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TwTRODUCETON

1 vino 'y su cultura son indudablemente, objeto de cre
Glonte intares en nue

1a/mayorfa da las porsonas el conocimiento acerca =
do un vino no va mis ALLE de la otiqueta en una botella.
o 1

1izadas en su elaboraci6n; de tal manera qus 1o se conoce
realnente ol papel tmportante que la industria vinfeola eatd
tomando en nuestros d1:

Amportancia de la industria vinfcola en Mexico ha crs
©ido en los Gltines .nn., SLEsiail el
ton. Extaten empro boy ‘en dfa, son ya fuertes compe '
hasiad S st e Bl T AN tater.
nacional

Eate crecintento exige grandes compromisos; uno

vos comproaisos,
consigo.

Actualnante las nuevas técnics

duceisn requieren ayuda do much

n de este can
el

€ar los contfnuos casbios que se presentan en este canpo.

sbargo, Zexiste un mercado para el vino?, ztlene po
Pt e




hecho pazece como e cada mueve gencracidn tuviera la

necasidad de otorgar preferoncis a otro tigo de bebida (que

rior. Sin eabargo el tomsr vino atn hoy en dfa, es sindniso
" de buen gusto y de cierta posicién social.

En otro orden de idess, asi cono la calldad media do los
“inos. suropeos o californiancs no ha sufrido grandes cambios
en 108 Gltinos afios, podemos afirmar y muy tajantemente que
1a calidad media del vino mexicano ha mejorads lo suficiente
Para conpetir en el mercado internacional. E

For. 1o anterior, todo nos 1levarfa & qus sl concclaiento
¥ 1a auténtica apreciaci6n del vino estd empezando

o mata: v 10k . SRR B TG Sl
€8 dedicads aste proyecto. Sy

21 primordial objetivo s dar a conocer con el mayor d
ta1is rosinee o1 tnasnie e PR e o ot

ntenido on la elaboraci6n de los vinos de mesa. De-
=ostzando también, que ol accaso a los vinos mo es diffell,
5120 agradable y estinulante.




1< Bstudio de mercado y.la implicaci6n del vino en la so-
cioana:

111 Marcs de desarrollo.

ustria vieivinfcola ha sufrido grandes cambics tes
nol6gicos a través de los afos. Estos camblos son debidos -

a1 rpido crectniento de 1a demanda, asS Coso de una mayor -

exigencia del consunidor por un producto de calidad.

Alinque ‘en los Gltimos afios se ha venido importando una -
mayor cantidad do vinos do mesa, 1os productos nacionales si
Suen teniendo prefersncia por parte del pblico en general.

andes corporaciones vitivinfcolas son incapa--
e satisfacer la craciente desanda de vinos d .
or 10 gue se pretende abarcar, en prinera instancia,
tancia, una parte de 1o que el'mercads requiere.

1.1 Dafinicitn del producto.

S lanzar en el mercado es un vino de mesa, -

anco o e debe apegarse 3 las normas do
gt e alud ya establecidas

Las normas propuestas a :vnthm-:lﬂm va han sido revi,
4as’y aceptadas por st

91° "% 5-i2\ en volunen
AT =58 gr/1t. de deido taresrico
R i
pH o =3m3s

AR - 0.2-2 gr/lk.

501 = 60-65 mgr/ It.



5o 1levars
1ns cuales dexdn satinidus po

123" Anditets de 1a demanda

1i2.1 piatetbusion el mercado de conais:

. R S e
1o 3ouhcebs oo adan, ion Samiek sl v aaEamedon 4
it o 1 o, o oy e

diceis i d65. psamroalocutliaosTaba al siplhca'a' 1k
poblacion mayor da 18 afios, 108 vinos de'mesa son fnplismen-

to rocomandados camo complenento en nusstra .u,....mun, n
cluso desde’temprana ‘edad:

1.2.2 Proyeccién de la demanda.

predelas i latdem st Gnanicnaad o o s
datos estadfsticon proporeior oL Instituto Nacional
do Estadtatica, Geograffa o xq!m--ltlu (ug1), por 1o cual

Vinos Blancos Yinos Hintos
volusen i

1987 200 i1 titres =1 hi7 miY dikkes

1988 330 mi1 Lkros 462 a1 ditron

1909 495 i diteos

511 mil 1ieron




Viros Blancos

n “Vinos Tintos
530 ail ieros’ 0562 mid litros

1.3:1 Deseripei6n de los principalea productore
s en 1 e e e

¥ tipo de
nvuelve o1 producto.

R s e
tos oh 61 mazco vinfoo!
‘que ocupan actualnent

mprosss mis importan--
't como el wm..uy. 4o mercado

Prodiceisn en' ol
» (eotan) o

LA Cotto 422 mid 2ieros

P et e 251 n{1 1itros

ca i 177 841 Mecon

casa eruu A 75 mi 1eros

| Instituto Nacional de Eatadfatica, Geograffa o
Inforngtica s

e s ey cum 50 rotioren Gnt
' dosar

e
it cono. a.mm. “de o nisno:

un 8751 de 10

Afadiendo un 24 da oferta por parte de pequenos produc-
s queda un nercado por cubrir del 6,754 por parte -
nactonal




Aaf mlsmo a1 prondatico da'oferta para 1990 es do;

Vinos Blancos i Vines Tintos
449 m1 Meron L 819 i dikro

1.4 AnSlisis de las A-umue,.

19 bido a 1a antorior apertura del mercado
...em.n, aue mw- o mosa s granel extranjeros son trafdos
b pats

Stn embargo el hecho de importar vinas extranjaros no -
afects domasiado ol mercado nacional. L razon stos
vinos, a pesar do ser muy baratos (52.5 dls. on promedio)
s0n de poca calidad. Debido & esto su importaciSn a6lo repre
senta clerto peligro para los productores nacionales

La oferta de los productos do importaciSn abarea un 41
en o1 norcado, por 1o que queda una parte del mercado insati
focha con o1 2.75% libre: (Dato resultado de lo anteriommente
expuesto)

1.5 precto do venta.

BL precio de venta debe cubrir nuestros gastos de mate:
Eia’prina y do nano de obra en au totalidad. Asimisno debe -
muy fieil y frecuentomante la calidad con el precio de vanta
1.5.1 Deteratnacisn del precio do venta:

Segtn datos obtenidos de forma diracta en centros coner
ciales, estos son los precios promedio de los principales =



sroductorés’ el patsr

1o ‘que .a,un.'n a vinos extranjeros 1os precios —-
son muy variados, por lo St e T
sis! s un precio de iis e

n general, o

- B2 debldo a lo anterior que se decidis por un precto de
#5 dls." oI cual denota un vino de buena calldad y de precio
accestble para el consuaidor en general. £

1.6 _Canales de distribuci6n y comerclalizacisn del producto.

Los canales de aistribucién y comercializaci6n para el
peimer oo se poeden logras sedtane n Lntersdiario. P
e propSaito venderesos el total de la produccifn a Cor
st Bnr do. G sapiars ses Sioes 1o o aloncs 8 AE.E
pendios en todo el pafs. Esto nos asegura el conociafento -
de nuestro producto tanto a nivel regions) coso nacional.

En los aios consecutivos la estrategis de venta serd 4L
forente, el producto serd llevado directasente a los merca--
05 ge consumo, tales como hoteles y restaurantes.

1.6.1 Ventajas y desventajas de los canales empleados.

Gna de Lasgrandes venta3as de Gelisar s Corpovino, —
S-A. de C.V. ‘en el primer aho, es cubrix todos nues:
tros sastos durante este tiempo.

Ona_desventaja d este canal empleado es que solamente



i1izado, esto en caso
eox dicha

SR s e

compaita:

9

Conclusiones generales del

tudlo de mercado.

A oducto, no ha
o1 monento satisacer la demanda actual.
S

chando 1as {aportaciones han amentado;

s

©) La forma de distribucin y conercializacisn pernite
3 futuro, una mayor aceptaci6n al pablico con nuestro produs
to. ;

1.8 Enfoque soctal de la industria vitivintcola.

Nociones generales.

L4 vitivinicuituea ha estado izada ai hosbre
prana adad un producto de la sociada ini

de ten
o154t
a6 manaca dizect

ipecss colvicas ‘suroi
e i oL oA ki angian it s wien et
vino, Dionisos o Baco, con alegres fisstas en su honor.

Los poetas antiguos, asf como muchos otros a través de




La Vittvintcultura ha sido, por muchos afios, de gran in

solo por pafses europeos, sino tambifn en MExic
1.8.2 s vitivinfeultura en la vida cotidiana.

E1 cultivo do 1a vid, ast como la elaboraciSn ded vino
en 1a antigliedad estaban contempladas dentro da las activi
$af ks nobles. g st o, o Sal anare e of L4 5
gi6n donde ahora nia dol servicio miis:
T o e Saviuss plantido s vito ¥ o recoyiers
an au co:

EL cultivo de 1a vid realmente era de gran influencia
en las costunz 03, ojemplo claro exa la pmMnAcAﬂn
do recoger los restos de la vendinta por los o

prictica era resorvada para los extranjeros visitantes y pa-
£a 10 pobres.

Durante o1 afio sabiltico y el afo jubilar no se cultiva-
ba el vifiedo ni s6 hacta vandieia; los frutos p

4n do 1as nocesidades para ol sustento dfario.

3. BL vino an el sentido religioso.

BL vino slenpre ha astado pre
tiguadas en la Biblia.

hte on las fostividades

£6 as cono sa mencio Bodas 40 ‘Cans (4), afinco



16 prefarencia sobre ol agua,
ble en las celebracionss judfas

stants do acario! tnaiapentac
Sucat Blamest it

M tarde se le di6 wna -xg.,mmm. .-p.em a1 vino
S mema

~Finalnente el destino mfs elevado que racibis
£08 cuando Jests en 1a Gltima cens mencione su sentls, o
rando el fruto de. 1a vid. (5).

1.9 B1.vino como sportacitn o la salud.

Desds hace muchos aios a1 vino se 1a han
T

 Tre1uso" 14 BibLia‘ 1o adnelona cons:unmedicansnta ().~
351 cono en e1 conselo da Pablo a Timoteo.  El antiglo tes
mento habla del vino cono remedis capdz de hacer olvidar a
105 enfernos mentales y también a otros la tristeza de la

Lencol

E e st =.pmn dar & conocer, con bases
12 aneigle
5 com

i va
a2 con respecto al vino; ‘sus it carativas,
50 los grandes beneticion aue apercarie

hacho, s 1a sociecad.

19:1. £Lvino en 1a alisentacisa.

. : 1. Nociones senersies.




digestion. Cuando ws ingorido con alinentos tiene un ben6el
o afecto de absorcisn de ciertos nutrientes. Un consumo T
Solar sodezado puade proposionas hasca 10 o o enez
9fa necasaria para nantoner saludable al organismo.

119.1.2 Bvaluaci6n nutricional del vino.

vino tions dos papeles importantes en la nutrieibn.-
Prinaro suninlatze calorias ¥ pezsetas cantidus

nezales. Segundo, incrementa el apatito y di

Ta coneidn, 1a euat faoilica 1a igeatin.

1.9.1.2.1 vitaninas

o o et satigadse o1 71t nocnsion i
pucstos de vitanina By y b con un 104 de ayuda ddet:
P S i)

1.9.1.2.2 Minerales
has las sustancies minerales contenidas en el vi
no, poro quizd una do las mis abundantes es el potasio.

Muchos vinos tienen una muy baja cantidad de sodio, con
trastando con el alto contenido de potasio, 1o cual es reco-

ble para personas que consumen diuréticos, ya que ol po
o encuontra presente hasta en 1000 mgr/lt.

1.9.1.3 EL vino en la dleta alari

jado:n o1 trataniento do -

ino es comunsente acon
10 anorexia (faita de apetitol.

E0 casos complatanente concrarios, cono 14 obesidad,
reconienda este en sustitucion a ctro tipo de alimento.




Sledad.y tensitn emocional, factores que frecuentemsnts con-
tribuyen al sobre; :

15,2 implicasiones paicolssisas. ;

Za en definitiva, o1.vino do mesa, un .m..u...u o1 -
sistens norvioso.

La forna afs conin en 13 que actfa el vino ex som un -

pstauico. -

nm Anhibidor de elsmentos deprasivos. A ssto se debs; no oo
#0/Gnico motivo, su gran‘aceptacitn en ‘reuniones’

1410 81 vino y su repeccusicn a ivel sosia

Es asf como hemos visto que &l.vino.no solo es una par-
te de las festivicad

hirse a celebrar.
40 4o pensar y actuar dentro as una sociedad coss 1a nuestra

ata parte se muestra coms el vino influye de manera
contundenta en el modo de vida cotidiano.

a) EL vino es la solucitn de probles
Més.do una vez henos participado en 1
bremesa. Aquellas interainables platicas en donde el vino

b) E1 vino cono sfabolo de sducacisn:

EL hecho de saber seleccionar 1a bebida apropiada en 1a
P Ao e e e e
s momento.  Llendo aln mds lejos, sl saber distinguir en--
tro los aiferentes vinos de me

enota una sducacisn mucho




nayor o 1a de los o

o) Renomba a1 el extrandro; 3

Huchos pases son xa.mm.m s e e
P e ota mucha doferen
“cia do una Fagitn a otra. :

illenclancid st ;
Lempre s ha alstinguido 4 1a busna: familia por ol he=
Mo o aesvir vino en'au e

1t tndustrla vieivingoola en 1a sctalided.

Durante los Gitinos 30 afos, s
1,000 hectsreas por 10 que ‘nos ‘da aproximadamente 55000
hecticess do villedos en todo &1 pats) con e inversidn do -
$265:9 nixlones do ks,

lantado s de
o

o ELh 1 L eI Cad a1 m AL (o e de
$580 nillones de. ais 5,000 personas empleadas en -

Sin embargo con toda esca infrasstructura, es diffeil -
alcanzar a cubrir la demanda total existente en ol mercado,~
como ‘anteriorsente £us dicho. Es’por eatina que
para 1991 1as {mportacion
s do un miLl6n de cojas.

Hoy en %a 1a calidad de los vinos mexicanos no solo e
Sodobida i isuiiasod ias e o Soneiiadl ke
n una do 1 & de Guto as en Japsn, va -
que su mercado es de los mis PPkt ¥ LA
Cotto ha tenido xito en la exportacitn de sus vinos.

Para concluir este capftulo cabs mencionar que la indus



tria vitivintcula so ha convertido en una de las nis impor--
tantes de MExico, ya que no s6lo se trata de producir us pro
@ucts do consumo, sino de crear una beblda con mucha tradi--
©i6n en una de las empresas mfs nobles y de mayor satisface-
ci6n qus extsten en la actuslidad.

(1) Implica que es un elerento que trasciende en el ac-
<uar social. i

Los productos destilados en general ‘son consumidos
Poc personas do nfs de 18 afos, y 1a publicidad ests aicigi=

elios; en anto 1os vinos de sesa sen propicios para s
nc.

(5102 20, 61 zuay alsuno 05 e ptites st e
¥ 1014 haya disfrutado?’ Qus vya, que se vuelva a su casas
o sea guo se mera on 1n otiiass oteh sbuce il ioras

(4) 30,20, 3: 1uago que Gate hibo provado el ague con-
vertiaa en vino 11ass al novio i a s

(5) 1c 22, 18: "o o8 digo que ya no bebers el fruto -
4 1a vid dssde anors nasta que venga el reino de Dios

_(6) 1610, "34: 5o le acercs, le vends las heridas
bty vlo )y Faiic et £ sl it
tia 1o 11evs messn y aht lo a

Apénaice
-vino: Se le'da el nombre de vino Gnicemente al lfqui-
40 resultante de la forsentacisn alcoholica del zumo de las

uvas fresces sin adicién de sustanciss, ni prcticas do ———-
otras sanipulaciones que las permitidas por la ley, prohi-—-




Misnddas poxtano; dus diche mesbte s Gusiauiar tes Lrqui-
e et i L ek, asmsnisitn st cansde in pa
vine prosediora o siguiese un adjetive cualauie

% como ol vino no pueds considerarse como una bebi
AL ISIRs bclotion abldi 4 10 gren cuncided o iithy
toda clase que contiens. Por 1o que eu absorvida -

rando y prolongando los efectos del Gltimo. De aguf que om-
briague menos que el aguardiente y denfs bebid

- origen.

Es cast imposible delimiter los Srfgenes del vino, ya =
Gue:son varias las civilizacionss antiglas que ya tentan ple
o’ Gonoeimtento de esta bebid

alf L mt e sl 0 Y 4y
de cerca ded afo 2,000 a.C., pero no

T e e sectine i dooumentetotaiannts dadiondd =
a1 cultivo de 1 vid, ast cono la elaboracisn del vino.

Egipto. grado texto se confirma la exis
Ry T e ek ke e e tEr
seg0n citss de antiglos escritoras eran de excelonte calidad

ecial En Grecia, ya en los tiempos homéricos
T o i e o P R e
1a Tiiada'y la Odisea (2)

- Francia.’ En las Galias ol cultivo de la vid data -
de 1 Epoca de los Coltas. B vino oexistis en Francia més -

nos escritos
8 Plutarco y de otros autores es que micho antes de la con-
quista romana e} vino sstaba muy extondido en dicho pats y -




1a vicicultura on plens actividad, por lo menos en las pro-
inctas serlaionales.

- Mixico. EL arte del cultivo de 1a vid y de L

x
1593 o1 vino mexicano competfa en calidad con el espaiol. =
No obstante durante la Gltima etaps do la poca colonial, la
manufactura local de vino 46 prohibida por el goblerno espa
fol, con ol objeto de proteger la industria vinfcola
1a, la cual torming consumada la independencia.

(1) Nua. 20, 5" zPor qué raz6n nos trajiste ack desde
Bgipto, a este lugar tan malo? No es este.un lugar de sioa-
bra, no_de higueras, ni de vifas, ni de graned

(2) "E1 vino que aumenta las fuerzas dol hombre agotado
Por las penalidades y trabajos de la guerra




Basas fundamentales de la fermentaci6n vinica.

21 Sentido y misi6n de la técnica enolsgica.

‘La técnica enolsgica eapleza con la obtenciSn del mosto
a-partic de la uva para preparar con 61 el vino, desarrollan
0 las peculiaridades de Sste y haciGndola inalterable.
eate proceso se debe conservar o ausentar la bondad natural
ol vino y desarrollar e} cardcter dol mismo, deterninado
por 1a variedad de 1a ceps, ol aho y la localidad (zona de -
cultivo).

12 vinkslonelos compeunte dn mioen pnaEs 13 Srneders
Baci6n de was frescas o prensadas, mosto de wva, mosto cor
centrado do uva, mosto de uva parcialmente fermentad

arwia"o vise-uevo por aedl 6a'1a ficmeathctin SSOLITERH
total o parcial.

£recuente que la téenica so encuantre
lemai por un lado, el producto natural que
ser tan natural, original y puro coso lo quizo la naturaleza
Poro por otro lado debe ser gustoso al paladar y ademfs bara
to.

dehe ocurrir bajo el punto de vista de una tdc
g s e s e b i

¥ forma muy. difernets y-el resaltado debe sor econSaica-~
e

Lievar a cabo presupone conocimientos, o saa, conocer to
ara tener una visi6n total se necesita una

ederta distancia. Sin esbargo, la perspectiva de la imagen



epende esencialnenta del punto de vista propio. y si
Guleran ver correctanente las cosas es necesarid mirarlas de
ver en cuando desde “varios Sngulos”.

Tasbign en el caso del vino 1a imagen es muchas veces X
pues deponde de 1a localidad y de la costumbre. Pe-
o toda relaci6n necesita un punto de referencia slido,
unss medidas. La medida puede ser muy varisble. Unos regi-
£&n do manera preponderante o exclusiva su actuaci6n desde -
un punto de vista econdaico, otros desde un punto de vista -
s8s ideal. Algunas espresas sitfan en primer tfcmino 2 la -

E1 viso, sers siempre ol reflejo fiel y
muy diverso de su productor.

U buen elsborador dsberta ser teabién vitivinicultor -
pues en el coatenzo del proceso est siempre 1 e
be conocer por 1o menos las cisrcunstancias bisicas del cre-
siRisahsly oncid has B S e A RS 7
Claze de vino son propisdades orginicas del mismo. La ma

ria priza s

En 1a bodega se transforsa la materia prima, se elabora
el carfoter del vino y sa deternina s valor de venta.

Por el1o o1 slaborador debe reconocer pronto ¥ expleur
1as posibilidades extstentes en el mosto y en ol a
escala de’las posibilidades de la técaica vinfeola abarca
desde La supresion do tendencias viciosas o anormales hasta
1a potenciacion de los caractéres de calidad existentes, des
de una disatnecion de calidad bastante frecuente y debida al
tratamtento equivocado o a unas medidas exageradas o insufi-




cientes, hasta un aunento de la bondad del vino, a manudo -~
bastante marcado

La téenica enoldgica tiene tasbién en cuenta, hoy en dfa
1a cucstion del tiempo. La pregunta ya no estriba en cuanto

ella nientras permanece on ol tangue.

EL hecho de que 1a tdenica vinfcola haya sido capdz de -
zeduolr considerablenente el concepto relativo del tiempo de
elaboracin no altera en absoluto esta formulaciSn bisica. -
i tiompos Rininos que no pueden ser reducidos ispun

mente.

ino no es principalmente un alinento, sino nuestra -
i San oiSLivat - 2ee vivo doe. see 5 rontemar ehane
40 un placer puro. Esto obliga tanto al productor como al
consunidor. EL vino debe tener un fabor agradable y de sen-
tar bien. ¥ por ello, el sabor agradable y la fdeil dige
£16n del vino son dos metas escenciales de la tecnologfa vi-
nfcola.




20 divoraidad y variedad, por lo que siempro de mucha aten--
ci6n por parte del vinicultor.

n alista en vinos (en6logo) se caracteriza por su
L aiones u ot meckon Biotone, s’ 1k posihELIAMS 3L
abate o s expecianca o aate cumgo ¥ pox 30 cpacided
de aplicar las medidas adecusdas en ol momento co:

Aeopucindose, sston conocintentes son hoy &1a; wea soiig
ct6n.

2.2 cordoter del vino y

poctalidad.
La calidad del vino so basa casi siempre en su perfects

1a elovada densidad del mosto, las sustanciss que -
1 extracto. o1 asdcar, una acidéz arsgaica; en ==

tormi-

elaboraci6n conseguida, que se
Ve influida por el tieapo y la temperatura de alsacenamtenta

1) localidad de la vin cterizada por la regita vi
Ltcoln, o sisuscién seopedtion 1 s condiciones ded suele:




Zate cardoter regional del vino, perceptible en su sabor, ez
predoninante junto con la variedad. Por ello es fdeil de
espafoles, sein

pre que sean maduros v tipicos. L clima (horas do sol, ca:
lor, radlaci6n, disteibucién de las presipltacionas) la si--
tuacin de la vifa (altura, orientacién, inclinaciGn, valle,

1lanura) y 1a constitucin del suelo, determinan las varieda
pas adaptadas a un cultivo Gptiso y ast tambion el
cardcter fundanental de los vinos cbtenidos. Pero el carde-

ter rogional es siempre tambin wna caracterfstica de la va
siedad.

2) Variedad de Ja copa cultivada. 1 carfcter de la va

poarea:
Los vinos de clertas reglones es debido al de copas cultiva-

ass.

ZLes variedades nds utilizadas son:

1. Blancos:  Chanin Blanc

Semilion. ,

2. Tintos:  Cabernet Sauvignon.
Ruby Cabernet.

3) Las condiciones atmosféricas del afio vagetativo, sy -
aistribucion, y. por ‘consiguiente, el'estado de maduréi y pre
maduce: do 1a uva, deterninan el camer'de la afadi.

4 momento'y t1po de. vendinta’  Adeadi de 1as wvas nadu-
ras vendiniadas normalmente, sa puods obtencr vendimlas tar-




@fas conpletanente madur: Eato sigaifica
un sunento en 1a bondad y en o1 rango desde el sencillo vino
de mesa hasta el vino de cultivo de calidad valorado interns
cionalsente.

da 1a formentacitn alcoh6lica ejerce una notable
Aatimminls s 41 cstotes Sokal dad Fubeo yima. Lom Cig
irales citados en los apartados 1 a 4 experimentan
eriacioses aur ia segtn €1 tipo do ferentacitn -
oiomierse 1o, tormamtaoitn aaTat MLALLRtS s eine?

5o producen diferentes camblos en ol sabor:

a) Segin el tratantento previo del sosto.

B e - cimontgl ol s 10k -

Lconols-

1a levadsra.
@) Segtn la téenica seguida en la formentacidn.

Las diferencias de cardcter del vino son producto de 1a
thcnica de fermentacitn. EL tamato y la clase de recipiente

sobre todo, el grado final de fermentaciSn deseado influyen
sobre el azons y el sabor del vino

En afac innaduras, los mostos no tra
mentan produciendo unos vinos pequefios; inardmico:
pricticanente invendibles; los mostos pretatados ferments
Productendo vinos de todos los tipos intermedios hasts el -
£4p0 do vino armonioso, de sabor escencialsente superior.

6) Trataniento de almacenamiento y explotaci6n de los vi



acer sobr:
AN ol e comsevectin autanta TaEes g

Hientras que los puntos 1 a 3 representan factorss natu-
Fales y tanbifn Linitaciones, en los puntos 4 a 6, al endlo-
50 tiene las posibilidades del vino, equilibréndolo, mejorsn
dolo e incluso formindolo.



2.3 Calidad cono mata de la fermentasitn.
EL concepo de calidad tiene que ver en si.poco con la -
bondad o o1 valor deuna Hos hemos acostunbradd a em-
blesr 1a palabra calidad en e sentido, buena naturales.
aplicsndole asf un valor. As{ una materia tisna calidad o - 2
a Las valoraciones son aqu a menudo subjetivas,

tione.
¥ por ello discucibles.

La calidad el vino es el sentido de su naturaleza incly

e adspten al mayor nfimero posible de usos. Tasbien se-
£fa ventajoso considerar y valorar al concepto de calidad ra
lacionandolo con o1 tipo do

Los conceptos da calidad y especialidad, utilizados a me
fudo como lemas, son difTciles de objetivizar cuando se mide
n los ingresos. E1 precio depende slempre ds la oferta y -
1a demanda y no 610 de la calidad. Por tantor

1) La calidad o puo
40 como ta1: &

e unos, bene:

idaa 'y 1

mg-mé.;nnn-enu quetlos precio:




Los productores.

L orientaci6n dada’a’la produccitn, ya sea hacia el
g0 e 1o caiiand o hacls o de la contidad, provecs un d
o de la caltdad general.

£1 maxco ba

1a produccin, viene daterminado por 1a
G it o vk ¥ las variedades cultivadas

2a en la sobreproducein existente ya en algunss parts

Poro tasgoco una orientacin exclusiva hacla el grupo de

Vinos medios, puas se habrfa escogido lo major de

AL considerar la calidad en el sentido de la raturalex
¥ a1 valor no se pusden pasar por alto la técnica de 1a vini
ficaci6a. En esta contexto, el peso del mosts o el contoni=
40 alconSlico nos dicen poco. por sf 80los. ‘Ni tan 3610 cono
contenido afniso.  Un buen mosto no es atn un

buen vinoj y -
o un sosto pobre, o surgird necesarismente un'vino infe:
slor.

2Qu6-es realmente la calidad? (C8Ro so valora? Se pre
tende por ‘calidad 1a conposiciSn armonioss, natural, de las
sustancias contenidas sn el vina qus'provacan un sfects Gptl




0 sobre los sentidos y 1a salud. Adesis de los azicares,
alconoles y fcidos, se trata de las sustancias del
1 aroma y de los colorantes del vino.

e

S blen tosas las opiniones concuordan en que 1a calidsd
general es la meta de la vinificaciGa, en que existe la nec
sidad de asegurar la bondad del vino con las consiciones de
rodseitn spcopiadas ¥ do seancacis con un tenice anelé-
aica ac o sy eutions el tos cucsctbces sene
rales do calidad y de aplicarlos luego de manera obetive en
<1 extsen del vino. En las distintas zonas vitivinfcola
stempre se entiende 1o alsmo al hablar de calidad.




24 venainia.
204.1 Maduréz de la uva.

La cosecha de 1a wa o vendinia es la recoleccisn de las

cuidados a quo se ha somstido. Las ventajas que dorivan de
una vendimia precoz son mucho nds inportantes y frecuentes -
que las debidas a una vendinia tardfa.

2.4.2 Daterminaci6n del mejor momento para la vendimia.

be 1o aicho anteriormente se daduce que la determinacitn

tivinicola y segln la afada. Es necesaria la experiencis pa
ra conocer el grado de maduréz Gptima de las uvas en cada s

2.4.2.1 Medicion con refractdmetro: i

E1 refractémetro ha demostrado ser un aparate muy Gil -
para la deterninacin del grado de maducdz. De entre todos




La aiferencia

ntre la temperatuca real y la tesperatura
Patzén nos provoca errores de:lectura graves; la graduacitn
en_cero sa hace en agua destilada ( fig. 1)

4 del azear en el mosto se utili--
% to rofractsmetro an particalar, tiens
0 01-85° prix.

o o

&  dectura.

£ e ey da lectura de temperatura
- ON-0PF Solector.

8.- Brazo {luninador.

9. control de ajuste.







2.4.3 Proparacién de la vendila en 1a empresa.

breparaciones de otofio cosprenden controlar y poner

seractones soquleren tiompo, Cada s de 1os trabajos exise
una cantidad distinta de tiesgo.

1os preparativos unas 4-6 samanas antes de
para la vendinia.

eants frevie

5 relitabiie s pesdicloenn

inportantes, los tra.
b0 v

Lor it 7 14, SRS 0 Lt i e e
pureza del vino.

2,44 Tipos de veninta.

Levar a cab cofrectanente 1a vendinta e i
Sancia capical pes ol futuzo del vino. 51 la vendinia s -
el S el i Se g
vénainta dectde en gran parte la puresa, la bondad y el ca--
cdctr do los vinos.

Una vendinia realizada a mano siempre es proferible al-
trabajo con maquinarfa desde el punto de vista de la calidad
Pero encontrar vendiniadoras expertas se ha convertido ya en
un problama, y en 1a actualidad este trabajo es realizado en




pazte por' jovenss sin grandes conocimientos en la materl

Para garantizar que el trabajo de las vendintadoras sea
catastoso, e nacesari vigilancia suficton-

Baetlies slpe ity ey plumﬁel, con podedunbre
elininan, nientras que aquellos con po-
e Lol A R

Hiovan & cabo 1a pee

Pero por prevendi

ndinia general.

s a1 suelo para evitar que se
esta prevendiata puedo o
cuando

espera un ausen-
£o acononicanente rentable do la calidad si se dejan madurar
it mbi6n aconsejable llevar.a cabo: repe.

Las missas, wa ve: declarado este propsito.



54 se retrasa la vendimia para la propis hasta

despuss do la cosacha general vittvinicultores dol 1y
gar, para obtener una maduraci6n de las wwas s completa, -
entonces esta venaista de was completamente maduras recibe

o) nosbre de vendiss

1a vendinia cosprende toda una

i de travajos:
Cortar 1os racisos, desplazar los cubvanos, trasl
4arlos a 10 largo do la hilera.
Vactar las tolvas en reciplentes mayores.
3) Transportar los rectpientes mayores hasta el cani6n.
4) transportar el prodicto do la vendfaia (uvas entera
o prensado) hasta la bodega.

Hasta ahora, todos los trabajos se realizan a mano, con
ayada de trabajadores estacionales que participan en la van-
MR e S i oA S Gy BT
cabo en un sspacio de tiempo muy 1imitado, se deberén contra
Cir pukdintasetes seckaismced pete lban 1a cosecha a ¢i

po.

De entre Jas tolvas de material sintdtico han pnvn-u
Aales. Son 1

cubvano tiene una capacidad aproximada de 25-30 kg: de uve

22 acarreo cosechadas fusra do 1avifa se -
a cabo con rectpientes mayoros del mismo material que
los cusvanos. Tienen capacidad para 40-60 k. o uva Aproxi
adasente.

Se calcula un portador de reciplente mayor por cada 65
venaintadoza: trabato
zo relativasente linitado.




1/ por uu 100 nts. e S e
do v

transporta unos 800/kg, inclufdo el lenado: %

Por e1lo | [Tt sttt it ont e e Sl
£reo da w o pequetios tractore:

i vesderel Ltate du et apo a emplear, se calcu-
2 iusens's vosssceri oo s
m s bt s 1 tigo de cul-
v0 ¥ 1a variedad de la cepa.

2.4.5 Transporte de la wa.

Las uvas s acarréan en forma do uvas enteras mis
nos aplsonadas. Para la bor el
Jor que Las wvas

1) con.allo 50 setrasa 1 nicio da fermencacidn dn 1a
v prensada durante el transporte.

2) Disminuye la anargura an el hosto y posteriormente -
en el vino.

) Absorbe menos oxfgenc, 1o cual no 1o dafia posterios-
mente 1a coloracitn de las vinos, sobre todo en los blancos

transporte do las uvas ha podido ser aplicanente ra-
vlunluuu. ¥ 10 8610 a1 transporte as, sino que

odo ol crnaporte interno de la enpresa tione una -
gean h.pm.m. en-la_téenlea vintcola. transporte tn
e productivo y tieno una clazta in
£luencia sobre la calidad dol vino. Por ello siempre dabe -
quedar reducido al ninino.




- Iniclo del process de elaboracitn de productos vinicos.

3.1 Preparacién de las uvi

3.1.1 Consideraciones generales.

La organizaci6n y las instalaciones del local de desgra:

Rado y prensado deben ser considerados desds el punto de.vis

ta do la rentabllidad de 1a o también do la téonica
trabajo.

La vendisla y o) procesado de las uvas son momentos con
afxinos muy acusado de trabajo. En el breve tiempo de d-5 -

s Biaica dice: 7ot 1o que se vendinia en_un dfa do-
be ser prensado en ¢se mismo dfa.

EL tipo de trabajo, liaitado material y temporalnente, -

20 1a misma direccifn evolucionan los gastos en salarios,
a menudo extraordinarisnente elevado, durante el perifdo dol
pronsado, cuando no puade evitarse L por 1a -
tarde y por a noche.

horas extr:




110 las exigencias técnicas de la enprasa mexicana
Sy Bl sentables, hacia la continuidad
¥ reducctsn del proceso de prensado, hacia 1a simplificacion
o1 ‘trabajo y o1 espleo de aparatos ausilisres, hacta una
alstribucion afs regular del trabeio a lo largo de todo el -
ata, hacta 1a aiseribucion prictica del espacio y mintmiza
ei6n de1 tienpo de transporte.

312 Mecepei6n de 1a uva.

La recepci6h de 1a tva cosechada tiene poca fmportancia

i ot it dab Sopoen et
oo ae tiempo posthinr

La recepoitn de 1
ances:

il i e ey
Bt i s
- Obtencitn de una muestra de zumo para mmm o1 -
geeto de axtoar que. eunl!:n‘ 12w, i

uvas conprente las siguientes activi

u estads.

© e ovtencitnca massteas se reniisa por medio de un bea-
20 para toms de muastras, cono se muestra

Fig. 2: Beazo para:omms da puestr
1.= Sin_fin para la‘tora de uvas.
3 st e

»

vor.

- Motor electrico de 1.5 c.v.
5. Brazo teleschpico.




Engrasadoros de cojine
< Mnciajes







bre la cual pasan las tolvas que van entrando. Fig. 2.

La doterninactén del porcentaje de s5lidos en los cuales
eatan’contenidos los azleares, se realiza por medio del
do refractonstrico (antes mencionado) a grados Brix: <

303 obtencien

1a wva prensada.

i nanatar grandss’volluenas @ vino.inplica:fenes uha
aatructura que pormita ol Efcil manojo del mosto reduclendo
ast el tienpo y el costo de produccitn.

EL tlempo en el proceso de prensado se puede disminuir -
onsiderablonente nediante una operacion previa de dasgrana-
do, que facilita el paso do la wva dentro de la pre:

Poz otra parte es indlspensable el contar con bosbas ade

PSRN o b L P
consiate en c16n de gases debido a una fermentaciSn -
ol e 2 UL andetia, To e sepelans st abicts
das para manejar en un nomento dado £lujos mixtos.

31,31 Desgranador

nes no Ligni£ieados, vox:
1o dassado a1 moato, especislnente i 1a temperatura e ele
vada o 61 ol mosto empleza a formentar.| 1 desgranado o des




Ppalillado evita la lixiviaci6n y el lavado de los escobajos.
Vim0 1igniticados y con ello la absorsién de s
tancias hidrosolubles ({ugos vegetales, pesticidas toxicos)
on ol mosto

% tas sustancies no fuazan solibles on agua (produc-
€08 de pulverizaci6n) no resultarfan perjudiciales; pero -

cohol, pueden {nfluir en el sabor dol vino despufs de la f
rentacicn.

st o i btnkoecitntoreis et i
o e e e
O ook o . s ogibae rmadess S a0STIA
sl o s fontite) R
en-dacir verds harbc unentar la 1igni¢icacion. (nady-

) ataninaye 1a posivle 1..m.m. 4o 1os rasponcs 'y con -
ello tanbitn 1a ventata dei nado do1 vins blanco.

$is

H

Fig. 3+ Trituradora-desgranadora.

1= o de cojtnatas visera; cuergo ¥ aje intersedio
2.0 o de cojinates rodillos, e
Lcader
i

4. Bngrase de casquillo del enbrague.
5.- Cadena de & plg. :
Tornillo’ de sujeccion externa:
Exctntrica

Tambor perforado.
Ventana de. regulaci6n de despalillado.
capa ¢l motor
Boca de entrada.
Visera de salida







14.- Reglsero de trituradora.
15.- Torntllo tensor de rodaa superior

3.1:4° Transporte o acarreo de uva prensada

3.0.4.1 Tornillos sin fin. SRl

EL transporte de la wa dentro de las prensas y de la
atprensas so hace por medio da tornillos sin fin o *susano
como contnmente se les conoce.

o1 orujo

o s e
nke 54 acarres por madia da eaca torailio hucta’Los ol

aob
vas que 1o transportaran a un almact
rior aprovechasiento como fertilizante. )

3.1.4.2 Bombis de vendtaa.

de venataia pa

La gran eapresa utiliza sobre todo bosb:
£a o1 acarreo do las uvas prensadas 6 trituradss. Estas cir
1 bosbeo do 1a wva

Las uvas pronsadas frescas son ficile
aquf influye tasbifn el tipo de manguera, asf como el estado
Las uvas prensadas que han sido
que 1o 5 ha extratdo previamente ol
acarrear sl las conducciones no presen--
demstado corr

La wva prensada que ha e=pezado a fersontar se bosbea mal
debido a la formacion do gases. La wva prensada escurrida o

(extracei6n de mSs de 30V do 1umo) ya no puede




aspirada pues no fluye por los tubos.

como. e vendinia son apropiados todos 1os siste--
mes do desplazamiento volusétrico, se trata de bosbas

bolo ge percusisn de Eabolo de disco con movimiento lento, -
en 1as que el Embolo describe un recorrido de vaivén en las
que 61 fiujo de wvas es controlado por vElvulas de charnela.
Fig. 4.

Fig. 4

Bomba de vendiata de Embolo vertical.
25/30,000 Kg/hr. 7.5 .

1.- Engrase de rodanientos.
Enorase da cabera de biela, biela ¥ piatillos:
3.- Carcssa de engranes. :

5.7 Tepas 4o vitveten,






© 3.1.5 Tratamiento de 1a uva prensada.

3151 pifesnates tipos de wva.

0 12 laboraci6a del vino ¢l tratamiento ulterior del -
mosto se rige completamente, prescindiendo de las necesida-
des de1a empresa, por el estado de salud y de maduréz de -
1as ovas ¥ por sl tipo de variedad el vino que se quiere ob

1a tnfluencia del oxfgeno del aire mo suele ser tan per-
Juaictal como se sspone michas veces. Solo se deberd pras—
€ar atenci6n a Este peligro en ol caso de wvas con tendencia

-Vendiata norsal, sulfitado de 1a uva prensada,

Las uvas sanss y maduras, es decir las uvas normales pa-
2a vino blanco, se prensan en o posible, de insediato.

I3

extsena o1 aire;paca obtaner e fermencaciin arcoholice p
Fay un vino slegante y limpio. Cuanto mayor sea el contac-
€0 entre o1 aire y 1a wva prensada, por ejesplo en ol caso -
una trituracion lenta ast como el alsacensmiento de 1a -
uvd, etc., taato sfs predominan las inflsencias oxidativas

.. Desds o1 punto e vista del manteniaiento do un conteni-

1 o soaitn e e yemmanin s s0r T
tarato gel mosto.

De manera general, se ha visto que es Gril es sulfitado
4 1a uva prensade con 30-50 £g/1. de S0 en el caso o




potfaico. Es importante que el bisulfito potfsico guede ---
bien alstributdo.

3.1.5.2 Tratantonto de la uva prensada en el vino tinto.

En la elaboracion de uvas para vino tinto, el tratasten-

EL pronsado debe ser efectuado inmediatamente despuls —-
4ol ‘triturado para que en lo.posible prense 1a pulpa
e 1a wa.

3.2 Obtenci6n del mosto, prensado de 1a uva.

3.2.1 Fundamentos de la téenica de prensado.

Prensado significa expusar una sustancia s61ida, 1fguida

el espacio situado entre las superficies de pren-
ven una contra otra. Por consigulente, el —-
netllo y no implica nec
paracién de la materia.

La separaci6n do los componentes sGlidos de las uvas, el
orujo, tiene lugar durante ol breve espacio de tiempo de 1a
vendtnta y

plantea

Plan de trabajo coberente'y 1o més continuo posible.




Sobre 12 n;m 4 prensado debe tomarae e cuenta:

1ap ieds (exprinida dot su-
=0 dentes de 1a'célula esl fruto) sino e para
Cet6n do zumo.

altura aola

161 da prensado tlene st Ean
puss o1 ninero de C6lala

251
s610 una Amrnnuh secundaria;

apilares de -
5610 a1 -

ento prolonsado de la presith en los dis

scasa inportancia durante-el prensada
Son mfs efectivos los intervalos de presith broves y frecuen
& : e

tintos niveles, tie:

4.- Tiene gran ATt et endls e
orujos de’la wva.. Si la capa de uva prensada ss delgaca, st
pusde trabajer con presionss mis elevadas, si el “taco’ es -
grueso, 1a presisn debers

5o tienen

iones elevada

o1 2um0 de orujo.




13.2.2 sistemas de prensado y su estructura técnica.

nss act:

dqus Lo son 1as prensas continvas de torni
i e et e
resultan muy convenientes:

La finalidad es Ja separacisn cuidadosa del mosto con -

AT s e s B Al sbaies hiies
(tantnos contenidos en la

b csiputanls, oL eiinie
20t do manera que no pa st en cantidades perjudicls
et e S e

hlerro do la nSquina, y que o1 tienpo da pra
corto posidle para evitar toda la oxidacitn p‘z]udlclll
1a uva prensada.

Ments, 1a miquina dob 11a y prictic:
trucei6n conpacta.  E1 acor n-mon..x.m, vestats ¥ Hapints
e '1a miema debe ser icil desde el pu

nica do trabajo.

3.2.2.1 Prensas contin

Enlas actusles. empresas vitivinfcolas; ci
s innegablela- tendencia hacia las prensas de gran capaci--
4ad, nts aconsmicas y quo'dan mayor rendimiento.

Su rendinionto nis econtmico, debido a la reducci6n del
tlenpo de prensado y a la simplificacién del trabajo.

- Peonsas do tornillo sin fin.



Zas prensas de tuercas o tornillo sin fin son prensas de

el cilindro de prosiGn, adesss se reduce la rotaci6n del -
tornillo stn fin. Pls. 5.

- So-evita el retroceso de la uva que se esta cargando por
medio de un dispositivo de retencitn.

Fig. 5: Prensa contfnua de Tornillo sin fin.

18/32,000 kg/he. = 20

Interruptor general. =
Hazeha.

1~ paro.

Iatesrtor pure sprete s tpe.

Interruptor

Piloto para

Piloto pa:

Piloto para aflojar la tapa.
serntco.

Entrada de tensisn.
Interruptor de paro de emsrgencia.
voltsne:

Variacita de veloeidad.




- ManGmetzo 3
21.- Mantmetro del motor s
22.- cuadro de mandos o
20.- Hivol de aceite on ol depbuito centeal hidrsulico.

27.- Taptn de vaciado de caja reduc
26 Visor para funcionamiento de la jikis enora
30.- Cuerpo de engrase.

32.- Hoja de trébol. %
33.- cilindro do puerta.

34.- Puerta do salida







a g0
ot e e SSMRICIaE peas nbinis oo 1 Sigiiiets o2
1a sigutente:

- Miquina desgranadora, ‘para olininar escobajos.

2.- Bacurrtdor previo del sume (semipronsa), que al mis
20 tienpo es un t: tador inciinado de la wva hacta 1a
prensa. ' Pig 3

315 bronsa do.sorniLlo sin tin para prensar 1 ‘wa pren
4 sentsoca.

Cono_sacirzidor previo del zumo se utiliza un transporea
dor tnelinads de tornillo ain fin:

Fig. 6. Sent-prensa. 5
26/45,000 kg/hei = 10.C.v.

L.+ Interruptor.
1 Rl 5
3. Anpe:

o R tapa.
L et
S0
i

- Cilindro neunstico.

- e




102 megbor
12.- Puntos de engrane del trgbor,
= cue: trada.

16. Volante de reduccisn du velocidaa
17.- Regleta de veloctdsd.

8.~ Caja reductora,

20.- cuadro de mandos.







[ 1iKg. do wva
700 mles. da moito

¢ lKg dewa

sk :'."L..“gm

700 Flts. de mosto

© 3= Dospitls a6 1a fermantacitn.
644 mits. de vino

Gos yivinon citbas ostos
ca enbotella:

Blancost 246,35 m Kg. de wvapara |
Tintos + /133, 2

Vino joven. Todo tra-
trataniento anticipado
ey 14 pareion

Sl et




el il faturo vino, dabe influir en el sentido favora--
La fermentacion y el desatrolic del vino.

B1 nosto obtenido es 1a materia prima para el produstor
e 2umo de uva y para el slaborador de vinos. Mientras que
por 2umo-de ‘wa entendemos la forsa definitiva de una bebida
s ofrecida al consumidor con su turbiedad matural o pre
Clarificada, pero siempre conservada, el mosto de uva o oS-
o de’ fermentacisn es un pasc intermedio en el camino hacia
1 vino. Su tratamionto tiene lugar bajo los puntos de sa--
108 de 1a ua, de las peculiaridades de la variedad de 1a ce
bay de 1a afaca en 1a zoma vitfcola.

En la pedctica s6lo hay una manera de enfocar el trabaje
ontribuir en el mayor grado posible al mosto en los proca--

crianza posterior de 1os vinos.
ber 1o que se quiere y 1o que se puede.

La calidad y 1a coaposicish dsl mosto determinars l1a da-
Claibn do el se debe ser sometido a un tratamiento sspecial
ites de su fermentacisn.

- Dospués de que-los mostos son conducidos a los tanques -
46 fernantacisn se cosprucha sl su dansidad es verdaderamen-
te fisble, que determina el tratamiento posterior del mosto.
Todas ‘1as muestras que se toman en el recipients o directa—-
Bente a1 salic de la prensa estdn plagadas de errores, y pue
42 resultar muy pesjudicial bussc on ellas los trataniontos

a realizar.

3.3.1 sulfitado de 1os mostos.




| EL siititado do los mostos, se enplea hoy micho ads que
antes, poo Runsa Gebesia sex. 1levado hasta 1a oxageracion.
S aa sulfiza ya 1a wa prensads durarte i pr -
tara innocesaxio copatis 1a medida con el mosco.

' tna uva ‘sana y trabajada’con rapld6s no necesita del 50;

-y efoctuonos, o cvande

duscorpuesto por 1a lev

Do manera genoral, el sulfitado de la uva prensada o dol
045 pn's i b, s o st et i ki on
etdos sea ol nosto, y cuanto nis podridas estuviersn las —-
wvas y cuanto mds alt ..p.mm aurante o1 pro
cuse d pransado 1 tanbién cuan ade rice on axlesces ¥ nds
concentrado s to. Antes de la fermentacisn no se dg
be afadiz nds de 75 ngr/it. do 503 . Las
Gvas'y de was pasi ficac o se

Yan una excepettny ya due las Gicinis
1500 nge/1e.

soportan hasta

3.3.2 Trataniento de los mostos con carbén.

EL carbon activado se utlliza en la preclarificacion, s6
e S tn ey Gkt s b o ey
o de ¢y adabl den de 1-1.5 gr/1e.
piphmatsiondinatt ool

rio agre




e e
rosto. z

(3313 Trataniento del sosto con Bentonita.

tendencia a
protatnas -

En'10s Gltinos afos se ha podido observar
ntonita al mosto, para estabilizar I
o . contrariamente a 1a préctica de agregario al -
Vino, es decir, al mosto una ves fermentado. Se considera -

1.~ Disninuci6n de protefnas en los mostos.
2 tos tendencia al
¥ e algunos casos s necesita menos cantidad da-Scido’sulfy

o con mucha podredusbre se obtienen vinos n.,pm.
¥ sacistactorios. 2

e e e e

t8icas, agregandose hasta 50 mg/1. de bentontt
3.3.4 Proclarificacisn del mosto.

Aquello que se consigue dejane

eposac_durante nis o ke
e bor dscantacién o desmics
laginaci6n), es dects, la saparacién de las particulas de -

turbio nas gruesas, medianas o finas se pueden alcanzar por

medio de un separador o centrifugador, el cual shorra micho

tienpo.

EL contrifugado de los mestos turblos que salen tienen -



1a ventaja de ser un proceso de trabajo contfnuo. | 4

L nétodo do sedimentacidn del soato 8610 se puede.
toner valores dol 70-80% tras 18-24 hora
Gi6n. Tanbi6n se dobe proceder al separado al cabo de 5-6 -
Roras, cuando las suscancias s6lidas. se han sedimentaco ya -
en aproxinadamente un 5

1 utilizacién de un

Desds o1 punto de vista del trabajo, extate una ventala
escencial quo consiste en el hecho do"que los mostos pracla-
i tante

ficados se 1ltran Luego como vinos con b faci-

parador o centrifugado

Pig. 7 c ador
Weat falia Tigo SA-80-06-076

1.= Alimentacién

2.- Liquido de enjuague;
3. saltan. :
4.2 Alinentacida de agua.da comando. '
5.< Tornillo de retrenado

6.~ Disco de control do revlusiones.

7 ivel da

9. Control de caudal.
10.- Lienado de acoite







335 Tlenado de los recipientes de fornencacitn.

Con el tranaporte dol mosto hacla los recipientes do f
mentaci6n termina el trabajo de obtencitn del mosto y emple-
1a parte nds inportante de la vinificacisn; la fernenta

ci6n alcoholica.

R e
Shnfatetpeasihmiahing s gy
tes do la fernantacitn una pequefia cantidad de doido i

oxnantacitn se tonar
160 do 1a ‘actasz el
1a masatxa ha

o deba.tanes-on cusnta ‘el grads de’clarifice
e T tompuzatucs da) mouto:

Paza una corrects farmentacion del mésts.’

3.4 Tecnicas de fermentacion en blanco.

“ociones generales.




‘En 1a fornencacitn del mosto desempefian un papel impor--.
tante dos grupos de microorganismos:
Las levaduras, que convierten ol azfcar en alconol.

- Las bacterias dal Seido lctico, que convierten ol -
42440 RA1ico del vino en feido lictico y feido carbonics.

Guando se habla de fermencacitn

Poc sequnda formantaci6n se entionds la fermentaciSn deido -

gun
icr ot viotsen:

La fernentacion alcoholica se loa mostos a3 un proceso -

bloqutaico.

L4 transformacion do la materia llovada a'cabo pot -
1as.enzinas de los hongos de. la levadira. ~

Para la levadura el mosto es un 11quido del cual nutrir-
50 en el que se multiplica, junto con otros organismos, y —-
au energfa.

dol que ext

a tormentacitn
¥/1a calidad ded goturo vino,
depende da 1os microorganiamos que 1le
ei6n'y de c6mo y con quE . rapidéz ocurre Gst
formontaci6n alcoholica es un proceso que debe ser controla:
do;.y en caso necasario, sobre dobe influtr.

Pusato quo 1a lvadura, durante la fermentaciGn, cubre -
idades energéticas de manera intzamolocular, e do:
cix por 1a dascomposici6n de la molécula do aztear, ocurce -
e i

Eata descomposici6n del axfcar, en la que se producen --
principalmente alcohol y deido carbbnico aproximadamente en

cantidadas 1guales como productos flnales, y en la que la -




iyt hana an: fotma uw sk 108 alkihea'iel sormanchetn
Cinueion

o cauoposiniey ast dnseas be. toruin SHLSuIRdT Sca
e R e e 1 feido acetico, foi
do sucetnico, aceite fusel o alcoholes superiores. Estos 01

tinos desempefian, Junto con los aninofeidos, ‘un papal escen-
clal én ol desarrollo del bouquet tipico del vino:

EL proceso de la descompos{ci6s del axlear ocurre enziaf
ticamente. Se conoca su curso normal, pero Este puede
Alterado cuando lascondiciones de vida do la levadura son
cambladas drfsticanente. =

Ryt re o f el Lo
pruduuAbll, incluso en el caso de quo se mantengan cons
condicionas externas.. En 1o que hace referencia al
oty i ol R o
ser_repatida’ en todos sus detall z

- Seguridad en'la formentacidn. 5

inéluenciaque, podesos, a3axcer sob

e un resto mia o menos armnico de asfcar.

La’conducei6n de una fermentacitn s61o puede tener Exito
e e T O,

n lou conocinientos necesarios sobre las medidas ad
il

La conducei6n de una fermentacion 3610 piede tener éxito



Fro

341 setecoton de 1a levadura.

' La adiol6n de 1a Levadura es na parts sscencial en el -
 process de 1a fornentacish alcoholica, La corracta selec
cton'y adicion do dotas doterninan el o
fornentacisn.

cuado curso de la -

Briats n grin ninaro ds

aue e sean acecusdas e
4o resnlar contrapeaducents o fermntacién;

aeriba a a
ae1 tipo 71




u:i!n on 168 mostos es:’

e 100-200 -qz/u. en vino blanco. -

Do 200 ngz/1e. on vino tinto: :

La forna sfs adecusda de proparacitn de la levadura ¢s =
laolver 1a cantidad en 10 vaces
Despuss de obtener ‘una nezcla h
1a soluci6n eh o1 mosto previasente sulfitado

3:4.2 curso y vigilancia ds 1a fermantacisn. -

2.- Permentacin tumultuosa: - Luego

4o Lovadar ue; 11 :

pasiating o bistante répida a la fermentscitn tumultuoss

Slte it oo rodetn casstaristics ievain
a0 cory de o

ey ausanta 8- gt Commtoniy comesants
12 formantacién, tanto nts aérusads, riso 4n bavanat y Fino

sers o1 vino..

3:- rermentacion posterio
Posicién del aifear se pasa a
cante st

“er terninada Ia descon
Py postarior. Dy
fase se fornen en o1 vino joven sustancias gusta-
tivas muy valionss, sn formancan cosplecamencs los rastos a0




azfcar y con el enfrianiento del vino se’produce una precipi

tacien do carts

Tormntacion contzoiata on tanguen:
3.0.3:1, Conduedn wicnics 4 1a rereantacifn an tance dn
vina biineo. %

Ta' taxauncasien de moiton, . grandes veciplentes tribaia
peincipainente por medio de la influencia de los casbios do
tamporatura sobre el alcohol.

intlbencia Girects s le afade una segunds posibi
G tnaiescea; 1a del tratanionto.previo. adecundo ds) mos-

Se ha podido ver que la-intluencia sobre la fermentacion

s més ofectiva si low mostos han'sido preclarificidos, pue

Gatos ya fermentan de por sf mis lentamente. Una diaminu---

cin adictonal de) mixino do ro roduce du--

rante 1a fornentaci6n tunultuosa s6lo es efick si la tempe-
ca a5 mantenida baja desde poco de

Cornentacion. Los rostos do naturale:

€. En los mostos mis ricos, la tempe
alcanza los 18-20° C.

Solo 5o proceds a refri:
fersentando intensanente.

5L los mostos que Lnlciainente tlonen und temporatura ba
38 muestran 1o tendencia a no iniciar la fermentacitn o a de




> aplicar. temperatur

4o’ 1a ormentaci6n refrigerada es obtener -
81 hecho do que la for-
con temperatiras bajas y 1

La finalidad
“un process mfs reguler. Es

* mentaci6n refrigerada
Vaduras apeoptad:

Tas ventajas son:

tha fornentasion pura con todss wus ventajas impos
bilitindo 1as infeccionas bacterianas, que se presenton con
fornentaciones  temperaturas eleva

bouguet 0 conserva nador, 108 visos rasultan afa

2.-
R b % .

3. EL thrtaro se precipita mejor evitando
da sin neceaid 1co

- B1 vino se clarifica mafor.

estuaios realizados se -
4 de temperatura -
ambitn’ so b

nes e

0 la prdotica, ast cono en' lo;
ha potido comprobar que con canbios bruscos de
a0 obtionen resultados menos satisfictoriol

formentacin quo_ant

o deaputa’do’ 1a misna.

aci6n despuls de la farmentaci6n alconolica -
ho tendrfa ya ninguna Influencia sobte al curso de la misma,
sino que tan 8610 ayudarfa a acelarar:la procipitacion del -
tirearo o a estabilizar ol resto del azlear.




3.3 mecica’da I termentacitn on la vinificacith en cinto.

- Wociones ‘generalos.

La finalidad de'la fermentacién de 1a wa prensada es ob

o, que es el foido nfs isportante en la coloracién del vino.

Ls materis colorante del vino'tinto se Malla inclufdalen
o1 e 1a uva, y s6lo pueden salir una --

Tos ceriac
st -

Bato s piede consagulr s través de un tratamiento meci-
nico de la uva premsada, ya que Ssta no puods ser triturada

L farmancaotfates debe. Lisves 4’ caboon s Froporottn
i AT ae 108 e i S perteeide Postors o
i a1 Tose 14 Camka Sk AT e T i

3.5.1 Remontads del mosto.

- En 1a fermentacitn-en tintos & debe de tener espectal -
e e S R

Entre e1 sequndo y el tercer dfa despuls que se ha liena
40 e tangue espieza la formentacisn tumaltuosa en el mosto.
55 entonces, cuando se deben reger los orujos contenidos en

e1 tanque.. En Gste momento los orujos han foraado una capa

o *ombrero* por encisa del mosto.



on 1a -

i conscta una bonba de vendinia por medio de una

manguera: Se'extraa mostos dal tanque y con 61 mismo se rie
orus aue esta on 1a paste swperior.

120 esta oparacion los taninos dasprendidss do s piei da
e
ando a3¢ que se queden on la supericie, de otro mods obter
e eV sobre an okae,

Ia duracita del rencntado os variabl

uiera la-colo-

160 caracterfatica nec

L6t 4 seabads 403 vine sinse,

©3:5.20 rermentdcion post

*Una vez torninada la fernentacisn, se trasiada
Joven a un sequndo tanque. Los orujos residuales son lleva-
dos' a la prensa para asf extraer ‘todo el vino y aprovechar -
1a mayor cantidad de Gace, eiiainando aef en 1o posible cual
quier tipo de pérdidas. S

£ S ol i bink e et s
peratura cono ninino do

una ten-

Lo ancerior da cono sesultads una dssconposieisn biosal
< de 1a acides de mansra.muy sficiente




el Mpuiclh muqm a1

blanco. uu o coloracisnque el vi

i e e B
“presenta en 51 grand :




- Tecnicas ds elaboraciss de productos vinicos estables.

4.1 Noctones gensrales

EL i sl vl v sl sl dotin o 1n o
mentacisn alconslica hasta el embotellado. Es ua control ~-
o desarzollen

s que
Savickiaeate an’al w1 ons 15" s T pelpiactdn dei o
tartaro, 1a descosposicién biologica de la acidéz, ote..

810 se trata de influir en el vino Joven en 1a medida —
que sea necesarta para una correcta evolucibn de Este.

s ian s s et e S e ST
aa posible del vino, Esta calldad de los vinos se debe man
el vl chn o e o
becto y durabilidad tienen el mismo valor comercials -~

< meaidas ds cuidado y acabado del vino persiguen la
siguientes metas: >

1.- Fomentar el dssarrollo natural de la maduré:

2.- £1 vino debe corzesponder ol sabor de 1a varicdad do
va al que Sste pertenszca.

35 el viao oebd st (e T LT o
ble 1a calidad alcansada t: Tneluso 1 ca
112 s debers mantener en un-ﬂn:[nnal Poco favorables de -
2lmacensatento.

Una do 1as’ finalidades del acabado de ‘los vinos estrida
hoy en afa en la obtencisn do vinos biolSgica, quinica y £f-
sicanente estables. 2

Las medidas de acabado elegidas influyen de manera e
cial sobro el tipo y 1s’calidad de un vino. Lo mismo se pus




varis e

1. Bstabilizacion protsica.

2. Clariricacion:

3.7 Eatabilizactén (ua-.
- Clarificacisn tarmina

N

Guando. s tlende a una maduraci6n natural los cesultados

influencias energeticas, s

o Gon un trataniento usve del vino.

La frase!de que "los buenos vinos acaban por T misnos”
mada ‘textualmente; ya que s unatendencia e-
"

o dabe 8
Tk e s

4.2 Establiizacion protéica.

421 Noclones bsicas

14 cantidad de protofna del vino s varlable, dependis

intluencia on o contenido. en protetnas ol tipo do prensado
¥ clarificecionas efoctuadas en o1 fosto antes de 1a Fermen-

Las protetnas so ancuentran en el vino como coloids
gados positivamante. ' EL enturblaniento sobzeviens si
hovepviaesviimectst e ot panipunc e Lo




4.2.2 Enturblantento protéico.
Este tipo de enturbiamientos son debido a e L

protetnas, levadur orovo-
R e Gl s PR P P

1o general, estos enturbamientos se presentan de ma-
espontinea;’ tasbién aparecen al calentarse el vino a -
SEiaatenc 5 ot piscustse vibeustones n oetdacioses Latar
sas, estos enturbanientos aparecen después del embotellado -
1os vinos, que habfan sido previamente filtrado

En la botells, el enturbaniento se presenta en foras de
una pequeRia cola de turbios que parte del tapdn y que entur-
bia todo el contenido de la botella al manejar Gsta.

423 Detecoisn del sxcazo de protetnas segia Fococke.

i cototiacli b peori ok el elloslar e Jow w atias
ma

La bentonita’ recibe su nosbre por la localidad principal
on que se encuentra Este mineral, Fort Benton (ontana, USA).

bentonica se cospone de silidatos de aluainio forma--
dos_principalnente por montsoriilonita ( nosbre derivado de
de Sxidos de hierro, -
e, satsts v e Ry LT as vasisdsae e ben




1. Noorcitn de protefnas:  1a mefor bentonits, edinine

400 mgx/1t., 1a eslidia meeis necesita §00-800 el e
2etictentes 1 gr/1t. i

2,- Protecci6n de la quiebra clprica: entrubi
bido s la presencia de cobre en el vino. i

3.- Fijacitn de colorante coloidals un'vine tinto s

s oon diturmn Sasitag, ML oG I et
cora, por e 1
Cratados con bentonita, se comparan, seqtin aus dnnia; dasnes
pubs do 24 hrs a 0°C.

4.- Calidad organoléptica: - 1 gxm.,..., asbe hhr on.
vino ningln sabor terroso.

inor se controla’
ienta: o debe «m.,,.pmmcm

5
antes y desputs del tr
alguna.

403 Clariticacton. el

431 Fundamentss de clarlficicion por medio do cencrifusa-
Cetenl

En Gate proceso se trata de elininar la sedimenta
oo por e elferencia e peso sapacteico dek Mauido ¥

e los turbios que se hallen en suspencién en G1. La sedi--
s e S G I b o
‘estado de moviziento y por 1a forma y el tamafo do las sus--

ceso de sedinentacitn de los turbios. En este contexto da--




enpeta tanbin un papel importance la temporatura. La sedi
mentaci6n se ve dificultada asinismo por el estado de intran
quiliced del Liguido. 3

Los turblos estéricos, grandas, se unden con ads rapidsz
que 1as sustancias en suspencisn esponjosas, es por 1o que -
o5 indispensable un sedinentado previo a la centrifugacion.

Fig. 8: Esquema de clarificacifn por centrifugado.

a.- Separador en repose: La clarificacién serfa un puro
atnentacion: 3

proceso de
b.- Parabololde de rotacin del 1fquido en el separador
con un nGnero reducido de revoluciones: aqul actda adn la -
&
pvacaiempbr s S Bl i e
dominar 1a fuersa centrifuga.
.- Compartiniento del 1fquido.
.- Puerza centrsfuse. -

.- Rosultante; al ausentar las revoluciones R pasa a r.






Qeb s de Ton mmcw.m..,

B c-m.ruug-dur sniiies, i manera nés ‘etics y -
zental

I T s it e A
o wq.x e dojarios asentar. 5
a o1 caleificado de vinos sovan

F A R i e

s st \ £

Los contrifugadores autolinplantes 8o valoran segln su -

afecto’da clarificacién, quo depands dol Sngulo de los plati

Llos, del ngulo.de talud entre paltfllos, do 1a distancia -

entze platillos, 0 de atos.y del peso
1 1tquido clarieicado.

eico -

-proceso da clarificacion.

. EL patorial a centrifugar penetra centralnente en ol tay
bor, liana 1a antrada de los platillos y ol espacto da los -
i i e A
hasta llegar
Llevado hacia afuera.

a3 do la contrifuga de platillos consiste en que

1 distacia entro los distintos platillos cénicos del pague-
platilion es imuy reducida, de modo que las partfcula

e P e e e e




teadade 1o platiilos tiens luger ia s e D
105 turblos. ‘La fuersa centrffuga los empuja hacia la parte
inferior de los'pletillos,: pero:no permanccen sobre Sstos
2o a0 1 samcin canitfuss constogan mes
atiera.

Flo. 5. separador-Canteifugador Wastfaila. (Corte Bol)
5 Tipo SA"80-06-76.

1.- Taptn roscador - SE T e
L2 dunta ze.s/seisis =
3.- Junea 1037100 5
4.- Vilvala del fonco del sol.
ado

10.- pieza de pes
11.- Tornillo eu[ndnw sz m i
12.- Anillo de cierre
13.7 Jenta 10371985 o6
14.- Cobertura de 1a cémara de-zechazo.
15.- Antllo de cierre.
16.- Distribuidor. 5
e )
8. heientos (espesor as
15.- Junta 611/6350412
20.-3unta 535/5670%6
21.- Anillo de estancaniento.
22.- Junta $93.5/10.2¢10
23.- Junta 634/50
Tues

7. Tornillo de cabeza encorbada-AS12 DIN 85
26.- Palastro de doterioro.
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: SAUR 0F (4 BIBLIOTECA

pende do la temperatura, del PH, de 1a concentracin de Low-
nes'y da La intorferencias do otros cosponentes de) medio.

Do las tres fornss solanente una, o) bitartrato, forma -
con 1. potasto una sal que as bitrartrato potssico soluble o
insoluble. segin Las condiciones.en. qve ntre.

4442 Dotorinaci6n de 1 estabilidad deida dol vino.

Un vino 86 conéidera astable cuando el bitartrato activo
o sobrepasa 1a solubilidad dol bitartrato a la temperatura
p ate-
Feci6n rolativa ca + 0.2, quo nta na sobrasaturacin

L o1 vino debo ser estable debo -
elegirae o més ba 40 soportar durante s comor-
‘cializacion, dasde la bodega al consunidor, FPor regla gene

L de1 rofrigerador donSstico, sproximadamente

a tenperatura

4021 pgemplo edetico.

Mediante un anf1ists anterior del vino se cbelenen los
siguientes ronui




Alcotor 10%g1:

o 32

Aetdo tartirico “aieven.

Fotasio 052 9/1:
c

Tomporatura deseada

sxiores 1s ‘solubl

En 1a tabla 4.1, en las condiciones anter
Mand et bisiEenivs de a0 S el o
(eabla 4.2) S

En 1a tabla

ek e

Tentendo on cuenta 1o’ anterior se establece el ilamado -

Progicta da actividad e te’expre:

(Botasic) + (e)
peso atéaico potasto.

Donde: i

e e
e s o




‘onds: — -
iK'+ sitartrato de potasto
Peso molecular niK = 100,153

£ arror que
porior at 101

xando con el valor que’se obtlene segd 1a sxpre-
Sl ipnteles iy tpindinded FreRa e
4 o1 vino @5t sat:

"BL vino sers astable o no, a la tenperatura gue se esta-
blazea en funcish do la sobresatucacitn relativa (%)

broduce cuands 1a sobre

turacién celativa es mayor.

2o s calcula la sobresaturacita?

BEK: Solubi1tasd de bitartrato en ages

Solubiiidsd

Donde:

folub{1(050 a0 B an agua e tably 4.3



BHK on gr/it.

1530

51 valor de R en poaitivo en sl caso de'la sobresaturacin,
e es btaiasios s segsbiva s e 440 de.qve -
no‘exita saturacisn.

106 siguientes

Dol exdmen de numerosos vinos
valozes ‘exportmentales:

RE0.2 £L vino as asta
i blei
0:25R%0.6" 5o’ fornan cristales o Bl vino es esta
1o al/cabo’de un tien= |

L o axtressdasente lar-
o.63R se pre  fornacisn | B vino no es -
: R e
s a L
2558 B1 vino no @

rmacisn -
los 4o prosenta de mane-  astable.
pontaneay muy ripL

4.4.3 Teatamtento por frio para la

bilizacion Solda.

BSsicannto i tratanionto de los vinos a bajas teapera-
taras busca 1a estabilizacién; @sta pernite avitar la preci-
pitacién consigutente a las bajas teperaturas’que

uade su-



£rix un viso ya pucsto en ol mercado. Con la refrigeracitn

sitan en o1 fondo del tanque.

Para qus fste tratamiento sea wn Exito se deben cumplir
on ciertas roglas:

1.- Los vinos debersn da haber sido clarificedos previas

Los Vinos son Llevados hasta tesperaturas cercanas a
seados.

Sotitis 04 seects s retmua por a4% dooire a1 vinw oo
doldo taredrico, do esta macnra se elinina en forms de biter
trato de potasto.

4431 Ststema refrigerante.
EL sistess sds econsaico de rafrigeracin es por medio -

4o intercambio de calor con un sistesa cerrado. Eate tipo -
de sistenas poseen las siguientes caracteristicas:

~Pernita obtener vinos qus llegan al consumidor con las
elsmse cuslidades do frescor y vivacidad con las que se en--
cusntean en 1a fase do produccisn.

- Concentraci6n: - Permite aumentar la-riqueza alcordlica
e un'vino.  En'tal caso un vino concentrado por refrigera—
ci6n resultars tambidn sseabilizado.




©Pig. 10. E1 efstens de entriemiento estd fornado por -
no o ms cuerpos cilfndricos horlzoncales on acero Lnoxida-
bl a doble pared, probado a 15.5 atm., donde se rewliza ln
evaporaci6n del £luldo frigorifico (Amoniaco). Todo el con-
Junto eats pertectanente aislado con espuna de poliuretano.

- Rendiniento: La velocidad de paso del vino es relati-
anente alta. ey

Plg. 10 sistem do rofri

S
ciador Corving® hasta 5°C de capacidad.
Intarcambiador de calor.

nsador aviporativo.






4.51 “7ipos de materiales filtrantes.

425,101 cotutona:

La celulosa es un polisacirido y se obtisne de la madera
en forma do Fibea:celular orginica. L madera se tritura, -

antre 5o 100 y 50501 an pese; sestn o1 seade o
craniritacion 3¢ 1t cags

Pox parte del ‘materal mismo nose debers temer 13 in-
Fluencias perjudiciales sobre el vino, pero sf por parte de
1 forms en que ses sinacen: 1 empeesa y sobre’ todo a1

s utilizaco varias veces.

£1 matortal dabe ser guardado en uh lugar seco y al abri
30 del polvo, 51 as posible’en su env:

sinal.




45,12, Tierea do dlatoneas.

de’atatoneas asts formada por 1a acumsiacidn
CiREE Atcroscopioas.

Sastn o5 origen (Catiferais, Prancls'o Alimaais) sxissen
aiferencias en cusnto a su puress, color au foraa v efecto -

Las conchas en foras de bastoncite son las que clariei-—
can mejor, pero no durante largo tiempo, pues se obstruyen -
Hctlaente. La tierra de diatoreas en 1a que predonina la

aonde:

-~ formas ra: s o en plaguitas clarifica con rapldSs, po-
SRR o e Rl S e e
2o diatonsas. umentar o1 tasafio de los poros del pan de
e e e cuantita-

ivo, pero se reduce al sfects filtrante.

Se cosarcializan unos nueve tipos de tlerra de dlatoneas
escalonadss desde muy basta hasta muy fina, para la prictics
2o suelen ofsecer dos tipos estandarizados:

una da color pardo rojiza y de sstructura fina.

A consecuencia del deseo cada ve: mds frecuente de clari
4o los vinos, a1 £lltrado con tiorra diatoseas

4 sus caracterfaticas especiales que lo permiten filtrar de
manera zentable los vinos jvenes de iffcil filtrado.

452 Tipos de flleracisn.

4521 Fileraci6n devestadors.



e o
56 encuentren en suspensin on ol

it i, sy ot

4 5
e a1 secarse quedard disecibuida uniforsenente
1 etiero, &

e 5 un ng
Mdents de unlforaizar la capa de fllerado ol
vio 1ibra de polvo que pudiera contener la tie——

5

jinda £iitsacion ss utiitsa wms o
gutda por una sequnda capa de.

£tleraci6n s intenta dar a1 vino'un terminads -

uier tipo de andlists sensoriali.

45,3 Filerasora.

Para 1a enpress vinfools s utilizan grandes filtros ds
hasta 120,000 Les/br. do capacidad filerante: Fig. 11.

filtros a a0 filtro
el e
1 efe colustor contcal (Exbol huece).

 Lbs slamontos dsi £11tro, (platilios ds canis) estas dis-

pusstos ».,.mm:..m., con 1.
Al pan de fiic

v omina

ntaja de proporeionar une
o do tlorra de dlatoneas ‘gue o




Cper1a wuuu- ﬁ!r-l_t- ae p:.uun..« e













406 Eatabliizacién alcrobiolsgica.
Como medida final del cuidado y acabado del vino, se en-
cuentra 1 estabilizacitn microblolégica.

Esta escabilidad so logra por s misna despuds do
tratantentos de desproteinizaci6n, clarificado, estabilizado
Scido y sbrillantado; ya que Estos reducen la poblacion de -
microorganisaos & 1faices muy satisfactorios.

4.6.1. Deteceisn do microorgantssos en el laboratoric.
“Método de £11tro de membrana.

Sake mitodosepara.los orpentesos gus siisian srentuslis
mente & través de un filtro de meabrana. Las bacterias que
zan quedar retenidss en el filtro despuss del pao del
vino son incubsdas, reconstadas y a veces tambifn estudiada:
on o1 mtcroscépio. Fig. 13

Fig. 13: MStodo del Filtro de membrana.

Pileracitn del vino.







- por altino
vine ‘on cantidad
ganisno que pudie
s¢ logra con 1a a
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nsorial en el control de calidad.

5. Analiais

5.1 Noctones bislcas.

. Sa denomina anflisis sensorial al exinen de'las propie-

cialnente entrenadas para el £4

cias de carfotar, de tipo, de desarrollo, de envejecimiento
¥ de valores entre varios vinos, resulta impresindible res-
Lizar un endlists de sabor o sensorial.

Piesto que por calidad entendenos l1a totalidad de los --
componentes que dan lugar al valor de 1a bebids, G isportan

2 sealizar @) anslisis sensorial, ssce sea lo-nts ob
ceta =

S isaitas o 10 e el eh]cuvn 5

Dol nismo oo qus un exinen g..y,.m e vino tiene cier
tos tambie
Fial extsten; 1initances do 1 p.mnm.. obetiva.




iciones necesariss’pace qus una cata

e st s
) 81 caracor.

Toeresitn dusa da eser o
caga porsona- en sus porcepctones y valoraciones estd d

iro nsuse
oxs iagosible por completo.

mente, 1a valoracién objetiva
Les molestias estomscales al igual que un rasfriado ha-

sselen

e ello,

£a negativa sobre 1a pruaba.

Tasbién las conidas o bebides ingeridas con anterioridad
tar 1a carts do un vino. Fox

Llevar a cabo prusbes sensoriales poco despuls de Las coni

a1



das. ¥ tampoco son apropiadas las primecas horas da 'l mata
na. Paca cesliza na priebe =i objotiva s mejor hacerla
antes de 1a comida de mediodt :

b 1a bebida.

Mientras que ol vino puede ser catado'y descrito en cas
s fases de

nos isportante y duradero, 1a "vida® del vino serd larga o -
ks corta.

ocuencia do las pruebes y su niacro puede limitar la
e 1a operac:

©) Influencia del asbiente.
~ También ‘el local pn-d- influir de mancra definitiva para
Lograr una prucba objeti 7o dobors de prosentar dis
tracciones a las personas: que 1o ocupan:

n asblente comodo y agradable es el mss favorable'para
realizar 1a cata de los vinos.

5.2 Tecnica de le prieba sensorial. -




= e vantaln an cnsietsies pua ue 2 iy
e e

Junto de asbas cosas debe saber ser aplicado para que no
Produzcan errores de manera inconciente. =

£1 anfltsts sensortal, la cata de los vinos y de obra
bebidas se basa esencialesents en tres sencidos: ol de la -
vista, o1 del olfato y ol del gusto. e

5.2.1 Apariencia de el vino. % :

£a caractectatico de eatos vinos.
u sedsse; "ondulants’’, en'un vine blanco o una

apariencia oscura en un vino tinto, acopahads de”un aroma &

vinagre es evidencia de uns contaminaci6n por bacteriss.

un bric

Una alta acidse en un vino tinto, es marcada po:
1lante color rojo. La profundidad del color tambisn ss-muy
importante. " 1a edsd del vino ga Feconoce por su intensidad
on color; este se torna se un color rojo Ass intenso, inclu-

pusde llegar 3 tomar un tono café entrs mis vielo sea.

Aut ara 1a medor apreciacitn del colr de i viso se o
Stidisen dempsras de 0 vatts de lus fria con seflector blan

Por 1o tanto en on esquema 6ptico se pueden distinguir <







Ceistalino.
= sitio egro.

5:2.2 Oler correctamente: -

Vino
- ave puode presentar el vino.

x;‘.j.m‘.m. aron

e

Despiés de una inspeccibn visual empezanos a notar el —-
bouguet y el atoma del vino. EL bouguet en un vino nos da @
notar sy aiejamaines y la maduraci6n dentro de 1a botell
EL arons es el olor caracterfstico de cada variedad de vino.

 Clortas variedades de was imponen su aroma caracterfsci
o tales como 1a Cabernet, Semillion, Resling, ete.

Ta forma ks proplada-de’ percibis el aroms'y. e boogust
del vino en girar levesants o1 vino-debajo da 1a narts en.
cora. medis Liens

5.2.3 Degustar.

n

sbor no_es 8610 una sensacitn gustativa, sino una -
pezcepcitn combinada del senti¢o del gusto y del sentido del
oleato. tancias coldtiles del vino se difunden hacia
1a narfz y a1l son'percibidos de manera inconciente.

B Satalds chtls ik g R e

para analizar correctamente s musstra s necesario rlwﬂ:u
con regularidad e) sorbo de vino por toda.

o se o1 vino mantentendolo sobre 1a
irands 41 akess]ciocgs.oa-servs 4a siser. Fia1t

Eata manara de saborear’el vino es importante por otea -



£az6ni con ella se sonsigus que el vine se agite denteo de
1a cavidad bucal y Mibere ast una mayor cantidad do sustin:
SLitEoationsS| o aLis ve'supama’ 14 Fiquesa’ 48 T4 55007
o »

zonas gustativas de la len--
tcas.

Pig. 14i sensibilicad de 1
gua trente a L

Pinta de la lengua, parte anterior.
Seritn Lasess me e b
Base posterior de la’ Lengu







tos impresionss gustativas d
¢ aiferanciadas de la forma siguience:

1.- Carfoter o tipo del vinoi Esto es la reglon viefco-
1a da donde’ provians. -

2. Baad y desarrollo sl vine

3.- Aatcar (dulzura). i i

4. Aotatz. J

3. Mhtdrido carbénico:  ‘Quetan burbujeante pusde ver

Nos ¢ico qua tan aterclopelado o aspero =

7. Ncool

5.3 Tomperatucs al monento de catar e1 vino.

1a tenperatura es un factor sumsmente importante
monento do catar un vino. 1os vinoa demasiado frfos (por da
bajo da 10s 9°C) son poco agradables ¥ d
Loo toma o1 guato do manera may. lenta.

mucho tienpo y adesss no se apreciarfa el

cuando 1a temporatura do L
@8 (por encima do los 14°C en vinos blancos nomal
ta una alsoctacion mds rdpida dol bouquet.

Bn teorta a temperatura nis favorable para la catacién
dependa del tipo y de calidad del vino, ss decir, que dobe--

Pero asto resulta muy poco pedcti-
han deterninado clertos valores medios. <
ocial 30 avelen utilizar las

aigudentes tonparaturas

Vinos Blancos con poco bouay 10110
st Lt o 12130




Vinos tintos 1igeros s
Vinos tintos nis obustos S dsee
Vinos tintos po 1419t

/5.4 Tigo do copa utilizaca. free s

B0 1k a1 s i

1a-copa, por su forma y por el grado de limpieza.

uena copa para vino o cops de catador debe ser do -
i :bluxntn.nte incoloro, fino, puro, liso, P

bujas de gas o La copa as
e sarudes, Sss pere seckC AL et
ta del aspecto del vino. Bl vidrlo prensado grusso, coso el
e lou vasos de agua no es aproplado para el exsnen del vina

be

La copa ms indicada es la'que se musstra en la flg. 15
1a cual tiene forma y dimansiones aceptadas en casi todos
108 patses viticultore

Pig. 15: Forna'y dlmenslones da 1a copa da vino normal




e




teenica apropiada d

h e P i e bl Ve
baso. ,

cciio'y 1a madurés de.los vinos vienen dsteini

nados por 1 tiempo de almacenamisnto y el tipo de cuidados;

es influtdo gor 1 tipo y tanao de los seciplentes ¥ por el

©lira de1 local de alnacenaniento, es decix da 1a bodega

Cinduns o Sareiing o +n oL Suse 41 vie'saborelisdel da1 %
2o sumaconsmtento 83 botallas.

Local

- 5 bodega clssica.

bodesa clisica cs una biveda. Todas catas bodegas -
han sido conseruidas para o1 almacenamionto da barriles do ma
gara.  sin embargo o1 alto costo y el Aiffcil nanejo do los -
barciles de madera la hacen poco favorable para la industria
vinfeola. /

nivel de1 suelo.

54 partinos de 1o base de1 mm.m moderno para ving
0 sex ol local

o ol ARl
“tgea1. SR S e R A

b e

EL almacén a nivel del suelo es un hangar o una nave.




Actuslaente predoninsn los tanques verticales. L sleura -

R D S
crttico paca los locales a1 nivel dal suslo.” Son sobra to-
a 1as que pueden repercutic

R8s il calentar un

Anbos procesos requieren energfa.
T e oL LoSPALLAs Al mar 1o wison phocEdan iy iy
L verana. Por 1o tanto us local que alcanza los 18-20°C -
5o es adecuado para ol

For 1o genexal se instala un agregado frigorffico.

sen
estatiiorpaen consept s tomteiasioi soctone

6.0.1 Refrigesacién asbiental.

o cesla geeral ene sutclsasactn axioe e inatels
c46n costos qua consiste en uno o dos comprensorés de £ri
40:3,000-10,000 hcal/ i . un ntmai sdecsado S0 it
zas con para o1

1a temporatura asblontal pusde ser regulata autosStica-




sente, y se ajusta por ejemple a -8 o 10-12°C.

Dentzo de
Gatas tomperaturas se a

e Gistrimeion de1 felo esarre desindeis descender do 108
evsporadores dispuestos en el tacho (rofriseracibn trangui-

i
6.1.2. Lispieza de la bodega

Ltmploza on 1a {ndustris vinfcola es may isportante
aninante en el -

= uumts :nni‘-unl e da Limpiesaide -

S8 (ap para a1 coneums m..,..,xu o

EL utilizar agua no potas:

pard la limpteza on la bo-
desa puede cesaltar contraproducente.  Esto sa debe 8 cue -
Eata contiene microorganismos capaces de contaminar el lo——
cal g almeceosamtento. oo

6.1.2.2 Detergentes empleados

2% meopindaaas: fon e sistanals il izada como detez
senke-debe poseer para una Linpiess fon:

L. Broliente: : Pacilidad da:contacts con 1a superti-

2= Bmuisionante: Capacidad de clininar sceites v
S sinns Elininacion de ios Fesiduos secos de

protetnas. 3




s-hatvuwn e as pmmm a1

bisgregant
suctedad.
Antisépeico: Destruceisnide nauzh:( Levaurns

fmfiond
o ol 1a:

Fectiidad do. elininacion asl Aluuenu -

- “Sosa cavattca©

Aner pas

piiea pare 1n Limplesa general da da

Eate produsto 5o
bodesa, .u;..,.m 10'da los tanues ¢ acero fnoxidubie.

£1 hipostorite sédico ressclonacon a1 acero {noxidable
degraginolo y dafiando as la estructura d los tanques.




6.2 neciplences vinicos.

L recipiente adecuado para sl vino y al asmo ti

eapo
rentable un objeto caro y al mismo tiempo miy diffcil de va
lorar. y

EL materiai, el tamafo y la forma del recipiente son -

factores nuy Loportantes tanto desde el punto de vista
1a o

acoro inoxidable con recubriai

protector o ain 61

A hin 0 eitploehs Gl tapinge i Toe sl
e special

plents destinan
e A ternen

taci6n para uva prensada, tangues de Fefrigerscifn, ete.

Dasde o1 pinto de vista do la rentabilidad, los tan---
ques deben ser siespre recipientes de varios usos, §-los -~
165 e s s remtplemted- vissosor an RS el
ino y su alss

oftoran entoncas al tama-

fo y forma de1 xeciptento.

6.2:1 Aspecto ccontaico de los reciplenes vinicos.

Progunta sobre o1 reciplente vinico adecuado o mfs -

efictz-no se contesta Gnicasente desde el punto da-vista de-

1a influencia que ejercers sobre ol vino o de s especial =

adecusci6n a un deterninado trabajo, sino que es considera-
desde o1 1ado econsaico.

Los. tangues mecslicos (acero inoxidable) tienen ua cos
€0 sproxinado de $11.5 dls. segGn su tanafo y el nfsero de
Gstos; &' partir do los 6,000 lts.

e capacidad ressltan mis



scontatcos que los barriles de madera, por ejemlo, cuye
costo as aproximadamente de $18.4 als/1t. Bsto se debe al
ai£5ei) manejo y sobre todo al complicado manteniaiento do
1es barricas de madera, esto sin mencionar gue s6lo tienen
una vida Geil do 8-5 aRos.

Lot recipientes de acero inoxideble debido 3 su gran -
resistancia para casi cualquier tipo de sustancias y.a su -
bajo costo en gran volusen son los ais ad
bles en 1a industria vinfcola moderna.

6.3 Recipiente de metal.

6:3:1 atarial y propiedades do los reciplentes sacsiicos.

Zoa recipientes Retilicos han sncontrado una sran acep
eoise diti adeeeis vl Seesiae'e s vkt

umentar el tamafo de las grands
saria la costrucoitn de tanques Gada ves mis grandes; asf -

muchas empr
o e ad et ank e ey Eantn 2 ais
ma ocupacisn de superticie. s

Fig. 161 Tanques verticales con proporcisn creciente
entro o1 aitnetro (01 ¥ 1a alcora (), ¥
‘distintos soporte







coro tnoxidable (aleacisn do Crono, e °
ety Crivie st
‘onpresas an axpanaisn.

s vontadas espocialon r
el

Laen espaciainonta’an su o=

1.- su elevado grado de higlene, sy feil linpie:

e
- La reduccién my considerable da la merma y do
i
.- Tor ata razén, los vinos ya acabados pieden con-
servar durante afos e mismo nivel de desarrollo st eatin -
almacenados en- tangue:
G- 1a

a
buena conductividad témica de la pared matAli-
ca quo hace posible influir rfpida e intensamente sobre la
tomperatura dal contenido y que pusde aor aprovechada para.
1a conduceltn do la farmentacidn, el calentamianto o la re:
ecigeracton.
7.- Los tanques pueden ser fabrichdos enla forna yel
tanato qus se dos R o
12 codktise’ dal cepuito pisds
rentable por la empres
8. Los tanques son do Wayor ducaci6n que los barriles
g0 roble Blanco y. mucho mds baratos.

lo 1a manera mis

6.3.1.1 Recplontes de acero supecial.

1 acero inoxidable exisce Gesde 1912, Pero an la téc
e e L B
cia 193 i axporimantalnente tanqu




saterial. Paro entonces resultaba adn denasiado oy

paredes o
oo A a b R
e esper

Aceco especial (acoro noxidable), es o1 nobre que se
aplica de manera general a las al s do acero con cro-
o, nfquel y molibdeno. Seqin el uso & que s destine, va-
£1a 1a proporcion de los distintos componentes.

6.3.1.2 Protoccion externa do los tangeas

En michas ocastone pusde contar con camaras de
et N AR b e s R T
gran capacidad. 5610 se alspone madura provista -
do_tocho.para proteger a los tangues da 18 eiposicios dire
ta 2 208 rayos-el sol.

Por eata raz6n es necesario tomar todas las precaucio-
hes nece para evitar, en lo sfs posible, un incercan-
bio térmico entre el vino y el medio ambiente. st como -
proporcionar una adecuada proteccitn del tanque contra cusl
quier posible corrosion

Una adecuads proteceiSn externa del tanque se logra -
con poliouretano, ol cusl aisla de manera muy eficiente el
tanque contra casbios bruscos de temperatura, ast como de -

cualquier otro dafo al acero. = =

Por Gltimo se aplica una capa de pintura vinflic
fisbariconte 4 oolor blineer perd seFieies a1 povibie'>
los rayos del sol que pudieron tocar cuslquier parte del -
tangue.




2 Tamafio y forma de los tanguss. :

EL tamafio y 1a forma de los neip):nt-l varfan dentro

ién
este punto de vista se tlende a utilizac mis blan tanques -
grandes que pequefios. Flg. 17

~segtn sean 1as conaiciones, para el productor resulta-
£ nds convententes los ercipiontes do 3,000, 6,000, 12,000
Mtros de capacidad; por dsbajo de S,000 litros, el preco.
de compra sunenta demasiado, por encima de ests capactdad -
<oa =

o procts co:

Fig. 17: Disefio ssténdar’de un tanque de gran capaci-
48d de acero inoxidable. Su capacidad varfa
desde 0.3°1 pilien de 1itros.

6321 Tanques do cipo bobsontat:

ety toderias olapens ey s
tangues de t1po Horizontal cono reciplentes vinicos.

AL disponer de los tanques en esta forna se obtiene un

aprovechanianta;nds eficiante en bodega del espacio aisponi=
bla. g, 18 3 -

otea ventaja se puedsn slininar nds thcilmente -
M biehaids a H5vel aeniee on ket it el

nox serd ol riasqo de una, okidacion prematurs en el vino.






 Tanques spilados en srmastn colgace,
o custzo nile

ey l.i-plexl ¥ cotdado e 108 tangue

La limpleza do los tangues de acero inoxidablelse lle-
va a cabo con regularidad, esto con el fir

extonsa vease 61,2, Lispieza de 1a

6.4 Rectplentes de viario:

Elvidrio oz o material
ornas do

6.4.1 Botellas de vidrio.

Las botellas constituyen ol fecipients fina
tivo de 1oa.vinos y-sn llas llegan al mercado. La
o1 amato, 1a capactéadly el color de 1as botellas vistan -
segtn 1a fegién

¥ atini=

- Color del vidrio en las botellas para vino.

511 vi251s ue ine por sbicion dn orido de bierre. 81
videio SoIos S Gent Lo perGeldn Sa manauate:







Ln' elaccitn de1 color de’ una botella dapends mucho de:
1as cualidadas qua se 1o atribuyan a cada ving
1o a 2 lur.

En las botellas do color dmbar la {nfluencia de la‘luz -
o8 ninisa, ientras quo an las botelles verdss 1a lus ejor-
co un ofecto oxidativo ad: Ao en 1as b

Lias "blancas® la lu: del sod puede provocar un efecto ro-
avetor. 5 i

Por 1o general sa utilizan botellas de color Sabar p
£a vinos tinton y dulces, las botellas verdes
para vinos blancos.

- Tamafio y capacidad de. 1as botells

Las botellas de vino son rectplents
tellas do vino aSs habitual
apacidad; sin embargo an a1 mercado in

0.1 1itros 0.7% 1ieros
0:35 1eron 1 atres -
0,975 1ttron 15 aters
0.5 litron 2 ateres

1eros

s
* autorizado nasta el 3i-dic-19

E1 tanafo de 1a botella desenpe o a 1a forma
10 botells, un papel inportants on el conercio del vi
bparEl o B o I R ]
factor:

-Cantidad de 1lenado.



Existon requlaciones sobre la cantidad de llenado de -
los envases. 1 recipiente os 1a medida de 1a botella.

Los £abricentes de botellas y los embotelladores tlenen 1
responsabilidad sobre ol contenido do lienado.

Los envases manutacturados con 1a misea cantidad do
Llenado slo pucden ser fabeicados de tal modo que 1a canti
4o 1lenado an o1 momento de la fabricacitn sea en pross
S50, iatector s 18 shneisas indioeds sn 4 Semase MEBLEESTE
zado.

EL eritorio est
1.- E1 valor medio = cantidad de llenado nominaly el -

Valor medio es 1a meaia aritsética.
Soiada

ifaite de tolerancia, por el que 610 pusde ha-
ber in 2 de erzores como mfxio; este quisre decir.gue co-

un 21 de los envases pueden tener un contenido in
otionix a cuntited do Tiemedo sontnals

1 volumen nopinal © el contenido nosinal de la bote:

1
tenido indicado en 1a botella. Vease 6.5 Llenado ds L
botelas. - %

- Forsas de las botellas:

Existon una serie de tipos do botallas, o
cas de stintas regiones vintoolas y de sus diferentes

cierre adecuado. Por ello la tendencia actual




cransporte. (v, 19

Pis. 15 Boteilas com rectplentes de B e
0.75 1itros de contenido nomin:

- Raquisitos generales que deben cumplir las botellas.

Las exigencias que se plantesn & una buens botella pa-
e
1= putecién 3 restatencia & 1n rorura suticient

2.- Boco peso.. =

5.- Adecuacin 3 1

normas y exactitud de'las medidas

6.5 Llenado e las botell

llas puedon taner contenido nferior a 42 mits.

Menss ningin envase puede mostrar una

eviacien sups






ior a1 doble de los
un contentdo nominal do 750 alt:

R
. 6sto significar:

o tnal 5
Aén = pozcentaje de 1a m.m.a m:\lnn a6 11ena
engr. o mles. (tab

cislizado,

€16 cotdato o 1as botellas

6.6.1 Almicenantento.

Las botellas se almscenan al aire libre o en un local
cerrado. En el caso del almacenanie:

barrresgers v

6.6.2 Lispiess de 1as botellas.

Una bote11a Gesputs de Limplacse debe cumplic”con los -
sigutentes requisitos

1.- Ausencia total de suciedad visible y sensible al -
tacto.



engron

para preductos de il llenado (v wanguilo, et
Cantidad nominal e llensd

i)
s canidad eonind I de lienado
go

50 100
100- 200

1000-5000
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Vinoy embotallados.

714 vine coboteiindo.

Feposo dal vino en ‘el tanque do almcenaniento ests

recibido el trataniento adeciado, ast como embotellados en -
o1 nomento prectac.

7.1.1 Momento del embotellado.

46 o1 punto de vista tenico es lmportante conside:
iy

1. BL momento mSs temprano n que el vino puede ‘ser en
botellado.. . i

- EL romento ndy tardfo en que ol vino pusde
tollado.

= ombg

a o1 priner inciso, el momonto mfs temprano es. inme-
alatanente daspuls de que el vino ya estd estabilizado. De
aplicads a los vinos blancos, ya -
8 on 80 Juventud. 2

rotorencia Gsta regla
i neipari et

£ otia pakte es convantente st el sarcollo do -
e a0

los vinos tintos por un nsconanien-

v B
aue sea enbotellado. 7

€ o1 nonento del enbotellado se define por las c:
Facterfaticas y ol sabor que ol vino requiers




Vi it e Ao a e o TR

7.2.1 vocionss bisicas.

21 enbotalaco ez aisponer el vino s,

n-eabacgo ol mbotellads no ea siaplesente uns opora-
e e

S e s
ST iRt
S e e e g

o1 olor. : :
3. E1 vino deberd tener el menor contacto posible con
ol aire.

- camara gs atre.

La-cimara de aire existe entre el vino ¥ el corcho pus-
to depende del criterio del fabricante; -
respote el afaino valor do llenads noni-

E1 dejar una cimara de aire entre el vino y el corcho -
tione varias ventajs

- bependiendo de las condiciones da presifn y temperaty
£ oL i pusde suncntar su volusen dentro de 1a boteils,
corriendo el riesgo de expulsar el corcho.

- Otea ventaja do la cimara de aire os la consideracisn
econbatca do un 1lenado excesivo por encina del volusen nomi
nal e lenado.



7.2.2 Tipos de miquinas esbotelladora

e AR e
hscuriss 1) dosie, dasaa el it an it dmpetaton

e muastes peopseive io et sugaciai mporta
oia a'1a clasiticacion sogln la tecnica de osbotellado ¥ se-
Stn‘el principio ds-llenado T

~ sestn e rendintento horario ce 1a aSsuina embotelle-

i manuars i
TRt e e el s e
sin.un apareto exbotellador especial @ excepeitn ce n grifo
08 vias, y passndo’s través de ur filtro, Tambitn ol fa
ado de las botell: s Smra

- Esbotellado semiastosdticor Con capacided de 800-
1400 botellas por hora. EL proceso se realiza por medio de.
una embotelladora en la cual se colectan de 6-12 botellas.
£1 taponado de 1as botellas se lleva a cabo do manera semi--
sutondtice 2 e

3.5 Baiote11ado complatamenta autoakEicos con'an rendl
aienta 80-2300-300 botalias:

Sestn el principio e llenado.

Dantro do las diferentes miquinas embotelladoras hare--
pecial incaplé en el sistema de embotellado sif6n, no
in antes presentar un csquena de los diferentes tivos de em
botelladoras. | Pig. 20 :

EL elstena do exbotollado se siton se llevars a cabo -
stn contrapreai6n para un llensdo normal, no estéril, para -







fig. 20 Eaquess de los tipos de enbotelladoras.”

7.2.2.1 Esbotelladora circular de sifoa.

En 1a medisna capresa son frecuentes este
talladoras, en forna de grupos seaiautonsticos ds llensdo y
i mbotelladoras aisladas. Fig. 21

Eatos sistemas son muy utilizados pera el embotellado -
Do satéell del vino, ¥ por
s

Fig. 21 Sistema de llenado de sifSn.
ipacidad para 1200 bot/hr.

1.- Tangue de llensdo.
VSlvula de flotade

110 ge levas.

7.2.2.1.1 filtracitn con meabrana.

s1ero a

o . A para obeener wna fil--
Cracttn eiteriitsntors oo oy il
vl

Hieva & caborcon buitas da- Filtrado esterilize
aor. " Beve vips de iierecidn tiene 18 vencaia de parmitiz
1 entaneitn, de un prodests sin gbrsenes; biolsaicamente







%am a-\ e

%, rz - ¢ mné-nm
anal do







£a que pudiera haberse alojedo.

‘Zata operaci6n se puede acelerar, disponiendo
nas soplatesdoras con 6-8 mangueras de layoccifn. Fig: 23
s botellas se fornan sobre 1a plancha pare proceder a i

tayeceitn ta coy. y-possarioraente ol Lishato.

g 23 o eop iutdona: et s e

7.2.4 Protaceitn mmmm:

7.2.4.1 Bloxiao s carbono.

my«m..

a
manual y sirve pacaila expulsidn finsl dsl exceso de oxigeno
dentro e 1a Botell:

7.2.5 Wiauina encorohadora’

RSuinas ‘encorehador:
a0 moxasia ds sujecion; - rig: 20

constituyen con cerragura









“wigtass

Sataitipo'de abinss. pusden teabafas conlcorchon mata
rales sacos y hGmedos, de'un dismetro que ssecila entre 19-26

=, y.una longitud de 32-50 ma.

£1 proceso de encorchado de una botella consta de dos
fases. Riaaes e
1.-Comprasitn (prensads previo) del corcho introducido.
i i i s cimido en o1 cueto e -
1a botells

Las encorchadoras ‘se. fabrican de muy diversss capacida
4oy -Las'afs comnes son de 300-1000 corchos por mm.m

las en la elaboracién del vi

Desde que se utilizan bot
10, 36 ha venido usando el corcho natural coro tapSr

EL uso casi exclusive dal taptn de corcho es debido a -

- Plovada clasticidaa;
2.1 suficiente {sperseabilidad & los gases y al agua.
3. Duraci6n relativesente i : A
4. husencia de =

ahora ningtn matertal ha ..u-um “todo:
quisteos en 1a sedida que 1o consigue pe.. . mm







anpilior extsten

1o a8 ALELcll que noa reamplarads por otro tipo do tapsn.

La calidad de los corchos pare botellas depende do la -
Localidad, ol crecinionto y la edad del xbol (alcoznoque),
poro tanbidn dol nétodo de obtenciSn y preparacién. EL cor-

anillon anuales se observen en un corcho, tanto mis ripido -
habrS aido su crocimiento y tanto adi blando serd tambitn -
col. Lot antllos anvales deben tener un traza

el e ot Chisiond:
i que e da empermeabilidad tronte a -

ning que conteibiye a
4.7 Saninon dal corcho e hi
ble por mushos microorgantsno:

sigiaes.
ave

- Coxehos esterile

La introducei6n do los 1lanados corchos




en a idea ‘de presentar corchos de tal manera que pudie:
Zan ser utilizados directamente por la empresa vineols, sin
4 de otxo tipo de trataaientos.

Eatos corchos, comercializados con el nombre de "cor-

chos estbril Lmente en bolsas de po:

e 1000, s plezas sin aire dentro; estos cors
s pusden sex espleados sin ningln tipo de preparacitn.

dquieren

103 ‘corchos se ofrecen secos o ligeramente husedecidos.
7or 1o ganeral son esterilizados con anh{drids sulfuroso g

1aespresa vinfcols lo requiess, pueden
e S e e el
c0) o con otro tipo de tratamiento superficial.

Poz_ 1o tanto, los corchos eatériles son corchoa pretra-

fo y tratados para que se doslicen bien. Adents han sufri-
20 un proceso que les contlere ssterilidad frente al vino.

- hopecto et corcho y conseivacitn.

Slopcnp.

s dimensiones del corcho varfan ‘en el difmetro, dest
stablecido diversas medi-

Las
23:25 mm, pero en el lary
ans: e

(ntionge) spcor. 3360 mm 4o 1z

Corchos muy largos

- Corchos largost  (sodélos) aprox. §4 mm de latgo.
Corchos 3/4 (nodelos) aprox. 39 mm de largo.




4.~ Corchos semilargos (regulares) aprox: 33 m de lai-

- Conservact6n de los corchos.

Los Gorchos no suslen ser suministrados en paquates si-
50 an boleas, y an Estas se acostusbra tasbién guardar hasta
0 uso-el 1a empresa vinteol:

corchos deben ser guardados on lugares secos, venti

Unaize seco con ne-
s 1a protecci6a afs senci-

11a contra 1a formacién de moho

plearios, se debers de tomar Gnicamente la canti
s i, cone mecebetiat ot Ssrutas A g bt
brado se debersn extor un lugar ‘ventilado hasta que sg

quen.



2.3 Equipado y pres

ic16h para 1a expedicisn de botellas.

7.3:1" Hoclones general

E1 equipado de las botellas consta del medalldn, y de -

feontal de 1a botella. Deben contener los datos establect
a0s B

Bl equipado de las botellas tiene una doble finalidad:

I.- 1a caracterizacifn el contentdo de 1a botella.

Los datos indicados en la eciqusta do la Botella deben
Anforaar ‘acerca dl origen del vino y acerca do su productor
y/o enbotellador, 'y deben explicaris la calidad, el tipo.y -
peculiaridades que puedeesparar del vino. Fig. 26

Por ello, estos datos hacen referoncia a la regifa viti
vintcola, 1u afada (cosecha), a la variedad de wa; informan
scbre 1a madur€z alcanzada o sobre un deteratnado nivel de -
maduracisn.

Bisicanente 1a otiqueta indicars tasbien el grupo de
1i4aa dol vino: Vino de mesa, vino de calidad o vino de ca-
1idaa con denostnacion de origen, etc.

La escritura do la stigueta do las botellas estd regula

e SR o



atiqueta principal es completads a menudo con 1a sti-
queta poatorior o contrastiquits que incluye datos de into
o 1 Vino o sobra el viticultor y el enbotellador.

P19,/ 26 Descripeion do wna otiqueta.

1< nipo do vino

2.~ varteasa

3.- Rogi6n vielvinteol:

4= Wodallén que tndica la afada (casecha) .

5.~ Mazca reglatcada del vino.

6= Ubloaci6n de Las boden:

7.- Contentdo en mits

5.~ Graduacian alconslica.
- Distrtbuidor

10, Bopect ticacion del contenido do sal

2.- La propaganda para o1 vino.

E1 equipado de los vinos emboteliados debo taner también
fuerza publicitari. etiqueta debe Llamr la atencion y
108 miadas del consumidor.  Pero debe ser siempre de buan -
e A e
consunidores a que va dlrlgido el produc

£ 8 s ok malo st iastons o st

i R s i el
it o ol Tos casos, ‘o1 aspecto
el el el g g

ble de 1a narca.
7.3.2 Cipauias de las botellas.

Cono conplenento de color da 1a'cabaza de las botell
180 capaslan se han convectido an un factor inportante o'




=
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aspaito de 1as aisaan sa aplicen a lss botallas para:asedy
rar su contentdo y tasbién para proteger el corcho.

Actualnente las cipsulas se emploan sobre todo por razo-

¥
& suticiente para cubrir por completo el corcho:
7.3.2.1 Material de las cSpsulas.

Las cpouias existentes son por 1o general metslic
hoja de estafio o de alumthio.

Zas cipsulas de hota de sstabo no st consticiidas por
una aleaci6n de estato, son principalnente da ploso, que por

e
¥ alominuye hacta los extremos de la cipaula, por 1o regular
28 de 0.4-0.8 m el grosor prosedio,

Las capsulas so suministran en pil
nGmero de plezas para su uso posterior.

mdquinas enrrolladoras do cipsulas pueden ser seat
CoutCicas o avbmaeionss, oo, SOoAIELLREIS ae sBhcA] 10010
1000-20,000 bot/he. 7.

7.3.3 Eeiquetado.

Las etiquetas han o poder. ser pagadas 3 1a botells a ms







=, o de s semsirensis o sueomticn. o

Haauina etluuek-auu Seninutontica.

rig. 28

1.- Guta do deicarea: v

Hatrells para zotizo de botella.
5

janento.

et
Gancho.de-alinentacien.

7.3.4 Enbalao.

ultar ghot) y adaptads o las conatc-
acitn. %

E1 embalado debe
clones de almscenamionto y comereializ

Cuando se dispons de mano de obra

mano sin mayor. problema. A

con wna
arapas metallcss. 1 g
74 Mmacen. e e
El Vino embotellado pueds ¢ directanente a la venta,
completamance equipads y smbaiade o bien pusds s simacens






a0 paza-ser. euulp-an 3 venatdo 1uego a medida ave L1esan 1o

pedidos

bersn
local ae -muuneo 7 a1 local de envio (producto i

Figs, 2% y 2

Pig. 20a: focal de sabotellado y almacenamiento.

sodeh G it terninado.

i, 29b11 a1 de enbiratisse.

i caso da

2 frocuente que aparezca una precipita:

©16n do materia colorant:









e lundousion:da: 14 bodeoa 1o ek ver mm-nu. v
o denasfado intensa, ya'qus podifa alterar el feposo dul VL
enbote1lado, pdnlplwnc on s Solorscion: 4

7.5 puaes 2 4o/ 1a pranta. i

Flg. 301 vista Anp-tlnr do 1a planta.

1
2= - i
3= ¥ do wva Blanca, o
FEbndns idnn Gl e

5.- Trituradoru-Dongranadora.

6. Semipro
.-

5. Tunques da 35 nil ditron.
5.-

10.- s
1.
12.-
1.
B

15. Bodega do insusos.
4a products tarminado.







Teituradora - Desgranadora

s
5,475 an.



st
314,950 el

57,000 a1s.
s

050 ats.
$12,000 als.

sam
513,800 ala.







nlqutn. idtaenn

Caie mum’u,. on 1a plants

1 plnta on cons LSt o . tden) dufintan 80:3,743
$12.75 a1s

o un prects oe .. o & 435,000

5 pn:la 4o roctiticado as da 47 als. por ;.1 dguwel &
s19.200 a

*esa,200 s,

ervane v m:lllvlﬂn

En los “da odicacitn'se tionen Lnelutdos todos
'ya.que eata se realiz6 por medio do con-~

los gastos
erattata,

Nave industriar 11,600 ala.

Laboratorto 5 760 ala.
octeinas tobea pesie) 51,450 a1a.
sabotaliadora’ (obza negal $ 7,600 als.

Bodega (obra negral C 7,600 ata.

Bardeado (nalla Ciclfnica) | $20,000 dla.

dedmies L e

1.7 Equipo do transporte y nanteniniénto

Se adquirirn
534,613 als.




wcnm.. e $46 dls. por semana cada uno, dura;
o tanco el costo serd de 11,380 a1,

= pronsaso g 1a s

sy (ub-]-lnnm 108 custes « pereibista un




p-u. a cargo.

aveldo ce 345 gla. semsies, dinds e S5k ki ey s
;m,m s,

pox semana ae 87 als. a.na., un conto anual de 42,736 d1a.

...m s 5144 aia
56,912 a

por_senana, dando un coato d

5o Condetn 7 tiasatadoras & e
103 cuales trabajardn solo 8 seman
1ado, dindo un coto da'52,576 dis

PR
ntras duce el enbote

Les 2 vigilantes i bodsgs panlhlrln un sveido do 545
6 a

d1s. dando un corto anual de $4,41

~niatantaiento'y] m..-.m.

e S
. dando ..,. caizo de 48,032 a1

PR e
i por sam

contra
aas elv-nn -.m
ais “vor o & nuuq

o

e b

st

100 40 16 ata. por

seldo da $57 -

Lenact’narivida

i pnmlh(-nda on susldo da 353

un costo anual de




5.2.2 Materta prima.

i cantidea ge wve
instalada o la emprass:

301,697 kas. de-wa a 15¢ d1.-por ker. s $58,723 a1

8.2.3 Otros insuno

caments se considera ol gasto del macerial nece

£io para-la operacitn de eabotellads. LT
400,200 botellas  a 0.15¢ c/una = $62,696 dla.
400,200 etiquetas 2 0.02¢ c/una = $11,064 als.

400,200 casquillos 2 0.03¢ s/uno = $14,752 6ls.
400,200 corchos 8 0.12¢ c/uno = $47,944 dls.
33,350 cajas 0,468 c/una = $14,370 ala.

8.2.4 Cuadro Llistrative do costos.

335,076 ate
Materia prima 358,723 @
Otros insumos 151,026 @

Total 263,625 a1s.

8.3 Tablas cosplensntarias del estudio sconémico.
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concLUsIONES |

‘Wixicodaids’Hace aigunda!sfos:se siatora: ' vire de
oxcelante calidad.  La’gran acaptaci6h de los vinos naciona- -
Los a3 o1 axtzanioro oxige a su ver el creciaionto y diversi
£lcacion do 1a tndustrla vicivineola.

B problama contral fus mantenor 1a calidsd hoy pro:

471as"que e debe poner especial acencitn:

Hoy n afa los vitivinioultores mexicanos cotdn aplicen
ovedos

to da calidad, incluso que sea competitivo a nivel inetina
ctonai.

te proyects. 20116 maticulosanents i
Lok sisoaiasias e Aathses 1 ot e i e i
al en sl proceso de’ tranaformacién de 1a wa para la obten-
ci6n de vino.

56 169e5 desceibic con 1 mayor detalle posible desds -
o1 comtanzo de 1a vendinia, sl transporte ds la wva, ast co-

o LASiae 11 ovaEbalacas o Saen AT SR TAS Ll
4a viniticacisn se expuslaron consideraciones generaiss so-
bre instalaciones de recepeifn, vaciads, prensads, desgrans
o0, ote.

2t4046 el tratanionto del mosto ant

50 o 1 formen-
tactén, toniendo en cuenta el control fernentativo pravisto.

S desarrol

axon noctones gensrales sabre al trasiego.




stzescey s ¢1tada e 1os vinos:
5o recomendaron sorss para la sstabiiizacién s os vi
08 tanto en el tangue coso en 1a botella. 2
S sa-expasicion noctonss sobre. ios ssentes clasiticantes
Sipos y asateicacitn de los nismos:

aca o manera importante la utilisasisn de las b
_ Sas temporaturas y de ou {nfluencia radical en el vino.

aabién e describen con detalls los tipos da loca
aiferentes tipos de recipiente almacenanients para 61 vi

Se dedica atencion a una 1fnea de eabotellado adecuada
4 1as necosidades de 1

sportaciones ¢ este proecto a 1a industris vitivy
rotas y en ext

i S ety vk ol

- Disefo de 1a planta.
L dlsefo do 1a planta es en extremo sencillo, atn to--
mando en cuenta toda la maguiniria y equipo hecesarios. Es-
£ peraite tener un modelo aproplado para la pegieha ¥ media
na tnauaes:

- Deterainacion da la estabilidsd

L hecho @6 refrigerar el vino pars ovitar la formacitn
e botartrato de potasto en ol vino, es de hecho, tna prictl
ca ya contesplada e el costo del proceso, paro que en algu-
hos casos s posible disminuir considerablenente.




EL Bftods de andlisis anteriormente mostrads, paraite -
len o1 caso'de sex negativo, usa disainucifa de la oparacitn
4 entriamionto hasta en un 504, hablando en términos de ——-
tiompo,y por consiguiente en térainos de gasto de energfa.

- Preclarificacién del vino.

Recordando que musstro principal objetivo es la realiza
cin do esto proyecto s la calided como mets finsl, la fn—-
Croauceifn de 1a operacibn de preclarificado os fundamental
pora este gin.

W e e i = e
de1 antislo mitodo de decantacifn, nos parmite wn ahorro con
Stderable e tiespo, ssf como'una mejor eficacia ds las mi--

doras. ya'que ‘se les introduce un Flufdo con me-
TR

Para sate prophsito ss utiilsa us ssparador o centrife-
e
ota foraidableente a'las necesldad

- Tanques de almacenado

La utilizacion de’tangues de tipo horizontal, en la pe-

‘queRa y mediana espresa, es sin duda una’solucin en los pro

blemas do espacio y sanejo del vino.

bs & 1a mayor faoilidad de acceso que se tie-

= canques de tipo horizontal, ya que se encuentran -

spes: caitiendo a 1a persona encargada ze
visar un sayor RGaero de'tangues en un menor tieapo.

O6 Tttt int s o o ponie sl
con mayor facilided a8 de aire dentro del tangue.-
elatt e e e b
tura gel vino,




imo'y para torminar, podesos decir, gua 1a tecn
e e e e e

Precedentes. La introduccion de nuevos dtodos requiers de
una gran continuidad de recursos humanos capaces ¥ dispu
£os a desafiar nievos rotos y adguirir responsabilidades.

conociatenta do 1os vinos mexicanos & nivel inter-

;
i
3
7

a
Eria 5o ve-en la necesidad de competir en el extraniero de -
sa

cipar do manera astiva en el desarrollo de 1ai-
w.mu mm..:»u o5 muy importante dabido’a la gran ga
ankdades que otcacen tanto s nivel pessonsl com

i B

este proyecto refleds el sstado sctual g -
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