-·+·:'.·~~'gta:s~.-~d-~. ~~fin~te~-: ródii1~~-; :i::64aj~~12'~~~~~~~~~s· ;'.~~ ". _:'_~--."e 
: 6·a'd~'h~·~;·.,· -':".>~-:-~·-:,· - - -, o.',·- .• - '-. ·'-<:~-- :, -~''<" :,'.::;> 

.. , J~·- É~g;¡;;se~. > .~" ,--- .-~;_:>>:'. :·:::·~:::· · ··".·,>::,;:· j:r:· '~·. · _-,-
.· ~·-· Er¡sráse .de ·é~squill() d~l e;;;J;'~~;u~/ > '••··. ,.:'' ·· . 
. , s ,':.. · cad'\'"ª de .ls plg '. . .. . •.:.;;•¿"..':: 'iéiL "· "ú:c ::~,.;,• 
-6 .-.::. 2~~ti~J~CJ_-de suj'écfc16rf-· ext'eriia~":::'~~;;o '°-:::.-:-;·.·.-· 

--"--7-~=--~-- ExC~ntrica.-- ... ::-<:.-;~,. 

8.- CapG del cubillo. 
9.- Tambor perforado. 

'•'.; 

10.- Ventana de regulacil:in.de 
~~:= ~:::·::le~:::~~. ·'·',·.•.·.·. ~;•-:.>·•• 
13.- Visera de salida~· 
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trituradoia. 

ra 

Culan a trav~s de 

su madur~z, segGn el '"'"t:en,ida 

los 

han 

'·."· /··-~:..:.-'; .. _ .. :-~:';:~.:·-: ,..., : . 

Las uvas prensádas fres~as-so~_ f&ciles de bombear. Pero 
__ aquí-influye --tambÍ.i!ñ o-:e1f~.tf~o"~-d~~-ffi"'ák91.fe-~á~\--así~ como' e-i estado 

de _sus pared~~. ~-~~~r~~.re_~~~.,,~-- :_.~-~s_;:~~~:S ~prensadas que han sido 
desgranadas 'per~ :a "'_la~; qí.le'_ '~6-. s·~,_·ha :'·extraído. previamente el 

zumo son fiicÍ.les ~-d_,e ... :_ ~~-~~~e~-~'·.>"~i.-: ~aS. _conducciones no pre sen-­

tan curvas -~e~'aStád~,-~:-~~,~~~~~~ f 
''--'--' 

-La ·-.u·v~ -'~~~<~;~~~-~c'.i·~-~~:J~-~-~-~~~~-iaaO ·a:: f8rmentar ·se bombea- mal 

·debido· a ;_l·~-~-::'i~·~~~-ci\'~·~-)ae_<g·~s-~s •. -~~-~~a pr~-~~a·~~--e-scU:rrida .. o 
repos~da (e~ti~i:i:í.6n de,m.'.is de 30% de zu~ol ya no puede ser 

.. ~~-('_~- ;::~_:r::t~' ::·'. 



Como·b~~b~s de Vendimia son apropiados todos los siste-­
"-de ,-desplB.Zamiento volumétrico, se trata de bombas de ~m-·· 

-· ··<b-oi¿·;:~e··p~r~usi6n de émbolo de disco con movimiento lento, -

describe un recorrido de vaivén en las 

de uvas es controlado por v&lvulas de charnela. 

Bomba de vendimia de émbolo 

25/30,000 Kg/hr.-7.5 

de rodamientos. 

2.- Engrase de cabeza de 

3.- Carcasa de engranes. 

L- Cueros de émbolo. 

5.- Llave de paso 

6.- Válvulas de charnela-.· 

7.- Nivel de 

B.- Tapón de descompresi6n. 

9.- Tapas de válvulas. 

42 



8 9 



prescindiendo de las necesida-­

de rnaduréz de 

variedad ae1 vino que se quiere oE 

del oxígeno del aire ño suele ser tan-.per-: 

judiClcil ','como_-. se. supon-e· muchas veces. _Solo se deiberá·- pres...;- -

t~t-'.at-e~cÍ.ón a- ~ste peligro en el caso de uvas co-~- -tetld~~Ci~---

"''. ,, .. 
L~s·:-uvis .;-·sanas -y maduras, es decir las uvas normales pa-

Yin·q·: ~~.~n~o, -_se·. prensan en lo posible, de inmediato. La 
Úv_a\P:t~n~1.d~''.'.debe éntrai' lo menos po.sible en contacto con el 

·oxí9~~·~·~·.a~i:·:,~·ir·e·: ~ara obtener· una fermentación alcoholica pu 
y·. ·u·n-:v·i~·a:~~Eiie-9ante-· y limpio. cuanto mayor sea el contac: 

~:·'..tc;>:·'.:~rit~.~··:-~i:. a'ire .. y ·la. uva prensada, por ejemplo en el caso -

d~-'uó~~· 't-~itur~c'Íó~ .-l~nta así como el almacenamiento de la -­

u• .• 1~,.· ~~~._.'¡ -·-tantri ~ás predominan las influencias oxidativas. 

Oti~~~·'-e1· punto de vista del mantenimiento de un conteni-

ao=mi:n1mo.:-de-·so2 ·en el--vino, por lo general se podr_~-~--;-~~~-~-:-_' 
ci~r cli. sulfitado de la uva y del mosto. Pero una oxidación 

pe'rjudicial puede. ser evitada con mayor eficiencia por, medfo 

df!l su.lfitado precóz de la uva prensada que por el sulfitado· 

tardío del mosto. 

De manera general, se· ha visto· que .~s at11· 'es. ~~Í.f1~á.da··:, 
de la .uva prensada con 30-50 mg/l. de S02 en:.el:.c~sb.'ci;;:,:;,'..-



En· 

de·:~:1~ ~~va~-:~r_e~S~:cia: "~ ~~t~:·: cori~i,c'Í.onado 
'~ ··:., ·~.:~:.:_:_f~rm~·n~.~bi6ii :·de; .. 1~·~·-uYá.'-··y-_po~.--c0nái9ui_en.te ·para 

:-_:éc, .~-:'.~t~cti60 tdE!.'I:Yifló~tlin~o::s~_:_?-~mprea)>sSicciiñéllt-e -_ $610 ·. uV_a_s -san-as-~- ----· 

':-"'·:·.-:::,:- ·;~··c'aº/4~· \._-~- -~__'.~~,''·! X~:~::,:,.:·'.-~·º·,:"·"-~ 
,; ~i~.; !~,·~:_,-; 

• .", ;: ; ·~~.\EÍ.•;it~~~:~~·¡~~1c~er ~~~~tuado inmecÍia tamente · 
de'i'tdtú.rado pai~"q.u·e en .lo.posible s61o. se prense 

·;;, \'.i·i/ ,. 
3; 2 ·· oÍJi:~\lél.6;. del ~;;sto, prensad.o' d~ la ~;;~ .>· ' 

·- ., .. ,.._. : :·" , -·,-¡· '. .._ •. ,··-~~:~-;'e-· .,, __ ,·,,~ 

.·3·.2;¡ :~~~~~~~f;;; de.la té~ni~a. cÍ.e p~~is~~o'.o·· 
'~-.~---- ·,_º.-~_ .. ::;~~~¿;.';: - --~o:·c:;:~; .. ~,' _·_··,;,.:_ __ <' . 

. Prensado signifi;;a expusar.uría.sriift~n;;J.a··~Í;Úda/ líquida 
o gá.~eoS-a ·del -e-SpaciO ··situa:·da -:e~tie·.~iá~·.:·-~\~~-~~fi~·ú~·~ ·:·d~,. pre~~-':.· 
sado que !Se ·~ueven ~~a: Corit;·~ ·. of:"r·~-~-::· ,· ~PF ~~.~~i9u·iente ;···. ~l -·­

prensa.do es un· proceso · ftSiCo· Serlcillo ~· .. Í: -~-~.}.~P:~¡-~0~}i~ ~-~c.l'.!.~~-;'."'.o-~-'- ._ 
· riatnente 14 --~;p~-;~~'16~-:~~-~ i~~~~t~'~i;.--"7 

' . 

La. sep'arilci6n· de' los.·c~mf;orifint'es _sóliCÍo"s de!- láS _UVas·, _·e1: 

orujo, tiene _1ugar.··aurantEv~1:· b·r-eve ··~sPacio<"de ·.ti~mpo · ae .. 1~­
venatmia y. repi:-esenta' ·un:_'máximo · incJ.y :~a~_cad~ .... ~~--: ~-~ª~~jo·~ Se 

plant~a _la. ne~~Sidad.-.\~1e - raci~~alizar_· eL ~rabaj~ ~~ .la.- vendi­

mia. ; es ··al'.!Cir. ae: __ rea-_liz.ar>"_ia 





·::· ·~·róC~,~·~(·aé·- ~re·nsaa~ .. 'a·~b·e fiez:: :~§.Pi~~-::·':·C:í·.~:r:~nt~i~?~---~u~~. p~O~.t{c~---~ 
·C::icS.n rnii~ima· e:·~1n·f1u.ir.:1ó· ~~~~s: .. :~~-~-~~·;~:·:~:-~~- manét-a:. negatiVá ·-so 

· -·-- -·b-ri:!-"ei:;--rna-Bt:O-.én·~cuanto ª· ·eiitUrb7ia~ie~~i·Y .s·~·~t~~~i~s-_ t-~~i~a~-·---<-
(tailirlos contenidas;enla:semiUá):~~-~··· ___ _ _ __ 

---:_···-.. Por :o~sigulente,'3Ttr_~1L~oI ;:ensado se debe 
Zar. ci.~-:·m~~~-r~ _q-u;~- ·~-~~:. ~-~-~~~)·~:--.~~-s-~·~:~ ~-~_.-~~~·~-ti~ .. ª~~~:. ~i~?-~d~c?~~:·._,;-- -

-·· --~~:r~:~d:~~:~:~~:~ri}~~~º!:~tei~º~~f~~tejl ~¡~~-~~ª!~e~z: :1~~n--
corto posible. pará. evitar tód~-:·1~ oxidaci6n 
la·uva.preris~da~ -. ;é'."L\ (:· 

Ade~~,;.·_-d m~quin~ á~¡,~ s~{ s~n~Úl~ y p~:Í~~ic~, .· d~ COnE_ 
t~~6c-~·6ri·.~-~~~~~6.,t.~·/:,~~ Fá· :i~-üna-rriio-n~i~~tri~·-' va.Ciado, y· ·iÚnpiado-"· 
é!e ;ia.mis;.¡a debe ~~/ J:s"dil. c1'3~áe_ei p~ri~o de _vÍ.sf.:a. de• 1.a t!i.!: 

-~~ºi~~~-o--.-cie~ trabajO'(_;_:,_, ~<:.:<:;::'.-"' .. ·. 

·~.;';':;;}"i·>t~ ,,·: .. ~::·· ,., 
.. J. 2 ~-2.1> Pre~s·as·; ·co·nti~Ua~·::· .-· 

'',':?~:~:t:· ·.·::::~·:;.:'.'~.' 1:·:" 

. •• t~~~:}~~:~:~i:~~~fü:.~r:~m~:t~f~n~~:~::~:::d:ran· 
·a.aa'/:·~&s ·:~-~~?·~a~~~i~·~\':~::::-~:u~~· ~.a~. -:~~y~-~- r~~d i~ie1Ú~~; 

.:·::;·-,., 

,·su ' .. ~~:~'~{~Í~'.h·~~- iri~-~ ;·~c~-~6~i~~·;: ;·:aeilido.-: 
~·ie~~~ ;·~e .. · ~~~~-~~d.~ f .. ··~-'.: ~.~~ .. ~:.~~:~p·~-~·~~~~··~~i~~·. 

;:~<-~:· -: 
>~ ¡ 

-- Pié.nsas::ae. torh1iiO 'áÍ~~ .. '1¡n:::.:~'. .. 

··.,': 

del 



y con e110 establece una ca!da de presi6n 

'h.acia ·la salida del orujo. Esta cavidad de es-

1a uva prensada ha sido alargado considerabl~ 

una zona más ámplia para una presión e·fect!_ 

· _Las-_palas del tornillo sin- fin' se fabrican 

mayor, aumentando as! tambi~n el· diámetro 

s •- -r~~-~~r-~p,~~~--
6-.-~Piloto para:cm<ú:'clia de-prensá~ 

9.~ Piloto para apretar_ la tapa. 

10.- Piloto para-aflojar la tapa. 

ll.- -Relé' térmico;' 

13 ·-~ 'Entrada ·de tensi6n. 

14.- Interruptor de 

ls.- volÜmetro. 

16.- Amperímetro' •. 

17 .,-

·. - ~ --~-



22.-

23. -

24.-
26;-' 

27.­
__ 28 _Visor para 

30.-

32;-

33.-

3_4.-
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. . . ' ~'. : ·'. .-> -- -:. -'-
ü ;2 i;i;b61 
i2;~ Puntos 

13.~ Cuerpo 

14.- .\'isor de aceit~ ... -
is;:.c Caja' 'reductora. 

, 16. ~. Volante de reduccilÍn de velocidad 
17 .- Regleta de.:velocidad • 

. 18.'- Caja reductora; 
.20.-
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natural o pr~ 

de uva o mos­

camino -.hacia 

.,,.L l:r<u:o1mJ.er11:0 tiene lugar bajo los pu~tos de.- s~-- . 

la variedad de ia c~ 
vitícola. 

una manera de enfocar -er tr~b-~jciº- , 
el- mayor grado posible -al mosto e en-- los -pr.<?~:~--,:;.-~ '". 

vinificación. Esto tiene ventaja en_empezar·_a _ac-­
-·:·t·~·a-~>desde ·el principio, de ahorrar tiempo_ y. de· iri.flui·~--~Ya· ·. __ . 

'. ~--~rt-:.ia :-fermeiltación alcoholica, con lo q~e --·se. f_acili ta'.: l~·:·--;~~ 
->C~i~~~ª: ·~os_terior de los vii:ios. _P~~~- ,P.~.r.~ ~Í:~.'o -~e-.a~b~ ~-ª~-~­

. :bei' ~10: que se -'quiere -y lo- que- se puede.-~ 

-;.:· <-·--···. . ' .'"·::' --·_.:'·.,,:/ ·_ .. · ·'-.-·.;.~~-< ·.-.. '. .-··-
··· -L~~~~~·1'-{;iaa.- -y-izi-. 6~mp~~1~ió~:.· a·e:c mo-stct:éié·term1t{á:éá·,)a-: de.:--­

"·-.:~ ~is:ia~·:-ae·~ ¿¡;_se·: debe . se~-· s~~~t1a~ a ~P-. tr~t·am1e~t~· ·es~·~cí~l_.:.:"· 
;. __ :._~:~-~-~:~-, :a~··:':~u :fe·~~erit~6i."ón:.._: ·: )·. · 

, ;'.:' ··-./~\:,·~; . '. ,,··.;_. '.;-," ,_ _, .'·.-..::~- _;/<·.. ·._:_--. 
· -~·--·.::__~_¿:~:~-~~~~:p~~-~ ~4é~~'ciú~-~iq~~~'ID?~-~b_é~ ~sor:i ~CorlduCidCúJ _:~~-ros -~~Aqú~~~~~~~~~~-:~:;:i;~2-;~·: 

;.de>_fér~enta~icS·;¡ :,ºsci·.~~'-c;~~~,i-~b-~'- ·si· -- SU:: ae·n·s id ad ·_es ve-rdaderaln~il~ 
'<:,\·\~/~~~á~~:~:"t.:~~~~~-~~-~:~~;'.f~~~<~·i,·.-:t;,~a_t~~i-~n,to post~riOr: ·~eí, ~o~-~'?: 

.:·~~:a~~'.'·'.~ª.~/~ri~--~~f~:~'_:::~~~,~;::se:'.::~-º~~-~--- ~n, e~-, reci[lien~e. o dir~c:=.t'a..:-
' m~nt~~-~{,:'~~"li1/::d~':.;:r~-:pí:-e~~a '~stlt~ plagad~s ' ' . 

· ,,·:: d~ ;_:;r;~~·ü1 ~~-i: :muy_; p_~-~-j~~ai-~i~'i 
a~'.:'r·e~l:-rz·~~~-~< .. :~" ·'· ·-.:·,:~·: J ·, • • ,,. 



·a·la ·fermentaci6n prematura, es po~ible apli--

enérglco. Bastan en general 50 mgr/lt. -

Es errónea la idea de que con este -

su~fitado,se puede detener una fermentación incipiente. In­

-:_-~~uso co~ _c~ntidades superiores a los 200 mgr/ lt. sólo se .: 

_ c_C?_~Sigue retrasar por unos dr:as el inicio de la fermentación, 

pero prácticamente no se influye sobre el curso de la miSnlB:, 

pues el ácido sulfuroso libre se combina rápidamente o es -­

d~sr.ompues to por la levadura. 

_De manera general, el sulfitado de la uva prensada o del 

mosto puede y debe ser tanto más int~nso cuanto más pobre en 

-ácidos sea el mosto, y c_uanto más_ po~r.idas estuvieran las -­

uvas y cuanto más altas sean las temperaturas durante el pr~ 

ceso de prensado y también cuanto más ·rico en azúcares y más 

concentrado sea el mosto. Antes de la fermentación no se d~ 

be añadir más de 75 mgr/lt. de. 502 • La·s selecciones de ---
-- '- \ivciS· y-de tiVaS·-pasificadas ¡--y-~la-S ,':re~ervas·,- dulces -C0n~t"itu-,;..~~-c-._,_ 

yen una excep~ión; ya .que las··a~~fmcis soportan- hasta i200----

1500 mgr/lt •. 

3.3.2 Tratamiento de _:los :mos,to"s con cá.rbón. 

--. __ ,_·_,:-,::_,::' .. ·_::·.-<,--
El carbón actiVado. Se utiliza .. en la p·reclarificación,· s§. 

lo para aciuellOs_- mást6,s-~,q~~-->Pre~e~ten un_ Sabor a pOdredumbre 

o de tipo desagradable·. ·Pará·eÚ~· se añaden de 1-1.5 gr/lt. 

ele carb_ón· activada·. '··_sin.· ~-m~-~rg~_.;,~·. yeces ·es_ necesario agre---



'e:; ~:;,;·,<":( '.~·~':/'' .. ~./ .. · ... >iC;:·: .'0,~ ... :"t, .... · '···'~ . \. . i 
··-,~ .. ~, ;{~~: Y~ia'~)ll~~ttir~J~;iir/';;1.~~~.s;·~~:~~to ;'Sifl·:! Xfedia·~·,: d~ -«~-~.#.~.~·~:~::~~~~:~~ ;·-ái~ ~~~ .,· · 
·~~~-·::·:·~~'.j ·v.~c;~~~.: .. ·:~;~~ .~?~) <.~ ... ~'. ó -~·>··;·._~ - ;-; .-.;·<-~<,i;:.;_1:.:e~::_.t :·«: .•. ·.~:-.. ·~.· .. ·.::·.i.·~·.·.·····.·.·.r ..• ~.'.:.~ ~ . 

. ' - '.·<' .-.:! • :. ,~·::·:··· • • 

.... -; -·\,:.:_"«~~-:\~-/3 ~~ ~.-;f~f~~-¡-~·kéc/ ~~1-~0~~~~f k~ ~ón; ti~~~oriiti ~ -· 

. ' .::·.:!Jin;•'.i~'~·i:lti~i.~:t~~L::; E:~~fo~ .abseriTar. la .tendencia a 

-<~~:: ·«:i-(~~--~-Ei'!~-~~·----~~e.n~~-i{(t:a::a1-~~~·os-~O/_pa~a ·:~·stabiiizar ·_:ias proteínas ·-

· .. · · ;"••• :u;;¡~~rr::;]~I~i~!::~l~~;:::E: 11:~::::; :~:::º::n:::::·~:~~~:~ = · 
;_:~ ?~-~:i~.(F;::~ :~~:;~-~· ~jfo~~m-~·~bc i6~ ·:; a~· ~;P-~ot·er~a'~< en ·~10-s~_ mo~_ta-~ ·-' 

,_ ~ -~"' ,., -_-- - ~"·; ! '. 2 ~::.;.·:.'.·Los-.; VifiOs ._ tierien-.-mertos. tend~ri~ia -ai-·. ernp~ráe~i~i~n to~-~., 
- · - -- <-~-~:---:·y,'. ~-hº:~ai~·ü-riO'~'~'.f~~~-So~-';-~-~-~:~ñ:e_~-~si t~. -·rnen-os-- C~rt"t··i'dad~ de--~~&~·idO~~s-µ~-fi!~~- - ce;-.·-=-

.· -· _:,:-.,r·oso:: > .:,--·/·-.,-:,,, :-:~;;~_\>~-:'.:/::~.:~ 

. y, ªª:f.,m:º:~:ª~uéha podredumbre se o-~e'u'" vinós lii,npios {=;;: •· · 
;e <- '.:,._._~- -. - . -~·;:.':~:--~-o -<.-··-- :c:c•- .;·~:;_; ~~'.<,~~~-'. 

MÚchasobservacii~nes indic~~ ·q;~· ~ri~~~t~~t~:ta~~i.;~~Í'.:~;·. 
bentOnit~ proporciona un vin;o -pr6té1cia·~e-~t~--· ~~-;abi~·:··~-.:-.~~E'~--.:·-~Í~.:',' .· 
9.linos ~-ª~º~- se o~tu~~--- ~n~ es_~8.b~il!1~-~-,-~~:~~!~\~,:~~~-a~:~~·;::~,~y~_q.~,~~.::.~· 
mento de llenado de las 'botellas. En. todo casó'·e.$;\.Sfeffipr-e,:~ 

muché> m~s reduCida la tend~ncia· di:los··:~i~~-~·,:'ii:·t~~'tti~bi~~~~-·_':',:::. 
~oSteriormente- debid~.- -a ia -presen·ci~_'.:d~ ... -~¡~·:.·~~·sta~~~ia~~ ·'.P_r9::_-·. 

téicas, agregandose hasta 50 mg/l."de:b!'ntón:i.ta·.";. 

3.3.4 Preclarificaci6n.del 

Aquello _que se· consigu:~d~1~~-~~~~~-~~ar._durante más._o m~ 
noS-~ tiempo el .-rnOstO -(clcirifiCa-cióri_'por -déCafltacicSn o -desmUc.f 

laginaciónl, es decir, la sepa:i:aCi.6n· d~- ~as partículas de- -­

turb'ia maS ·gruesas,, mediañ'ás. O:·finas· ·se pueden alcanzar por 

medio de un· sepa~a~Or ·'?. ~~n:~riiU.9adbr, el cual ·ahorra mucho 
tiempo. 



· Eri el método de s~dime_~_ta~i~~·:- cie(--~~6~_~·6_·-~.,.~~~t~·::.=~~~~)>~~:~~ ;;~~:~;,'- _ ,. 
10-aoi tras llÍ-24 hora~ d~ ~re~Í~rÚica:~:::':'' 

Tambi~n se debe proceder ·a1_·. seP·~,~~tio-; ~l,·:~a"b·~::,~d~-:~5.i.:"~ ::..::;.º'··-: 

··horas¡ cuando las sustancias sólida~-,"-se _:·11~·ri:. ¿~~Ú.~~A~'~dc/ ya~--~·./:· 
:en al;>roximadamente un 50% .__-.- --.::~:;!(·_:>·: 

. ~>;· .;. ·i ... ;·.;,.,·::__-,'~~-,:--: .. , 

La· utilización de un separador o c~-nti::i~u~~d~~ ~r~SU.1ta·- ~.­
ventajosa económicamente, pues así no s~- p~O.düC:·~n·:.:~-e~:fb~·'.;de':-~: 

turbios que deban ser separados, ·sino:~-r{~--'.iñ·á~~~~.:~~\d,~~,':·~~~>:.~~-?- · 

.~-~mp~_ei:n~nt~--ª~·- eli~ina: Fig·. -7. ,-,º~-=-: --·~~-·-·--·'--' ~;~~-1~. _____ -,o.,--_ 

Desde el' punto de_. vista 'a.el t-~ª-~-~fci·~';' .. -~-~,{~:~.;-~:4·~~~:_---~~-~f:~}~-· 
- e·scen_cfal q~~ consiste _".~n-_:- el·-_ he!.éhó:~ cie--~:qU~:i i'ti~ ._:~a~·t-~·d· ,=:p:r~~~a·:..-

. -->::-ri~icados se -filt~an ~1'ue9~ ·como· ~iri~~~:~·Ón:~-~~~-~-tá·rit-~ :m·~~~-·fa~i- ·-~-
-Hdad. T - '-- · .. - -- ·· - . ' ' .;,;_'i'.:. ·:~~:~~->··· .: : :<-::· -~- -.-

---·~;·:.:¡y="~-:-:·,:_---'.·--~\'.·,·:. 
Fig. 7 ··separador 'o éentrÚugáilór> 

. wesÚ~Úá .Tipb si\~'aó.:(¡5:,:016 -···· · 
- :_ '-:::.'~-- ,' .,_._ ·,·"·/:.:;<·~-~'.. •'. ~-:: ::·~· ,-·_,;-;:' .. ,,- . 

L::: AÚ;.¡~;:.t~~i.6ñ'_C{' :',: t'';' 
2.-.Liqüi.dó de enjua<.iú<.';-·--i' 

. , ;·-,;:..;-

~-~-~ Aii~~rit~-~ió·~---~-a~:(a~ü~·:· ae ·'cOmilnao·: 
s.-' Tornilló'de~'e'i~ér.'aao~ - ·· --
6·. -·:.· _oisi::~-;.d~.-~-d-~·hti61.;~a.J--Xi-~V~1u.~10~é~. 

·--····-' .. _.-,'' -- ---'·o-·'·- ·- .. , . ' . 

1 ~ -·-~vis~~~,~~z~~~~h~ª-~ ;_~~~~-~~,;_~:-_· 
8.- ~r~rió-~·:~ .. ~ ...... . 
9 • .:· Control -~e\au'daL-/ 

10.- Llefi'ad~, d9 ·.acef·t_~~;;, 

se 
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del mosto hacid los recipientes de fe~ 

empie-

.:Er mosto que entra en les :tanques, ya )?ien lav~~q_s Y.· po-_ 
:_~·-.co sulfit:ados, '.absorbe es- _-este .--proCeSC? y _-por aftima_.-v~z .. :a.·11"".'~. 

· t8s ~e:-1a._f~r~~nta9ión- una :p~_que~~. ~a~ti_dad d~-;~cido _sul·f_~_r.Q.~.:~~, ,_._ ·· 
-·so·.-.-. 

. 'r~.>< ··Lo~ r~ci~Úrites.~e:ll~~an de •. m~sto. t:enien"º 
'-·~:~e·SPac·i~_/ae_;_·feriíleritación·i:-' -----

. ___ :~,~~,,b~~ .. ~~i~~,_~¿~-~~:;.~.~c;i~-nd~--'-~-, .. --a-~r-~~ilriaaa~-ente 
: éiá<í éi~i 't,..nci~é. 

·p~~l~:~-'-~erio~·:(d~ 



del mosto desempeñan 

que convierten .el 

del ácido láctico, 

en ácido láctico 

~n. .e·i,_que_ se·mu1t'r"p1ica',-· 

. del· ci'ue exJ~.a_e.: s~ _;·e-~ergÍa. 
H, - • /:.>_-: __ ---:~_ .... _.: ___ ·::-~:.·_··:·_:_;'' ~ -

-'La '..-fernient~·CicS.h:· es. un -proceso que decide acerca del -tipo 

- ~.y· ia·::'.cai.i"d_~~-c:-4~~--~:~u}:_Ü~q-_:v~no, así como de su ~ureza-. Esto.-

d~~en~_~: ·._~e:_-'.l~~ · ~i:i;:ro.o'rga~ismos que llevan a cabo la ferrnerit_! 
-ci6n- y ·-d~- ci61110- y -con qué rapidéz ocurre ésta. Asi pues la 

ferin~nt~ci6ii" a1~~holica.-es un proceso que debe _ser· controla-

. -:·:-:~~,j;::;i~~~;~:"~-~º--~~,!~f'.!~~r~o,. s~bre e_~ ~-~- se ~~-b-~º--~-i:'-~~-~iE.--

::-~~~st~· ~ue ia levadura, durante ia- fermentacÍ.~n, cubre -

·,.su~· ~e-~~s-idades -energéticas. de' manera --~n~"ra~olecular, es de­

_cir por. la -des~omposición de la. molécula. ae aZGcar ¡·_ocurre -
·.taIÍlbién. en ausencia· de -aire. · ·'"' .· :_ -·:~ 

.~ -~-·- ' .. ; ,_ .,, -

Esta d8scomposici6n _ dei,-·azaCar·, ·~~~~-_:i-~:_:~J~~J;~ ~"rodÚcen __ _ 

Principalmente alcohoi Y '§cido :Ca~·¡;5·n·¡~-6-;~·p·ro~Í.mad~mente en 

cantidades iguales como p~~-~uc~~~~\-~~,~~-1-~-~-~ -~ ;en,-·.~~~-qu~ la-. __ 

:sí 



., ··=~· .. 
·,:· •• • •• ·.,,· •• ·,· '< :;'i•, ·~;;~(: .. ·•. :.~_. .... ·.·>··, :/'.::<·: ,,,T•,'> '<J • <" ·~f~.~:.;.<· '>~_·::.: '_"',;;:::.:: •:¡•:\·_ '•-:;'_,-'"-· ",·.:'.'·.':, :;¿::·::/: • • •, '• '•'' 

<·,:_-: ¡ ·;.:\ - ,;,::-~_-·f . . ~~-~;t) --~"'<'·::-·;..;o..~ ~ o:.;·_,,.-; - ' ,. t '•'·>'·" : .. , ... " -- -·· '' ,•-,.· 

··>··:. : < (¡~e_h·~~;¡Ji~~t1!~er_¡¡• ·~~'forma 'é!e ~~·16~ du~~:i,f,; .{¡,~~f~~~t:~¿·¡~~~ )~;.' 
J.····'·· t:.'ilmurt~~~-ª;/t !.,;: .' · ·· ··· · . ·.;f'. .. /;: ;}:; y·; /" ·> ; 
. i)f <L ··t~;.~a~~l·.,~d~; Ee; ~-~h~-~d~:º;· .... :~d··.·.-.·~c~~0d·_~-~º,P···.:·01,:c¡~t:~6c·:···o~--;:_~ ... ·d~-e1 ~1~1Ü s·~~·~:~m~n' q{{~~~1x~;;. ~~i:!i.:. , 

: ·.,.; :: • ª ... el ... -:-o·t~¿·.:··~a~-~~-~/:'~6-.ido>-·a·~~-t'f¿~·-; ¡)i~i;:~- ,.--;· 
-:/L d~~s-~-~~!~ico·;,;: ~'cei~~ . f-~se~·:_:Q ;·a1~~~4~i~~·:.~~iipe~i'.~i~~~)?; ·~~·~~-.~-~~Ji1:~:.~;· ·:/-:~ . 

. _ .. ,c(t ..:t'i.~as desempeñan, junto con los amino~cidos, .:uh::~Pai>~t~:e~·c·~·~~·4f:\ ·-,, 
.:" · cial 'en. el desarrollo del bouqÚet Hpiéó del; \lino~ · . "' . •' 

-.".-.)';·:·;: ..... ,· ~'.>)::~)'.:'~·;;~.{:>:·· 

:;.:.~(·/.::'-·--\:~ -· -- .·- :'.-Ei- proceso- de la~- d_8sCOrn-pasiCi6fi-·-.-de'i·~'-áZ~a~~:·.~ci'.ii~~>e=nzifíí_;-~;~~L~:~~~ 
'--., ·.;.~"- --... ;ti~~di'ente ~ _· Se_ conoce SU_ curso ~~~~~-~~~~-¡~:-~:~~~--~és.1:~~-~·1:mede·":s-~r_;';:...:,~~~~~0 ••• _ 

. :;: ,J_0-,_,:-=s -:'a1 tei:aao . 'cuañdo lascondiciorles dé :-v1-aa: ae ; lél l~v-ad~-~~ -son,''~-:\-~>:·"·:.: ... 
'céiMbiádas · dr.listicamente. ·-· :·:::··-", __ :~L~~~..,:::·~;;-' ·.- ·. 

·:«·:: -~;.:;,: ;:::·; :· ',-

-pr~d::i~:::r~~:~:s::e:e:i1:::ºq::·ct~~¡¡~n11~~:~~~~~~~~~filf~~I~~(; 
teS "-sus con.dici6nes ext~rn·a:s ~. ·En·' ic;-·.:·que \h_~~·~/-~~:~.~en~~~··.; ~.~ -·':··:.::~ · · 
conjunt·a dél· Proces'o ·,'"~ad~.": f~~~~-hta~.ióri'· ~~~ ~·ani~~i':·Y~: n·~:~.P~~cÍe(-.~".: · · 
-ser· ~épe.tida·-·~·~-~ 'i:ódÓ; .-s;~~·~.'ciet~lie·~·~;::;~"·· :. ~>:' "'·~:t c.·.-.,, ~·'.:~~;\ti .;;-

: ,;_: ,,._ - ¡c .. ;c ,·_ ,' ·• -.· :·.-:· ): ;;:>.:;, ~:_(.\:_(( ·;: :::· <·-~:'. '\<.• ~:.~·;·; ;. ;'):·~·:~-.-,~;~.-~·.: . .{ 
s~9~?;.ia~c1 ~·~ :.1~ :f~~;~~·frcii6~S;: , . ·· - '/ 

}{;~[~~i~i~tl1!l~i1;1~i~1:~i~t~:~ 
.ne u,:;~,esc\.~:is o .. ·. . '.'.. •.. .}{ :/ 

:·La: é0nducc-ión· ae. Ufla~· ~~:rin~-nt·á-C.i'~;i/~·;sici\p~ii~·~~ ·tener,_:é~ito 
·s1 ~n·~i~·.-_,~~,P~~·~ª ·-·~xi~-t~ri ·:1as; ):~-s~~la~·i:~·~~~~:--~:~iop;~~,d~S" -~. ·~.{: ·.;"·:~ 
se ti·e~é~:. ios··:~oriocimie~-t~~ -neces·ar·ios ~6b~~::1~·~ (~~'9ida·~'.:·.~d~··'. 
ciUadaS .~·:: a-Pli.'c~r.~ ~·<~:·::-'· '.-· · ·~·'·> 

. ,"•; .. · ·- ·"\. ~: ''..;~:.~::;:··\:;·;_ 

una f~~~~~f~~{6·~-: SóiO :_,·~-b~·~·~ ~:~.~-~e:~:; 
':: :} //:~ 1' · ..... -. ~),~'.-·· >:·~:~<"'/: 

. '} ::~~::;·:·;~: ;;~.\;·:.-; ,. . - _,.,,, :.· 

:-.::: .'·_~;.'.,~-.- ·~·.;,/;·. :. ·_·.·-·.'~-' . .': .. •., v:c- ? ' '. ... ;~ 
-·._.:,·:_-o ~~=,:!-;:"; -e;-."-~_::·_,;; 



fermentación afectarán 

Las ferment_! 

ser evitades previamente, si es po­
ctratamiento adecuado del -mosto, pues -





~n"i~s· --~~~t:'.~is,·imil~ 

alcanz~ ~lo~ .ia-20° c . 
. ? : ,, :·~· ·":_.-~ , . - . .·:. 

Pi~~~d~- a. refr'ig~c~~:~~-~~~rid~~i~os·~mast:oS-'=-e·~:~¡n;--y;=~;,~"' 



Una· fermenta.ci6n pi.lfa ;co_n·- todas . 
. . . 

bilitando las infecciones bacteri'anas·,'-·que' se _pre~~Ílt~-~ ,con .. --_.,~-,~.';i-: :_ 
ferm~mtaciones a temperaturas ·e1eya~as~:-.'.: , ·:. -.. -·-,!1-::>:-~>:~-::. · 

-2.- El bouquet se conserva mejor¡• los ~~ii~ ;~~~uii';;:n ~s}Lj, 
a.frutados -y -se -conserva~· m~s ~ -~~~~-~~~-~- ,~;·;:~>,~\--:~:(;,;}~~;._~_';o.~;{:_~~:,,':;:~-~;;~~,,~~.,:.~~,~ - ---

:-·· >·, .. ,: ,• '<:~'-_';:._~!.':·:: ~:'.f 
J.- El t!irtaro se precipita .;-é:ioi: ~~it~n'db.iaíii.iiria:¡>ii~d.! 

da sin.· necesidad de alcohol:;''. -~: '' ·~ ;~i· ::-· -;P~; ·.··~.7·,, ,';•; •C• '; J > -· :xc:~);:,- -· ·· · - - · '" ··· , ·· -·-: ,\~:· :· ·, ·-· ··':~~_,. -,,~;,)~ · .. -- ~~¡~ .. -~-~~~s:~;:_'f:--:~>~" >-- ... ·~:.,·.,·. 
4._:~El vln~ se é:l'arifÍ.éa me3or:/.'..; •·: :.:'•. " ... : ':':f.'' .... ·. 

:· . _ _ __ ... _ .- >- \ .:(-_.~>:~··.-._>;.·:::\~:-- __ ~!-/t< ,,:fT~~z:J~ft~::-\;·~{? ,_~,,.. ,-._~:.:-.:-~·~::·_._ .,· .. ; 
co-'En~'.l~r.-pr-~Ctic.~f,-_~--~:31.:_-·~-º~-º: ~-~~::i:bS;;.:·~·~-é~~i{;-~:~-~-i~-~;l,i~:~~6:~~ ~:~~.::2~':'~ 

:: :~:¡::e.~0:~::~::d~:em:~bs~:f:/i~iª~~~~l~~~·:;.~,f ~~i~:~~~.~r~ª~~ 
v-i~to __ qµe tiene un' may_or. ~~it~::".i~'-:~~f:;~g~:ki:~{6.;l~'~·µ'*~-~~~·\~~::.~,~ 

_____ · f erm~ri t~c i6n · _qu.e_"--an t~~-~-~.,, d.~~ ~_l_l~~~'.;~~~~;!~;~~~~~~~X~~~i~~~~=:·~~~;~~~~i~'.f ~~ c.=~~~-~.~.· 
-:·-~ ::~ -~ ·",-~i~·- ··-



segu. ndci . .¡.el.•. t.;rcer. ~!a. desp~lós q~e· se ~a .• llena . -Entí:e el 

do el.tanque 

Es entonces, 
el tanque. 

empieza· iá. »·ferment~ci6n ·tumultu~sa· ~~· el·.-~~-stéi~ 
éuando se 'deben r~gar· los 'orujos·- contenidos' en 

En':·ll:s.te- m'ómento· i~s ~rujas han-formado una capa 

o_ 11 omb~ero 11 
__ p~~ ei:icima ·del_-:~osto. 



··•··· .. ,, .. ,, •... ,." ··· · · i.::U•· ····· .~:······ ~-; •. :;c:w? ,. 
;" •;¡7 , iYfJ: ~~~~~;c!l~i_en.to e.l m~~ sendn1oí en 1~ ~~~i:m~:e/dfr.:'.,0~,.f~~-~~< ·· ·.;·,:.:·; 
,,._ ···< (t~:~-fo~i\'f~"i-lCfüe- ::~e· __ 'CO'rlé'c:?t8.'. _Uha: bomba ae· :venainiia;par· ... de',Júrta·~::»;. ·:-\·:· 

... ··:·.:·l"~~g~ .. ~~: ··?.; extrae ·~ostos del ·tanqu~y con .. ~~1~.:~ s~:·"~~-r 'iI. 
; ,\ f~_-·.·~g.a_·X~J:~.Or_u_jó_' 9ue ,.esta en· la paí:'te superior. "-''·<' ~ '·.~'-'-~>« :~ e·"· · 

,· 'J'..>i~.:.:n °e~ta ~per~ci6n · 1os. taninos despre~diJ~: ;J!:~a·;;i}{Ade 
"\\·'~/~~~}, ,:i~:·~;-~Ya':·-~~n, r~Pa!t{dos uniformerne~t:e dén'~~º~~~~~~~l}~:~~9~~7-~':· -~:~~~~~:: .. :·;·:, 

t~·n~~-:· a-~~- -.~u~;~~· 9ueden en. la su-per~i~i:~-~- ae. ót'?fO-;~-'ñioao·, Ollt~Jr:~-'..- -.­
-:-.·J·:-.:.l --~~~~~.t~dr!amos··rún ··vino pObre,- en color.. . · · -;_~-<~-~e· : .. -.-"\;·: ::;·.~'.;t~-~· -~---._-~-e: 

:·-=--·:·~-~ ._:};~··. - , ·-<·./, ... :---·~ 

~::.: ;;,r<a:,c[~~n;c.~:a}:r:a;:c0't
0

:e6.:rel'.-=s~:t<;OcC:at::n{e:cne~:sda;:r;~a···~.:O;¡;¡~~~~~~~¡~~~.~.;~." .. ~ . 
... u ... ... ~:~ ·~'-~~c~.,'.}Y-~ :.-... ":. -·~, ·· . -_- --

_,__-:,:~<:-:;>';_,~:·:·-::; . ··;., -;:.,; ·,_~.--- - '-, ·. . - .. - - ":.- ·,. -,_. :_--_ -

·•·i:J;·s':22~•-• F~~mentá~:ülii po~tedo;;;i: á~~¡;~Jc;: 'a~J'. vino ~.i~~o:> ., 
~:;~~- :: ~ó---·· - ' -. '.;~~·:.-_.- .. -~~;~~.'.[,~'/: :.:-~.;. --~'.~,::.:.-:-::_:~~-;; 

~~~~;~ -'---~-~-;~; ;,>:Una:~·vez~-terminaaa·' ia---~ferme--nt-a·c-L6-h~~-:·s~e-: ~tr·~s-1~da.-·~i ~vtno~::-:.~ -· 
. '_::j:Ó~~n._-~---~n~-segUnao ··tariqué. LOS orújó's .'res1dua:1e'S ;sclri'°:11eva- .·.· 
·-'"--~~-~:_·_--ª ·. ~ª :_-pre~-s~~- par~' ~l~í-_: ~x~ia~r :·tod~: ·~·{·V·i~o"':-~,-~Pf~t~-~h~-r·:-~:-~ 

: la' mayor ·caritidad de _hte, elimi'nando,. asl'. Em lo po~'lbik ;cui!i 
quier.tipo _de p€rdidas. :·.:. < • · .. , .. 

El tanque recep::r~~rvfoo joven, ~~b0ei:S t~~~~~ ~L '.'f~~}r 
peraturá como inl'.riimo•cÍe is•c> _,:· <_,~.:\ ,, _\ ; 

Lo ant:rior .• d~hLi·i~~iáa~~ ·una ~~~;oii!~osici~~~ bidfa~.f 

······::::1,:1~1~,~~~11~~tfi~~r~~~1m~,~ .. ·· ~ .. ···· 
·~~~~ :.~::i~~-~> ~:·:·I?~u~.-~; u~~:-'~,a.~f-~:~~~;~~~:ii~-~~-~~~T~_i .. ~~)l·~. ,: ~;~~~-1~ ·t~~:~'.icicin~r~ 
der~a.a ":_Y~. ·ca~º .~·a1i~-agrad·ab1e ;·t:.y:-.:'.--~:i"o·s· .r.t1i{i:óS'taé1len· .·:ser:-~ b!!I ica~~-
me'n t~· ~u·~~~-~-~·.' -·~U°~·~ah, ·~a--~:-~s-· ~t:,\-af ~ .•.. ºu~'·n~:._:_::::5.: .. ,;~. ~~-·:;:_·~~.b~·::'b~--~:~~~:~~--~-~:~:,: d-~~~-~-~r,c;_·~·_i ~-~ --~ 6i6ri· .-d~ ja ·--~";·ia~~:: ~-~·¡.:.-.·-;e·-':~-a:É!·s~c~o:.;~bte:~-~~:tiu'n\Vi~~ . 

.;..; l ',.· ~· • ,"¡ '_j;, . . > ·~:,'· -.;'-; -;<.~"~ :'~~:;:_~}. --.'\:.: __ ;.:-,~-
' __ , ~~~r.-,\ -.::~ ·<""<\~< ':(:!/ .~·~:·.: ··:~(~~¿ .~·:·;, . 
. ;.-~·::; ·,,_'• .. :> << ··l~;;::;,~,;:. :/( .,, ..... ·.-,., . :.\; ! ._··,{>, _:_ ·_ ... 

-·->~·'.>-f :_-:·:.,· ,-.-.:~ ~j~s-~-· h' ·"'"'; -.{··. ,.~L~:-:_: .,:~:!)": .... : · · · ~ · ·.:·.;:--( :~_'_\~ .. ~:~?¡~ é"Y:·'~;·, '.(-~jf'.i , .. -· ~.··i ,;.:·. 
-;:·:::5:':> :::.;'.~-~~ . . .-:: >:. >' :_:.,:_._ ;;.~:7 

,.,,-._· 
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r,as 
siguientes,m8tas: 

uva 

ble 

hoy 



~:··;·:~: ·;·· -_, ".}C"i' ::,;.:3 . . ---· , .... ' ·.· '..:.~"-~·: -• ~: '.~-, _ .,..--. ~:-< . '.·;~~;//: <: .. '.~'.}:~:; ;. ·.· . 
.. /',. : '; · áe dec~~.·déi,·:~~~~~<f de ff .. ~~foa~;6~ id~ '{~~~Jtja.' cÍ~ li~L 

:\,arfa"-.:·á·: ·c·;~ú~:;;--.;,-; :B~:,;·,,·~h~~~: ·e-~t~·~·;:~;~~·ard~~~ .. ~:~i~~~; ~~~·,:~~·~·~~16t~1e·s '.:~~n:":; .. -.- ·.: 
·-> :: . :-º_)_ -, :.. ' ''·'' ·:·:··:.!<~;:.: ::·' -~''.-::::::~>::> f:{j:~~·'.:,::'.:<: ... '""· :. 
·••', \ , ·1:~¡~st~.~l.ffz~~i~~· protliiC:á'.·•. /. 

·.·.·: 0 .,~·~:i;~m~m~~m;,.~~fa~{,·:···· 

'-:~:.·.:\:''.'':;'" 
~ ", , 

<.•·.• 4 .~. c1arifi;;~é:i6;:, .~e~.;inal .. . 

· ·~i . _'~~!::~;::~;!;_:=::r:~:rs~::ri::e:i :~:ªtt:::::~:!;~~r:i:~· vic 
· · < __ "~i-_.;_, ·-·ria ~nO,:,sé_:::c:on.siguen~,cOn me.didas _e-. influencias_·~.eñE!rgtitic·a.s:;·~ ·s!.-

.=-.:,"~ ~.,:~~f;~-na·f:°t:~·~=~un-.-o't~-~taffii'ent~·~-sua'Ve- d~i v1no-~~:~."'--- ::~~~"'·::,:,:,o-_cJ.~;;,,_,-_,,~.:.c,_., · -~~-- -
'''>~" --- - .·.--. . . . . . . - :·-Ji=.':~,'..,-,;_:'-'.;-. ''; 

é r;~ frasé •de tjue "los .buerios vinos ~caba~;;6:;:~Í: ~~~~os~<< 
·no _de_ be- ·~~~ :toma~~ --~~e~-~~:a1me1l'te~ º ~~ -~~~;·~~~-:;~~ji~ t-Ei~de~Íl~,(~~~i-~:::: 

º• ~ ·~ f~.i~~d,~:¡i.~r la 'ix~er.J,.;:n."~a,º::~., ;\; ~º {;;_, ...... . 

·>~ . . -_:·.<-· _:::'·\:_·_: ---.:-.-_<: 

4. ~. r Nociones 
. , ' -

µ-' ·:; •:.·;;: 

::?:e·-,'.'':-,"'-~-

-Lci cantidad de Prot8!na del .-.;inri es ~Va"r-iab_i-e .,: 
_.do del tlpo _~de_ uva, a~o_n~.d_o del vi·~~~_O; ~~~P.9~ª';~_·d·~:-~~~ ,v_~~~i-~i~~ ·;.e· 

Y ~lima (se - encuentran mayorés ··c.antid-aci~S:-'.·d~-:::·p·rá·te!~as'· ~.~· :_·.~~'.; 
años cálidos· que en- ·los ·mi~m-~S· -m.ostc;s é.n<·~añOs-ir~Í~S'j ~~: Ti~O~~·­
influencia en el· contenido -.e~':-p~Ó~e·~~,a·~-;~~·1:¡·~~~~.-::d~ .'· P.~~n·~.~.d~}~-~-. . , 
Y: ~larificaci.ones __ efe_ctu~d<is el!_" el·'.~~Sto- ~~te·s:-.. ;i~-·:'Í~~ _f~~ril~~~- ::.·' 
taci6ri; -- _ _ _ __ o_:..ó:d~-2=- 0 ~-:,,.:,:__. ~--';-'--'---~---=-'~~-~~-:C-';f----o-"-:__._:_-__ :~-'----:-:.;__,: 

'~~>~.:- '" .. --.... : ·' 
.-;- .. ; y' ;· ·-' ;'.:.o-·--·_, :/./_ ... ~_,:: );,:::.:(;_;·/:':: 

Las prote!nas se encuent~-~~:·:~:~.~-~l ·~~f'~o :·,C.?~.~- ·~~o~?_.id~~.: ~~E._,_.;:·.; 
qados positivamente~ El entü:i''ll'iamiento.' Sobrevieiie': si .:·se ne.!(· 

.·nos. 



-~as, estos enturbamientos aparecen despu~s del embotellado -
ae y{~~-~~~>.~qt:te·' -habían sido previc:tmente filt_r~do~-·. 

N b~:~{~~ .. el en turbamiento se presenta en· .for.ma de 
-- cola-:de •. _turbios que parte -del tap6n y que eritúr,.; 

blá Í:~d~ ~{contenido_ de la. botella al manejar lista/ 
, ;.:,~:·~ '._' ' ·-\2.··~: -·=--·:_ -, 

--- .- - •~4 ;2;3 ~oete.;ci6n del excesó Cíe .protefoas sega~ -Pacock6_ ... 

·•·: __ . ? 'i.a:~ºi~ui~,Ú6n ae-_pro~~Ín~-~ ·~;J:e{cal(Jr;~e:log;Lc~l_en-'._ 
··- ·_:.~~~t~~l~'.:!1-}E~~ .~;~;~~~M:;:~:~::-(:~~~:!~-~~:~-~~~!!~-~::~~;~~:- -· 

'-·~:',/i"n-o/-:"-riO_c·cat~nt.a-do':~::·~:-5f.~_·s·e~'.~Ol:i·serVá··:·enturbi~ieJifO\éf:-"Vin'ó no_ 
... _>=.:'~·s\:~-~~.~~i~~~i~,~~~~'.t:~)::~:~;i:~s~;~p~~·~~,t¡:f~~-Fi- . ~~-~~:~ i~_-.-~~~;:.ú · · .. -- -- · 
--·----. -:=. •:_,~ ;.-.~·":-;~.-~~;/.. ·", -··:-.·\-.~-;_;-./'' .·-::", ·\.>':'..-~-.\',·' 

.. ',Í'.{/ gg;,¡:6fo~ del.•~~~-~~-~ ;'d~.b~~-~¡,f~~~ en i~}. ~I~~~. 
-. > -¡~2.:.:{ 1~~fJ·~dI: - ·- {· -~_::_ . _ ·e· e_.. - - -· : · -
, :_,_~--=-7i. ~:_:__:_ ~-~-::--7"¡=-'-"-0'0i '7?-;-0--":c ;~ ~~-~~~.o::f'o,~~.,.~~~-:.·:~_-:;;:.;>o;'.;-·f:i,~;'-'7~"-;:_..:~;=---ó·-=-'"""'- ·:::=--------. 

~ ~~~~,~-:~~~- : hiri tri'~I t~:,:- ~~-~-~b~, _-:~'.~· < ~-~~~,;~·~: ~~~·i._Y~,·~,~~·6~i~'d~·~ ,:,~~in~ ipa i 

.~, -~n_ 9u_~. ~~;_:·~·~6'~e·nf~k ~~t~::.·~¡~:~~~·y~:~ Fó·f·f·-·,B'~~t'bhc/(M~rita~~-;: .ÜsA). 
¡_' .-:. -: •' . "' .~ ;' '~' ';'.' ., '.' 

·.:J,'.>' .. -;> '"".·o;·: •.· ,. ~·:-

·La 'benton.{t~'.sJ ;Compo~'~ "d~·::'S.iiid_~,~6·~,··:-d~c:~·,álünd~i~ forma--

:-.. ~~ºs .. p;~~~iP.~~~·~nte ,-POr;-?~~~~tk~iili~·~;t·~~~,·:.~.(~~%:~,~~·· ·d~~i~~~º ·de 
Móntin6iilloil; .:. Franci"a.J ,. eón "iritP.úiez;~ ·-~-de.:· .t5Xidó"S·;_de -·hierro, -­

pbtaéioi '' H~~ d~~_ti:~t.á,s ,vadeda(ijes de be.!! 
·<.-.;,=; :. ' ·.~.:-; '~:'.·,;)º;) : .. ,:··,:-. ~>·~··::-~··' 

··~:·: . ; :· :· _':" :.:. - ·"-',S~i-~:·::··'· í~: ,e;/ . .... 

:-.-. ··.; . .-: ·:· . '.-..:J · . .-:~:.;~. ;., <.·-';:~: ";,;-..~;,_,__,7~ ; ' 

.·:._ __ :· ..;~ : ~ "7- ~ .. ~.<: ">·- ':· .. ~?.\?' :,:; \·)>. •". ·,: ·~'j\, ' , 
" " -· -- .. - . :~~~ ~-~.:, ··:'"::;t.-2~;:,~ ·:<:~;-_:70.. ',-_:---·--. 

_'.'._~=:;~~; ·----~-·--.-;--:, "" ·::-~_;~.¡~:~_;::\·-~ 



me~t.aci6~ ·~s- i~·f~uida ·por -la viscoSidad del lí(i~ido-,, p~·~:,· s~ 
_eStadO ~e rnoVirnientO y por la ·~arma y el tamañ~--de:-c1a.S'>sus_-:.. 

tancias eri suS¡)enci6n. Los vinos muy densos .retaida~·'e'i·:"prg, 
~e,so d~ sedimentaci6n· de los turbios • ."En eS_te.~~~nte'~'t.~'.).~,~~ 



ve dificultada 

quilidad del líquido. 

Los turbios esfáricos, grandes, se U°r;deri-. ~Ón ·más ,.r~pid~z 
que las sustancias en suspencicSn espo.njo-sas, es- por··10 que .:.: 

es indispensable- un- sedimentado previo a- l"a C~nt.~i.-fugac.ión. 

Fig. 8: Esquema d~ clarificac16n _ por 'cE:ntrifug~do. 

a.- Separ~dor:_en reposo::_ La Clarif.Í.dacicSri ·Sel:--!a un 

proc~so de sedimentación~-

b.~ Paraboloide de rotaci6n del líquido en el separador. 
con un nGmero reducido de revolucioneS: ~-~q~-{· actíi~-.-·~(¡~··:-1a-.'~ 
gravedad junto a la fuerza ._centrífuga-' e-,- qu_e_ cre·ce0-:seg-ati ;e-1 
cuadrado del nGmero cie rev~Í~ci~ne·~c~.-·º E:Í-~ p·ar~b6icJt'd~ --~e· rot~: 
ci6n se convierte paulatinamente en' .. ~orma-:ci_l!nciiica ai Pr~­
dorninar la fuerza .centrífug~·.'-

c.- Compartimiento del 

:e--".>· :;',-.;>-',~'. -> 
d. - Fuer.za centríf)lga,'. ' · ,/} .. Di;,·._ 

~:/-~'.'>:'.· .... _'. . . -
e.- .Resultañte; ·al_-· aúrne~tar · ias:_r7y~iu~~o-~e~~: R. P".1ªª a r. 



.. ó ... 

________ ,. ______ ___. 



::,~;<~:; ;._:;: ,-:.? ·:.:.;:·;¡_::,~ .:"·,~.<:/;;. _ .... ', ~,;: ... ; ,~\-'· .;···;,;_- :;.:;: '.· :.'~.-~\,>.· T'.r+~: ,<=:<·~: <:- .. ~:·:~·r ·> _-., ·':>. -.. ...; 

.... ,.,,::;·'.';~ E :.~fXX~ ·~:·~;.; ::?!< ¡:·;- ' ~¿}; .. ' ······ ·>./ .•>! ..... ; > 
.. , -.. ---.-c-,·,-o· ;" -.·7-- .,- ~:~-.. :}:.)';} _._J,, 

4~.~ ~;~.: ~f}t~ª~~~t~'d,.:: lo: ~~N'f.~~ugaclor~~' . .' •' ., ..... · ... · . , 
· '.,é, ;{;i'íi~~iii:iii;Jg~~of s~·Ü~¡{{Ú, ~~;j~.;~~11~~~ ;.5~ ·~:¿~z · '} -.· ..... 

•..... ,';r~nJt~!.~!~f~'.l·{;l1~i~iL~~;ti '.~e,~o1iis\~;~f~}Y •.sin p~r~{~,i~.J • .·.· 
:o:.·,-~{~~'"~ .JU9~~;·~~---;·d~'Jar'iQs'_:~se~t·ar-:'~.·~ "; -.-.-~·:·;::_·L ::.-.• ;~_:_} _¡, ·r 

•:··;L {:;·~~iC ;2e P~,~~J;.,~~1füicado .~e Jfa~•. jfe;:~·· Lº >?~ .. ~ .•r•• 

···~<".~:_ ~:~:¡~~-il~~~.:t~ Icé~ti-if~g.a·da~·- ~9n:~·ta~b8-~~~:-~~t~l:i~~:i~_~t:~·;= _;:~_ .:_~: :·\:;{: ~~~~~t.~~~,< 
- -----· __ .. ..1-_:_:,_-_;.¡- --+~'o.~~ :_:_~~,.;:;:.,-;.:.~,,,---;:::-:-:', - .·~..'.-·""· ó~-=-_o;-;-> ·- ;·;--

~l •1~i~111ª de ""·nt:rucci:;n ,·~~···~· llª.~~~~·w~,"~·~1:r{~t1~ª S•·y···· 
.· .. ''!~:t:~~:1~t~:r~m~hi:~~ui~.~é::~1!~~i!~~:~~:I;:;~;~~;¡;t~~·i;::····· 

____ :~,'.Sifl :,que~~¡para, =ei10:,fie-/deb"á\-eS=pe'l:i~:L~}que~ ... ~e1.~:~áiñb_or·~-:est,~ ;~para·;..:_; __ : 
· dci-~ -.. ··:'E~t:o,.:9¡9ni·fi~·~ :.un .:t~a·b~j~: ·iri~á -~-~~:i~~~·i·' ~: ~"~T:~1l~~~o ,'de··.-~ Hempo F.Í.g.); ··•· · ·· · ... ···.··· ·• · ·· •: ··· .. · ••.' 

. ~·..- ... ··~.':l .· ... :.c.·:~.,·;:,''- ~;.:=;.-.. ·> 
·~, ' ' ··~- < -~::.:._.-"..-

efec~:~d:~:~:;t:~::~·I:~.~~~:~~::!~:~~:~.i~~~:~~~a~e "i!:n p~~ t~ 
llos; 'dél lirigulo. de talud entre .:paltíllo~; '.d~ la. cii'stancia -e;;1:re platÚioá; del.tamaño ,d~{út~s¡y;delpeso. específico -del Hqu:ido~ cladÚcado;;· .. 

·;~' ·:--.-.>.:::;· .. ":·"_:::~:-_ ... '.:.·::· ''_: ....... ~: . 
. · -P~~ces~,d~ C:ia~nicaci6n: 

",.',.'._'.·::. .... _ .. ___ _ 

·'-°"~~{_~·~~~~~~~-:1~~-;:~.c~rl.t·r-i~ugar ·penetr~ '_centralmente en ef ta!!l 

:~~r'~ "~_-li~~~"-"Í_~ ·"e:~~:~~da. \~~ -, io_s '. P1a.~illo~. y" el,· e~pacio de : los . ~ 
·t~~b~'os.:jy/~·~~~~~<itiego~;·: .. d~-~-~fúera .hac.ia adentro, por los di.s­
ti~tb·~:· e~p~·c1·~5~~~iu·e·:-c;Í~ed~n-. e·ntre los. p1~tii1os·, hasta llegar 

_a: i~::.:c;~~:h~~á.~~--d~s--d~··:.·ciohde":es .1ievadO ·hacia afuera . 

. . ·: ~ :.\t~/y~~:~t;~;j:~ ... :·:d~::~;Í~'~fe-~.~~~·f·Ú.~a ".~e platillos _Consiste en que 
~~.,:-di·~.t~~~~\e~t'r~ ~Ú~s. di:stinto.s pl~tillos c6nicos del paque­

,. te ..... dE!'.;'i).la'ti;tlOS/es- ~~UY redllcida, .. de modo que las partículas 
En la en-.-



10 • ., Pieza· de -.parada .:.J;:,:i ;> . 
11:- Tornillo· cilíndrica AM· 5•Í{ DIN e'.i' 
12. - Ariillo cie'' cierre> :--:~ "~;~;'. 
13.- Junta' 183/195.0 ··6- ·· · 
14-. ~ -c~be~-tura ~a:~ :-ia-":cc1ma;~·-,: de_~ ~~,¿~:~-i~·:·;'._:_ ·. -:-
15 .- Altillo de cierre._: -''< 

.-,. 

~~:= ~~~::t::ii::~es;,~ ~~ bí.'r'r~~~~,: 
- ~:: ~ ~:~::t~i1~}:~:~:~~~c1i~~i-~f~~~~~Cl'.~j 

_.20.,-Junta ·555(567.0*6 
21'.-

22.-

23.~ Jurita 634/50 

24 ·"'. 
25.-
26.--

27.-

28.-
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rsrn TESIS na DEBE 
SALIR DE LA BIBLIOTECA 

que intervienen-en la estabiliza--­

;· -- -- __ , -

.'.lcido Tartli­

iartál-ico libre, el bitrartrato y 

La relación entre ellos de-­
la concentración de io--

se encuentre. 

ácida del vino. 

_solubilidad del bitartrato a la temperatura 

'mailtener estable. 
0

El margen de sobz:esatu.: 

que representa una sobresaturación 

errores de los métodos y análisis y·de-me-

vino debe ser estable debe -

haya de ·_soportar durant~- su __ comer~-­
~···¡é·ce'.•':::;c';,;,~-,,-.--bode-ga-o---iú consumidor. P0r _regia ge'~~ 







turas busca· 

pitaci6n consiguiente 



en el mercado. Con la refrigeraci6n 

deposición rápida del bitartrato pot! 
cristales, conjuntamente con un determin~ 

de proteína y diversas sustancias que· se depo­

fondo del tanque. 

tratamiento 

al9unos. caso~, inferiores .a cero ·.grados. 

~n tieffiPo. de-refrigeración· de 

-y~n~_ d_eb~ -estar -el mayor. tiempo Posible en movi;...~-
_, -

ay_ud_a_-·,a ta fo:r;macic5n de cristales m&s pesado~ _·Y 

una_precipitaci6n más rápida. 

ocasiánes cuando se detecta una cantidad mayor de 

·p:a_~~·s·i~ .. :d_e--.. 10. usual, se ºvacuna 11 por así decirlo al vino con 

·ácido:tartárico, de esta maenra se elimina en forma de bita,f. 

trato de_ potasio • 

. 4·~ 4 ;'3. L _Siste.m~. _r_efri9erante. 

El'.;SiStenfa-más- éconómico de refrigeración es por. medio -

.de ·in~er~.a~_bi~:tde _calor-_ con un sistema cerrado. Este tip? -
__ de. SiSt;éi_Ilá_S~·'pOE{~e_n: ~~S s.igu-~entes características: 

··-···· -·- ., .. - ·-

~-p~~mtte/~b-€k~-~~-.. ;,inos .·éiúé llega1l' al consurnidOr con las 

rnisrna~,-~-üa1i'ci~d~~~ ... :·:.aef fr~s'~o~_:y: vi~a~idad. con ·-i~s-. ~~-e -~se en--

de un --Viho:., ".·E~:;_'t~i:.:~-as~_.---~~·::-~·i.'n~-::-~~-~~;~~t~~~io -:.·p~~-.;.~~f-~i~~·~a~~ 
cicSn r~~·~ítai4: t~~bi'en ~-~~~-t¡~'.Ü.i~:~d~-~-; 'J 



- Rendimiento: La velocidad de. paso del 
V-amente alta. 

Fig; ,loi- Sisfema-de-re.rr:Lmora1c 
~Enfriador,' 
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FIG. 12 

,, 



del vino, se en-

logra por sr misma después de los -­

-.t;~t-~~Í.e~t9s .de deáprotefnizaci6n, clarificado, estabiliz~do 
c1cido y abrillantado; ya que éstos reducen la población _de_,­

-~---m-icroorganismos a- límites muy satisfactorios. 

- -:e 4~:,6-~--1. Oeteéci6n -de -microorganismoS 

-Método de filtrq de membrana. 

Este método separa­
men te a través de un filtro de Ínernbrana.· ·-~~~-,-."bact~rf~~ "qll~ -
pudieran quEida~ retenidas·-en.· -·el fiitro ·aes.pués del paso del 

v~no .son in:_cubadas, ·recC>nstadá.S y,.a ·.V~ces .·también estudiadas 
en el microscópio. ·Y::.:.-< 

Fig. 13: Método.del'.filtro de membrana • 

.-:-.-·.:·· 

a.- Filtraci6n -diff vino; 
b.- Incubaci6n durant~- 3 d!as -a 26°C. 

c.- Obtención de Coioni'as de·:_ bacterias. 
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necesario adicionar anhidiido sulfuroso al ' 

vino·en cantidad suficiente para eliminar· cualquier microor­

g~nismo que· pudiera crear una fermentación posterior. EstO 
se logra con la adici6n de 150-200 rngr/lt. de anh1di:ido .. sul­

furos~ al vino, lo <?ual evitar~ cu~lquier t.~Pº de_. in~ecció~. 
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T AILA •·1 
Solubilidad (en g/I) del bitartruto potásico en soluciones agua-alcohol (Tomada de Rhein y Kappes) 

Tcmf. Volumen(%) 
(°C 
~ ~ ~ _2¿_ 10,0 ~ .!..!.E_ ~ ~ ~ ~ E2. ~ 

-4 1,190 1,155 J,120 l,085 l,OSO 1,015 0,980 0,940 0,910 '0,880 0,860 0,830 0,810 
-3 1,250 1,210 1,170 1,140 1,100 l,Q70 1,030 0,990 0,960 0,930 0,90l 0,875 0,850 
-2 l,JJO 1,270 1,230 J,190 l,ISS 1,120 J,Oll 1,0<0 1,010 0,980 0,950 0,920 0,895 
-1 1,370 1,320 1,280 1,250 1,210 1,170 J,120 1,090 1,060 1,030 0,995 0,965 0,940 
±o 1,430 1,380 1,335 1,300 1,260 1,220 1,170 1,iJS 1,110 1,075 ),040 1,010 0,980 
+ l 1,500 1,450 1,400 1,365 J,320 1,280 1,230 1,200 1,170 1,130 !,110 1,060 1,030 
+ 2 1,570 1,510 1,470 1,430 1,390 1,350 1,300 l,MO 1,230 1,190 l,JSU 1,120 l,OBO 

3 1,640 1,590 1,540 1,495 1,450 1,410 1,360 1,320 1,280 1,250 J ,210 1,170 1,140 
•I 1,710 1,660 1,610 1,560 1,520 1,470 1,430 1,380 1,340 J,300 J,26tl 1,230 1,190 

+ 5 1,780 J;/jQ 1,680 1,625 1,580 1,535 1,490 1,4.CS 1,400 1,360 I,320 1,280 1,2·!0 

: (• J,R70 J,S:W 1,770 1,715 1,670 1,620 1,570 1,530 1,480 1,440 1,400 1,360 1,320 
1,965 1,910 1,860 1,805 l,760 1,710 1,660 1,610 l,l60 1.520 1,480 l,440 1,400 
2,060 2,000 1,950 1,895 1,840 1,790 1,740 1,690 1,650 J,GOO 1,550 l,510 1,470 

9 2,150 7,090 2,040 1,985 1,930 1,880 1,830 1,780 1,730 1,680 1,630 ·J,590 1,550 
< IO 2,240 2,185 2,130 2,075 2,020 1,965 1,910 1,850 1,Elü 1,760 1,710 1,670 1,630 

11 2,350 2,290 2,2)0 2,170 2,110 2,05U 2,000 l,950 J,900 1,850 J,790 1,750 1,710 
12 2,460 2,390 2,330 t,165 2,200 2,140, 2,090 2,040 1,990 1,930 J,880 J,830 1,790 

" 2,560 2,490 2,420 2,360 2,290 2,230 2,170 2,120 2,070 2,020 1,960 l ,920 1,870 
¡; 2,670 2,600 2,520 2,455 2,380 2,320 2,260 2,210 2,160 2,100 2,0.rn 2,000 1,950 

+ 15 2,780 2,7(10 2,620 2,llO 2,475 2,410 2,350 2,300 2,750 2,190 2,tJO 7,080 2,030 
tr. 2,900 2,820 2,740 2,670 2,590 2,530 2,460 2,410 2,350 2,290 2,230 2,JBO 2,130 
11 3,020 2,940 2,860 2,790 2,710 2,640 2,580 2,520 2,460 2,390 2,:uo 2,2RO 2,220 
18 3,140 3,070 2,990 2,910 l,830 2,760 'J,690 2,630 7.,560 2,500 2,430 7,380 2,320 
19 3,265 3,190 3,110 3,030 2,950 2,880 2,810 2,740 2,670 2,600 2,530 2,470 2,410 

+20 J,385 3,310 3,23.0 3,150 3,070 2.99l 2,920 2,845 2,770 2,700 2,630 2,570 1.,510 



TABLA 4,2 

Solubilidad (en mol/!) del bltartralo potúico en soluciones de agua-alcohol 
(de 8 a 11° alcoh6licos) 

Temp. Volumen(%) 
(ºC) 
~ 8,S _9~ 9,S ~ ~ 11,0 

-4 0,00632363 0,00613764 0,00595165 0,00576566 0,00551968 0,00139369 0,00520770 
- 3 0,00664247 0,00642991 0,00621735 0,00605793 0,00584537 0,00568596 0,005-47340 
-2 0,00696131 0,00674875 0,00653619 0,00632363 0,00613764 0,00595165 0,00571253 
- 1 0,00728015 0,00701445 0,00680189 0,006642H 0,00642991 0,00621735 0,00595165 
±O 0,00759899 0,00733329 0,00709416 0,00690817 0,00669561 0,00648305 0,00621735 
+ 1 Q,00797096 0,00770527 0,00743957 0,00725358 0,00701441 0,00680189 0,0065]619 
+2 0,00834294 0,00807724 0,00781155 0,00759899 0,00738643 0,00717387 0,00690817 

3 0,00871492 0,00844922 0,00818312 0,0079<440 0,00770527 0,00749271 0,00722701 
4 0,00908690 0,00882120 ~.00855550 0,00828980 0,00807724 0,00781155 0,00159899 

+5 0,0094!888 0,00919318 0,00892748 0,00863521 0,00839608 0,00815695 0,00791710 
6 0,00993714 0,00967144 0,00940S74 0,00911347 0,00887434 0,00860864 0,00834294 
7 . 0,00104420 O,OIOM969 0,00988400 0,00959173 0,00931260 0,00908690 O,OOR82120 

0,010946i9 0,01062795 0,01036225 0,01006999 0,00977772 0,00951202 0,00924632 
0,01142505 0,01110621 0,01084051 0,01054R24 0,01025597 0,00999028 0,00972458 

+ 10 0,01190331 0,01161104 0,01131877 0,01102650 0,01073423 0,01044196 0,0101-4969 
11 0,01248784 0,01216901 0,01185017 0,01153133 0,01121249 0,01089365 O,Ol06l79l 
12 0,01307238 0,012700..0 0,01238156 0,01203616 0,01169075 0,01137191 0,011106].1 
13 U,01360378 0,01323189 0,01285982 O,Olll4098 0,01216901 0,01185017 0,01153133 
14 0,01418832 0,01381634 0,01339122 0,01304581 0,01264726 0,01232842 0,01200959 

+ 15 0,01477285 0,0143477-1 0,01392262 0,01355064 0,0lll5209 0,01280668 0,0124878.\ 
16 0,01541053 0,01498541 0,01456030 0,01418832 0,01376320 0,01344436 0,01307238 
17 0,01604821 0,01562309 0,01519797 0,01482599 0,01440088 0,01402890 0,01371006 
18 0,01668589 0,01631391 0,01588678 0,01146367 0,01503855 0,01466617 0,01429460 
19 0,01731013 0,01695158 0,016526~7 0,01610135 0,01167623 0,01S3U'42S 0,01493227 

+ 20 0,01798781 0,01758926 0,01716414 0,01673903 0,01631391 0,01591136 O,Oll51681 



Temperatura 
(ºC) 

- 4 
-3 
-1 
-1 
±O 
+ l 
+ 2 

~ 
d 

~ 6 
7 

+ 10 
11 
12 
13 
14 

1 15 
16 
17 
IR 
19 

' 20 

T l<B LA 4,2 1 Conl.I 

Solubilidad {en mol/I) del bltartrato potásico en soluciones de agua-alcohol 
(de 11,5º a 14º alcohólicos) 

Volumen(%) 

~ ~ ~ ~ ~ 
0.00499514 0,00483572 0,00467630 0,00457002 0,00441060 
0,00526084 0,00510142 0,0049'199 0,00480915 ~:gg::!:;~' 0,00552654 0,00136712 O,OOS20170 0,00504828 
0,00579223 0,00563282 O,OOS47340 0,00528741 0,00512799 
0,00603136 0,00589851 0,00571253 0,00552654 0,00536712 
0,00637677 0,00621735 0,00600480 0,00589851 O,OOS63282 
0,00669561 0,00653619 0,00632363 0,00611107 O,OOS9516S 
0,00701445 0,00680189 0,00664247 . 0,00642991 0,00621735 
0,0073'.\329 0,00712073 0,00690817 0,00669561 0,006.B6!9 
o,00151e10 0,00743957 0,00722701 0,007014<5 0,00680189 
0,00813038 0,00786469 0,00765213 0,007439.S:7 0,00722701 
0,00855550 0,00828960 0,00807124 0,00786469 0,00765213 
0,008~8062 0,00876806 0,00850236 0,008236•6 0,00802410 
0,00945888 0,00919318 0,00892HB o.~0866178 0,00844922 
0,00988399 0,00961830 0,00935160 0,00908890 0,00887434 
0.01036215 0,0100965.1 0,00983086 0,00951202 0,00929946 
0,01084051 O,Ol05141H O,ciJ02H97 0,0099902& 0,00972458 
0,01126563 0,01099993 0,01073423 0,01041539 0,01020283 
U,Oll'J4389 O,Ol 147819 O,Olll593J 0,0!089365 0,01062795 
0,01222215 0,01195645 0,01163761 0,01131877 O,Oll0l307 
0,0J21W66B 0,01248184 0,01116901 0,01185017 o,011ss.:i.;1 
0,01339112 0101307238 0,01270040 0,01238156 0,012Jl587 
0,01397576 0,01360318 0,0Dl8494 0,01291296 0,01264126 
0,01456030 0.01418832 0,01381634 0,01344436 0,013J2H2 
0,01511826 0.01471911 0,01434174 0,01397576 0,0JJC.5692 

~ 
0,00430432 
0,00451688 
0,00475601 
0,00'199514 
0,00520770 
0,00547340 
0,00573909 
0,00tiO.S,9J 
0,00Ci32363 
0,00658933 
0,00701445 
0,00143957 
0,00181 J5.S 
0,00823666 
0,00866178 
0,00908689 
0,00951202 
0,009931 J4 
o,ornJGns 
0,01078137 
{1,01131877 
0,01179703 
0,01232842 
0,01180668 
0,(HJHBOR 

1 
l/ 
I! 



TABLA 4,3 

Porcentaje de bilar!rato potásico disociado en soluciones "8U•·alcohol en función del pH de la solución 

pH 
Volumen(%) 

8,0 8,S 9,0 9,S 10,0 _10,s 11,0 11,S 12,0 12,S 13,0 13,5 14,0 

2,80 0,3762 0,3151 0,3740 0,3730 0,3718 0,3674 0,3644 0,3633 0,3622 0,3611 0,3600 0,3563 O,J52<1 

2,85 0,4022 0,4010 014000 0,3990 0,3979 0,3934 0,390. 0,3893 0,3882 0,3C71 0,3860 0,3823 0,37fif, 

2,90 0,4277 0,4269 0,4260 0,4250 0,42'40 0,4194 0,064 0,4153 0,4142 0,027 0,4112 0,4079 0,4fHf1 

2,95 0,4514 0,4502 0,4484 0,4491 0,4498 0,4454 0,4424 0,4413 0,4402 0,4391 0,4380 0,4343 0,'4)fJ(, 

3,00 0,4763 0,4735 0,4707 0,4733 0,4758 0,4714 0,4684 0,4673 0,4662 0,4651 0,4640 0,4603 0,45(,f¡ 

3,05 0,5058 0,5027 0,5002 0,5004 0,5006 0,4965 0,4938 0,4929 0,4919 0,4910 0,4900 0,48b3 0,4H2fi 

3,10 0,5338 0,5318 0,5291 0,5274 0,5251 0,5210 0,5183 0,5174 0,5164 0,5155 0,5145 0,5111 o.son 
3,15 0,5558 0,5536 0,5511 0,5538 0,5476 0,5441 0,5418 0,5411 0,540. 0,.5397 0,5390 0,5356 0,5322 
3,20 0,5771 0,5154 0,5737 0,5758 0,5696 0,5661 0,5638 0,56,31 0,5624 0,5617 0,5610 0,5581 o .. ~s.~ i 
3,25 0,5956 0,5937 0,5922 0,5905 0,5888 0,5862 0,58'44 0,5841 0,5837 0,5834 0,5830 0,5801 0,5117. 

3,30 0,6132 0,6120 0,6107 0,6090 0,6073 0,6047 0,6029 0,6016 0,6022 0,6016 0,6010 0,5989 O,:l'Jf,H 

~ 
3,35 0,6272 0,6252 0,6247 0,6235 0,6222 0,6209 0,6196 0,6196 0,6197 0,6194 0,6190 0,6169 0,614H 

~ 3,40 0,6.401 0,6395 0,6387 0,6375 0,6362 0,6349 0,6336 0,6334 0,6332 O,G331 0,6330 0,6317 0,6JfH 

3,45 0,6486 0,6477 0,6472 0,6465 0,6458 0,6456 0,64.54 0,6456 0,6458 0,6664 0,6470 0,6451 0,6'1'1<\ 

3,50 0,6560 0,6559 0,6557 0,6550 0,6543 0,6541 0,6539 0,6544 0,6548 0,6552 0,6555 0,6553 0,(1.S'"il 

3,55 0,6590 0,6581 0,6587 o,6585 0,6581 0,6588 0,6591 0,6607 0,6621 0,6630 0,6640 0,6638 0,6GJf, 

3,60 0,6608 0,6612 0,6617 0,6615 0,6614 0,6605 0,6591 0,6612 0,6626 0,6636 0,6645 0,6659 0,6(i./J 

3,65 0,657S 0,6518 0,6687 0,6592 0,6596 0,6591 0,6598 0,6613 0,6628 0,66)9 0,6650 0,6664 0,6fi'/fl 

3,10 0,6ll7 0,6545 0,6557 0,6562 0,6566 0,651Y 0,6593 0,6606 0,6618 0,6632 0,6645 0,6661 0,66TI 

3,15 0,6"52 0,6456 0,6472 0,6482 0,6492 0,6417 0,6482 0,6538 0,6593 0,6617 0,6640 0,6656 0,6f1H 

3,80 0,6356 0,6368 0,6387 0,63'7 0,6407 0,6'425 0,6443 0,6476 0,6508 0,6532 0,6.SSS 0,6587 0,66l'J 

J,85 0,62l6 0,6228 0,6247 0,6263 0,6278 0,6316 0,6354 0,6389 0,6423 0,6447 0,6470 0,6502 0.6~3'1 



T Aa LA ••• 
Coeficientes de actividad (F) como factor de correcci6n para la concentraci6n de ioneS K+ y HT-

Temp. Volumen(%) 

(ºC) ~ E_ ~ .-2.2.... ~ ~ .!!E_ _!!¿_ E.,Q_ _g¿ ~ .!l2._ ~ 

• 0,8935 0,8993 0,9050 0,9063 0,9015 0,9ll0 0,9145 0,9183 0,9220 0,9255 0,9290 0,9310 0,9350 

-3 0,8910 0,8962 0,9014 0,90.$4 0,9073 0,9091 0,9120 0,9158 0,9195 0,9230 0,9265 0,9295 0,9325 

-2 0,8885 0,8931 0,89JJ 0,9001 0,9036 0,9066 0,9095 0,9133 0,9110 0,9205 0,9240 0,9270 0,9300 

-1 0,8860 0,8901 0,8941 0,8911 0,9000 0,9035 0,9010 ~.9108 0,9145 0,9180 0,9215 0,9245 0,9215 

±O 0,883.'i 0,8870 0,8905 0,8940 O,H915 0,9010 0,9045 0,9083 0,9120 0,9155 0,9190 0,9220 o,nso 
,1 0,8810 0,tU\45 0,8880 0,8'315 O,f\950 0,8986 0,9021 0,9058 0,9095 0,9130 0,911.iS 0,9195 0,'}225 

' 2 ' 
(1,8185 O,HB:.?0 0,8855 0,8590 íl,H925 0,8961 0,8991 0,9034 0,9070 0,9105 0,9140 0,lJJ7U 0,'1200 

'3 0,1'760 ü,!'>795 0,8830 0,8S65 0,H900 0,8937 0,8913 0,9009 0,9045 0,9080 rJ,9115 0,914!- 0,9115 

+ .\ 0,f.?35 0,h7'10 0,8805 O,SS40 0,111:175 0,8913 0,8950 0.89115 0,9020 0,9055 0,9090 0,9\:!U 0,9150 

o ·I 5 o,-:;110 n,¡n.\5 o,1nso O,SS\5 0,Hl:ISO 0,8888 0,8925 0,8960 0,8995 0,90J(l O,Cl06S 0,9095- 0,9125 
o 

ú ü.f\(1~5 ll,h72[) 0,8755 0,8i91 O,HH26 0,8863 0,8900 0,8935 · O,S970 0,9UUS 0,9039 0,9069 0,9099 

l 0,f\660 U,b61JS 0,8730 0,8166 O,IH\02 0,8839 0,6875 0,8910 0,8945 0,8979 0,9013 0,9043 0,9073 

O,S635 0,8610 0,8105 O,S-:.n 0,h118 0,881'1 0,8850 0,8813 0,8920 0,8954 0,8'::187 0,9011 0,9041 

• O,S6l0 0,864.'i 0,8680 {l,8717 0,1115·1 0,8790 0,8825 O,P.860 0,8695 0,8928 0,8961 0,8991 0,9021 

• 10 0,8.18S 0,8C.2Ci 0,86~5 0,8693 O,K130 0,8165 0,8800 0,8835 0,8870 O,S903 0,8935 0,8%5 (l,8995 

11 0,R%LI 0,8595 0,8630 0,8668 0.11105 0,8740. 0,8175 0,8810 0,8845 0,88"1fl 0,8910 0,8940 0,8969 

ll 0,8535 IJ,8570 0,8605 0,8643 0,11680 0,8715 0,8750 0,8185 0,8820 0,8853 0,8'J85 0,8914 O,R943 

13 0,8510 0,8545 0,6580 0,8603 0,8625 0,8675 0,8125 0,8760 0,8795 0,8840 0,6860 O,BBH9 0,8917 

1'I O,h·18'.l 0,8520 0,8555 0,8593 0,8630 0,8665 0,8100 O,S735 0,8770 O,SSOJ U,8835 0,8863 0,8891 

.+-15 ll,tM60 0,8·195 0,8530 0,8568 0,HG05 0,8640 0,8515 0,8710 0,8745 0,8718 O,BSHI '.11,0839 0,81:165 

16 0,84 .~'.l {),f..;70 0,8505 0,8543 0,8580 0,8615 0,8650 0,8685 0,8120 0,87.'D 0,8185 0,8813 0,8B40 

11 0,11·\10 O,tiH5 0,8480 0,851R 0,8555 O,S:i'iü 0,8625 0,8660 0,8695 0,812t: (J,87ú0 0,8788 0,8815 

18 o,lnes (l,8'1~0 0,8455 0,8493 0,8530 0,8565 0,8600 0,8635 0,8(,70 0,810) U,b/JS 0,8763 {1,f!;1qo 

19 o,s:16n O,l:iJ~J5 0,5430 0,8468 0,8505 0,8540 0,8515 0,8610 0,8645 o,tWHi 0,0710 O,fi738 0,8165 

+ 20 0,5335 0,8370 0,8405 O,S443 0,8480 0,8515 0,8550 0,8585 0,8620 0,8653 O,SC,'.15 0,871~--~ -----

I J! 



personas especialmente. entrenadas para el_.fin·. 
~ ,::_-, . --_ - -· - . : - , . , 

-'·-·~-~=-Una -gran p~rte de los CompOnentes que- dan sabor_:_ al 

.;'""-~~~d~n ser estudiados con exactitud por medio del ~nál~sis -

Por _lo que no es ningGn problema analizar el con-­

de alcohol o en-azGcar así corno las relaciones exis--

·t;,;-n~'es entre -ellas, o determinar ál anhídrido sulfuroso, la 

--acid~fz voHitil, etc.; pero es difícil explicar la calidad -­

del- vino a partir de los análisis químicos y casi imposible 

reconocer con ellos sus peculiaridades, su carácter de va~i~ 

dad. Cuando se trata de examinar y determinar las diferen-­

cias d~ carácter, de tipo, de desarrollo, de envejecimiento 

- ·.y ·ae .. v~lores- enti-e varios vinos, resulta impresindible rea­

a'nálisis de sabor o sensorial. 



Clfesti6n- -dé sensibil"idad.º 

·siempre por naturaleza una cierta subjetividad. 

cienes son difíciles de comunicar a otras personas 

sus detalles. Y más difíciles resultan aún de 

cuantitativamente. Además se olvidan 

impresi.6n deja de estar presente. 

Ca¡;3.a._persona· en sus percepciones y valoraciones··está- de­

t~~mi~a?~ ,de.manera muy esencial por su propio estado mamen-
.- t:áneo, _ po~.· la costumbre y por lo que· entiende bajo el· nombre -

~-de '~tl:Pi~o". Si a ello se añade un alto concepto de -sí. mi~ 

"'-- .'~~~:-:i.a~-~·fé:·~~fl~· la infalibilidad_ del juici9 pro~ic;> o ~n~_ valor_! 
· .. · éi6~. exagerad~ del carácter del vino que se co~sum~ norma1~­
.-.,;me-nte',·.:_1a -.-valoraci6n objetiva será imposible· Por completo~ 
_:,, ;; ..... , 
-,_, 

_ :_· -L·a·s~ nlOie'Stias estomacales _a_l 'igu~l que· un _re_sfl:-~a~_o h~--
-~:~-¿~~e~·:::-rfup·¿,-s~ú:>r~-un.i prueba objetiva, ya que esto merma transi-­

·.t9~ia~~fl.te>_l.a. ~ctividad de los sentidos ·del gusto .Y ·e1 "Olfa­

' ~o. 'Lc;t fa:l~a .de ate~ci6n debi~a al fria, al calor~_- incluso 

- a-olores-extraños Como humo.o perfume, puede influir.?e man~ 

ra. ~~·gativa s.obre la prueba • 

. ,También· las comidas o bebidas ingeridas ca~ .-~~~~~iori.daa 
pll8den 'limitar- la carta de un _vino. Por ello, no·S.é".-·suefen .. , 

lley~r· a ·:cab~- p~uebas· sensoriaies poco despu~S ·_de ··ia~_.'_comi'--



una prueba más 

· antes de la comida de mediodía-. 

b), La bebida. 

' ' 

Mientras que -el vino puede se'r ·cat.ado·~-.y-.. des-érit-o·:en<cas·i 

todas sus fases ·de- desari-oll~,. nÓ -~-si.~m~~e ·e·s:'·posib-le. enjui-­

ciarlo o vcl.lorarlo. Es abSolutamente i~posible lley~r _~_ca-
-b~--- ~n-~--~~l~~~~Í.ón -defi~-i-ti.~~>-P~~~-·-:1~-~-:- y-i~9~-~ experim~ntan: un 

:-:.::a~~-~~:~01:io.- contrnu~, ,en--el- ~urs~:-.d~i-_ C~ual -~i~ -ca~idad _ puedé -~ 
y también disminuir, .. y_ puede también variar de ca-­

.. segG.n 'la ca,lida_d del_ vino .Y_ l.os cuidados a_ que se~ 
sOineticio en la b·oae<Ja-, el aumento de calidad ser§. ritás o· me-­
nos ·1~P6itan.te. y aiil-ader~--' __ ¡-~-:¡1-Viaa 11 dei. -v-ino s-~rc1 )_ar9-a ~-~- - -

corta.· 

La-secuencia de las prueb~s y su n~ero pued~ 
Obj eti vida~ --de ·'-la operación. 

e_s·_ ~~~íci~ ,valorar .un virío' -balnco,~ 

es di.ffoil 'apreciar un 

p;-~~ba _ · ~ni.11:1~e ~iempre ~e 
_guiente. 

e) Irifluencia 

lograr Una· 

s.2 



' ' -•.. , ,· ,-,{·' ; !:-: ~_;;: 

.... · .. ·. 1 .. •i5J1~[!&,~:;1:;;::!!:::.:::,::·::·::·:.::::,::· .:· ,::~::~·· ; 
... ··~--~-~~:a~¿{z)-~~-_:·podé~ 01-e·~·· y gustar, percibir .j reconocer. ·~Lo:: · -

.. ·,--:. p;i~~~6 .- ~-s.: Úi"nato'~~-~ lo .~egu~do se va adquiriendo, y· ~~." 'c6~·~2,:. ·:»?::';~::· :;·., 
-.:jU~t~: -d~ ·amb·as ~os~S debe· saber ser aplicado para:;q~e- n~·-~_sé _, .;. · 

,. -- .,_ : >-~~ 

~~-~~uzca-n -et-rores de manera inconcien~e. 

El'análisis sensorial, la cata de los vinos y de 

. : ; ._ :~_,: ~?'; :~: .'.: : .... : <.~ ~~ 
·o_t~,~~=~~ ~--~~:-~ ~; __ 

-. bebidas se basa esencialemente en tres sen-ti·d'oS; ·ei' de l_a_~- ~ ·, 

.• ~~"sta; ~l del olfat;, y el del gusto. · •,: (, ~ ;;:.~·.~.· .~.~\ .. -_~;-~~.:::;.-~··~F--
"''-·~ , . .--,-;; ' 

< ti·::~·::::::::.::. :: :: ::::· fiecue~tem~nL• n~s :;:~''muci~( · ··• 
-_-:-. á.C~~~ª" d9 -su-_--co'n-diC-i5?í-. Los· ~i'no-~::·bian~-~~/C~~'. ~~{'.~Zf~j::{;ii~-f'~;·:~;-

0 

-

~'Q¡:,_~:.,us~a1me·ntíi vinos a~i~dad;s ,y·-:éc;O<un::;~fom~:-::a_::vi>~:j:b·,~.-~StO\ ~>, 
. ··.por sli.b.Íjo coritenido en ·anhidrido 'silífiJiC:,,;c,; OtrÓ .ir.'diciÓ 

de -U~a-'edad mcidura -es ~i v.ina· bÍárl60:. c't;~" tono ~~.::,~~6~~--.~~'·:~~'~.d~'~ ;:,-
_· ra caracte~isticO de-· estos ~i~~-~·-~ /,·{ :f :?:·~ ·"i'-'.'/ ~ .. t>_.,--

:,.:.~ "J~'°--·- '" ·S),\ y~·~.:;:·:.-

apar~:n:::e:::u::·d:~0 :n :·:~:~~ti:!~'{ ·'!~:i:~~f~~··:~t&~°;j~~:~ a . 
vi~aqre es evideríél;;L :d~-;~n:·~'.:'~O~t-aiUii\~b'i~~-:: P~r ., b~~t.er.i'~s· .~-.: : 

:~:~¿fü.EllJ.~¿~i}~~~t~itJ]¡~f:~;!~:~; .. ······ ····· 
en -C01or;; .. -eSte ,s.e · tCú:·1l'cl' _Se.<j{n".COiar.-- ·ra'JO·-.-m&s-"tÍltenso~ Ú1c1U­
sc .. pu~de .. _i1e-~a-r ~a--,- tO~-.{z:(·~¡(~o~:b·-:: cáf~ -erltr~--·n~&s ~yiej'?· sea. 

' , --- :·.·'.·' ....... __ ."·:'.,; " .... , .. ·.· 

Asl'.'pa:~XI mejor apr¿iaci6~ .ó~l~bl~~ ~e un ~inl~e 
utilizan lSmpar~~ .ci~ .. 4o•.;:/att~. d~ luz. frfa con ;,;;!~ector blan. 

co;. Por lo· ijn~~~c~un ~s~~~~ª;L~·¿·º :1· ~E~~~i di.~Ü~g.uir ~ 
','-,::~.-:,<·'~·~":-~} ··'"·'~--~: .·:'.• ·---.-,:''· .... ::,::.:-.--!.,\• 

,•- .;;, :::~.,,:_:-:: :~':\.':;-'?;:,_.':;_.'~',_;;:e 

:·~.:;:'~~'f.:.-.•.·:.:;.•~.·.~·;:;.·~.· .. -~.·' };e•';:;,~~'/ . ce -
.e:~;~::{ . -~-~-;~ , 

'. '·. '\'.Y.~~::.~::·-,~·~~~,>'. 
~:'.-~>;.' 



Rojo 

- R;;jo 
..: Clar~te; · 

---~-~·~~jo-~l:~dril~o. -e::-.,·'::·::_: ·" 

- Roj~·~u~t (r~j~ de fuego; r~jo~f~t~~~~J: 
,_ Rojo 

- Rojo azulado. 

- ~ojo .n~~FUS<?.°•, __ 
ROjO -pardus-co\'~-- - --

- Pardo. 

3.-



~-.-::-:--· ·--·-:., ':' 
percibir el aroma. Y·' el :bouquet -

el vino-debajo .de~la nar!z,en:· 1;,.: -

. - .. ' 

-una. sens~c.i6·~."~·g~.s_t~-~-iV.~-;~::~s.i~o .-Uná,·:~.::· 
sentido del gusto ·y del ~-e~tid~ d.~i 

col:!i.tiles -del vino· se-difUnden· hacia 

. . -_ ·. : . -. - . . . . .' ·,-' , : .e·. .: : -. ~,·: >--'·· , .. 
En ~~ mo-~e_nto. de, catar ún v.iOo .y·.-~a:r~-:-~~t~ne~,--·~n-~· ·impFe-· 

si6n gustati.Va completa Y-lo m&s_corr_!!cta posible,, es _.de9_ir~: 
para· analiiar coi:rectamente ~. la·cMUEi°st"ra:·eS':. neCesá:t-16- ~E;'p-~rtf~---=_ 
con regularidad-.: ~1- sorbo de.:·vinc;·-Pa-~'-tod·~~:--·i~~-bo~-~-.--. Para_;._;_ 

ello se debe -so_~_bar·, .. ~~-b~-~~-~-r"--.. :-~1 ~-,;-iri6 ·rná\iténieridolo sobre: la 

lengua«. Y a·s~i~~n~O·: .. ~\>t~~~ci.' ~:-i~~p~_'.·.-.. ull '-~br'bc:>:· de- ·a:i.re. rig .1~ 



;:,'.;;~.;~-.-.·' ·• ! ·-.< .,. 

-. _ .. , "C.'.-'_,_;o( ·-::-.;;;~'.; .''.-~',':.:,~-<; ;.:~:::,-,~~-<·-:._ .. ·. :- . - o- - .,;. .:·-~::··.,:·~ 
.·. t~~·ó~:> con é11a- =s.~_ :_s~itSigúe·:que el vino se ~9i.b~.· de~tro· ae·,. 

ia·.··.c~~id~d··:b~-~a'i Y:: libére-·así una mayor. cantidad ··ae '.-~u·St'~~-~­
ciaS ~·a~O~át"iCaS~~-. - Corl' ello se 

ba;: , ·, 
.. ;- ' 

n: Sensibilidad de l~s zonas: 
-·gua ·-~re.nte>a las· sensacione·s :,b·á~ic·a~·{; 

-.y --,-, 

a. - Pun.~a ·.de la lengua;.· p~r¡~ a~~~i.iC>~'. 
•b•-• Bordés, late~ales~.d~ ;ia{lengu~;il •. ;' 

--~- ~-~- ~" .. ;_, ~~'~.~~:_:p~~h.~_~i~~·.-~:a~:-,;i~~, lengua~-~ ·º::.''Ó;~ · 
:,.~~' 
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bajo de loa 9°C) son poco 
les toma el gusto de manera 
mucho tiempo y adem!s no se-dPJ<e<,><••>.d 

Cuando .la tempera:tura-de· 18.s -mués'tras es demasiado_ elev!!­

da {por ·enciÍna de ·1as 14~c en .vi~as· blanco-·s r\brtna1eS)' se no"'." 

ta una disociación m&s ;&pida del boucíiiet. 

En teoría lá temperatu,;á.m&s favor.~ble para la: cátación 

depende del.tipo y_de 'calidad. del vi~~. es decir'. que debe-­
-__ ri-a .v"árrar--.e-ii-c-cada.~.-~a-~-o- ~'-~-:Pércl~·es t~~:-r:es~:ú:a: muy.-_-p~cO°'_ p·r!cti~ 
co_. y . P~~: ·ello ·se -han· ·a~t~'rtninB:do :, :ciél:tO{, ~~1c,'t~~ -.:m~dios ·• 
Hasta ahora en° el análisis __ :se.ns_~ria.~.:~·~:e.>~Suelen .. u:ti.lizar .las 



•:\'"·;;·:f.·.:.->·/ ;> > 
-:.;;{:,<;;~Xi~~~ ·:ti~'tO's i·~g~-~-9s::~·· 

viñós tinti>s · : : X§T vi~6~ .ti~t:6.~ 
- ,. ::· ''~'·' -' -,;• 

~:;,~·dri.O absolu_tamente inbolorO, -fino,.·pul:-o¡ -liso, :libre .de·_en 
-----·.EU'ibia~iehtos, -burbujas ·ae· g~S -ó~-~~pe'-r~~iáa-a'eS~: La copa. de-

, ~-~ __ be ser de paredes finas -pa_~a P~i~_i:~+~-:~~na--~:\,aiOra"cicSn cori;·e-c;: -­
ta_ del aspecto del. vino. El -VidrfO'"p-ieñSadO gZ:Ués~o-, --~~~e/ ~l 
de lou vasos de agua no . es aprOpÍ.:ado

0 

p·~·ra ·e1 · ex~rnen del vino. 

La copa m11s indicada es la que
0

·s~;~uestra en la fig. 15 

la cual tiene forma y .di_m~~~-ª-~-0!1~-~- .acegtada_s· en caSi -:_tQdOs -­
los pa!ses viticultores. 

Forma y dimenstori~séde• .la ·i~pa Fig. 15: 

'.~<;·.: 

de_ ~-ih~ ~0-bnai_! 



FIG.15 



·:La: bodega, cl!isica. 

Lá :bodega cUsica es' una b<Sveda. 
han sfdo:~-c~·ns·t~~ld~s-·,:·P~~a ·el alíñ-acenaIDient~~'.de· b~r~·iiéS-'d~ ,ma. 

dera.· sÍ.n ¡;mb~r~o 'el a ita costo y el difídl manejo de' los : 
barriles'. de ,·made:i:a la' há.c;_en·_ p-aCc;> f~vorab1e para ~_1a .. -1xidu'stria: 
vin!coÜ. ( (,}'.~ , , 

- · ¡'ím~d~n al ~i~e{ d¡;l suelo. 
--- -- - ---,---='-='~~-



:!~'-(:::\V!.~··-~::,-::~~-,,,·.,·_-- .. '>-. . ·)--< __ -- .. _: --

;!'"~'. , A~jj¡¡mi~tqredo~inan los tanques verticales. 
~--::~>-, ·de:i/:lo~·~r-. s~·-- rige por la á.l tur~: de _eSt~-~ r~~ip·i-~n·t~S· • 

. ;-/;:· :::~· .<ri~~~-~·· . .-s.e>sueie construir a, partir- de .. elementos ·prefab~Ic~do~<:·-" 

f~': ' <·i:~ª~:::~o :::ªu:~ ::::
0 

a::c:~:~~n d:m!~:~:n~~ª::;m~=o~or;~~ 
:~~,·.·:_ -- <.;-_: bi€n··:1as-,,_paredes~ exteriores necesitan· ·un aislante. t€rmico. 

. R~sü-1·ta-: muy·--rentab1é. ·que __ , i'os tanqu-~s · .. tengan la mayor -a1tura 
_:}·:;: ·_:·>.·.~ ~p~~_ibi.~t pues .con eilo se' consigue .. un.-maYOr ~Prov~chan\Í.énto 
,.,,{' '·'_,, ciei' locaL 

- ": __ /:_:,-.-: __ ·~_·::· _-·-- . - - - _. - - .: -~ 
';~;:;.~- - ·--i .- -· ~:~-<~~-~:-~~~sp~l~-~~o~~·s,:o_d-~-;-~~~P~~~-tÚ~-a:_·-c_en-~tituyeri un f-actor-_--­

-:-·cr!tic-O~>Pá.ra~·-1o_s_ lOcaléS .. ~1--: niVe1 ·del .sUe10>; son·-isObi:é -t:o-.;;-:~- _,_.~ 

~:.\:,_.:,; ;'_:,, r"·~· .d~;,;~-~-~--·tei:np~:r:.~t~~~as, m~s e:i~~aa.~~-- ra~-.-:. Cihe-' pued~n: reperclltir. 

¡ d~~~~~~~~~i,e!i~nfe ~~bre .;l viilÍJ. E; mS~ Úcil cálentar. un . 
. :_local-,que. refrigerarlo~ e ,'~¿;9-.:-pr~~e-~'a'.5-, ~etjuieren'.- eriergÍa::: 
-- -Si~,-:~~~ ··'~ef~'i.ge-ra~i6-il .--de·i- · Íoca~--,-'-~-,i~~ '-v'ino~--0 -Pa:sa'.r~an:_inuy·:·~-~i--:-· -

el' v:era~o-. Por lo tanto un lo'cal que a1CanZ;\ lOs '·i'IJ-20°c' -
el vino. 

Por,lo·general se instala un agregado frigortfico. 
'.'~· . 
Con-~~ ayuda' del air8: fr!o artificial s0 co~si_gue tener un · 

cliJtÍ~_<aP~~pia_~<? para _el vino en los almaCenes 3.l nivel .~01 
su010·.· Par_a·-.la regulaci6n se utiliza un termostato.- ~-Es n!:,­

cesário contar con todos los datos necesarios sobre el tamA 
ñO.-y_ ·el tii;>o 'de ventilador, su rendimien.to y su cónsumo 

e_~'e:r;9'~!:Í.co ~~ara. conseguir una insta.laci6ri· 







. cenamiento"~ : 

ño y fOrma,del recipiente. 

La.pregurita sobr~ el recipienté 

: : ef ic~z~_no_~_se_·-contés ta_~_ttnicamente -~aeSae-

ade~u-ación a un·· determinado 

da -de·sde el lado eCOn6mico. 

Los ta1_1ques _met&licos ·(acero 

to aproXimado de ~11. 5 dls; según 



:~ 8 ~:d:~:; l~~\füip~~·:i.~~~~1 ·. 
al . cornpficBdc:>:, IDañtSniíilie'ritO' aé 

de madera, es~o sin ·.m~nc~o~~r -~~~: ~.6~'0;·-t··i~-~~:n' 
años. 

:_. :·._-.::·:-·>>:' --,..-_2:>·. --,~. 
;. LoS recipientes ·de aceFo -itlóX.i-dable-- ~Ú!-bldó, a _su gran. -

·.resistencia para casi cualq~ier ú"P~·.<í.;. sustancias y 
-~~~º costo en gran V~~~_e9 ~~~~~n_---~~~o-~\~mitá. -~~d~~Ua'aa·~~-Y ~-r~'.~:él-..::i-~ ... ::.-· .. _, 

-·-·bles- en-;la :(rlduStiia~Vifl!c'o1a-. m·aaerna ~-·-.' ·~ .- ~.:::-~e~ <:~.- ~-~'-----=-~~-· 
--'-~:::_· -- - --

-~~~-"-;-: ~-~~:·5~~-j-~:-, 'Re-~iP1ente ae_º ~~~t-:i-~~~ .. -~ 
~;'. -~ .' ..... ·:'_:-. _- ', 

·. >6; J .1 MA~r:i'Ú y propiedades de .los reclpté~t¿'sc•~:t~Ü~~:·. eo 
- - .::'·';", - ~ -

:·,::e~:;_~'-=-----::.,._ - ·-·:..'"::_~X.:_·;_'. : ·. -L~ 
',\,'-':·, 

-, LoS~re·cipl(úít-e:s~:·-nú~tciiicos han "encoñtrado una· gra11' .ª.e.e.~: 
ta~i6n .;¡¡\ la inclu'stria vin!cola graci~s a' la~ veh,tajas que ; 

· .. pos~en, ·>·' ;:_;··.·./·<~;<->.> .. _':::- -· ~ e<:." ... ~::;·_~-;.::-:..:<-.<:~· 

Al alrnen~ar el tam~ño de l.as grandes' e~~fil;;~';f~~ ~~ce ; • 
:::tª·~~~~:;~~Jmt~:~~:m~:h~~~~i~:;pt~i~t'.~~~~~~tti~~~~:!~~· 
muchas·: -émpre-sa·a·c.cuentan 'co·n':~ taflqUeS .. c~iiUmnar.es ·:,Ve*t."ic;aieS·; 
con'"·: l~~-: ~~e· '.~~e;.':-~b~:~~~é·.::un~J ?-.~pa·c~:~a~· mUY. ·:·~~a·~d'~ -p~r·a ;·:i~ , ~i.§.·.- · 

ma ocupaci6n 'de ~upe~fi~i~.· , Fig.;• l6 ·· ·;{"/ 

"':.'.\'..~o:. ' .;:~-~::-.:_,;._~·Oo~'---"'------=- -'·:_.-o-'-:o-·.::,---,-"-

--o~~ig:L~:16·,: ~~~-=T~~~U~_S,?"~_er~~c~.1~~,:~i~~~~p~~~~~~-i6íi -crecie.nte. 
entre ~l d~1imetro (D) y la ~ltur"a (h), . y con 

. ·dis .. t.~!l~os :Sopoi:-t~s. 





;·\: ·:··,,-.. ':;); ~!·//· - .·,·,, ;•: ,.,~,--;.,.;•~:-\'.':,·· -.. ; .. ';.·· ;,·----, ·), 

' '. ·.•' ·~ Y · ··• ··· Ea~'. i'tanC:i~~~ ae ii2~f'.~·¡ i~~~ii;~i~ t:a:l.~adiJ~\¡;,·(:;6'md; ~ ~1··' ····. 
_., __ ~'.~.'·;.~Ú~':\~,-~~:~:·i:~: y~:Motibd~ri'o1:··:..f;~~··.r·epartEúl'' e1;_~pro9r-~~~:·:a~~{~g~~-~~-6~'..·;;04-~-~;~:--r:.::~~-- -· 
.. > · 1,,.s·~mÉ>r~~a'~:{ri e~i>~i'l~ió~ •.. · .. >:r'. .;.y ...... . 

c.·· :\·>jz~~·ªff i¿::?ªjª" ·.·esp1cTaL~~ ~i~·¡ª~~ ;.es~;cialm~nt~· in; su 
·,, -.~ <:·'.;~:~J~>·:: y~·:j- / _:. :~:-.·: ··,:: ---.'-:~:-,,' "<·- ~ 

.. 1;-. su elevado grado dé. higÍ:en,; "~u ~ácK i~~pie~~ ..... 
-· ·:_2~.-- La p~-~i~J~·1a_~a "-.d~ .. -- ~i~-_~·~:~-~-~-r'·;~~~r~,-~~~-~.::~~~-~x.~1u~~~ .-.~,1~~-- .: 

"Pº de!_:·vinOr- ya s8a.- ~ti~·ta- 0".bii:i~~'c)';~-:·p~·e·~--:·g·u~S_;;·parede~ iriter:-­

_-' ~as ._:~-i1i-',· ~º-~-os, _s~ éo~p~rt·~~ ~~-- ~a~e~-~~;·~b·~-oiU\a~~nt~ -~-;¡a~·fe-
~.~-:re·~t~ ~-_--,; - ·-- · · ---.·,-~-- --~. · ... , · -

3. - La facilidad de ~est~rilfz~kí~IÍ íi~ los.'_recip~e=ntes .. 
--·, 4 ."- "'-i.·~ · r-~-du~di6ñ ·muy- cionSi_d_f'.!.rª~-~~_' .ae,.-~_~.' ,~·~~~ª---Y:'.~~.- ~a 

-·- -s.~·-_·Por. ·eSta ·-ra"Z6n~· lós vinos ·ya :-~c~~~db-~.'--~~,6~.4~~-.'.é'on~'.~:;_-_. 
· .~- é,_se~va~·-.~dur·~-~te·-~añ-~s '"el-· mismo- nivel- :ae ·deS~rrolio:·"~i -·e·stán-'-~---
_ .. _ .. __ .. -,- ., ' - ' 

-- -··a1rñacena-dos en---·tanques. 
·'·· -6. - L·a bueila conduétividad térnlica '.- cie:· la·: 'pare'd :~~fii1I~: 

ca :q~~ -h~~e posible influir rápida.~ !.\-r{f:~n·~-~IÍ!~n't·e-::~.~b~~?-~'~.'--' · · 
temperatura del cont~nido y que ·pu~d~ ·'se·i:-_~prd~~ch~d~-:'.P~ia"" 
la __ c'?~.duc~i6n de la fermentación, el .·C::~~,~·i:i_t~~J~~~~~;_.:?'.;~;~-~~:~~~,;- · 
frigeración.. .. • :;·;~:; ' .... 

7. - Los tá.nques pueden ser. fá.b:ii~-~~·~?-~---~·ri::_;_:~#-''.f~·f~~-~~---'y,,:-~1-
t~añ6- que -se-- ·aes-ee ·, hasta- l 1.000.-, 0Cfo'·:;de-~:litrb'li1:~~'ci~rlj""iO-_;-qutif,'> -
ia· cue~tión del e~pacio puede ··'sei:) r·~s~elt·~ 'a.e c:;~1~;-:~-~'~.~-~--~-;~4·5 ," . 

renta:~:.~:: ~:n::::e::~ de r.1ayor. el~~~~~:~ '~u .. e"i~l tL~{l~s 
____ de o.roble- bl~ric~-~-'-Y:; mu~~p~máS .be1:·~~-t_"c;-~-~~- 'º.-:"~~~~:~""' __ ,;_:~;j~~'°'"-c~:;::c..:._-=c-" 

6. 3 ;1.1 Recipientes. ~e ~C:~r~· ~'speci~/\ ,•;/• ···•·' · .. •~·> 

El acero i~~Jidable eúó¡e ~~~a: {~{{ :· 1~r~!~f ;la té~ 
ni ca V ifliCC:iá' ~-~~~-~~-t~6.:::~~'~i~~~~~-~~-h:~:~~~_i~:~·i~ ~~~~·t·~-~;_::~_~_r·a~ -; Ha-



'c,on:stiru:Lr~ en forma de construcci6n ligera. 

paredes es generalmente de s6lo 
industria 

espesor. 

Acero especial 

aplica de manera general 

mo, níquel y _molibd~no. 

·. .:?:·.'_·. 
(acero'" inoxidabl~·) ,- es e1 ;'itam'b~~ ,·q't;e\' 

r.i:'a ia proporci6n de los distintos c::omp~nentes _. 
. . . -

6. 3 .1 ·• 2- Protección-- extern·a· de __ l<?-~ ~-t~nq~-~-~:_. :-d~ --~g~~~ ·t:_< 
-; -

~-

Eñ ·m~-~h~~:-o~~'s·1c;k~-~ \10~ ~~ -p~ede·. ~ont~i:>-~o~ -~:c~RJ~~a~ . 
· -·refri9erac-ión ia _:_sufi.C.iénte~ént~--:alnplias p~ra· tafl~~~s 

1

dE! ·--: 
gran ·~-ºªflªºidad~ Sóla···se diSpoñe· ae..: Una arffiad~r-~ ~pro,;Y~·t~·-;:. 
de -_teCho- para --proteger a - los ·tanques_ de :1a 'e:XPósi~í6rí 
ta a_ lo.S -~ªY~S--' ci~J..- __ sol. '--~ __ .,___'_-__ ;-_-· ·-

Por esta razón es necesario. toma·~· ~odas':·.1a·~ ·.:~~é~a'uciO­
nes neCesa.rias para evitar, en lo m!s posibie/--~n·-:in~ei:~-~:~~··-· 
bio t~rmico entre el vino y el medio ambiente. :A~í ·,COmó:--·.:. 
·proporcionar una adecuada protección. d~l ta~qUe ._~oli~ia cuá..! . 

quier. posible corrosión. 

una adecuada prott:cción externa del tanque _se i0_9ra -~­
con poliouretano, el cual aisla de manera muy eficiente'er 

tanque contra cambios bruscos 

_ gu.~lquie~ -~t~o ~~ño-_,al _ a_c~ro. 

Por Gltimo se aplica una capa de pint.ura vi_-~.íi'icci, pi_!:! 

ferentemente de color blanco, para ~refieja{ en j9~·:i?cisible." -
los rayos del -sol que. pudieron' ~.ocar cu,a.~q~i~~- :parte ._d.~1 ;.._~ 
tanque. 



·ia ·forma de 
El 

est.S. ·regido complet;.ameñtE(POr las cóndiciO-

Aunque solo sea ·-Por· raz-~~~s de aprovecha-.:. 

-d~l esp_acio_ se escogerán lé)s recipientes. ~S.s grandes 

º.cposibÍes. euesto que adem§.s el tmaño de los tanques est§. -
eri·._:_relaci6n i!lversa con. el precio por_ litro, tambi~n desde 

tiende a utilizar más bien tanques---

Fig. 17 

·- -- -· 

para él -prodllctor resülta-~:-. 

-· rS.n ·m~s-·.conVe~ienteS-,-1~5-_-,~rt;Lpi~n-te~·'-d~ _.f;-~·~:O?-'.. G{o_~tf~_->:~-2~_0:0~---;- ,:;~_-;~~~~;~~~:_._ 
·:litros de capacidad; por debajo de s,ooo litro~/·eúp~ecio.::. 

aumenta:·dem~Sia-d:o, po~: encima ;~:ie ~-~--s~a··._·_c-~¡:ia_?-fd~~~::~.~-·~--:· .:.· 
-se -re-duce·.-_ - -- .. , · ,· ~-~:·-~'/_~::~\:::~~:·- :~::_ -~~-:·_:_-~ .. _;:· 

·;· '· .:>-~~-,_,: . .'.;" , ... --e.~-.• -~- ,- ., ~-:.e;;;'.•.;~,¡--' -~- :~~I}~;, 
Fiq •. , 17: Diseñ.o e·Stáridái·,::d~~-~;u~ .:_ta:nqUe--:-.-dé-~_·q'í:-i'ii'7~áP8.é'i.;:::··, -

. ·. · •. ::1d:¡o~~1i~~ti{~~~:~~tf~~::.~,~~~iidg.~fria,. '~ 
.. ·'.' ('." :,-_-;,\;jt·y-~:· /;,;:,:-. '< .. /" ·.' ,·:; ~:-:.',.,, 

_ Ta1_1,~úe-s-:·c1e/_t1p·ortior-j,z_C>ij~~,~~,n:~·~i:'.yi:· .;r "·"-~: 1 '···~- ~- _,. 

tanqu~:• d:~f bg~~j~¡f ~h~mt~~di't~fü:~:!~~:t · 0~~·I;f~~·1·ª· '•~e. 
, /; .''-',-:o,·r.;_., • '~'"":"" <:"·{'~ ,.:.::~: ':·:;:.~-:~)./"'"' 

~ ~~ ~ ~:~~-p~~e~·\1~~-:ü~;~ tt·~~-q~~·s:~ =--~~-~:,-~-~-.t_~ :~:-~~-r~~-~- :3~>,-~b-t_~e~n~ :un 
--~ "aprovecija~ieri"to~~-: má-s''~e·f·(~·~-~nt~:~_eJ!·Jladég~·-·~ae1~: ~sp-aé_ io·_-:-diSp-q~-i-~ · 

ble. Fig; lB(: . · . eo·····•· . ..-c·; .. "··~~ . . .. .• 

abl ~eit~j~ :s,:ue X :uedeS~1Lnar •. mlí.sflí.cllient~··-··· 
~ª~ b~ibG.~~~.'._._.de. __ ai·r_~· ·a~·n~·ra d~_1 · tanc!u~_;· -a~·i·c·am~i:ite~.'~e--ne~esJ 
ta _de: aes: :~a1~u1as .de ~uiga:. disPtlestas ·arriba )r.'.abajo_ para.-~. 
lo~r~r·; tih·~ ·11~ilad~ ·_ é:o~Pi~to dél. ~anque. Entre menos aire .me-



FIG. 17 



Lo. que parece adec~~do p·a.;'~··,.~~.s~ ju9~!?. d~ 
frutas, la· leche, el vinagre o la cerveza.resulta· fuera ·de 

lugar P.ara el vi~o. No se tienen materiales ·que ·sean .. m&s. -

baratos que el vidrio y que a la larga conserven -:~!1El:i't·~~a .. .:.: 
ble la bebida contenida en ellos, tal como lo co~S~gue ___ el,_~ 



N . 

FIG, l B 

'1 



' . .~:'.~<'::. t . _, -:~.: 

;?'. . ~· "º·"" ;:;'005~ i .. ;¡i,fü ::,.¿~::r.1~~· ·; ·:' 
.>/.:·~:<i:~s. :cualfdadeS ;.~~~ -'s~ ie ~~~ibllY.a~::·:.ª<~~cÍ~ .\i~.ñ~'~·Y. /'s:i-J:~·~~e :,:¡;~:;: >~>>-. 

~ensi~i~ a la . luz~ . ;,<fo'. .. ;'t ;'. : :· .. " > 
··-En "·1ás _botellas -de cOlor ámbá·r- ·1a · i~fi·~;~-~¡~~::·. ·a;-i ~~ f:{~~(./ -:~:.~·;.:/~\ 

es m!nima·, .mientras que en. iá·~ bot-~~-~~-~: ... ~i~,~~:f~:~~.~l~~?··~'J:~:k~~~),;·< \_\:·º,> 
ce un efecto oxidativo más· inten~a·;: _eli. ,c~filit'o.~;¿~L~'a."~~'.~~~-t~,~-~:\". ) '--\. '· 

llas "blancas" la luz de!l ,sol. pued_e ~¡:>l:'.~v9~a-~.-- ~·n_';,~:~~~7.-t~;'.~ré.-7.t. . '.'_ ··~.: 
-ductor~. , ~-: ~-:-. .. ·~~~~~'1'. :):'" -· ·-~·~o::r_; __ - :,,, . ,:~{:~:D~ 

Por lo_ general se utilizan hotéiLiS -~de·".·:~~i·~; :-á~·~t·;-.~.:~\ · "· 
· ra· ~i~-?S~--~-~!l:t-~.s __ · y_'.d~}.~é~!_- ·_1:~~- botellas: ~~k~~~~~:~~ ~~~Jíi:~·~ri\~) ::~\ · :::,.'_:~,< 
--Pªl'..ª· v·iñ_Os._bianéOs_-:-· · ·> : .. ·. <-:;,~_;:: -~'",., .. ,_ ._-_ ... :-.... 

i:~,~~:,'.;;·;:·:: :, ':::'.:::~; §l:!)?=~;~,:F 
·t~~::~~~~=~:~1::f::.::·::~~r,~i~:~~t1ii~,' -· 
voi~en~s no'minales: . , \::::< (~<·._._.-.>· ·. ',, 

.0;1 •• litros ii~~~~'. .. '' ':: 
0;35 •1itrC)~ ·• Útro~' ·•·· 
0.375 litros . • j.d• l\i:r;;s 
o; s. litros · < 2 • • Útras ',,: 5 ... -·''.·.;>'i'i~~o;~.:¡,,_·, 

. ' .>' _: .:;:: '. 

* autorizado há~ta ~1: 31::'.éúéi_.l~~B ;• ( 
··:·c::«· -,·:.-r:.,;:;c:',º.:::·"::·: 

~ : · ''' ':•; ·,·'2.~:;:;:":'..:o~"'· 

-_,__-=-E1--o.taffia:ñO ~-de~~1a-'-:bO-tei1a~:deae~mpeíi"a·i?·Junt·o, ·a-~:-1a~-o-forma·-ae-
1a bote11á·; .. ·i1n p~·pe'(,1;n~o-r_t~~~e--~~º~;~~~i~.~¿;a·~~~~éíO. -aei. vino. 

P{;>_r _ eilo,:~-~·~~pré · ~·e".~·~~b,~~1~f~~:.~:~:~'idir',~-~:~,~.>múcho Cu~dado. 'estos 
factores. 

_.Cantidad 



Existen regulaciones sobre· la cantida~ 

envases. 

Los fabricantes 

- dad de llenado en el momento de la fabricaci6n·. s·ea 

dio, inferior 

valor medio ~ cantidad de 

c.c•-•v•.c .... ~-•v .. ~s_;)a:. nÍe_dia aritmética. 
l!mi~e de tolerancia, por 

- el: rores -cómo -máximo; es tu 

llenado nominal. 

-Ei··volumen nominal o el contenido noffiinat--~de·-~1a --~'.&;f~i;:-~­
.ila indica que la cantidad de llenada a :io•c'del l?~1jn1edi~" ... \ 
de una operaci6n de envasado, _no puede··_·s~r.::i-nf~ri~-~>:a~·-.· ~~~~ 

. tenida indicada en la botella. Vease G;S :i:.ien•i'<i~:de:iás·;:; 
botellas. 

Existen una serie d~ tipos. de. bote1i~·s,- c~ract~rísti-­
cas de .las :distíntas regio'nes vinícolaS·_·y de sus 'diferentes 

tipos·de vinos. Pero las formas tradiCionales de las bote­

llas ,no_est~n ~i~mpre adaptadas· a los esfuerzos de expan--­
Si60.-· .de_ ·ia-- emprefúi:- --En_·-1a e1e-cc-i6n. de'-1a -·forma-de la--bote-­

lla se debe tener en cuenta no sólo la tradición, sino tam-

. bién ·las necesidades técnicas de -un rendimiento de llenado 

lo sllficientemente alto¡ de esta~ilidad, de poco peso y de 

cierre adecuado. Por· ello la tendencia actual se dirige --

12 6 



2. - -POCa pe~o-: -. 
3;- Facilidad de 
4 ."-~Cierre apropiá.do~ 

5.~·AdecÚaci6n 

· 6. ~ Llenado de la's ·botellas; -

Para eSte propósito~se busca ·un valcir·medio·;-es-decir, 

la cantidcid media· de llenado debe ser como mínimo igual·. a -

la cantidad nominal de.llenado. La cantidad media de.llen~ 

do es "el promedio de llenado de la operación de envasado. 

- ----- Vi;ne- comPiementada-·,por~· tolerancias_ negativas_ y_ -~~-1-~~-~~~~~-~--
Por una determi~ada ·cantidad mínima de llenado, que sólo_ ~~ 

~ue~e ~er_superada_por un.25% de todos los envases. 
tre 100 botellas como 

contenido inferior a 742 

---~---------



19 

76,7 76,5 76,5 



de manera· dii:'0Ct~-, con_traiio . ic:>s · res'tQ-~r- .dé·:·,sh~ 
ciedad podr!a.:;-:q':edai: foertémente adheridos al. vidrio; 'difi 
cultando _ laclÍJ"P~"ª,~"iJ,~~()1:p,~};a!'. 

6.6.2 Limpie;a::c1e•':1~(bo:e1ias; • 
. . .· .. , ... , 

una--boteúa ciespu~s- de 'üriipia~se c1eb~· los -

sigui:~:e:u::::::i:::L.d¿:~·uff1~~~ •;Úi~{~ Yse:;¡~lé ~{ -



TA8LA 1 1 1 

Para pr0c1uctos de fácil llenado (Yino tranquilo, etc.) 
Cantidad nominal de llenado % de la cantidad nominal de !lcn::ido 
en gr o mi en gr o mi 

50- 100 2,25 
o 100- 200 2,25 

200- 300 4,5 
300- 500 1,5 
500-1000 7,5 

1000-5000 0,75 
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".·>.: " ,. -.. . . - e/' 

;~ .:; \rU;,r :~~~g~~¡~~c~ .:/ . . . : : . ':. · 
·' · ::< :.=.,->· .:. "!.!',··~;;- --~.1,{f.~}i~~;~ ;·::.' :; "' / ~'r ·,<·· /•: ./: •,' :~·,,::,;··-<.-~-~-; -~,: 

_;;_,;.:-.·:· .. - -- - --;_~.'.:·'.,>'.'."< ___ ._,,_ ... "<·:·:~~(-,·~--- ~·;~.~~;~-~.~.·._.::·_··.,_:: •• ·.: ... · 
'i!'i• "·viiici 'e-niliG'i:"ef1;.'ac;; • " ·• ' ..•. 

· %c"r,~t:f ·i:;f i;i~~: ~~}f t'E;::º::. ·:::::::::":: ::':, 
--~--':~¿.:·,-Yo~1:~ '.:.d~_~:-~O~--:.~~-~-~-i:s·~-~ -.~::En ~l:gan.:m;m~n·t-o; -los vinos tienen que 

.:::'.pasár·,;_·a.~:1a:~-bOte11a-~l -qUe· · cOnStftu·y-e _s-u almacenamiento final y 

·' <-:;>_4;~f1ri'.1_~~i~-~:¡ :sa_::~--q~~-:~~~ ~- i~ -.b~~el1a'.- aÍCanza su madur~z y des a-­

. :·~roil~-:_firi~Í~se:;. -'~S<p~r. -~~tO_ :que _l_os buenos vinos se vuelven 

. . 'i.,4,¡ ti~O:~~y brip.ant~s-~n: i¡botella; siempre y cuando hayan 
·i'EiCibido.-·ér ·tritátriierito· ade~ti'ad~, as·! _como embotellados en -· 
~'.1· ·,:~~-~~~~~~ \' ~-~~-~'{_~:~-,~ 

-~ _·.-:_:i:_ ~., _:;~::-='.~:.:~~~~:·;~~:-~.'.:_:,:·- _ =, _ ,_I:~~~~:-:_ ~~··::. ~Z .. ~; .-
.···•e ; z.lfr· Mome~~c, á~i embot~1l.aáo .•· . 

- ,-- -------~-="--",~~e';~~{ ___ :·~~-',';-;':;-.-;;;,.:-::---~ .. ~;~-2-.::~- -º-= .. ~" 

Íle~d\;'ei.i)uhfé; de.vistat~c'1ico es importante 
-·' ,_..,~~r· "a6~;_:·.'J.iñP~~·t:a~·f~~ ~p~~t'6·~:~-:)';'~=:" < --- -

,., , .- 'I l~~--~;;_-E-1:0:.'~0~~~t¿ .-~.;~< t;m~r~·n~".=~~n-:·:q~~ -~:i·~'·-v~-~~-;:'~-~~~~~;~;~~·~~~-:~ 
..•... llo~eiiadci:::.~ -· · .. é ....... ~L~>~~ c.. . '··e ·' •. · 

• 2:~ •E{ mci~~~t;; m!is ta~ái~. ¡;n qi{.; '~i'.~ióo p:u~cú! ~;~ ~~~· .• 
teiiaaO-~; - · .... -.,_~ : ... ~'.- · ,:·. ·" '· ·:.:,. 

Para el primer inciso, ~l :o;eri,to n;z~~~~~i~~ '.~·~ ·i·~~·e_r< ,·. 
·. diatarnente despu!is. cie que ei. vl.rio ya esÜ.estáí:lúlzadO':;' oe? ~····: 
-·preferencia Esta r-e_gl·~·-~5":.:aP1fc~d~ a '.tOs»~_Vini:i'S bí8.ii<?O:s'.;::,y~-.'.:;:;.~~-·:' 
que ;su· Principal-: vir.t~d"est~>.~n ~·~u_._ j,.u~,en_tti:d)-- "~,~'.;;.~::_-'o,_ -· ·~- --

los 

,,., ~.:'.~'::" :._:_:~.~--·~~::,);.<':... 
.. ·: ,- ._ ·.-',, ·-:~ .'.-:--.'·'·, : . . ' -

: POI- ot-i:?l/'pa'rte_ -'.~~- ,~O~v~_ni_8.~-~~-: s~gu~~- ef' déS~Z.I:-,0.i;~ :·~~~'.:~·'.»;·' 
vin~.~ . tiiitOs _. po(: ti~"-, ~~~rriPO ~,e-~. ~.(:.t·~nq~~--'.- ~.~-:~'.~.lñ,1~~-e}:(á:~~~i1.:.":~ 

--~- ~-~~, .c~?E_ est~--::·~s> pos·~~-~·~ .. :·aetermf~~-r::· ~f::ú~:ti~O::·:~~~~rif~<Pa~~-:·:·~7 ~­
que sea ~;J;~t'~iJ..id.°d;~~~c;·~~ '""~· .':~-·· 7·:···-c•·•7 cc;:, ,~~ 

En st. el mom.int~~ d.il ~ib~¡e;l'.~d~ s~ ~~f¡~e·io;~ ias ·ca·~~ 
ract~rrst·1c~-~ ~ ;~_1--~ .. -s~~o~·.; .. ~~:~. :··~:r;_:~~·,ri.;:{' ~-~·qu~e;r'a ~; 

~- .. ' 

.. ' ·:, ~:.i::._, ~-.. : .. ~: :::,:.-.. ' 
. , 32 :··-

··;· ..... '.•· :_·)">'<'·• 

- -,,;_::.;.~:}S):"·/-: 







F 1 G, 2 O Máq11inas 
c111hotclbdur:1:-

!~n~hol<;il:ulor:i cle_nl\'t'I 

r:111IJUtclh1chm1 
ahkfl:1 o ck !.iílin 1 

Cmhoh..'Jlaclora 
ele niwl ccrr; •. -Jn 2 

l 111bo1dl;1dur;1 de difn.:nci·.1 
.de p:t':.,i{1n 
!1btt:r!l:t de \':tri:1:., c'11n:11.1s 

E.t1l1111dlador;1 
di: ~.ilhrcprt•-

1·1:1111.1prc.::-iOn 

Emliotdl;Hlw;t 
de ¡1n·:.i(ln 
11or111:tl 
(!>ill Jlll'~i()11) 

.'>ifc'rn .<.in IUIJo de: n'tprno 
t·n1h111ell<1drn:1 dt· 110:1 cí111:1r:1 

Fmhutdl:uhira 
dl" ckprc.'>it'lll 
(ele \·;1cío) 

11 .. \\inw 500 mm C·\ '· ·19,0) mlwr 
111:i.. t!t' ~1flll l\llll l~:\:!50 mil.¡! r ni;b. 

Emho1cllt1dora \'Olt1métrica 
ci closifiG1clora 

J:lllliOlt llado1a de 
n:cipicnH" g1;1clt1<1clo 

Emlintcll·.ulm;1 ~.lt-

111:11r:1z g¡atlu;Hlt1 

1-:111hou.·ll:1ch1r:1 de p1t·:-l(111 n1ns1:1.1111.· 

o ck p1n.iú11 dt• c1fd'J 
Si'.rl"lll:t dr.: Uil<I d111;1T;1 

1:1111 lllll'li:l~ll )1 :1 
dt· :.ohrqm_·­
~iún lle dos y 
IH'!l rám::r•IS 

F111llntell.1dt1;·;1 
dl' dq¡¡t·:.iú11 
Ú•' lhl.\ 

t' :1 111: 11':1~· 



Tanque de llenado. 
v!ilvulá de flotador-;-­

oispositivos de llena_do 

V!ilvÚla de llenado.-
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. ·.· ;~ 3il~~~L:~:;~ ie·: cor~~:: ri=t:ra;e~: e~ mu; amplio¡ . ex is ten 

~: ·/:.:~·6.~~,h~~ >~'.~·~·?~:j_.~\ ~é·'.~~~ni~~~·~~l·i'~i~d'.c, :;> cc;·i'éh0s" .ba~tante' ba~a tos-. 
· pé~~---.;~~--;~~~~~Í~:~~-.:·~-~--f~~lo_r·;_-·~~:-;Cualquie~-- C~so; el cor~h~ es ·e~ 

_ ~:·~ei>C~p~·:··aef~-.V-1~0-~-~icj~':. ~~·t;'C:om~-,'°un~_s!lnbolo de calidad, y por 

: .• eii~ ~i<iiútii ~tie ~"ª r~~miiiázadó por otro tipo de tap5n. 

>.:• .• ::•:: LJ.:~ali~a~·. de los. corchos para botellas depende de la -

··:·_¡~~_ai~-~~d-/ --~i-:_·9~~c~~i~'nto :Y la edad del árbol (alcornoque), 
.. per'ó' taJnb·:l.~n. del mGtodo de Óbtenci5n y preparaci6n. El cor-

-~·~o_ .. debe. crecer ·lentamente y ser más elástico. Tanto los .:.-

--~ corChos duros~ leñosos, como_ los corchos demasiado b_l8.ndós~-~-:--.: 

no ·san- apropiados- como tapones de botella. El .corcho· debe ~:o-· 

:-~ ~e'~~sano;--teñEú:· 'la- nienor .c-antidad-posible de -poros,<pre's'e-~;;:.-~ 
-tar··por-10 riienos-una·cara lisa, sin defectos, y·-·tener un .c:Ii! 

metro.adaptado al de la botell'1. En el taponadoautomlitic6 

.se. concede_, 9.r_an_ valor_ a que _el t~p6n_ tenga do_s _caras_ s~~~ de--:'. 

.. fectós:•. Un buen corc.ho.para botella de unos.23:0.24mm de .dili­

·metio ha de mostrar unos 6-8 anillos anuales. cuanto menos 

anillos'. a-nuales ·se. obseryen en un cora"hO, tanto m~s rápido -

habrli·sido su crecimiénto·y.tanto.mli~·blando·serli tambi~n --



'• 

! ' ~:'.~~·~e~ t~ :¡J~: ~de,'p~es:ntar corchos de ta,l marier~ Jue·~-U~iD~ ., ' ',·, \.· . 
~¡ir(. se,r>riti:ii.~~-d·~s :airectamente por ·1a eniP~esa-~ vi;\í~oia~,~~~·,1n:¿~?':.0· -~º;·.:~ ~:;:}t·:~é 

'~'.rieéi~.iÍ.dad d~ otro tipo de tratamientos. \ -,~'>:~< '. ,;; .':'/ 
,- . . . .. ,. ~.!·.:. f~-'.~~}~·-.:~~~Chos·, CorDercializados con· ·ei-'nó~b~~ -·"ci~,\l;c;:¿;~'~~:~;-:;::. ~;·.-. 
.. -·~·-:. __ .:_:6~~~~:-~~~~rir~·s·n ;' ·se ad9uier~n. ~énerai~~n-~:e_; __ ~·rl\~:~-~'.~~~;;~-~~~(~~-~:~;-}/ 

:;_';:.' polifitilE!no de!·:· l O O Q o. más pieZ':lS · siJ.1' aire ·-:~~~ ~r?;_:: _:_e_.~·t9S"":C= .. ~~~~: 
-·_·,_:.t:h~~ ·:·pu~ci~¡; _S·er. ernpl~a?Os ~in· ltin9Gn. ~ipo 4e_:_p~·~p¿;r~~~_i6~)::::::<~·:>'{·.-

·,· .e·,.,;;:, .··:·:~.: - - ·'.~ ¡. -

;,:~- :::(~~r:;· i~~:c~'~it~i~i7;'s6·n- e·~.~~~:fí1i-~-~6~ :; ~-an~,:-c~htiídr:ia~; ~~tf.~~~~~;ó ~~.: 
seoSó-~ >:~:~:.:: - · ~, · · · 

:·~~;:e::- ... ,·_,/'. ~~~-:~' , ... , 

"_;•:_ 

,_ .- .,; .. ~-< ... , 
-~- -~_.:_:·,~:-: ;_e:· -:• ,C.'_; 

- •• •':'' ;;-,'.',;O;--:'.;_,-- '' r~ ,-,,: •,"'" •, ~ -,,- -, • 

-? s~~~~.::~~-:~~in-~~~-~·~· ;-Vinícola 10 ,requie:éet 'pueden-. Se~~ .. s-U~ilii~'."":~·:·~·:, 
'_: :~«,;~-3~~.~~ti~~~:~~~~~Eiliilif~n~'oc~l'rif~1r~'~~-~:in;~r~9nac1ór{·.-,p?r·a~1~~~;.~~.~-t~'~i~~~p1·~!i{{;-~---=~·--· 

~i~~)~\c;.~~~~". ~~!6~~-~~.P~-~ -a~·-· .. t~á tamiento :. sú1ler"fic·i~1~<: · 
·~--::;,---.·:-----,·~~º .-.. ;.,>-;_,:: .. ; - ,,, ,~~;_ _ _.:-'~· - .--__ ,~ 

. __ _. __ :.:~-~"~ :~'.~~';;;::~PQ'ri.10_· ~~:~ntq/:)~-~:-~_cSlr~~q;:i :-~~~~~~i.~_~{ ~-~·~:;_~c,.~~~~-~~!:~Pi~~~~~=·::·· 

· -~~:fe:·{~l~E~~:":~!~~c:t:n:~~::~~i~:~~~i!~:~~!~f~~~Y~~~~ª,~~~~i=:L' 
· -~ d~ '~:~::::i»~~·c.-~~:~"/qu~·:_.\·i~~- ,-~o~fie~é'_,e·~te~ii'id~d ·f~~~i:~~ ~·L~~~iriri:.:." .: 

<:.· :~~- ·:·'.~;;-_:-:.::', ~:; .. _~~· ' . ; --:·•-.. '- --~-- _>'-_-'.-,· -··'·>-º ·:.·.,.-:_.--:; ;>::~~-"'· 
- ':.:_,:: ·:.-·~ -•• · .... , .. - <·~:__.'._ ;',:·~~·:,: ,._"; ':·--~"-· "'/,+-'i-t::><· 

.. ~. :~ ,.A-SPecitó ;.:de:-:;é~_rCh~\y.:'.'C-oriServa~f~n ;.'.'.:f~:~;:~ . t.:: :~;-~:>· ·\;;,·;;-,.·-· 
·<-·· ..... ~,,:.;_;.-;.-, '::.:,··: ":oJ'- ~ ·;··:·,,y:;:~:'" ·,;:,:_;:.\;'~~ ,.-~-:: _ '"·";··;t-~~-'.--;·-<· ·-·"J·i ,, . . ,_:·f:' 

::::~~~~~~}~~~~~~~\:~i~fü~;i~'~=~~ 
; cias~.--;·- '.:,_•t " ·-'"·"· •' -::·.::_;,;'::·~;~-~-:;,:('.;< /. , ... 

~~+·::..:~2~;;1~~L~ti~~~~*~;~~~~-~~~'.;'~:~~~~~¿~~~0~-;~.:s~~:~-~~:t~.:J~-~~-=~,-oc~~~co-= 
·:<;_,· .,.,,, ".,)._ 

i ." ca~cih~~· in_uy:.1a:X:9c:ls;,(imúonqs.J;,¡'Prg~~;sJ"06~J¡¡.;;· de 1a.E.• 
·' .::>:·<: -. --~:.:'.-· :_:~'.-~~,·::,-~·· 

· 2.- cci~éiÍiós,, i"r9~5*\<mod~Í:~s\;'a~r~i;\44'~d;;)arqó. 
J.- corclios,' :Í/4 :¡mo'a.;ic,;¡ ~pr~x: •39 •mm de. i~i9~~ 



· Entonces un corcho sano no puede cumplir con su misi6n duran 

te unos 10 años. Pasando este tiempo, la elasticidad del -­

~o~cho disminuye paulatinament~, el corcho se vuelve durO .y 

quebradizo. Cuanto m&s alcohol contenga el vino tanto m&s ~, 

se deteriora el corcho. La consecuencia es una impermeabil! 

dad cada vez menor, una p~rdida creciente de líquido, -una c! 

mara de aire cada vez m&s dilatada y por consiguiente una ---
_- ~oXid2lC:í6n cada vez m~s-·inteii.sa del vino embotellado~ -_ Una·--c! 

ma~a de aire, de-unos 3-4 cm~ de altura J:epercute ya marcada'­

mente en el Vino;. si ·es superior a los 6 cm. signi.fica __ e~:. f,f, 

nal .. del .vino._ ·P.~r __ ello _las_ reservas exi_stentes __ er:i _le;. _J:i,éu:1:-ega _ 

_ deben~ s·c:r~.~c9~-~r:pi~9a~.--de. v:ez en_ cu_ando _y e!JC_~:r~h~c?-aS -~~;;_tj~e_-~ 
vo~. 

' . ., . 
C~n\;-~·rva·~.i.6·n· de'-· los_ c_orchos. 

·--: .. ·-· ... ··::,::·,. .:/-; > ... ::. _. ' - ... _ -
L~·~\.bó~~-~Oá .. '·no :~suE!len-"ser 'suininisfradOs en .·paquetes ·si-

. no ~--~·);~í~~:~/ rY~-~~~~-;~·~s~t-a~-;-s·.e- ·_acc;i·~~t~-~-~'.·::-~ª~~-~~·~ -'~U-~r-dar ·hasta 

su uS~:~.e~-:~·~~--~~~P~.e-.s~ ,··y~~í~o1~·~.- _ 

. Lo~ c~r~hos cl~beri ser guardados . ~~; Íu~a~e~ s.ecos, ven ti 
~aao~-~-·;-:1·ibr_~~.-· 'ci~'.-poiv:~ ·y de :'insectos.-.: un;·_,afré: .. s~co·,_:·con· ·me--. 
nos· ~e~·-)º.~~ de·_. h~eCi"ad r~·1a~-iYá ;: ~.~:s·;~i~:~.P~é?~~9~~:¡~~.i:~á-~L~,~~~-i;: 
lla --~-on~tra·_-;-i~" :fc;r~;~-16~ -"-dé~ ·mohOS~-,, --~"'":o'o~'~" ;,'~~·:':-i~-~~-!c-~~-~; 

·-, _, - - _.. .. ,: - . '(-: ,' _'.!/":· •' ·. ~ .. --

Al 'emplearlos, se deberá ::de. tO~~r. Q¡\'rC:~m~~te-;.1a canti-­

dad d~ 'corchos necesarios. Los 'COfclio~·"~Oj·~doS ·que·,ti·a-n so-­

brado se· deberc1n. extetider en_· un. -J:~9'ar·.'.~~.~~~·ía~~:_.-~_asta q~e s~ 
quen. 



. •. ~::::1~~e:;/:~:;:::: ::~a:~c:o c~~~f::f1:!C~:::z.{ i1ef fü:ii~:- .. 
. . y.· .. <1a':·~-tiqueta dér · eroflcO · s~ ~ c;;·ant'empiB.it ·:y·--d~t~r~i'ri·a.f{ ia· _c·a-;a 
' Úontal de la botella. Deben contener .. ios ci/;tcis ;¡stabieci:..-

.. ,--~-'.. - ' 

. •· , 1. - .. La caracteri~~~ci~!' d;¡~~~:::i:e§f do de.la·. botella; · · 

' LtJsdat;;~;·i~dt~~d~~:Jn •.1á••.etf_qU~t:',; de •la IJ'citella~deben 
~:~-~-fo~m~i=.;-~~~~c-~ ::·~~~/~~~gen--·-~~~ ·:~i~'o-:.·~ .-.~~erc;á_': ~e --~u;. Pra~·uctar· 
.·y/~· énfuot~Üador'; ·y deben ~xpÚb~rle' la caÚdad,' eL tipo y -

peculiaddade·s que pu~de•.·espera; .del vino.· Fig'; 26 ·· 
--:_.:.-_ .,., 

>'.":··. -: :-_ '·(·-;~:. '-:» _' '; < ... ·~ 
: ellO-;- ·estos·. datas··.ha:Ceíi l:eft!rencia a.- la --r~g-Ú5~ ~ v~ ti __ 

v·in·!~ol~;:_::i-~:-·:ai~aa ::·{~OSe~h-~), ::a -1~ varie.dad de uva;· informan 
s'óbí:'.-~ ::¡.~- ---~~;dU~l!z ~i~an~a_a~ oº S_ohre ~:·~·n ;de~Efr~incla6 -:-r1~.V~-r d-~:. ~ 
·m~-d~i;~-i5~ ~-.. 

Msic.amente la etiqueta indicará tambi!!n el grÚpo. de·.c~ 

i~~~d, ~e~ __ ;r~~.º-~: :_Vi~·¿,_ -~:e_ -~-~~~' _.· ~~~-~---q~ callda:d~'O VinO º·de~ ca-=--:--: 0
---· 

--Hdad cori denominación de origen, etc. .· .••. · •. / • < ..•.. ·· 

La_ e_scritura,·ae la etiqueta de las· b-~·~'e.i1ci·~. ~-~t-~:--.r~~Ul,! 
da en· todos .los pa!ses por_ la legis·lac·i6Íl ... vfn~.r'ia:.' : Las. nor~ 
mativas abarcan· tanto al vino de uva. cómci.~ 'la· Cál:~-~t·e~fza-.;. 

' . . ' ' . . 
. éi6n ·de las bebidas parecidas al vino· o .. que colltienen- _vinó~-~-

Est_as -normativas procuran que exi~ta. 1:Jn:~ .~ep·a.raci6n.:y--d·~fe_-­
renci.3.Ci6n clara entre los t.iPos de· vino .. y ~ue i~: ·de·scÍ:-.ip-·-­

~ióri del contenido de la botella 



);..: Regi6n vitivin!cola. 

·,4.-. Medall6n que fodica .la añada:. <.cos.e.cha),.:·.:'.' 

-S.- Marca, registrada del·.vinO. -
· ·~-6-:'~ -ÚbÍ.caCi6n--de'_-r.iS ~:bodeg-a·s-/~~:'"_~-. 7·_, - -.- · 

, 7. - Contenido en ml ts. , ·:; 

", ., 8. ~. Gra.duaci6n alcoh61ica.. ,,.,,. . . 

.. ,!l·~- Distribuidor _ 

· 10~- ¡;;specificaci6n d<?l C:C>H!-fo~clo de. sales; 

El· equipadó· de: los vinos .. embotellados d~be tener tamÚén 

.fuerza, publicitaria. 'La.eÚque.ta debe llamar la atenci6n y 

:fas. rñf.r;;¡dá~ --~e·r· .conSUri\idor. !Pero de.be ser -sierñpl:e de ht.ien· -~ 
g~s~o_._._. Estas_. noc_ione~. ·~e·: _:r::ig':~ o·.~:ieIJl~r~ ·por el ctrculó _de_ -­

consumidores a que va dirigido elprodúcto. 



Mexlcan Cabernet Sau"'.lgnon- --z 
3--!-----ZACATECAS, STATE WINE 

s--Los PioneroSs 
UNION VlNICOlA ZACATECA.NA. SA Pf C.V. --- --6 

]- ---..... lUISMOYA,V.C.. -8 
RED W1Nf - 750 ML. ALCOHOL 12 .... BY l/OL. · PROOUCT OF MEXICO 

9 - -1MPORTED BY. CABO DISfRIBUTING CO. INC~ so El MONTE CA. nm 

co1tr.1.1 ... s,suu1r1i 

10 



.-.;-·. -·., 

·· L!ls "ciipsiílas 
.-.-._. lltl~~--a1e~a·C-icSfl;~:de~. eS·taña~·-: son 

>1::fü~für1~s;:cr~::~gi::r:0:r~::g::Pª 
!'~.sto~)iiiroiri~ que pueden quedar en la 

--que.:1á.-_cap·a· de. estaño tenga un grosor 

\~-~~~··;,q~~-~~-~-:- ~~- ~sÍemPre máximo junto a 

··y .dismfouye hacia los extremos de la 
• 'es~ de:º~ 4-0~ 8 mm el grosor promedio: 

LaS·cápsulas se 

~am,e·rC> d~ piezas 

--.c;cLa.cS_-~-m-~.qu1)?a~ 

tomiiticas o 

m~ 



F
 1

 G
, 

2
7

 



para untar el peqame~~o. 
12_-~·;;. EBtre11a' de :conteo. 

13.- Guía ·de alimentaci6n'· 

·- 14.- Garicho· ae--alimentación~ 

7 .3. 4 .·Embalado. 

El embalado debe 

ciones~de alm8:cenamiento 





Los loca:.1es co~ .te~p~i~t~~~-s -É!ieVadB.6 

los ·"i6ca­

para los vinos blancos, _:'c10~·12°C) .; Eil· los·--­

localés· cálidos los vinos ~~vol~~ionan· ca'~.·~ay~:~~~_!:~~-~--~~:e _ 
en·

0
·10s locales fl:íos. Pero también .se· cies.?0-ñip-C:úlen-~ nlás -~áPi­

daménte. Las temperaturas muy bajas· (Sc:'C} · Pr.~vocan a )iiénudo 

la precipitaci5n del tártaro en los vinos :q"ú.é<:no '·so~ '·esta--­

bles resp~cto al tártaro a esta ·temperatur~. ,"Eri.·ei. ·ca.so de 

los .vinos tintos, es frecuente que ·apare-zéa U~~··Preci.'pita---
ci5n de materia colorante. 



F 1 G1 2 9 

1 -;;: 
¡;¡: ll!l 19:a PRODUCTO. e 

"' INSUMOS TERMINADO N 

11 -
1 

72 "' 



FIG, 29b 
1.44 m 

+-----------+-

+ 
1 

r---1 1.~ 1 1 AREA ESTERIL _ 

,~!~ ~! ~· ~==:r==2 =e;==[ZJ ~~-~l ,~: ¡ '@ 

1 1il 
•·-·-------+-

2.43 m 
_,__ -- --+ 

8.11 m 



5.7 

'6.- S~mip.i::en~a·~ 

1.- Prensa. 

B.- Tanques de '25 mil 

9.- Tanques de 10 mil 

10.- Siatema de 
11.- Centrifugadora. 

12.- Laboratorio. 
13.- Filtrado• 
14.- Embotellado 

15.-

16.-
17.- Mante.ni~i~~·t~~-~ 
i e;~, s·anita~-i~:»s·:-::·::. 

-litros·. 

te-iminado. 

· -T9-:·:.- Ar·e-~~-~~-:~a~~~i'.~i ~~".f¡carg-~: 

158 
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PRESUPUESTO DE INVERSIOH 
DOLARES 

COllCEPTO CANTIDAD 

ESTABILIZACION VINICA 35335.0 

RECIPIENTES 117177.0 

EMBOTELLADO DE VINO , 75469.0 

EDIFICACION DE LA PLANTA 111211.0 

EQUIPO DE TRANSPORTE Y IWITENI 39615.0 

----------·----------·-·-·----------·----·----
T O T A l 461466.0 



TABLA 8,4 

-· --· _____ . ,. -

CALCULO DE UDEPllECIACIOll Y AMORtllACIOll 

do t·1_r •·• 

-,•····-·--·········-··--·------·-
C".;llCEPTO- - - -¡:-::.u,11!IOAD:.· T,1,SA_D_E DEP~EC MOllTO 



VOl.lJIUOEWITAI t1,oca.o n,ooo.o la,•. 
VAlC. DE VlllTAI MO,ooo,o t,Jn,ooo.o · .t.~1,!100,0 1,00,a.o 1,650,000. 



'º"" 
;-VÜiAILU 

K.\TEllA PRIMA 
0110$ INSUU 

FIJOS 

MAMO Df: Cl&llA 
DfP. T ANORTIZACIOIU 

TDfAL 

TABLA 816 

PREUOESTD Df COSTOS f GASTOS DEL PROYECTO 

::~- _·.::·, ~: _; . '., -_,·~--- , 

~-' ':-_-.--;.c,J,:,.>~: ;·::L-. ~~:~~1t·-·· 
ar;sst;1 ~:~~~82~:se.4 ---.-_-_-':, .. ·.·_l_'.~.-~, ... ,- ,· ·.",~· ... ,-,-_, 91,111. 

210,lff!,4 G :O,?é'.·211,l99,9 - . ..... --- -- 25J,04J, 

.:_.' . ·.;_:_\:>Y;. -~:;.'~'.·:,::·.:<> ·~">'-._ :'.t"·· 

"·""º • :. ;;,,;¿ : "·'"·' ·:; ; ;;;~/¡} 
39,Dl,O' ··, ]9,235,Dc , __ ; ·:.~-l9~~;o;.';. ]9

1
ZJ8,D., 

·o ·304,~.~- :;.::~;-: :~:,~i;~;~- ))~~;:,~~~~-·}:'. <;.i~~~~¡,~,l~' 

55,016. 
39,238. 

445,219, 



TAILA 817 

uu.oo DI HN.1ADOI H:O•fCMI\ OEL ,aoncto 

~·":o-.~"°;ooo.'o: ;~·1nj~.f-;·.~ j;~~,;~~-~f~:;~ ;J~.~~-:-~~~ :·0 -. !,MO,ooo. --,.:·.~~~.~-'~ ~~i: ''.···;. ·-: :·::·;;:;: ;_~~:~~-~~·.;·_ '': JM,.f4~:·r::- lll
1
25Z.J. . Jll,Wl,J 44S,Ut • 

• ;,,¡F~·~,···· ···S'i <;~,,.,: •.. ~.;;.:~ ....... 247.7 

- _.-~\~·~!~!~~, --,-,,º-· _ ;:'.'.i-'::{i;-;~..;~~·~;;~~,~~:t:~ -SS,Jn.t-~ .41,SJ1.t 
_; : _ _,,: .. ·' '- Z7,617.t u,eu. 

_ ut11111id wlt.~• ~.-:;: ~ :=,·:·· ·. ~:~-~~:- .-:-; : : 
111 _~._Mil :-._,,,,tt,.1 ·. nz,M.t 95t,715.7 1,ooJ,en.1 1,t90,tl7. 

... 11s,sn.o 126,Hl.J »S,toe.S • JS\,JSS.1 '"·"'· . 
1111 .,,,,,.1 n,•.t t!i,t11.6 too,sar.z Ut,091:. 

Dl,154.4 StJ,OIM.S 5-171141.1 Hl,t29.S '55,009. 





TAILA .1;9 

_, 
lifftfCIACllJO 

-c_\IRTAI "'"' '" • u' #IOltTIZlllCIO.: 

'90,000,0 ~.-163.0 139,7'97.9 61,S1J,7 Jl,131 • 

1,sn,000.1 ... ru.2 :145,119.t tl,IH,7 Jiel,ZJI. 

·,,,,,,500.0 JN,ZSJ,J M0,4'6,7 100,12'.I J9,ZJI. 

1,00,000.1 !90,440.J :Wl,OU.t tGl,15',0 ,,,m. 

1,'50,000.1 445,nt.3 421,ut.t ll0,4'7.1 J9,DI. 

o.o '·º o.o o.o '· 

"' ..... 



ORICVIH: 

CEllfllCICll llllEUA 

UTIU!IAOllETA 

EfECflVO 101.\L AfOllfAOO 

CAPITAL SOCIAL 
CllLPITO 

APLICACIONES: 

AOQUISICICllOE ACTIVOS 

flJOS 

CAPITAL DE tlABAJO 

llEDUCtlCll tlE PASIVOS 

LAllQJPWO 

CAJAALllllCIO 

SUPUA'llT ODHIClt 

CAJAAl.,lllAl 

TABLA 8 1 10 

ESTADO DE ORICEJI 'APLICACIOI DE masos_oE L,I, Elf'llESA 

Jl,231. 

o. 
o. 

o. 

'6,146. 

1,117',211. 

643,491. 

2,517.760. 



TABLA 8011 

llTMIO Dl 11 TUICICll rlW.CllU Dl U mreEU. 

PlllCtl'TO 

ALTIVO CllC&Ull! 
CAM.' ...,,. m.s11.1 I09,Z5'.2 1,Jlt,8'5.S 1,87',2'1.t Z,517,7'0. 
CLIOOH Ja,DS.I Zl,167.1 n,nz.t 29,917.0 S4,S20. 

TOTIL ACJIW CllCUUlfE Dt,IU,I m,ozz.z 1,JSl,•7.5 1,M,119.S 1,ssz.•. 

ACTIVO fl.xtl 
lWEd M,?01,0 54,•t.O '54,l'Dt.O 5',201.0 S4,Z01. 
EOlfltlO T COltSTIUCCIOI 57,CllO.O 57,110,t 57,010,0 u,010.0 57,010. 
IWIJllAllA Y HIJlllO 111,00.0 276,6SO,D Z'N>,.,.,.O l76,611.0 176,651. 
(CIJIPO DI TllllSf'Call M,•t'l.t 34,61'.D J&,fitl.I J4,lff,O J4,6H. 
MmlLIMIO Y E«.llPO DI.,,. •••• (1 2,00C.O z,oao.o 2,000.0 1,000. 
OTtol ACTIWla fl.IGI "·ª·ª "·'°°·' 11,ooa.1 16,000,0 16,000. 

• Kl't!Cl.t.CUJI AOJt.UDril Jf,ZJl.5 11,411.1 111,n,.t 1S6,9S4.0 196,192. 

lOTAl. ACTho fJ.10 401,DT.t 361,999,D JU,760.S zel,SZZ.O 2'4,JllJ. 

.... -nw 11n11DO ZO,nl.1 Zll,ttO.I 111,'90.I 20,990.1 ··"°· 
ACTIWT01A&. 1'4,on.s 1,Ut,011.Z t,70l,1'De.Q Z,ZOB,690.5 Z,817,HS. 

PASIWC'ltClA..UTE 

PAll\IO fl.IO: 

atfD ITO 1A1tW 1 O '"·-·' 1Jl,4Jf,I R,Zft.Z "'·'"·' .. 
TOTM. PAJIW flJO 114,se6.4 "ª·'"·ª w:,m.z 4', 146.6 .. 

CN'ITM. COITAll.E: 

WITAltor:IAl ZJl,nl.1 z:so,m.o Z30,7D.O ZJCl,7ll.I no.m. 
UTILIOolO JOJlt.IUOA m,m.1 151,&ll.4 ,,J1',M1.I 1,nt,110.t Z,IM,UI. 

TOTAL tAPltll COlllTAIU W,481.1 1;oc.z,sn,, '·"º·'''~· 2,16l,S4l.9 Z,117,5Sl. 

PASIW•U.PITAl n4,11J.t 1,1z1,an.z 1,70l,7'0l,0 Z,208,690.S Z,817,MJ. 



TABLA 8112 

1 11 D 1 e I! 1 , 1 N ... Ne I _[ ! º·'- o I! LA [ ",. 1 1 ... 



cual -es-:.. 
un·-piodU,E.-c": _ .. 
in;t~n·~-~~· ,_- - -

- -· .. __ -., 

Este proyecto. ·. .. ·. ·.. . meticulosamente con· espe::..:,~; . 
cia1 Pr~oc'uP~ci.6~ 0::,p~r: de_s~~'Car. _1a. cal~aaa_ ~omo·c·~-n~ m~ta:~<fi~:;'·. 
n~i-·-e~'e·{ ,-~p:r~~~~·~ '.dii t:_f~-ris~~rm~c;i.6~- -a.~:.:1a- uva par~_ -Í~;·:·~bt~ri~~-:·:. 

ci

6

n ••. ::;:::L• dLcribir.~on···.el···~ay~~ d~t~l~e ··~osi~le'·aesdf :•··)· ' 

el ~~~11~zo--de '. .. ia: vendimia·, :·el ,--t~·~háP~-;te·.'·a·~: i~:~~:·~-~-~->·:-~a~-~:;/c~; 
· rno ··-~~~~~. ' __ 1~.~ :·:óp~r~-~~-~-ri~S _.~o~~l~me-nt·~--~~:€~,X.; .. ~~~-~· i,~~-~', t€·~·~i~~~~. ;. . .-__ -.-~--- \, _ 

- ·~ae--·vtnff íc"áC0ió-n ~-s-e · exptts ierc>rr,~bon1d-de-rac-r-ó·n_e·s~::~9enerai-e--;:s '~.--~o-~~::-~~- -
bre iOStaiilciones de re~·epc~~n;·_ 'vaci~dc~f,;~·p·t~-n~~-dó:-,· .. :~·~_Sg.~~n·a-··_<- ::-· 

do' e::' estudi6 el tratamiento del m~s~o• ari~es ~:e ·iLL~:n~ 





--· ,~_"_ - \:E~~ : .,:.;.,"e_;.· · . .,. 

>::<:· <..:::-.~~ .>~> ~.'·~·: '< '.'.·.·~-~··.'.:.'.~::~·::<'.·-;:::e:__ , .. -_ 

.. '.·.·.·::~· ei~~:t=.t:::~:: f ::~~tt!:.~:::r~:=:~:::i::s::a~~' o::::!:~n~ 
:_ ....:._ ~¡i~'.:~.~~úi:i~;tj·jJ~f~·-::~~s·ta\ ~~'.-·~~r,:5-0'i ·; .-h~-l:il"~·rido ' HJ;¡p~~j'•y' p~;{o'~si~uient;; . en• t~rml~os 

:,\ ~-::¿:r~~~~·J·¡:~:~:i·~·¡:~~~~~tS~ ·'·:~:le1 .,v4-_no. 

'·~-- :Reco"rdaltdo:~que:_nu8stro princip_al 

para ~~t';. fin. · 
..... -.-, -" .. -.'--,:~-.~-"~-'~·-:-··- .. ,._-_,-,------::::-: -~~:-··-·.-:·-.· .. ·; --.-

-~,~~ · · -~a~>-:~·t:i.ii·~-~·~i6rl ~d·e \ni :is tema~. de_~~-~-1!~:~~:~~-g~d_o e~:. _1u9_ar -~~ ·:~ .. , , 
·'-.,. del:~- ailticjU(?Jñl!t_~d~~-d-~"",_d·e~é-8.iit~Ci6ñ~--~.,ñ:OS_ ·pé·rm·i't8. úil ·~iih0:2ro::can··, '_°'_-:oº· 

.· -~idé~ab~1e .··ae· .. 'fi~rríPO;-_'··a·st-:-_c;o~ó ";~h~a·,_·m~j-~r ·eficacia· ae··-¡a:~. _má::.-- · -

; ~:~"::f:tf!~~::~::~~ie;Ye~'s;; Jles introduce un flu!do con me- , } : ' 
. ~i:~-~'·.:~:~·: ~;;~{' ·-

-, --~:-~·~:·.~~~~ ,·¿'~o~6-~Yt~:;.;s~~;:_u~-il.1z~ ºUn 'séPar~dor"o ~e,nt~if~0--'', .. ., · · .­

gadCir, ·: -~Omtirun~_~t~:>~tii1.~~dO": en,: l~':,indust~'ia · · i~~het-~;: q·~~·:;:~:ik/ · "-, 
emba'~9;;, se id~pta !o;.¡fa~biémente a·,1as neé:esidáélE!s ."cie la~· ¡., 
indu~tria:~iii'!~«;{~~ .:\;.';(.. '"' ;;,:~ :.~;··~. 

_--:~ ~:,/'' . ·C-;.'' 

-~:: Tari<iUe'S'·_-:d~ /~1~~~·~~ádg];,,, 

-, .. ~La _'.~t·iii~:~·~i6~'.';.d~-~~~:~-~~-~~'~·-: a~·:~:t~i)~ "hol:iZOrlfat~~- en .~1~''. 

·~~:::s~d:e~!:::i:~~r~~i~J:sd:'~:'~if~:~n~ soÍ~cÍ.6~ '"'.los pr2 
.\ <~_\:~<::.~::.:·:~::-.:~·: ~:\<).<-~>~.\~ ·. ,, ; ;· .. ~ ·- ,'.:. 

- E~:~o -·s··é_~~~º-~-~~J::!~~iit~-~-º~f~~~i-~~~~~~~-~.~~~C?f:_~-~ q~~-~s~·· tie~ 
ne· en' lC)s .. _,ta·nqUe.S·;:·a·e,: tipO::.·h6'r.1Z6htá1·, .. :·ya· ·qué. se encue-ntran .. -
disp_u.e~ ta.·s' -~~'-~'~epi-~·~·.~~\.: P,~,~·m:i't~i,~nd~·: ~ · .1~' · pers~·na · enc~rgclda r~ 
yisár'-uñ.:m-ayói:'.~fifin\erO:.de:;-_tantlue·s·.- en· un menor ~tiempo . 

. Otra,v~n~~jf stgli;i~~~i~a, es. que se puede eliminar 
co~_· ~~r~~~/~~.~-~~~da=d-"·.'i~-~,~ b~~b~f~s .~de aire deittrp-.del. t·~nq~~-~-~ 
Entre· meii6s}aiie' ;n~~·or::;-.~-~-~& ~·~l :-:r·i~'sgo ·a·~· una· o?cidacic5n: prem!!,· 
fura:·:·d~~~· -.-Viri~:;~.( ~-.·;·· 

:,,.-:~ ·:. ;- ,__-.,,, 
: :';:,: •-' •V" -~ 

·. ;: .. _,::.:( ~:\ - .·.,~:,, 1 8"1:/ ;:::·:·; : ·.•'p . 

..!:<):··.:·: '.< ··_: ~:/.:,· .. ,-:.·: 
\,;~~. ~jE~.:~~ -·'.:-;" ;~.<·~;.:~ ,_,, . , .. ., ~,~ , ,. -. . '· . 

,- •" ..., "~ >~;- ~-;' '. ,__, ~<~.;:;,:*~~~~_: :~·, ,'7(-'.~: '.~;~~--'--~-.. ~º~ ;,, ' :.. - . -

:.~' 

~~~~ ·c.-~'.~L~ 



·de nue\ros métodoS·· r'equiete. de_ .. _._ 
con~i.~uid~d-: de:'. ~·ec\irsós. _ h~m~'nos .capaces _Y·: di·S~U~s-~_:, 

·adquirir responsabilidades;· 

vi.nos· ~~:~-icano~·'.a···ni~e1- ·:i'~t·~~~-:~··: 
eXcepcional~ ta.~f'ov. q~~~-k~t~·. -Í.~4U~.':;)'·,. 
de coritpetir:en: éi · exti-~iljero dé .,. ·· .. 

-O-,~-« .;,_»_ ~:::, .- _' ;: ,:,:~e--:':. :·.-:_:-,_._<¡~;::; 

.. El p-,.rt¿ipar de manera e a~ti,va ·~'~.·~~ de~a~r~¡~;d~ Ja'~· 
. ;·CCindustria. ;;iÚvinfoala·· es muy '.;'.~pc~·t~nt¡,'dfÁbldo:ala 9J:a~gi 

~ ~ ~~. ~e·,. opo~t-unidad~s.c.-qUe -'~ffr~he~~~--~~á.~-f0~:~-a::~rli ~/ei'·: ~~-r~o~~Í' 9,0nió~.-.~ 
~.:,:;¡!" --

~-;_profe~_i_c:_>f!ªl. : .'_._· (~;/:,;;_'/>:- .::··::;:-:: -... --~-=::_ 
• ;~ ~ --- '.::-,.:~:.- ' o·,:_'-

~.':~::!'.~F:fü~lí~~~~~;~t¡f ~t:~:;~lt .. 
te para . la elaboraci6ri . de ~i ;;1;.c.;, i: deb~ teneb. lugar e~ el ::.: .• 
marco· de 1a tecnoio_q~~,--in~~~~:~-~~;- .'<"", - . . -

~~~ ~-· .. :~ ~~-:,; /-- -' 

:. ' 

,--, 
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