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RESUMEN 

En el presente trabajo se incluye infomlaeión referente a Viticultura (cultivo). vimficación (proceso) y vinicultwa 

(manufactura final) incluyendo desde los aspectos tecnológicos y del mercado internacional, presenlJldos en paises 

y subregiones referentes al vino y subproductos de grado alcohólico similar derivados de la uva (como el Opone o 

el Jerez) 

Se hace un peque/lo desglose de las clasificaciones de más imponancia de los principales produCIOres mundiales 

Además de datos divenos en aspectos de la s1iu.c1ón del vino en México. 

08,JETIVO GENERAL 

Compilar en un solo documento información simplific..i. y sistenwizada sobre aspectos generales de 

vitivinicultura para formar un texto que aporte elementos a los interesados en matenu rel..:ionadu con el vino, 

referente a los siguientes aspectos: 

• La geografia de producción del vino. 

• Las operaciones en la elaboración de vino. desde su cultivo hasta sus diversas manufacturas 

• Clasificaciones de mayor Unponancia 

• Establecimiento de un glosario de ténntnos en el área de enologi& 



ISTRODLTCCJÓN 

El enfoque de este trlbajo se dirige a Ja simplificación y accesibilidad a la infomw:ión sobre tema ,__._ de 

VitiviniculturL El te><to pretende circwtScribir aspectos aenerales, que pueden ser Uliles a profesionislll y 

estudiantes en formación con un panicular intsés .., el vino y sus procesos. 

Si bien es cier10 que Ja amplitud sobre un _,., no especifica Ja panicularización sobre un llipico, wnbién es 

cuestionable el pensar que Ja visión &lobal implique una lribiali-ión del rema dilClllido. Esto se rel\imza al -

en cuenta que aunque Ja m11eria de Enol.,.Pa no está dmtro del plan de es1Udiaa de Ja carrera de lapnieria 111 

alimentos impartida en la UNAM; es un ár• de interes para Ja formación de prof•ional• del úea, ya que Ja 

imporUncia del área de fermenraciones y del vino es rnscendental. 

Sin embargo el presente trabajo engloba los - que se juzaaron de mas interés para cualquior pelWXla con 

interés en introducirse a los temas referentes al vino sin me pretensión que conj1S1tar infonnación disponible (que 

en algunas ocasiones es de ditlcil accesibilidad) en un solo docwnen.,. llSIDdo criterios de m.éa -

tecnológico como del mercado internacional. 

Los antecedentes presentan un panorama 1-.I de la industria vinícola mundial"*11e y m Máioo. Describe la 

realidad económica con respecto a este produc*>. Sé pllllO que era 1m b.-i man:o pare - a babi. clal vino 

y los diferentes productores. 

Cuando se habla del vino en los diferentes .,._, se hace un especial énfasis m las clalific:aci.,.,. qm mwcan la 

pauta para las clasificaciones mundiales, eslD es mis evidontti cuando se habla de Frmcia o A~ ya que 111 

tenninologla ha iníluenciado la vitivinicultura mlllldial. 

Se asigno la primera pane del texto a los principales productores de vino por países y a sus ...,,,.. mis imporuntes; 

ya que se parte del criterio, de que dcnrro de Ja aran amplitud del rema se debe de lislemllizar Ja r.irma de lbordlr 

la información de formas generales a particulmw. 

El criterio p&n1 mencionar a los países fue IObre la b- del volumen, importancia, y calidad,"' 111 ~ 

Al hablar de la uva en el apanado de "La vid la ...... y su cultivo" se tratan las definiciOllll mM ....._... del 

rema; sin embargo las especies de uvas vinificables son tratadas por separado m el alosario dt *1rta- 111 la 

subdi\isión de uvas blancas y uvas obscuras. 
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ANTECEDENTES 

L1 lpdustri1 vjn!so!1 mupdj1! 

La industria vinícola en el ambito mundial enlienta nuevos retm: En formas diferentes de organiución, por la 

apenura de los mercados mundiales. que influyen en forma más rápida y ampha en los patrones de consumo local 

(sin trllar de analizar si son beneficos o no a la sociedad en su conjunto) 

El merado ha sufrido cambios en varios sentidos: 

Busca diversidad a su oferta de productos. 

• Proyecta estr11egias de expS1Sión hacia mercados periféricos menos deprimidos 

• Intenta ampliar su oferta en productos de demanda masiva. 

Asi los productos virúcolas, debieran adaptarse y modificarse según la demanda. Además que 111 la 

ro•oomi-ición del in¡¡reso intluy111 los cambios de una aeneración a otra; marcadas por la misma sociedad de 

consumo que produce inconveniencias u oponunidades adaptadas a la imaaen. la publicidad y la ripida 

reestructuración de los 811JPOS de edades, que se comportan con nuevas actitudes hacia el consumo como por 

ejemplo. No presenta temores significativos y si una....,. cwiosidad en la comparación de productos, y sobona 

del vino de diferentes regiones y productores. 

La expresión de modificaciones en la oramiización social y estilos de vida en .., conteXtD de r-aaniraión 

económica y polariución del in¡¡reso, mllizados ahora por lu ideas de independencia ternpr.,. de los 

individuos de sus hogares, la reducción en numero de miembros de las familiu y aumento de población ooltara 

de ambos sexos hace que el mercado demande productos de elaboración más sofisticada. más alejada de la 1maaen 

"indusmal" y pr0parados con aditivos quimicos de nuevo uso que no seon dall1nos a la salud. ( MasS1eu 1997) 

Grandes empresas transnacionales nea .. a contnllr a muchos profesianistas con el objetivo de recuperar la 

imagen del vino y sus productos hermmos como el Brandy. Las empresas roducen los COSU11 de ¡ostión y 

producción al intentar conseguir una buena i-ición en el mercado: La calidad del producto y su men:adoo 

pasan a convenirse en cuestiones claves. 

Poco a poco, se abandona el sislema de producción masiva, en la ind.-ia en general y se desarrolla un slStema 

de producción diferenciado diri&ido a un consumidor motivado por el deseo de penonalizar el consumo. La 

producción se realiza con un nivel de transformación mayor en un ciclo productivo más lar¡o. En algunos paises 

productores de vino se da una diferenciación en el producto desde el sistema de cultivo, rieao. cosecha. etc. 
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Por otra pane, es sabido que aunque las grandes industrias vtnicolas producen su propia matena pr.:;ia otros 

peque/los productores compr., la coscc!IM ele uva; ai la distancia entre el productor de la materia pruna y el 

consumidor tiende a ampliarse y fu emprm., además de industrializar la materia prima, agregan un \alar: "El 

servicio .. 

L1 lpdyltri• V!o!co!1 en Mhlco 

En la industria de bebidas y alimenl05 en Maico se puede hablar do tres componámientos: 

a) Eapan1iáa coalinua: En ol cual se da ia aecimiento que como el mismo nombre lo dice; es conrinuD en sus 

unidades productoras y empleo, debido a que .., productos de dem.,da prioritariL 

b) Espaasiff J /o coa-dM co,.ahlnlt: Este• un componuniento ciclico. Es el que experimllltan la 

industrias en su mayor parte. lníluye en esw pupo el factor de la innovación que puede involucrar aspoc1DS de 

mercadeo y posterior saruración del merado. 

c) Declldeocla con ltndtMla o la deoaparilMe: Aqui se encuentran los artículos que hai sido despl......_ o que 

han perdido relevanciL 

Durante periodos de auge económico, la indlmvia de bebidas y alimentos crece en menor pr<>po<CIÓD a la 

economía global y la industria manufaclUIW& En ra.... de estancamieruo o crisis económica. p..- mayor 

estabilidad al mostrar wu de crecimiento ...-iora a la economía y la industria manufacturera; a lo ..... de la 

historia se podria ver como en México lu ...,._ oli11opólicu tienden a lbsoober un numeto considnble de 

industnas pequellasy medianas. va-por lllldio de lacompra tocal o ... fusiones parciales 

En el caso de los alimenlOS que no son de primera necesidad en nuestra culrura, como el vino, las industrias de 

este ramo toman un componamiento de contrKCión coyuntural. 

Aunque la globaliución cultural envuelve a México, al hablar de parones de consumo se uenen los .,,..,.. 

históricos propios del país, por ejemplo; el ........., del maíz es parte venebral de la cultura Mellie&nL mimtra 

que el consumo de vino, aceite de oliva, y emblllidos se relaciona mis con posición social, que en alsunu 

mentalidades pueden llegar a ser imprescindible. esto entre otros factores da el enurecimiento y elitizacicin de los 

mismos. Lo cual se trata de combatir por medio de la formación de urta cultura diferente de consumo por modio de 

canales diversos 

Sin embargo estos alimentos son acoplados poco a poco a la cuhura mestiza americana no obstante, el ronsumo 

nacional de vino de mesa no es muy pllllde, ya que el mercado nacional se estima en un medio a tres ._ de 

litro per capita y se considera que el crecimiento sera lento, debido a esto; los mercados de exponaclÓll ""' ada 

vez mas significativos para la producción de \VIDS mexicanos. 



1 L.f l'/DL-t P'.·f )'Sl'Cl'LTWO 

1.1 DEFINICIONES 

Debido a que el mna a uaw es comple¡o, se deberi definir algunos 1énninos basicos. 

La palabn \'ino w rrrwrr Hchuivamtntt al producto obtenido por ítnntnlaci6a dtl juao dt on·L So 

obotanle nisle una ann caaddad dt vinos <•• canc1trúdcao IDUJ divtnao. 

Cl.Wldo se habla de vinos de oum frutos se a- que hacer la combinación compleia en la frase, por ejemplo; 

vino de dáriL vino de rnanz.ana etc. 

vimfic:ac1ón es el proceso industnal de uansfonnacaón de la uva en "'"° y también se llania asi a la 11icnica 

conespondienle se reurva prácticamente para los uawnientm y cuidados posleriores a la fermeniacaón y hasta la 

manufactura finaJ preV11 al consumo la denomuv.ción o,1nicultura. Por otra parte. la -.1tiviniculrura se refiere a la 

cultura y conocimiento del vino de U\'8 en aeneral. 

La enoloala se define como el con¡un10 de conoc1maencos sobre los vinos y su elobonlción. el nombre proviene 

del gnego oinoJ (vino) y /ogo1 (tralado). (Benabtenl). 

Asi nusmo la vltic:uhvn; se refiere al cultivo de la vid o algunos lo mencionan como, "el arte del cuhno de la 

vid. (Enciclopedia del vino Orbie), (!barra). 

1.2 LA PLANTA 

La planta generadora del fruto de la uva, se puede definir en forma tecnica de la siguien1e manera: La •1d. es un 

arbusto cono de la Familia de las ~¡;,¡,,.-. (del genero "'" del orden de las R-Uú) de la Subclase 

Dilll;p;l"1as, Clase J1conledóneas, Sub tipo IJlll{los~,_, y Tipo Fancrog..,.as 

Pocas "w·eces esos conceptos est.in muy bien entendidos, si no se está relacionado con el tema. En una forma mas 

explicita se puede decir: 

~ es una plania con semilla ~eróg..,...I. aunque se puede reproducir .ademil por medio dr estacas. 

acodo, barbado e injenos. Tiene sus óvulos encerrados en un saco especial hermetico que es ti ovano 

(ang1os~muuJ. al momento de la genninac1ón fpUinlM/a) tiene dos panes que rodean al embnon y le 

proporciona el alimenlo necesano para su desanollo (diconledóneas), la corola de la Oor es semej1111r a la del 

clavel (J1alipétalal 

Como caracleristicas especiales posoai tallos uepadorcs, que se eruollan a un sopone dutm1e su cra:unien10. 

valiéndose de ho¡as modificadas que se enrollon a lo que encuentran. adoptando fonna de ramillas no m~· irandes 
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(zarcillos o aguijones). Diferenciando algunos de sus tallos da lugar a ramas y tallos m:is pequeilo que salen del 

brazo, además del tallo principal o eje que esta en la base del tronco uniéndose con las raíces (cueUol. 

La raiz forma un haz o cabellera (fasciculada). De cada una de estas ralees salen otras ma finas y de ellu aun 

mis; formando estructuras semejantes a ube!I01; extendiéndose hasta 20 metroS lejos del milo 

(Depeidiendo de la variedad). 

Las hoja pueden - de 3 o 5 pa11e1 a mmera de ondu 111 el borde (tri o pema lobuladas). Ti- nerviol y 

"°" muy ponlMI. 

Cuando <11 un ubUSU> se conjuntan lu cualidades de dicotiledóneos, sarmentosos y trepadorea, con ~ alten111, 

nores verdosas en racimo y bayas con semilla de albumen carnoso; se dice que "°" de la familia de lu 

Am~lldáseas, 

Todas estas c:aracteristicas son comunes a un cieno (ll'UpO, a és1e se le llama; el aeneró bocánico Ylds. que a su 

vez liene dos especies E11•7lls y M111-'>a. La primera no tiene imponancia vinlcolL La se¡unda lli sirve .,... 

fal>ric:ación de vinos, <11 ésta se ene- un arupo de vides sin cluificar aún y adllnM - de especies 

asiáticas y de vides americln&S, como lu especies l'ltls rlparia y Vrtls Mrlantikr que i- NMdo como pona 

injenos de -as especies. Por último la serie Europea que es la l'lti• ,,¡,,!fera 1-. que tiene una.,... cantidad 

de variedades explotadas vinlcolamente, exisliendo probablemente alrededor de 5000 variedades de uw. (ala

cie estas se describ<ll <11 el 1losario). 

Las variedades hlbridas se obtienen cruzando dos diferentes especies y en a1.- C8IOI, pes un nuevo 

cruzamiento de vides hlbridas. 

Las Hores de la vid forman racimos pequellos que juntos, semejan frutillas. Se desarrollan posteriormente con 

forma alargada en conjunto, dando cada una un fi'ulO. A semejanza de 115 Hores mismM IOI fiutOI están 

agrupados en racimos. 

La vid es una planta que puede vivir hasta cien lllos en pmducción, sesún el tipo de planta, zona y de clima, 

aunque los promedios normales de vida de la planta varlan entre 25 y 40 allos. 

l.JLA UVA 

La uva es el fruto de la planta de la vid, se presenta en forma de racimo. Se le puede considerar como una baya, 

ya que son frutos carnosos donde la pulpa cubre directamente al ftuta. 

El racimo tiene distintos aspectos ya que el raspón (que es el esqueleto del ~ento de 11'•). tiene 

diferentes configuraciones. La uva se divide en tres partes principales: 
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• La pirl u hollrjo. es. el 8~o del fruto y es la pane que cubre a cada ur.~ je los rrutos Se divide en tres panes 

a su vez: 

Capa externa:. que tiene una sustancia cerosa llamada pruina a la que se adhieren las levaduras y gérmenes 

Capa media. en donde están las sustancias que proporcionan el olor y los taninos 

Capa interna; Con sustancias colorantes como la qucrc11rosida y el qwtt<tro/. Mientras que para el blonco 

son la enosida y el tniJol. P.ll"a los tintos, dentro de los componentes de la piel de la uva IOll de imporwicia 

los écidos orgánicoo (Aspero). 

• .blal¡ que es el 85 •;.del fiuto. Formada fundamentalmente de agua, azucares (glucosa • fructosa, esta ultima 

predominante en la madur.-:ión) y ácidos orgánicos (producidos de la oxidación incompl.,. del azúcar 

principalmente son W1árico milico y cítrico) 

• Lu •aiW a MWW. se encuentlW1 en la pane cenrral. son el J ~.- de! fruto, contiene Wla elevada cantidad 

de marerias grasas, resinosas y taninos que pueden dar un sabor d....,..lldoble al mosto. Tienen una doble 

corteza muy dura que envuelve al albumen y germen reproductor. 

La composición química de la uva afecta en gran medida a la obtención de un buen vino. Aunque los porcentajes 

varian de una especie a otra. y dependen de resiones y allos. Genonlizando se puede considerar una 

aproxim.-:tón de la composición química de la siguiente manera: 

70% a 80"/a de agua 

0.06% de nitrógeno no protéico 

12 a 25 % de azúc•es (. 02 ~'o de fructosa) 

O Ja l.S º•acidez bNlable (ícido L(•)· tarUrico y ácido LH mihco) 

0.02 y O b o/o de sustancias p«ticas ((Benob1ent)O). Los azucares vari., dopendiendo de la \·ar1edad y cultivo, 

siendo en su mayoria glucosa y fructosa (como ya se había mencionado) a.mque también tiene un bojo contenido 

de pentosas, pectina e inositol. La especie de la vid clásica es la l'ilis •-inrfera que solo contiene 

monoglucosidos l. Otros componentes son los m1nerales y los pigmentos; d<ntro de los primeros se encuentran: 

potasio. calcio, manganeso. cloruros. hierro. magnesio. cobre. sodio. sulfaJO! y fosfatos. Esto varia según el tipo 

11..a especie de ti \id cláic:a es la ,.,,,s ltnlf<ra que solo c:antiane 3- rnonoct.cosidos. En Esl8dol Unidos te aalti\• 
especies como V. ripadim ,. V rupauis ~·sus tu'bridol c:an la Vitil 'iruíaa muo l. monoalueo1idol. como 3.5· 
c:h1lucó1idos En la el•boración \1rucola producen utrin,cnc1L edtmu de te el IUIDMO ck lu pohícnol oudatal 
nab,·as de lm u'• en las racciones ele oscurec:imicruo enzimarico Eswi en Ud .an1llu en la piel,. en I01 .. lk>I. Se 
encuentnn de un .01 •un .l %en I• u, .. 



de suelo, de fen1lizan1e e incluso si la uva se deja sin ninguna rec1¡:11ente sobre pisos de asbesto c:n el momento de 

la recolecc1ón. Ya que el contenido de minerales aumenta. 

Para hablar de pigmentos c.omo las leucoatocianinas o raninor se debe de entender que los Glicósidos se 

encuemran frecuenremente en las especies vegetales y son los que :ienen un azUcar unido a ocro compuesto que 

no lo es. al que se le llama aglicona. f\..fuchas veces el aglicona I!:! Wla sustancia. aromauca mas simple como un 

estero1de (Hans·Dietarl9881. 

AJ igual que otras sustancias fenólicas, las antoci:sninu se present:r1 en la naturaleza en fonna de glicós1dos. a las 

agliconas de los mismos se les denomina an1ocialtid1nas ( Gueeero,Moncada 1981 ). Se trata de fla•t>noides, 

(sustancias basadas en el n.:.Cleo de del flavano) El n.:.Cloo dejlal..,,..o es una estructura cichca. 

Los jlamnordes son una secuencia carbonada: C6·CJ-C6 en la .::~e la posición del CJ detennina que sea de 

diferentes upos jla,·nnas. tsqflavonas. antocianinas. ca1equ1nas. e1 ... · Algunos nurriólogos les dan caracterisncas de 

beneficio cardiovascular )' protector contra cienos tipos de cin=r. Esto es porque son annoxtdantes solubles 

(Suarezl 

En la naturaleza existen seis anrocianidinas (pa/argonidina. ci.61ul1na. peonidma. de/jin1d1na, penmidina y 

ma/vrJrna ) de las que se derivan WI& infinidad de anrosianos • con diversas pauta de glicostlac1ón De las seis 

antoc1amdinas la Wtica que no aparece en la uva. es la pelargonid1na y la pauta de ghcosilación y acetilación es 

mas vanada que la que se da en la mayor panede los veaetales (Hans-Dietar 1988). 

Otros que pueden ser colormtes son los Hidroxicinarnatos son ccmpuestos fenólicos que no han 1er11do mucho 

cont.aeto con las pieles de las uvu y que producen oscurecimiento Cal resultado amargo 

Otro componente importante son las sustmleias nitro1enadas que aunque se presentan en canud.ufes pequeñas a 

lo largo del proceso del vino, adquieren gran imporuncia ya sean de origen proteico (albtiminas y globulina) o no, 

ya que strven de alimento a Ju ln'11duras en la fermentación. 

U EL CULJl\'Q 

La Vi(is vrnilirm se cultiva entre los panlelos 35° y 45° de latirud Soone. Donde se dan las c:ondK:iones adecuadas 

para esta especie. En algunas orru regiones fuera de estos paralelos el microclima resulr.nte de la altilUd y otras 

condiciones geográficas hacen posible el cultivo de esta especie. 

Desde que se planta la •illa hasta que se recx>Se la primera coseCi.a (.-endimia) pasan de J a 5 ailOS Esto es 

porque la planta &WI no alcanza el equilibrio químico, en sus &utas. •Enciclopedia del '1RO 1987) 

Las buenas vides dan de J a 7 toneladas por acre dependiendo de L1 variedad y lugar Esto es muy variable como 

se ve en el cuadro Siguiente; en el cual se aponan datos de produccacc: de los 111\os setemas. 
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Cumdro 1: PRODl'CTIVIDAD DE LOS \'l:i;EDOS DE DIFERE:O.TES P.dSES (TERRE~OI PRODl'CCllhl 

Pais Hccweas de '1ñi:do hl. Producidos Hl'lul 

halla I JM' 000 76167 000 ~6 

franc1• 132301.10 75 ~•2 000 ~7 1 

Espar1a 1 70~ noo 32 2~ oou l'J 

Alemana 99000 6M05 ()(1()1) bM 

Fuente: El \1noespanol Miguel A Torros eduonaJ Blume 1978 (Su:uez1 

Las grandes companias vmicolas siempre busCMl ampliar la produclJ\·1dad por hecwu 

S1J1 embargo el chma y la localización del v1~edo son determinantes para la producn'1dad de un vi~edo 

El vu'ledo puede realizar el cultl\'O de la U\'ll de diferentes maneras, desde la propagac1on hasta la cosecha El 

productor siempre debe de escoger la que crea mas adecuada por ejemplo 

EXJsten tres fonnas de realizar la plantación de la Vld : 

Por semilla Es la mas lentL Rara vez las senullas llegan a producir pla.nias iguales a sus progenitores. ra que la 

fecundación pocas ocasiones se da con el polen de la misma planta. dando, aunque de la nusma , . .,,edad un 

cruzarruento que la hace diferente. 

Por est•u. Se coloca en uerra un pedazo de samuento de lU1 año durante el reposo ''"!:etauvo mvemaJ Se 

procura que enraíce. Las especies europeas lo hacen de manero mi.s rápida que las amencanas Este modo de 

culti\'O ya no es muy usual desde el siglo pasado. debido a cieno llpo de plaga 1F1lo•era de la cual se habla en la 

pa.ne centrada en enfermedades)' plagas de la '1dl 

Por Acodo: Se ennen• un sarnuento para que emna raices antes de separarlo de la cepa madre Se hace mediante 

eones oblicuos de un cennmetro de longitud cerca de los nudos de un samurnlo y enterrando la rama Es1e 

proced.Jmienlo 1amb1en ha entrado en des uso 

Par injeno; Se refiere a una pane de un vegetal wudo con ovo enraazado en \-egetactón acnva o latente Al 

colocar dos tejidos onilasos en los que las celulas se rcpnoducen, al mulnplicane se mezdmnn y conf\mdJrlin 

entte si. Las pl.,tas mas ficiles de manejar son las ya injertadas, que se pueden plantar despues que haya 

dism1J1uido el nesgo de heladas. (Alvarez 1991 ). (Benabient), (lbarral 989) 

Cuando se sabe Ja forma en que se realiza la pl1111ac1ón, se llenen ~ue tener en cuema otros aspeclos del lugar 

en donde se reahza la plantación. entre las que resaltan: 
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El C'lim•: En dimas cahdos los frutos pierden acidez mas rap1dam~te (debido a la degradación enz1mauca del 

ac1do m.1J1col. ademas de que la vid necesna un periodo \eyetanvo. que le permite almacenar hidratos de carbono 

par• un meJOr crec1m1en10 en pnma,oera 

Las llu\'las e"ces1•.-a.s put:'den pel)udicar. Las \1d~ son plantas de r:iices proñmdas que una \ez arra.igadas 

requieren poca agua. de otta forma los samuemos crecen en fonna e"ces1 .. a )" d1smmu~e la acumul:ic1on de 

hidratos de carbono S1 el drenado es .Jdecuado no ha)' ma:-·or problem¡ ..:on un pequc.mo e1'ceso de humedad (sm 

que llegue a dañar a los fn.itosl 

P:1ta la humt.odad relau,,·a del ambiente se reconucndan unos ,·alores del 60 aJ 80 '% 

Los \'ll'edos de chmas. cahdos con mucha 1rr1gac1on. son muy propensos al ataque de hongos)' aJ deterioro Je la 

calidad del fru10 El me¡or clima pani el culnvo es el 1emplodo. a wa alurud media enne los 600 )' los 1000 

mw-os. abngado de los .. -1entos y de cara hacia el Sur 

La cerc.vua de bosques, lagos y nos dan una especie de aisl:uruento temuco, que reduce el enfnam1en10 brusco 

ademas de a.segurar wia hwnedad relal1\."1 con\'en1en1e para el \1.l'ledo 

La luz es un factor que mfluye sobre las uvas. se ha relac1onado con un color mas mtenso. s1 es expuesta a una 

mayor lum1nos1dad. no as1 1 m.1yores temperaruras. Tamb1Cn ayuda al color una baJI temperatura nocturna. 

l'no de los inconvenientes c hmaucos mis cwdados. son las heladas. ya que s1 se producen despues del 

brotamiento de las cepas. OCM1onan dal\os graves en la produce ion 

S1 ¡.., heladas se dan despues de que la uva ha logrado la madurac1on. se puede obtener una concennac1on del 

mosto por medio de la e\-ap<>rac1on de agua. 

El su.lo: el suelo se prepara aramiolo con discos )o' s1 fuer• neces.ano con fum1gac1ones 

En terrenos poco profundos es comim usar plasncos negros al rededor de las >ides recoen planradas. pata 

conservar la humedad cercana a la planta. Hay vanos componentes quinucos de loo terrenos que 1níluyen sobre 

caracteristJcas del prodUC1o final. por e¡emplo El sílice prop1c1a menor contenido alcohólico. el ó>udo fémco da 

mayor coloración. En terrenos arcillosos se puede obtener mas colorac10n y grado alcohóhco, en calcáreos poco 

cuerpo nqueza alcohólica y sabor agradlble En general. se dice que los suelos pedregosos son los más agradables 

para la ,,d y un meno y medio de proiündidad de nerra requerida f Al\-arez 19911 

Conscientes de rodos es1os factores de influencia El terreno wnb1en debe ser-

• L1mp1ado de planw a¡enas desuuyendolas o quemandolas 

• Ser ru\'elado y aplicar un desfonde (ba¡ar el p1so1 de 60 a 70.:m 



• Desp.:dregando 

• Desmmuzar la tierra aun en terrones. 

l.~ LA Pl-ASTACIÓS )' ENFERMEDADES DE LA VID 

Para hace: Ja d1stnbución de plantas en el 1erreno se usan diferentes configuraciones. Una de ellas. la n1i.s usada es 

llamada en España" Marco Real". En esta la distancia entre las plantas es de l. 90 m, dándose asi cuadr:idos de 

1 90m x 1 90m, de este modo se puo!den planw 2770 plantas por hcctarea. 

Con el uso de trac1ores el sistema "~tarco ReaJ" empezó a caer en desuso siendo sustttuido por el "sistema de 

calles": soo lineas de plantas, separadas entre si por distancias superiores a 2 m, entre planta y planta e><iste una 

separación menor. En este sistema se ponen alambres que recorren toda la linea sostenidos ocasionalmente por 

postes (l.urea Redondol978) 

Para el b1.1<n funcionamiento del vtftedo se requiere de libares de mantenimiento periódico como: 

• La remoción de la tierra para su aireación 

• Desyerbado 

• Abonodo con estiércol o sustancias que aporten nitrógeno y pocasio 

• Se fa\"OrCCC la acumulación de agua a cierta profundidad. Ya que en climas secos conviene hacer riegos 

moderados antes de que brote la ,;d. 

• Las vicios deben de podarse en invierno después de que haya pasado el reposo vegewivo y los sarmientos se 

hayan endurecido paralizándose la circulación de la sabia Para la poda se considera a los sarmientos que 

nacen le¡os de la base vieja como más fertiles. 

El numero de yemas y sarmientos depende del vigor de la planta. Si hay abundantes frutos y racimos, conviene 

cortar a mmo parte de ellos ya que la uva solamente fructifica en los brotes de un ailo; se eliminan los sarmientos 

que ya dim>n frutos, el resto de ramas se reducirin a solo dos o tres de loo cuales uno sirve para prolongar el 

tronco y las otras son r...,.. fructífera (Alvarez: 1991). 

1.9.1 t:gfnwa!wln dr la y!d 

Muchas mfermedades pueden atacar a la vid durante las etapa que preceden al rendimiento de ftutos aplicables 

a la vinifica.:ión. Por lo tanto se mencionaran solo algunas que .., I~ mU temidas o comunes. 

t:lmoho 1ris 

Es un honso 1Borr}'lis cin.-,..a), se manifiesta en forma de polvo gris, éste recubre todas Ju partes verdes de la 

planta ad•,,-..15 de los frutos (especialmente los que tienen magulladuras o golpes por granizo o parasitosl El hongo 
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Elm°"o oídlo 

cuando la tcmp.-rutura es demasiado devada l' muy seca. 

Es muy sensible al azufre (8ra\'o Placmcia 1996). 

ft!!'lo1rre El insecto hL-miplero en 1m formas fln·//oyra qucrotJ ~· Pln-Jlurrra UPU«P1L apareció en el Midi2 

Frances a purtir de 18f>O. Es w> pul~n del tamal\o de la cabeza de un alfiler que pro,·oca la muerte de la '1d 11 

nuuirsc del jue.o de sus 111iccs. Es1c insech> es orie.inario do:I Este de los fatados Unidos. Se l"OJlOl!Ó cuando las 

viJes americanas fueron llc\"udas a todo el mundo (.Para e~perimentación), sin una estcriliz.ación pl'C\U. Cuando 

los ban.:os cJc \11por cotnclWll'on a atravesar el ocCano lo basta.nt&: nipiJ&>. r.:omo pn.11 t.¡uc c:I parasito pn:smte en le:i 

plantas sabre\i\ieta al \.iaje. se desarrollo una crisis \ln.icola en E~. Los dif""Tent~ climas facilitaron. que te 

~rrollara con JJlJl~'(\f fu.:rlJI el insecto. ya que llueve m \~no. El orpnismo puJo camh1ar a su fc.'lf'Tnll alada 

La solu.:ión se dio después de cuarmta ai\<>:1: las ,;des injc:'11ada:i m pies .vncncanos eran uununcs. se dio la 

necesidad de replantar iodos los \illedos. Ale.unos productores como los cspalkllcs se '1cron fa,·orec1dos """ ~stc 

fenómeno. ya que lms a@ricultorrs franceses buscaron ci'-"11A iimtlitud climatolópica para continuar con la 

elaboración del \'ino que la demanda w@i• en su peis «"""' p;uhfind~r com,food IAincryJ. 

U filo'<era no fue el Wtico problema oua~ plagai1 y par*sitos (t'/ oiJio .'·el 1111/JiuJ atacaron las ,;des europeas en la 

misma época. 

Otruplaps 

• El .icaro rojo. la arat\a runnrilla y la c1~~u1u: chupan la linfa mtmumpiendo el t:rcc1miento y 5(1Q \'ehiculo ~ 

enfermedades provocadas por mus 

La cochinilla. produce sustancias azu<:aradas que fa,·orecc el ataque de h<.>n¡1os 

N<-málodos; que son lo• ~s. de cuctpo cilinJrico. tubuloso. l'"";sto de [llllh:hos 

• l..u a\'ispo. se alimenta de la fruta ocasionando p!rdidas completa• de racimas !ÜUI! C:.S) 

2Era la rc1ión dedicada• I°' \·inos de consumo corriente •decir de: ellos miMtos ""*' • awd09INllllCM n.NnWtllP• en 
a. sicmt que roda la llanura etl!ítcta de la llamada rtaión Lansucdoc o lcn1• Doc al Sur de le ..:1ual Francia. 

.., 



Ya que las flores han sido fecundadas. empieza Wl crecimiento que 1mplu:a la expansión del grano. formación de 

:ic1dos. uUcarcs )'otras sustancias. 

El pnmt-r penodo por el que pasa la uva. recibe el nombre de herb:iceo. este tiene una duración aproximada entre 

SO dias Debido a la multiplicación celular se percibe Wl aumento en el tamaño del fruto El conremdo de 

azucares es mimmo 

La s1gu1i:n1e fase se caracteriza por el cambio de color en la piel del fruto (etapa de envero), debido a que e,uste 

UN pérdida progrosiva de clorofila y aparición de pigmentos (amoe,.m1J1nas). Este proceso es favorecido por la 

presencia de luz. Las celulas del hollejo acumulan antocianinos y taninos. que se elaboran en el mismo grano Las 

semillas' el esqueleto del ramo ya están completos al finalizar esta etapa el penodo puede durar hasta 1 ~ di as 

El úlnmo de estos lapsos: es donde proptamenre el fruto esta madurando !periodo translucido) Hay un aumento 

progres"" en el contenido de azúcares, crece la pulpa debido a la dtl•1a1:1ón celular que se da por el apone de 

sustancias de reserva otorgado por la plant& Junto con esto hay una disminución de ;ic1dos, ya sea por 

neutrahzac1on o destrucción parcial debido a la combustión celular. 

Para hacer la vendimia (o recolección) se requiere que los frutos estén maduros. esto se calcula mediante fónnulas 

y med1c1ones de grados crerix". Se cosecha acuerdo con los requerim1eruos que se quiera dv al mosto. En Mex1co 

ex15ten requerimientos básicos para el mosu> (Nonna Oficial ?\le'Clcana bebidas alcohólicas vinos generosos 

NO?\l.\'.J0-1986 ). 

Cuadro~: REQUERl~UE:-OTOS PARA UVAS SEGÚN LA !'iOR\U Ol'ICL.\L MEXICANA 

(NO~t-\".J0..1986) 

Nombrr d<I ~rlmltn1a hrtengje nquerido 

Sólido• tolubl .. <de 160.,Utro 

AzUcarts <de uo s/litro 

A<ldoz Tola! (expmodo CD a. Wtálico) De 3.5. 10.5 111itro 

Acidez Volatil (exprnada en a. ICética) >de0.15 lllitro 

Alcohol etibco (en \l>lumcnl >del% 

Sulfato1 > 2 llliao 

Sabor) """"" E.unto de sabara c'1rllla1 

Fuente !'onna oficial me><1cana sobre V1no5 generosos (NOM·V-30.1916) 

AWlque eXJSlen varias fórmulas de calculo se presenta la s1gu1en1e 
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indJ.:e de madurez= (Grado Baume a 1~"'C1( 10) (Ac1dez.101al en 

gramos ºo c:~resada en tart31'1CO) 

Al rcahza.r vanas med1c1ones en el cult1,·o. se cos«hara cuando los \alares se encuenuen en un .. a1or sostenido 

y a¡:rop1.ido para la vrn1fü:ai:1on. Los rangos mas usuales en los que se cose..:ha son de 10 S a 2: ~ Bn.1' para blanco 

)' :15a23 S para nntos 

l'na herram1ema usada frC'l:uentementl! para medir la madurc:z. adema.s de tos n:fractometros, es ::-1 p~amostos de 

Oedlsle 

1.7 LA COSECHA O \'ESDl!\llA 

Segun el upo de \1no buscado por el productor. se nene que fijar la fecha precisa de la ._end!m1a Temendo la 

pac1tnc1a requenda p.ira lograr la madurac1on apropiada que requiere el sabor buscado Lu U\'35 deben de 

r~erse cuando la producc1on pueda requenrlas de manera inmed1a1;i Es decir unhzarlas el mismo dla que se 

estru¡e En los dias calurosos las uvas blancas se deben enfriar antes de estrujarlas. o enfnar el mosto WI pronto 

como se obtenga. 

Por ei•mplo en Chile pana elaborar un blanco se dice que es mejor ,·end1míar entre las canco y las 11 de la 

mañwia. debido a que la u .. ·a esta fria y conserva todo su aroma. 

Se babia de perdida de aroma cuando SI se recoge la U\'31 en temperaruras de 28 a 30 'C (lArouse 19'>9) 

V endimJar de noche tamb1t:n es una buena soluc1on para tener las u ... as frescas 

Si no se desea afiad.ir SO! es con"·~1en1e la recolecc1ón en frio ya que en un mosto fno el desarrollo de 

contan11nan1es m1crob1anos sena le1110 

Para realizar la cosecha ~ requiere de c1trus herranuenta.s o maqumas. por ejemplo 

El transpone en cestas o cubetas es el mas usado desde la annguedad. awique en la actuahdad se usan algunas 

cosechadoras cortador&S 

El tnnspone en ujas b&KulaDIH es el mas usado acrualmente 

La Cobemet Sauvignon es la variedad que mejor sopona la '-end1m11 mecanaca. en cambK> la french Colomblll'd 

no la sopona. ~·a que la U\'I al ser l'Oll suelta todo el mosto sobre la vtd Todas las especies uras benen que ser 

recogidas manualmenre. a e1'cepc1on de la Cabemet Sau ... 1gnon. 

Z.QpROCESOS DE fABRIC..\QÓ:-0 

Pana m1c1111' la elaboracion del mosto se requiere remowr lodo matenal extrallo nnpur-. ho:tas y·o M<tullu 

El ta·. 3Jo debe d~ ser sua·. t ~ sin proJucu dM!os en las estruc1uru dt la fru1a 
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2.1 OPERACIO:-.iES PREFER\IENJAIIVAS 

Bajo este nombre se engloban las operaciones que se lle"'Vl a cabo ya sea en la planta de fabricación de vino o en el 

campo de cultivo de la uva, cada una de ellas se lleva a cabo antes de que sea iniciado el proceso de fermentación 

del mos10 de uva 

2.1.1 DESGBANAOO \' 1.1\IPIEZA 

Antes del estrujado es conveniente hacer la remoción de hojas y u\'as descompuestas, ya que se reduce así. la 

canudlid de oxidación y calor que se puede acumular. 

En la elaboración de ,;nos blancos, el quitar ho¡as y pedúnculos hace que la presencia de aldehídos y alcoholes 

indeseables sea poca. estos se generan por o"1dación enzimirica de :icidos linolénicos. 

La pres<ncia de hojas y pedúnculos causa en el vino sabor herbaceo desagradable que en pequeñas cantidades 

contnbuye al aroma típico de algunos vinos (Bra'" Placenc1al996) 

En el caso de los vinos blancos los conwninantes pueden ocasionar una coloración amarilla producto de la 

quercinna 

En el pasado los pedúnculos de la uva, eran incluidos en toda la fermentación; principalmente en tintos. 

produciendo un mayor contenido de alcohol y taninos, de esta manera se da un sabor mis astnn11ente y amargo 

que el obtenido simplemente con el contacto de semillas y piel con el jugo. 

La limpieza generalmente se hace en un cilindro guarorio. que si"'O para el lavado. En éste hay pequeilos orificios 

que perrruten el paso de frutos, e\itando el de otras substancias extrañas. 

2.U CRIOEXTftACC!ÓN¡ 

La crioextracción se usa con uvas inmaduras. Este proceso puede ser usado para ajusw el sabor azucarado 

contenido en las uvas; deseable en la producción de '"IDOS de mesa. La crioextracción es el equivalente de la 

técnica "Eiswein", de uso frecuente en Alemania (Vino de hielo) esta técnica elabora la bebida con uvas cuyo 

zumo se dejo congelar en la planta por acción de los hiel05 nocturnos Se recosió a primera hora de la nutllana y se 

prensó mientras es1aban todavía con11eladas. lnlluyen muchos faclores. Por ejemplo: No son usadas uvas 

sobremaduradas. 

El nombre del vino que se prenso el 6 de Enero es San Nikoleus. 

En Amenca el principal produe10r de e vino con uvas congeladas es Canadá. (Johnsoo Hugh 1983) 

El prouso implica congelación, adem'5 del subsecuente rompimiemo )' prensado de uvas con11eladas. 
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Como el agua hbre en las uvas fonna hielo, las substancias se mcrementan en el resto hqu1do del Jugo, 

cong(landose solo el agua menos ltgW y dej:indose en estado liquido el· Ínosto con un m.1:-or contenido de 

azUcares, ácuios etc Va que la.s bayas de gran madurez se c.ongelan m;is lentammte que las inmadur:i.s. La 

emacc1on preferencial del jugo de U\'as es factible 

La concentración de soluto a temperaturas entre -5 y -IOOC es generalmente suficu:me para rcmo\er el agua no 

deseada 

U cnoemacc1ón no produce consecuencias sensoriales indeseables. 

2.1.l ESTRUJ,\00 

El pnnc1pal fin del estrujado es la obtención de jugo: Consiste en que las fru111las son rotas· el jugo. la pulpa, 

serrull:is y cascaras son recolectados en un tanque de retención. 

Este procoso se puede realiza inmediatamente despues de la limpieza, )'a que 1ne,iublemente hay frutas dalladas 

y el jugo es susceptible de ataque microbillllO. Estrujar la fruta sin retardo permite que la fermentación se lleve 

rípidamente. controlando la conwn1n.ción microbiana y la oxidación. 

El estrujado puede ser realizado de variu maneras aunque sobresale aquella que consiste en presionar la fruta a 

tnives de superficies perforadas o cilindros giratorios. Tambien es ñecuente el estrujado mediante el uso de 

fu<rzas centrifugas en ésta se causa el rompimiento de la uva (con semillas) en las paredes del equipo, esto no es 

deseable ya que la clarificación del jugo es dificil. (Carbonell 1981) 

Cuando se usan cilindros para el resquebrajamiento, estos deben ser a¡ustables para adecuarlos al tamallo de la 

uva. Prevtendo la contaminación por el aceite de las semillas y la producción de un olor a rancio debido al 

contacto con los taninos, el ajuste al tam.ano medio de la uva debe de ser frecuerne s1 se traba.11 con \·::arias clases de 

U\'11 (A!varez 1991 ). 

En la vuuficación en tinto, un intenso estrujado conmbuye a que Ja fermen1.1e1ón se complele con rapidez dando 

un sabor seco, cosa no f&cil de consegwr en los vinos tintos 

Sin embargo una acción meánica intens.o sobre la uva, dificilmente dejara raspón y pepiw intactas 

En beneficio de la mayor suavidad exigida hoy a los vinos, se cuida la presencia de rupón 

Aunque el estrujado es el proceso mas común. eK1Sten procesos en los que el prensado se realiza sobre U\'ZS 

mtletas o se espera Wll auto fermentación o fermentación interna. • 

u supraxtracc1ón es otra opción al esttu)ado Se 1nvesti110 en Francia en 1989 y conslSle en congelar las U\'U a • 

4'C y calentarlas a 1 O"C causando un rompimiento en la ñuta. facilitando el prensado. de esta manera se 

incrementa la extracción de azucar y fenoles ademas de disnunutr el pH. La acidez. 
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2.1 ... \f..\C[R.-\CIÓ-. 

ConsLSll! en la liberac1on de enzimas de! la uva. De esta manera se facahta la solub1hzac1on de componl!n1cs 

que se encuentran en las semillas y cascaras El proceso es act1\·3do por la acción de enz:Jm:is h1drolit1cas 

Las enzimas trabajan sobre las macromoleculas para dar formas mas unltzables por las celulas bacterianas A.si 

las erwm.lS peca nasas producen que los contenidos de las células de la U\ a se tr:U'lsfonnen en mosto 

Los compuestos que af«tan la m:icerac1on son muchos y cada uno uene sus pecuhar1dades Los fenoles 

tlavono1Ji:-s de la piel y los no tla\'01des de las semillas se solub1hzan en esre proceso Tamb1¿n los am1nooic1dos. 

aic1dos grasos. y alcoholes. se solubil1zan produciendo una menor acidez. 

La extra.:c1on de hp1dos U\SafUr:ldos como los ac1do oleanohco, hnoleruco, hnole1co son 1mponan1es para las 

levadW'3S ya que les pemuten realizar func1ones, como sintetizar es1ero1des y consmur membr311as celulares baJO 

cond1c11:11es anaerobios de fennentac1on cOug C S 1992) 

Los factores que influyen mas en la solub1h.zac1ón y tipos de componentes extraados. son la &emperarura y 

uempo del proceso 

La eX'O"Kctón de componentes es posiblemente una functón hneal de la temperatura y de contaeto con la piel 

Estas dos condiciones de proceso afectan en mucho el sabor del vino \ ttnto) 

ya que 

La producaon de es1eres \.ulaules en la maceración puede incrementarse cuando se mcremen1a la 

temperatura de 16 a cerca de 7rfC y se mantiene por 11emposc0r1ostl~ nunutos) 

Las temperaturas elevadas y uempos breves mu11mizan la fonnac1on de fl3\·ono1des (d1srrunuyendo 

astnngenc1a y amargura ) 

La concenttacaón de componemes puede d.Jsnunwr con una prolongada macerac1on posiblemente por 

precip1tac1ón y degradación. 

• La sintesis de la mayor parte de los alcoholes se da a altas tempetl!UtU a 

ya que se puede reloc1onar con los grupos menlo de lu pe<:anas&S 

excepción del metanol 

Mientras la maceración esta siempre involucrada en el proceso en el nmo. en el caso del vino blanco el proceso 

es min1mo 

En irl tinto; se de1a macerar la piel con senullas y tallos prov;,.,ando la extr1Cc1ón de p111menros, OClllTI! 

prolongmmente y s1mul!Aneamente Junto con la fennentación alcohóhca. 



El alcohol generado produce una acción encaden:ida da la extracción de antocianinas y es crucial para la 

obrenc1on de taninos a p;imr de semillas y cascaras Los compuestos fenólicos se solubilizan dando :i los \tinos 

tintos, sus propiedades básicas do apariencia. textura y sabor (Guerrero Moneada 1981 ). 

En resumen dependiendo de las cond1c10nes de maceración se pueden tener diferentes cuacterisrica.s en el vmo por 

•Jemplo 

Fria )'cona; caracteristicas de frescura y afrutamienro 

Larga y caliento, profundidad de color~· sabor completo. 

En el blanco: al mosto se le libera de tallos y semillas. El proceso de m1Ceración dura unas cuantas horas. ya que 

el jugo fluye libremente, junto con las in·as estrujadas 

Raudos: El proceso de maceración en el caso de \inos Rosados depende de la profundidad del tono deseado 

(aunque también se usa la mezcla de \i.nos tintos con blancos para obtener una coloración) 

En termmos generales se puede decir que la maceración favorece la fennenaibilidad al ayudar al crecimiento 

microbiano. Provee Wl& energia de acti"·ación y temperaturas propicias a cieno tipo de microorganismos 

Aunque el oxigeno absorbido durante la mlCeración da un cierto beneficio en los vinos la mayoria de los 

productores prefieren evitar el contacto con el jugo y el oxigeno, ya que aunque la fermentación alcohólica se 

desanoUa independiente de la presencia del aire, la reproducción de levaduras si depende de la cantidad de 

oxigeno Cuando se reproducen demasiadas levaduras consumen la mayor cantidad de los azúcares existentes 

usandolos para edilicar sustancias constitutivas. limitando la proporción de azúcares disponibles para la 

fennentac1ón alcohólica. 

Igrmom1crr1ci6q 

La gran mayoría de variedades rojas, raras veces producen vinos tintos obscuros, ya que existe 11 acción de 

enzimas tales como: La polifenol oxidasa o la 1..,.,..., que impiden la coloración óptima de tin1os. Estas enzimas 

son producidas por la plaga llamada moho gris. Acnian oxidando los pigmentos de color rojo a polímeros de color 

pardo, pan1 evi1arlo se calienta la uva antes de la viniñcación. 

En algunos casos una exposición corta a altas temperlllllru de (50 a IO'C) produce un IP'llO incremento en los 

compuestos volátiles (Alvarez 1991). 

La tennomaceración se hace conjuntamente con la aplicación del Slhidri~ sulfuroso y calor. La brevedad del 

contacto garanliza un contenido muy bajo en alcohol metilico, incluso ., uvu dalladas. como resultado se 

obtienen \inos sanos exentos de peligro de oxidación y sabores poco gratos para el paladar común. Su utilidad 
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rachea e'dus1\.amenrc:- c:n la ~l.lborac1on de Vtn05 rosados y un1os ..:on la preferen..:1a por eshJS ulumm La 

1ermovm1ticac1on produce un Jumemo l"n la formen1ab1hdad del 1ugo produciendo vm~ ba1os en .1..itnnger\\:13. 

2.1.!I ESCL'RRIOO \' PRE~S..\DO 

Los escumdorC'S son usuaJmente usados con grandes \'Olumenes de mos10, ya que l.15 prens.lS pueden ser 

unhzadas en forma mas renuble us.111dolas solamente para e11;tr3c:r la canudad de Jugo que quc!'d. como 

remanen1e despues de la maceu.:1ón 

Los escumdores son frecuentemenle tanques sellados en los cuales se \3Clan canasnlla perfor3dJ.S que pueden ser 

llenadas por bombeo y de las cuales el Jugo fluye al ianque de recepc1on 

Cuando el drenado es tennmado. el escurrido es llevado a las prensas Junto con todo el bagar.o en el cual se 

completara la extracción { Henst~1n 1 Q.S8) 

Otro dJse"o comun de escumdores son c1hndros mchnados y perforados que de1an s3hr la ma~or c311t1dad de JU~O 

y retienen el bagazo. en Cste las uvas maceradas son movidas en un c1hndro por rotación a un tomillo centtal 

rotatono 

De formA parecida que el proced1m1ento anterior las uvas escumdas de jugo se bombean dentro de W1A tolva 

para ob1ener el prensado 

Ya que el flujo ha sido escumdo. el mosto debe de quedarse en las prensa.s durante unos minutos ya que puede 

salir por su propio peso sm una acc1on mec&n1ca determmada 

Uno de los grandes avances dattro del protL"SO, es el uso de la fueru hidráulica Junto con el desarrollo de prensas 

continuas la fuerza h1dr:íuhca pennne que sea mmterrump1da la extracción de jugo de las u\·as 

L'na de la.s ventajas gen~raJes es que. al aumentar ·1a superficie de drenado se reduce la fuerza requenda para la 

extracción de jugo, dimmuyendo así wnb1Cn la extracc1on de taninos y pigmentos de la U\'I 

Los upos de prensas más usadas son Prensas horizontales, Neumáncas (de ianque o membrana). ademas de los 

diversos upos de prensas conttn~ 

Las prensas honzontales y vemcales nenen la desvenraia de que pueden romper las semillas, aumentando la 

turbidez. ademas que ocasionan una progresiva reducción en el drenado durante el proceso. en consecuencia la 

fuerza requenda es mayor 

Sin embargo al pnnc1p10 del proceso. el rango en el cual se aphca la preo1on es modificado de acuerdo a la 

especie de uva 



C u.11lJo se usan placas, se permite una fácil descarga del bag;izo, po!tleriormc:nte el -=quipo lll!ne que sc:r la\ ado, 

pr~' 1J accion de paleado del bagazo fuera del equipo Desput!s de ~11.fa c1clo. causa un ~ran C\lOsumo de 111.:mpo y 

labor 

LJ.S pri:nsas Neum3.ucas son de p311Icular valor cuando pc:queñ.is canndades de: U\3 con alta calidad son 

:;ep.1!.iJ.l..'t para el prensado, aunque tambien uwolucra un ri:laU\O n.,mp1m1en10 de sen11ll~. en pequeña ,,;.:uiudad 

gaU.ntlLl una calidad mayor. 

2,J,6 A.JUSTE DEL Jl"GO \' \IOSTO 

Acidn y •I pH 

La .1C1d1ficac1ón de jugos o mostos debe ocurric ames de la fermenl.1C1ón ya que el ac1d1ficar el medio lmuta el 

crec1m1cn10 de las esporas y microorganismos deseados 

Se piensa que la producción de satx:>res es mejor en un mosto con un pH baJo 

Un proceso antiguo para a¡ustar el pH es la adición de Sulfato de Calcio (yeso) ya que con,10rte el b1tartra10 de 

potasio a su fonna de ácido libre 

Este proced1m1ento ha entrado en desuso. ya que aumenta el comemdo de azufre en el \1no 

(.4'.unque aun se sigue usando en unas r~ones de Jeréz. en elaborac1on anesanal) 

El aho pH es usualmeme asociado con baja acidez total. y es corregida con la ad1c1on de ac1dos org:in1cos Para 

la ad1cton de estos Bcidos~ se prefiere el tartárico al cítrico debido a la poca sens1b1hd:id a la degradación 

rrucrob1ana del tanárico Además de que induce prec1pnación del e<t,;cesc> de potasio o saJes de b1tanra10 

DeaC1d1ficac1ón· los Jugos excesivamente icidos y bajos en pH pueden mezclarse con otro de pH ma~·or 

T arnb1en parre del aculo puede ser neutralizado por la adic1on de carl>onato de calcio y carbonato de po1as10 

Cuando es alta acidez y airo pH se recomienda la adición de acodo tarranco. Tarnb1en se puede dtsminuir la acidez 

con la ad1c1ón de agua. sin embargo esto va en contra de la calidad del producto final 

Conlftlido de Azúcar 

Para llevar a c.t.o la fermentaeión hasta el fin. se requiere de un .,alisis pre-.o de sacarosa. ya que esta es el 

sustrato para que las levaduras. De la cantidad del azilcar dependera el sabor final del '1no 

Cuando en el mosto los grados Brix son insuficientes para generar el contenido de alcohol deseado. el proceso de 

Chaptahzac1ón3 puede ser usado, este consiste en la adición de una 50luc1ón concentrada de azúcar al mosto En 

3En honor al Dr. Chaptal que dio la 1cl<a en 1801 al proc<dmucnto. para ""°" C<lfl U\IS 
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3.lgun.u ri.·~1on6 \mu.·ot.u ~pet.:1.llmen1e ~n F:anc13 '.' "l~m.1111a el cllm;s nn ~nnllc qui: !tC rrc:-du.t..:il sutk1c:nte 

uucar c:n 1..t U\..t L'""K cuh1,sJorcs rt1:unen cnicr..cte'S .a l.1 .id1~1on de .uucv 

( regularmente de cafia) El uso de este proced1m.1en10 a crecido grand~mmte ).1 que L'n \100 que contiene uucar 

den,aOO de ..:aña en op."K1c1on a.J de la u\a ~oduce un h.:i:tolmo por cada J ( Kg d.: de uucar ad1c1on.iJo 

Resp~to 11 su re~l.imemac1on ha\· d1!ti;rep.111c1.u y1 que el rroced1m1c:nto esta autorizad.,) -c:n p.111e de los 'l"edos 

franceses 1 .~lsac1.a. Ch.vnp~e. Butdc."OS, BorClña ~ \'.ille Je l.our• ~ se pr:1c11ca en ."lem.11111 para los \UlOS Je 

daiomin~1on QbA "' en al11unos ""edos de kK Esudos L'mdo-i 1 '.'\ueva York y Oregon ) Por otra panr nu 

prolub1Jo en l~ha . C •hfom1a ) Altnwua para '1l'IOS QmP 

Otro .,US1e et la acbc1on de n1trogeno como una s~ de 3lll(Jn10 1poco i:omun. pero puede ser ual en la 

ferm~t.xt0n de un""° blanco m~ clanficado• 

2.p l'SO DEI. RIOXIOQ DE ..\Zl'FRF. O A"llDRIDO Sl'l.FI ROSO 

El b1o·udo de azufre se uH como asente ant1mJCrob1ano Este compuesto •umtnta su efec11,1dad mienrru b~J• el 

pH Se supone que su .cn,id.d an11m1crob1ana se debe al ac1do su.Jfuroso no d1.soc1ado Se cree que w forma un 

compuesw de 11<lmon con los 11""1"" aldehido de coenz¡mas o productos meubolocos 1nienned1os 

Al mos10 se le agt<ga WlO proporc1on de blO.,do de azufre de unas 100 p p m para permmr wi efecto d1ferenc1al ya 

que, el b1o<Jdo de azufre deb1h~ el color de las 11111oc111111ras pero tamb1en la prote¡¡e de la OlUdaclOn de 

pohfenoles pardos 

Despues de la femtent.at:1on. 54:' produce una lenta recuperac1on de .vnoc1ar11nas ~ en I• medida en que ti SO: libre 

se 0<1do. 11enen lugar los es~ de eqwhbno de las re..:cionts en qu< on1rn1ene el SO: l(arbonell (<lBl J 

La pnmera .icbc1on de bNl•udo de azufrr. se hau cu.indo el \IOO ~ta en el pnmn 1rasW10 ~ a par11r de ese 

momento. ya 1endran luKat ox1dac1ones no enzamaDcas ;>t' el b10'1;1do de azufre actuara como redue10r ehm1nando 

IOI compuestos oxidados que se hayan formado 

Se allade en forma de gas y en metasulfito potasoco. tMWldo ,.,.,. .00.cas Al b10<1do de azufre allad1do. se suma 

el producido po< la le,-adurL mediante la reduce""' del sulfaro presenl< en el mosto (8enab1enll 

Cuando el ,·mo es embotellado se le agr<ga mas b.Ollldo de azufre para impedir la fennentac10n secwidartL es 

decu la fennentac1on del azucar rn1dual en la b-..'"4ella. ordman.vnente se usan concentraciones totales de b101udo 

de azufre de ~00 p p m 

Cuando se 1rata de usar tn bodega el Bióxido de Azufre o Anludndo sulfuroso debe de parnrse del pnnc1p10 de 

que este producto deosmcrece la calidad en el ~ del vmo De~ dt' usane en la menor canudad que se pu~ 



Es prefenble usar una dosis mayor una sola vez que repetir varias ocas~ones dosis mas peque~:J.S. ya que la 

dJsm1nución de la calidad es mayor. El azufre se encontrara posteriormente dentro del \'ino en forma ligada a 

azucares o :ildehidos (que c:s su fonna inactiva) o libre. También este antim1crobiano es usado en la highm1.z.:ición 

de botellas y en la preservación y acond1cionamien10 de corchos para asegur.u Ja ausencia de bacterias acéricJ.S. 

2.2 BIOOUll\llCA DEL VINO\' FERME"1TACIÓS 

En este apanado se trata a los microorganismos que realizan las ttansforma:1ones biológicas en el ,·ino asi como 

las reacciones más amponantes de estas transfonnaciones. Esw etapas del proceso son de panicular imponancia 

ya que es donde se adquiere Jos aromas y sabores paniculares del vino. 

Z.:Z.I LA BIOLQGiA DEL \'l~Q 

Al llegar a este pwtto cabe mencionar que la biologia del vino no es en si misma wta pane del proceso de 

fabncac1ón del vino. no así es la principal causa. y wta útil henamienta pua la comprensión de la fermentación. 

Es conveniente recordar algunos principios bá.sicos; las fases del crecirruauo microbiano o el susuato de los. 

macroorganasmos en el vino. Además se hace W1 breve desglose de los mic:raor11111ismos no deseables en el ,;no; 

los cuales son los que metabolizan los componentes presentes en el vino y los ttansfonnan en componentes que 

confieren características no agradables sensorialmente. El desglose continm. pero en sentido contrario es decir: 

Las levaduras deseables en el vino. Posterionnente a esto se plllltn la fennentación siguiendo con la 

secuenc1aJidad del proceso. Esto se hace únicamente por considerar que facilita el entendimiento de la 

fermentación. 

Fasrs dr- Crttimil'nto microbiano; los microorganismos al encontrar las condiciones propicias para desarrollarse 

siguen un comportamiento con 7 fases las cuales están representadas en la fi¡¡ura uno. Cada wta de esw fases 

son 

1) Fase de latencia; que es un periodo de adaptación del microbio al nuew mnbiente, durante el cual el número de 

células sembradas no sufre modificación o incluso disminuye. La duración de esta fase varia de 2 a J hor•. Si 

se hace con m.o. en fase de crecimiento •><ponencia! Ja fase de latencia se acorta 

2) fase de aceleración del desarrollo; Durante una o dos horas la multiplicación de los microbios se''" haciendo 

cada vez más ripida. asi corno más intensa su actividad metabólica. 

J) Fase logaritmica del desarrollo; el numero de divisiones celulares crece dur.,te wtas horas con pl'Oll'esión 

geométrica El riempo de esta varia segün la especie y lógicamt!r:!e de las condiciones nutriu' as y 

fasicoquimicas Siendo más cona si las condiciones son óptima. 



4) Fase de aceleración negativa; suele ser cona y en ella el microorgamsmo empieza a alargar el uempo de 

generación (el tiempo que una cClula tarda en generar otra). 

S) Fa.se de población máxima estacionaria; se establece un cierto equilibrio entte división y muene celulues. por 

lo que el número de individuos vivos permanece constante. Empieza a haber agotamiento de nutnernes. 

aparición de productos perjudiciales para el crecimiento. originado en su propio metabolismo. m<xhticac1ones 

en pH potencial Redox etc, 

6) Fase de monalidad acelerada el número de levaduras que mueren aumenta a velocidad acelenda. 

disminuyendo el número de células vivas rápidamente, 

fase logarítmica de monalidad; el numero de células disminuye a una velocidad constante hasta la completa 

desaparición de células vivas, (Soroa y Pineda José Ma. 1984) Las fases del crecimiento antenormente descntM se 

pueden observar en la figura uno en donde se graficó el logaritmo del numero de células contra el tiempo. 

FIGURA 1: GRÁFICA DE CRECIMIENTO MICROBIANO 

núm. de cillula (101) !I 6· 
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Fuente Suirez Lepe "Microboologia enologica fundamentos de vtnoficac1on·· 

s ... trato: Las sustancias que los microorganismos toman del ambiente se denomman nutrientes. Pueden ser de doe 

ttpos: 

A) Indispensables; que son las que sin los que la célula no puede crecer y que han de estar necesaruunente 

presentes en el medio. 

B) Nutnentes no indispensables; Son utilizados si se encuentran presentes en el medio. pero pueden ser 

sustttuidos por otros (son fundamentalmente fuente de energía). 

Normalmente el nutriente juega el doble papel de matenal energético y de construcción. 

La mayoria de los microbios toman la energía de la molécula químicas que constttuyen el nutnente. Ello implica 

la oxidación de tales compuestos con la liberación de energía, parte de la cual es almacenada otra vez en forma de 

enlKe químico; ya en fontta de molécula concretas, wui de las cuales es el TrifosfllO de Adenocma. (All') 



Los compuestos que se º"idan pueden hacerlo i=n fonna totaJ hasta d31' C02 Y J-120. o \'-1.:n parcialmente. 

quedando en el medio como moléculas mis pequeilas y simples 

De acuerdo al sutrato se tendrá un metabolito que puede ser deseable o no denuo del \lno Por e1emplo los ac1dos 

tartanco. m8hco y citrico que se encuentran en todos los órganos de la .. ,d (teniendo como origen los fenom\."nos 

rc:"Sptra1onos de las partes verdes) son susvaao para bacterias lacucas y le..-aduras homofonm:ntau..-as. produi:1~ndo 

3c1do lacnco y acerico. 

2.2.2 LEVADl'R.-\S 

Las le ... adwas son un amplio grupo de microorganismos monocelulares, que segUn la cl:¡.s1ftcac1on de fob1sher. 

ennanan dentro del grupo de los Eurnycetos u hongos verdaderos 

Las le\ aduras son agrupables en dos subclases: Una con producc1on de esporas llamada 35¡;omom1cetos. y otra 

c:irente de esra propiedad. (Suarez) 

El metodo usado actualmente para designar cientificamente una especie m1crob1ana. c!S la de nomenclarura 

banana. En esta. el nombre consta de dos palabras en latín. wta, el tCnnmo especifico con carJ.Cter de adJCU\'O y 

peculiar de la especie, y la otra el nombre pnérico para designar el genero al cual penenece 

En los iugos de fruta. las levaduras predominantes son las KIO<!cÜra y Saccharom)«es 

Las levaduras prefieren la reacción i<:ida del medio, y pH de ~ a 6, concretamente las del '1no se desarrollan en 

pHs de Jy 4. La gran mayoría de levad1n5 crecen sin utilizar el 02 como aceptor de electrones en 11 generación 

de energía (anaerobiósis). Sin embargo hay excepciones que se desarrollan me¡or en aerob1osos que es el caso de 

las levaduras Candida y Pi<'hia (levaduras causantes de deterioro en el '1nol Algunas levaduras se des:irrollan aun 

con mucha azúcar mostos (levaduras osmófilas) y otras soponan sal hasta un 2~ºó 

2,2,J LEYADURAS pE '\'INIDCAC!ÓN 

La fermentación de mostos en vinos no son fennenu1ciones puras No sólo no son conducu!as, desde el pnncip10 al 

fin. por una sol• especie de levaduras. sino que 11 intervención de lu becteriu lict1ces pueden ser, incluso, 

benetic1osm o deseables. En el proceso de vinific:Kicin se pueden crear complejes interecciones entre numerosas 

especies de lewduras. En llgunos de loe villedol se .,... las leveduras, saprófiw, presentes en la uv1 como parte 

de la denom1na:ión de origen, sin embarp pueden no ser muy tolerantes al etanol, generu sabores desagrad3bles 

o 1ener bllJ• población en el inóculo. Por estaS raz.ones se usan culnvos puros. que ttabaJan 1 temperaturas mas 

precosas y requieren el trlbajo de microbiólogos, que efectúen les resiembras y operec1ones de mantenom1ento de 

las cepas en condiciones estériles. (Suerez) 
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S1 el rr~~~ de fermenl.1C11Jn ~e rc.1.hr.:1 de form.1 narural. \e pueden perc11;\1r l C'!)t3do-. o r';uie-s b1olo~1c.u Je !.u 

~~AS rrñC'OtH 1.•n el OK"l')IO ~ lib Cu.iJe-.. las J1feren1n t"!ioP«ICS de l~\3dur3.S U '-ar1 ~UCc!Jltndo 3 lo laryo dt J.a 

fermmta..:1on del mó"ito Se habl&nn de ell.u brt\emmle 

1 J Las le,3dut3.\ ;ir1cul~M o ucaron11cttt..l'i ap1cul3dos 1con forma~ ltml'"' A c:ollas \e Jebtn los Jo .a pnmer~ 

gr.IJ..."S Je akohol" notable proporc1on de \olaules secundantM Lu lt\.tdut.15 .1P•~ul3d.u tAºl11t.•1.L·ri1 

'1f'IC11i..llJI Se en('Ut'f1tr"1l sobre los ÍTUI01 durallle la maJUf.ICIOO Je' 10') i;.ran\)!i, de U\ 3 \ C"St.1n presMtC'~ al 

pnnc1p10 de fermc:ntx1onn de frutas ft1 g~eral DeJ.a san transformar l'Tl('llec:ulas de uucu ~ uegw.111 la 

marcia d• la pnmero pan• de la f•rmen1x1on •n los mos1os poco sulf11ados Para las u, ... podnd.u. la 

fermer11ac1cn emp1ez.1 baJo la influencia de Turulupu1 uallat.,¡ que puede fonnar de 7 a 10 grados de .ilcohol 

Su pMt:JC1pKt0n es mu reducida t1 la \end1m1a hA sido sulfiud& 

.:) /,u ·"'d11uunn""1 tl/lpu11Jtu1 invaden rap1d.amente el meJ10 y hK1a la mitad d~ la íermc:ntac1on las le-.:aJuru 

de íorm&S ap1cul.>d.u pu~rden el predorrun10, Lu n~·as formas predommantes son globulues v aJsunu 'ttt"I 

alar~aJ.ss Su accion produce de 8 a 16 grados de alcohol s•gwi las cepas 

Hacia el fina! de la fennc:nlacion de los moscos neos en azucues. la especie mas dom1nuue es la S.Xdwnu"·''·,..1 

ª"*'""" 1menos sms1bl• al alcohol) Algwias d• esl&S cepllS alcanzan los 17 o 18 grados de alcohol. siendo mu~ 

unles para el aabodo de '1nos de al1a graduacion alc:ohohc& Al consunur iodos los azucares del medio. las 

levaduras floculan ) se d~uan 

Otto proced1m1mto mU\o· u~ado es la íermentac1on malolact1ca en las que las especies homoferm.mtall\ as 

metat-.oliun algo de azucM a ac1do lact1co ) producen pequew\as c•md.ad~ de ac1do Kellco )' de b10"<1do de 

carbono ad•mas d• ghcenna y alcohol hmb,.n puede reducir la fructosa a ml11111ol l.os ~ son iodos 

homoíermentat1\os con est&S cMactensncas 

2.:Z.4.CEPAS PRO!\IQ\"IDAS ES EL \"l:'liO 

El comporwn1en10 descn10 lll11<rlonMnle se da en la fennen1K.On do la grlll1 mayona de los 11111m. sin embarso 

la anudad de cepas presen1es m cada especie de uvas puedo, . .,,., do acuerdo a la región o especie de la UVll que 

se este elaborando Algunas de las levaduras 01or¡¡ .. caractms11cas distlftll\U a los "'"°' El 1nieres en el estucho 

de las cepas se a cemndo m un pequeilo numero de especies que podemos das1ficar en rres pupos 

1) Le-. aduras pnnc1palc:s L.&i especies mu e1'tend1das. que se encuenuan en casi todos los mos1os y que 

represenan el 909 • esw MX1 

aJ Sacclurumh:t"J d/lpw1Jt.•uJ tC"flp111.·a1 

/'l)K/u..Uru "'""""'"laJ 1Jp1,·ul""'11 
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:) Lc\'aduras con car3ctcrisuca.s especiales. Ti~mm albY\Jna panicularidad propia que las diferencia de la.s demis: 

• .~cchtJromyces ,·het'IJ/i~n. propia de las U\'35 ttmas. 

•.flac,·haromyces ovifomus (o bayanus), caraderisrica de las uvas blancas. Es capaz de alcanzar wt elevado grado 

alcoholico. 

• Torulop.,1s s1al/a1a, le\'adura alargad:l. especifica de las uvas atacadas por la podredumbre noble. 

• .~t:charomyccs rosei. redonda que no alcanza canudades apreciables de acidez volátil. 

3) Levaduras raras y accidentales. Son levaduras poco frecuentes, pero que pueden intervenir en algunos casos-

S•hi:osaccharomyccs pomb~. Tienen la propiedad de hacer u1iliur el acido málico, y por lo 1a1110 de desacidificar 

el mos10 (Benabien1). 

2.2.!l.CEPAS ADICJO~ADAS A LOS \'INOS. 

Cuando se quiere elegir una levadura se debe de tener m cuenta que selecciónar una levadura supone. elegir entre 

un gran número de ellas, )' el detallado eslUdio de sus características fisiológicas. Las caractelislicas deseadas son; 

•I Propiedades 1eenalógicas; Poder fermentali\'o, 1olerancia al eianol, resis1encia al sulfuroso, producción de 

espuma, floculación (se refiere 1 la a¡¡regación reversible de celulas, medianle puentes de calcio y mqnesio, 

flotan) dtspersión celular, ademas de factor Killer4 reducido o nulo y criotolerancia 

b J Deben de producir IDll serie de compues1os esenciales (glicerina. succinilo n -propano! etc.) 

Y se debe de considerar las reacciones enzimaticas y la acción sobre delerminados consti1Uyen1es del mosto 

(ac1do mlilico, componentes fenólicos y compuestos niuogenados). 

Los preparados de levaduras secas comercializadas conlienen alrededor de veinricincomil millones de células por 

gramo de produc10. A panir de esta cifra, puede calcularse )'establecerse la conceniración del inóculo inicial. 

(Suarez) 

Exislen en el mercado de le\'aduras mezclas de levaduru secas a<tiva envasadas en el mismo paquete. En algunos 

casos , son dos cepas, !Dla de Sacch. Cerevisiae, para fennem.v los aricares del mosto y una de Sac.:h.bayanus, 

para asegurar la finalización de la fermentación de !DI vino con un sabor seco. También existen mezclas de 

diferenles tipos de Sacch.cerevisiae. complemenW.dose para la obtención de un producto final de calidad. 

(Benabiem) 

40escubieno en 1963 Se trata de !Dlas 1o~inas letales pano una población celular de ... a misma 
Especie o de 0110 diferente En !DI culll\'O puro pueden e~1sttr llS le,·aduras ma1adoras (o k1ller), las 
sensibles o aquellas sin rung!DIA reacción a la IO.IWUI 
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L~JJW'J.S ~.:as de \1nifícac1on ad1c1onadas deben de seleccionarse ~:.adados.:unente para postenonnente 

prixeder a 13 ;irC"parac1on de los pies de cuba 

2.2.6 CEPAS A EVITAR ES tA El.ABORACIÓS DF. \'l"óOS 

L.1.S :~,aduris que causan a.Iteraciones son las mismas levaduras de l:i \"lnHicac1on. pero en las que se h.an 

d~ollado especies mis resistentes, c:ipaces de sobrevi"1r a una l:irg.i conser .. 'ac1on en pre>c!fl..:1a de alc:ohol ' de 

sulfuroso libre Contaminan los locales. equipos y m:11eraales Son r~1stenh!S al alcohol, al sulfuroso y a la 

au.se'lC13 de .11re pennanec1endo vivas en el vino dw3llte meses, en estado latente Los accidentes que producm 

""' 
1) Refennem.ac1on de los vinos dulces. produciendo \lnos gaseosos debido al gas carbon1co 

:J SN..tmemos en las botellas de vinos secos. enturbiando la hmp1eu del"''"º 

Las espCC1es mas importantes son 

• .'\cJi.:duron1yc.·t•s º''!funms . Se encuentran en los vino5 de elevada graduación alcoholaca. pro"·ocando la 

refermeritac1ón de \1nos hcorosos y fonnando el velo de flor de cienos \1nos de enanza b1ológ1ca. 

Tambien producen la segunda fennentactón '"'botella de los \1nos espwnosos-

• .~·cilLlromy,.-es ba1/ll. ESLin en los vinos de graduación alcohóhca mas débiles Son res1s1entes al sulfuroso 

• Socclu.romyces l11Jw 1g11. Es una gruesa levadura ap1culada capaz. de sobrev1v1r- en medios con ~00 mg:l de 

sulfuroso 

• Lo.s BrrmJrom.n.·c.s pueden desarrollarse en la superficie del ,,no)' comunicar sabor desagradable •la 

bebida Csabor a raton) 

Las IC"\.Wut:is de con1armnac1on se encuentran en el suelo y .en las paredes En las lx>degas de consenac1on e'1s1e 

una gran canndad de t!Spec1es, siendo las m&s 1mponames las levaduras. ··~t1codemncas .. que producen las flores de 

los ,,nos, se encuentra la especie Candrdo ,,,_, .... "t,Jenna. acompai\ada de P1ch1a o Brrttanutn>t.~s Lu causas de 11 

conwrunactÓn 50l'l multtples y SI se quieren eliminar, se precisan medidos espe<:tales de hmpteza. h1¡¡11ne Y aMp018 

del nwenal (Benab1enl) 
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2.2.71\llCROORGA:"ilS\IOS :-;o Df.SE..\Rl.ES f." f.I. \"l'.'\O 

Lus m1..:roorgamsmos que ah.:ran al \1no. son principalmente: Je.,, adurJS s1h~tres, mohos~ b.:i.:1.:r1JS 

.\ ..:onunuac1ón se comenta un poco sobre las condiciones que prop1c1an su crec1m1ento \ . .:1 efecto que C3usan en d 

produ..:to tinal 

tioneo~; El alcohol resultante de la fermeni3c1ón impide el dcsarrollC1 de hongos P')r lo que no son 

deh:noradores füertes del vino Pero en ca.so de una excl!Stva suc1edaJ .:n la elaborac1on dd vmo o un 1!'\C~l\"O 

com.Jcto con el atre extremo pueden d~arrollarse en corchos o bordl.is Prop1c1Jndo la Jl!"lcompo'S1c1on dd "Inº 

(~t.iss1ou 1997) 

Oanrri•s: Los generas de bacterias lácucas. Toleran acidez por d('bJJO de ... alar~ de pH i:ntre 3 J ~ ;.~ siendo 

estos pHs mas bajos que la de la ma:-·oria de los vinos. sin embar~o los lac1obac1los he1erofennen1.lU\.OS son 

1nh1b1dos a concentraciones de alcohol cercanos aJ 18~-0 aunque /AJ1,:tobc.1,·1/111r 1n1.·fkkl,' pui:d(! ..:recer en 

porcentaJl!S mayores al 2~•. Estas bacterias son las responsables de la a11erac1on conocida como '"tourmt'" 

(ac1d1ñcac1on o agriado). por descomposición del Acido tan&nco. con formac1on de ac1do aceuco y gas carbomco, 

hay d1smmuc1ón de la acidez del vino tanto de la rt'aJ como de la mulable Las consecuencias secundanas de la 

bactena acet1ca son· turbiedad. oscurecimiento, pardeamiento. 

Los co...·as m&s frecuentes son; Micrococcus y Ped10cocc11s y son mlub1dos a porcentajes de aJcohol de 1 .:!ºo No 

se han dado casos, donde se encuenuen bacterias patógenas de ongen fecal. debido a que se podna 1nh1b1r su 

pres"""'ª por el conrenrdo de alcohol y polifenoles, ademas de su ba¡o pH 

La relauva ausencia de aire impide el crecimiento de los m1croorg:uusmos aerobios. como son. los mohos las 

levaduras fonnadas de películas y las baterias del genero act'tobacter. aunque las bactena.s Jacucas crecen 

perfectamente en anaerobiosis . 

La lemperarura de almacenamiento influye de mU1era directa en el desarrollo de m1croorgan1smos. entre los ZO y 

l SºC se desarrollan r.ápidamente y esto se reduce con respecto a la 1emperarura hasta ser pro:ic.1ma a los cero 

grados 

El crec1m1ento de los mohos. de las levlduras. y las bacterias no se denene por ningun pH normal del""" 

El contt'mdo de azúcar puede ser W1 factor que regule el crecimiento de m1croorgarusmos lm \1nos secos con 

1 % de azúcar o menos. no presentan desarrollo. Cuando hay mas de ~ 0 o de Azucar s1 se favorccera el 

crec1mu:nto 

Los nesgos de contaminación microbiana de los vmos comienza desde la vendimia por la gr:in vanedad de 

m1croorgan1smos en la superficie de la uva. cuyas especies pueden ser rransponadas por el .1.1re JWltO con las 
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p.uucul.i."' dd pol\o que 111mb1én se acumulan en la superficie ~ ;:-uc:Jc:n si:r c:sp3f..:1d.is r"'.'f 1od3 13 fahm:a. 3Ji:m3.S 

Je: ll,... rc: .. 1duos que se puedan encontrar. en equipos. corchos. ~1c:ll.is. r1soi. tonc:les m.111~uc:ra ~ ..:onJ1~1one~ 

msaluhrL'"S d~ los operarios o de la misma planta 

.\,l~uno'!I l°.l..:tores que pueden influir en el conlrol de microoryan.!:1tos son pror10!> dd prC\!:e!>o \3 ~luC: por i:Jemplo. 

los laOIOl."S que se añaden aJ \lno junto con la gelatina paTJ :lanticarlo rc.>tardan el .:rec1m1ento 1fo bJt:h?rl.:U 

.\unque ni.1 se añade en cantidades que las inhiba totalmente 

2.2.8 ACTIVIDAD FER'.\IF.:"TATl\"A 

En un rr1n.;1p10 la palabra fermentación se aplicaba a los fenom~""-,s de d~compos1.:1on de la materia orgamca. 

'º" despr:;:-nd1m1ento de gas. Siglos más wde al trabajar sobre esu idea. en d documenro '"Los estudios sobre d 

\'ano" de PJ...'\tew publicado en 1876 se podía leer lo siguiente 

·"Las cuaJ1dades del vino dependen en gran pane de la naturaleza esp~1fic3 di: las le\·aduras que se desarrollan 

Jura111e la fermentación de los mostos. Podemos pensar que s1 se somenera a un mismo mosto a la ac:c:1on de= 

le,·aduras d1sontas, se lograrian vinos de distintas naturaleza"-

La acc1on de las levadwas empleza sobre el mosto de uva del cua.J obtiene azucares. susta11c1as muogenadas y 

algunas saJ~ mm~rales. La levadura usa el oxigeno del aire que~ integra al mosto mediante a.g11ac1on 

Enrre los productos m1ciales y finales se establece una cadena c:ompleJ3 de sustancias m1enned1as La levadura 

produc:en enzimas, que actUan sobre el azúcar metabohzandola ::n compues1os que forman productos pnnc1pales 

..:orno akohol y anhidro c:arbónico ademas de productos secundan.,;,; c:omo gli~erma. aldeh1do, ac1do aceuco. 3c1do 

succuuco. bunlenglicol y acetolina En un principio la palabra fermt!ntac1on se 

aplicaba a los fenómenos de descomposición de la materia org&n1ca. con desprend1m1t!nto de gas Siglos mas tarde 

al trabaiar sobre esta idea; en el documento "Los estudios sobre ol \'ino" de Pasteur publicado en 1876 se podia 

leer lo siguiente 

• "Las cualidades del vino dependen en gran parte de la naturaleza especifica do las lo\'oduras que se desarrollan 

durante la fermentación de los mostos. Podemos pensar que s1 ~ somenera a un mismo mosto a la acc1on de 

levaduras d1stmtas, se lograrian vinos de distintas naturaleza"~ 

Desde esa epoca. la elaboración de productos fermentados ha sido cada 'ez mas 1ndus1nahzada 
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La nccesu:iad de ma~res controles de proceso lleva a la formulac1on de 1dc:as y concep1os sobre la fennentacM>n 

uno de ellos es la '·eloc:1dad de fermen1ac1on 

La "·rlocidad dr rrnnrn••dón se retiere a la cantidad de alcohol o de CO: producido por unidad de uempo En 

general la velocidad aumenta y la fennen1ac1on se acorta 

El poder formen1a11vo de wia levadura puede ser medida por la cantidad de azucar que puede fermen1ar y la 

cantidad max1ma de aJcohol que llega a producu. o por la relac1on entre la d1snunuc1on de la densidad del mos10 

durante la fennentaeK>n y la densidad 1mc1al 

La \-eloc1dad de la fennentae1on es pcqudla al pnnc1p10. aumenta luego rap1damen1e y se mannene cas1 

C0C1St1n1emen1e en bodega La figura 1 1 se t<JflStruyo en fwic1on de la presencia de C02 en un penado de tiempo 

dado Ob1en1endo 11 reprnenllCoon lll'afica de la fermen111C1on. 

f!Gl'BA !.! GríOsa dr! prosno dr rrrmrn11sión 
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Para que la fermen1a<1on se desanolle en las me¡ores cond1c1ones. y el "no adquiera el lll'ado alcohOhco 

deseldo. es corwen1en1e que los azucares sean degradados, duran1e las fases lo¡¡anan1cas y es11C10M11L del 

crec1m1ento m1crob1ano, en los cuales 11 pobl11Coon es viable y muy activa, cuando 11 conceninción de azúc:ues no 

sobrepasa los WO g;l1tro Conccntr11C1ones mas elevwiu obligan a las levaduru a me!M>ol.- los azuc

durante la fase de dech>-e con el cons1gu1en1e alargam1en10 de la fermen11C1ón. La f<m*tt-=IÓfl es rapida cuando 

las levaduras se rqiroducen con rapidez. por el contrano, la deienc1ón del crecun1enio es seswda. en cono pluo, 

de ,... de1enc1on de 11 fermenllCIÓn. Para que las 1""11duru se muh1phquen con n1P1dez se_,,. que la f- de 

latencia sea breo--e 

Una vez el que el mos10 es1a en el deposllo, se ,_.,.,,. que concumn favorablemen1e facto<es fis1coe de 

aueacion m1c1al. 1emperanua • y química del mosto de uva. 
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Para medir la producción de microor11anismos o levaduras denau de la fermentación se usa la ecuación de Monod 

considerando el efecto que tiene el eianol. Investigadores (Ough, Van Uden y Pammet 1992) toman el efecto del 

e1anol en la velocidad de multiplicación de las levaduras; concluyendo que la inhibición no es competitiva por lo 

que seria conveniente modificar la ecuación de Monod para el desarrollo celular y reformulando ecuación de 

Monod donde se involucra la velocidad de multiplicación de I• levaduras con etanol. 

//µ== Ks/JfJm + l /HJm 

donde el crecimiento especifico 

µ-:• crecimiento especifico 

S = concenttación de nutriente limitante 

K.s = coeficiente de Monod. Que también es llamado valor medio de saturación porque CO<Tesponde a la 

concentración a Ja que el crecimiento especifico esta a la mitad de su mhimo. 

µpm= Crecimiento en presencia de alcohol. (Ou11 C.S 1992) 

2.2.9 MECANISMO BJOOul!\llCO DE LA FERMENTACIÓN 

B1oquimicamente la fermentación es uno de los temas de mú interés en el proceso del vino, pero wnbién de los 

más complejos. 

En la fermentación alcohólica el sustrato esti constituido por los monosacáridos del mosto, las cuales son hexosas 

ya que tienen 6 &tomos de carbono la diferencia entre ellas r.tica en que la glucosa tiene en su molécula un 

grupo aldehído en su primer carbono (es decir posición uno~ la molécula de fructosa por su parte tiene im llfUpo 

cetónico en la posición 2. 

Para entender el proceso de la fermentación, inevitablemente se tiene que recurrir a la bioqulmica. Ya que la forma 

en que se consiguen elementos del vino, como el etanol, 11licerina, o compuestos aromálicos, es por medio del 

metabolismo de las levaduras y sus !Unciones biológicas. 

La fructoSa y 11lucosa presentes en el vino pasan por glucólisis (rompimiento de las moléculas de glucosa) al ser 

convertidas por las levaduras se describe el mecanismo a COlllinuación para lo cual es rec:omendlble el uso del 

diagrama de Glucolisis que se presenta en la siguiente página: 

El proceso empieza con la adición do fosfato a las moléculas (fosforilación? 'de las hexosas, se realiza mecliante 

una enzima que cataliza la transferencia del fosfato del ATP a una hexosa (&lucosa) en presencia del ion M1 ,_ 

(K.Murray, Mayers, Graner. Et. Al.191111), 

)7 



[>!AGRAMA 2 

31 



YJ que.- una hexosa con enlace de fosfato tiene menos cnerg1a. es13 se liher3 cdanJ" unJ rcacc1on c,l,le~ic.JI 

h.tc1endo la reacción 1rre"·ersible que produce g/u,·osa. ~ fo.~fa10 

La enzima que realiza esta operación recibe el nombre de hel<oqumasa. aunque uene una baJ3 espec1fic1dad sobre 

la moh.-cula de glucosa. (otra enzima que puede realizar esta reacc1on es la glucoqumasa) 

Las dos moléculas, glucosa y fructosa son similares: pueden si:r COO\cn1dos una en la orr3 med1ar11e la ayuda de 

una enzima de tipo 1somerasa a g/11co!a 6 -fosja10 y fn1c1osa 6-.fo.~fáw. la uluma de ambas es la que connnua el 

prcxew de glucólisis es decir fructosa 6°fosfa10. 

Se da una segunda fosfonlación por medio del A TP. La cmL!ma fosfofructocmasa produce la ad1c1on de otro 

fosfa10 a la molécula, de D-Fruc1osa·6P, como en el primer pumo la reacc1on se considera arre' ers1ble debido aJ 

dt..~prend1miento de energía. El producto es Fructosa ·1.6· dtfosfato 

H.1..i13 es1e punto se ha realizado un proceso de fosforilac1on ·1somenz.ac1on ·nue\a fosforilac1on. pero ahora. 

m~anle la acción de otra enzima (D-jnJctosa-/,6- D!fosfmo aldosa) se produce el romp1m1ento de la hexosa en 

dos monosacáridos con tres &tomos de carbono y conteniendo fosfa10 (tnosafosfátosl que son. O-<J/11,.·trokkhiJo

J fo~fatu (GAP)que se encuentra en W\ 4% en la reacción y luego alc:inza el equ1hbrio con el otro componente 

El segundo componente es el Fosfa10 Je clihidroxiace10na. De la rotura de este se da la íormac1on de Ja ghcenna 

en el "1no, ambuyéndole sabor de arerciopelamienro y suavidad siendo t!I segundo componente de 1mpon.anc1a en 

el '100 después del eunol. Cuando el ácido pirúvico que se forma a pan1r de Fosfa10 J,: J1h1droxrace10NJ no 

encuentra NADH2 en la pane final de la fermentación. para poder reducirse a 13cttco. se da Wll molecula que da 

Oíll?en a otros productos secundarios como el ácido acerico. (Oug e S) 

L.u dllS moléculas son a mterconvenidas por medio de uonwra!.1.H f/1·< ;¡,, aül1kh1Jo-J fc11faw I< iA.PJ ·' Foi_(Jm J,• 

J1h1Jr1Jua,·c1onaJ. 

En presencia de la coenzima NAD el GAP se oxida hasta cii:1do l.J- Jrfo~fi,gll1,.·t.•n1.:o perdiendo h1dro~eno y 

1a.mb1en cap1ando fósforo. (K.Murray Mayers, Graner, et.al.1988) (laguna· P1~• 1979) 

La <nzimo (fosfogliceralcxinaso), en presencia de Mg 2+ fac1l11a el paso de un fosfa10 • la mole<ula del ADP 

tran.síormandose en A TP y la molécula en J .fosfog/iccrato (o ándo J .fú~fi1g//,énl·u1 

La formac1on del J Fosfogllca.•ratoa ~ fusfogliceraw y despues a : .Ji1~foow/ p1n1\l1IO. 1mphca. primero. el r.JSO 

del fr,sfato de la pos1ciOn J a la 2 por medio de lafosfoglicerato "'"'ª"" 
Se da un desprendimiento de agua catalizado por la enzlma enolasa. Dandose una redistnbucion de la ener¡pa 

t-le\'ando el fosfáto de la posición 2 a la posición de alta energia. fonnándose as1 el fosfatnol p1ruva10 ( o a,·1Ju 

fodo,:nvl p1nl\1cu) (Laguna - Piña 1979). 
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l.J en.tima r•ru\:t1'""''1"'l.J....a U.Jn,fonn.1 i:I rrNul.'.tll .uu•.mor ffi r•ru\.&hl Pnr mi:J10 di: un.J .!:""f~l,,riJ:ic1on C'M 

donde un . .\DT -..e 1r~!lfonna en . .\ rP 

PM1enormc"1e. las CC'lulas de la l('\adur.1 a..:ru&n sobre el a..:1do p1ru\1.,;o d'-~carbo·ul.ndolo '!'""""" 
J,·1,tJritor1/,h'1, . .,. UJ.nsformandolo en .JCct:tldh('h1Jo. 4ue tinalmc:nle e<i reducido a akohol por parte de la 

.1Jcoholdesh1dro~cna..u en pr~enc1a de 'AD rc:duc1do. como lo mu~tu la uluma rcacc1on . pero lamC"ntablemenre 

so puede tener la ._,. C't1 la que se crea .1.:1do &eC'llCO. debido a eslo ha\.· una des:scm. ac1on elimmacaon parc1.JJ de las 

le\'adU/as por m~o de m1crotihrac1on Cpreferen1emente) o procesos tenmcos 

Cu.snJo m el p1ru\1co W' produce 1.s ..:Mboulacion .. pm.lcnores rekc1ones de reducct0n se da la presencia de 

.x1dos o·uleact>t1co. nal1co. fumanco ~ i;uccan1co es1e ulumo w"un Pasreur. C'5 ti ac1do del \.UlO que mas 

1mpres1ona al i:usto (ulado ,. anwgo) 

2.2. IO PROC"F.SO OF. L..\ Fí.R\I t:'TAC'IÓ' 

Las fermen1ac1ones akohohca .,. m&lolac11ca .:"1C1gen un control mmuc1oso Es un proceso ..:omphcado ~· dehc.ado 

que se completa en unm pocos daas ~ una ~la .. ez: &I afio 1tn el C.llü de la produc4.:1on ane-saN.11 ~ fundamenal 

porquf' es el paso de mos10 1 \100 Lu cond1i:1ones a .:uJdat son l.u s1gu1enu:s 

Tr-mpt"ntuni 

La ferment.tc1on es un fc:nomeno en C'<Olcm11co. debido aquel.u le,:aduras obtienen tnerg11 pot' la h1drohs15 de 

la molecul• de sacarosa 

Cu.Jndo se nene 1cmperaruras .unb1cn1c .sita se recom1enc:t. que la \1ntfac&e1on se 1e.iJ1cc en mstalac1ones 

J.pmp1.sd.u ._. con 1empttarura." controladas para el proceso En el b.sl.111cc qwmtcC'I ener!!?euco de la fermentacton. 

h.1\ una \Vtac1on de l.1 tntr~11 li~rtt de~~ J ti..-:.a.I. J1~1p.ldl m fl1rma Jt e.al\)(. que al a-:-umulM\e ~el'""'°''º 

pro .. pea su ele\a..:1on 1trm1ca 

C"on el pro~rno de Ju 1ecn1cas frigonÍIC&!o, ~e recurre a-:-ru&lmente a la Jphcac1on de d1íer~1n procf'dim1enl01 

de refngerac1on que ~ran con o sin mo'1m1en10 del mosto. sin embargo no se puede oh1dar la 1mponanc1a de 

Ja cepa de ft\ adura. cu.ando el mosto ha srdo inocul.ado 

lJCner.llmen1e el proce5o0 se rrahu a tem~r:..tura.s mue los r:an~os de 8 a l ~-e hasta :?~a :re 

1.1 mtluenc1a de la 1em~rarura wbre la .. eioc1d.sd de I• fermen1x1on n t:\1den1e. ~a q~ lti rcrmertlACIOnft 

~pontane.u de los mos1os. ran \CZ arranc.1t1 a lemperaruras 111lcnort:1. a 10-C 

A 1emperaruras supenores la \-CIC1C1dad de lermentac1on suele ~r moderada. creciendo lmealmenre con el 

aumc:mo Je la temrcr•turL ha.'ila que se .:on .. 1ene en un fa1.."tor hm1ume Jel cr«!'\:1m1er110 celular ( ;~ .1 .tlf(') 



l.as alias temperaturas de fermentación no solo afectan al metabolismo celul:ir de las le\ adur:is sino .'.¡ue tambien 

incrementa el peligro de contaminación bacteriana. Junto a estos factores puede exisnr un efecto retardador de 

fermentación para obtener el etanol debido a un pH bajo que se ve potenciado a temperarura ele\-ada. 

Entre 15 y JSºC la fase de latencia es mas cona y la fermentación mas r.ipida cuando mas elevada es la 

1emperatura. de modo que para W1 mosto de 200 gramos de azUcar ·por litro. la fermentación wda en arrancar 

más de una semana cuando se opera a lOºC en tanto que solo se necesitan 24 horas cuando se opera 1 JOºC. Todo 

esto depende de la especie de la le\'adura. 

Para temperatura de bodega no hay una temperatura critica determinada: sin embargo puede haber detención 

accidental de la fermentación a 2SºC. En la práctica la temperarura óptima para la vinificación resulta de una 

relación entre una temperatura suficiente para obtener una ferment.leión r:ipula y una temperatura que no dalle 

las estructuras de los microorganismos. El control de temperatura toma más imponancia hacia en la reproducción 

celular (fase logaritmica). La mayor aceleración en cienos casos se puede obteoer a 25 'C (Oug C.SJ 

Ai,..ación. La velocidad de fermentación al comienzo depende estrechamente de las condiciones de aireación. 

Debe de coincidir con el limite de solubilidad del oxigeno en el mosto, que es muy bajo, pero la utilización del 

oxigeno por las levadura.s sólo tiene lugar aJ comienzo de la fermentaeión. Cna vez arrancada. las le\"adW"u no 

necesnan oxigenación. ya que de aplicarsele se produciría el efecto Pasteur que consiste en que la meubolización 

de los azúcares por via respiratoria: lo cual produce mucho mis numero de células. Lo que ocasiona que el 

sustrato se ocupe como matenal regeneratívo. 

La cantidad de oxigeno consumido por las levaduras puede alcanzar de 1 a J mg.lhora por cada mil levaduras. 

Cuando la producción de biomasa es mas de la esperadL para e\1tar que el gas carbónico de la fmnentación 

detenga la acción de las levaduras. el mosto se oxigena. sacando el mosto fuera .:le la cuba y luego bombeandolo a 

la pane superior de la cuba. 

Ftnnrnt1dom 

La 1mponancia de Ja agitación en los tanques de fermentación es que. 

Durante la fermentación de vinos nntos~ el bióxido de carbono sollado por las levadwas se atrapa en el bagazo. 

Esto causa que el bagazo suba hasta el tope. donde forma una capa. De cualql!.ler manera el bióxido Je Carbono 

pre\iene el contacto entre. el bagazo y el mosto del jugo, retardando la CXU'X:Ción de amocianinos y otros 

componentes de la piel y de la pulpa. 

Este problema se combate con tinas vacías que se sumergen pencdicam-:nte de la capa hac1.1 el mosto 

fennentado. para promover la remoción del color. aireando y limitando el crecimitnto dt esporas m la capa 
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bombeos continuos del mosto 

T~m.:ndo tanques cerrados en la parte supenor se ;'re,1.enen e"'pos1c1ones a los con1amman1es y O'ICtgeno Esto1 

1anques. pueden actuar como fermentadores en eJ'....:a de cosecha y almacenes refngerablcs durante eol rC"Sto del 

año 

En lo que respecta a los matenaJes. los fermentadores d~ fibra de ,,dno se con\.1en~n cada ,·ez mas en un mAJenaJ 

unhzado por su bajo costo y peso ligero 

Sm embargo una ventaja hace mis Utilcs a los tanques de xero mo'<1dable. la rap1da transferencia de ealor. esu 

propiedad puede ser usada para el rip1do enfriam1erno del ¡ugo fcnnentado 

Los tanques pueden tener flujo de agua en los lados del tanque. 13 evaporac1on del agua que como refngerarue. de 

esta m.inera los tanques con doble enchaquetam1emo circulan el fluido en las paredes lanto 1n1enores como 

!!'<tenores 

El cemento es prefendo en algunas regiones mas tradh:1onaJ1sw. no obstante es una msWac1on pobre en el rartBO 

de transferencia de calor El cemento es usualmente U\Sufic1ente para pre\;enir el exces1\.·o diesprend1m1en10 de 

calor durante la fermen1ac1ón El cemen10 requiere de manutenc1on frecuente y son d1fic1les de samuz.ar 

2.J OPE8ACIQNES POST FER,ttEsn Tll '.4S 

Las operaciones postfennen1arivas son primordiales para la obtenc1on de un produC1o de calidad ya que son en 

ellas donde se da la tcnnmac1ón del producto que ser.a puesto a la \enta y se les dan las carac1ensucas de acuerdo 

aJ upo de demanda C'.ltlSll!nte 

2.J. 1 TRASIEGOS 

Al finalLZ31 la formen1ac1on se aglomeran muchM hec~ en el fondo de los 1oneles. produ\."W de 11 prec1p11.ac1on de 

los componl!ntes. esto se elimma por los trasiegos C ons1s1e en s1fonear las heces que estan formad~ por celulas de 

J.e\:1duras. fragmentos de hollejo o de pulpa. cnsul~ de tartra10 y peque"a.s colonias de m1croorganismo1 La 

forma Je hacerlo es mediante bombas que uansporur: el '1no 1 onos toneles pre,1amen1e azufra~ Para ~ttu 

una 0'<1dac1on el tonel se llena de ahidro carbonico 

Los rra.s1egos son penod1cos y es comUn que se re.i.J1c.en •dos sc:manas de terminada la fermenuw:1on Dos m~ 

d~spuc.'S J~I pnmer trasiego se realiza el segundo E: :ercer trasiego es despues d~ ouos Jos mt\c."S en el que se 

combina con clanficac1on y filtración 

TESIS CON 
FALLA DE OfilG'EN 



2.J.? .-\'°E.J.-\:\llE'\TO 

E::. c:rrnneo suponer que un vino de más años es necc:sanamente supenor a otro mas Jº'·en Esto es solo i:1l!'no en 

r.111e. ~-a que existen vinos que precisan de un largo penodo de enveJc!c1m1l!'nto para alean.zar sus ..:u.1hdades 

opt11n.1s. otros, añejados más de uno o dos aiios. se pasan y se toman en lo que los catadores llaman d«rtpnos t 

L.uouse 1999)(0ug C Sl 

Los untos en general. necesitan m:is tiempo de envejecimiento que los blancos. ya que en los pnmeros m1en1enen 

los holleios y pepitas de la uva; que ayudan a susuncias consbtullvas y deseables del vino como los tJntnOS 

Cuanto meJor es el ,;no. más tarda en madwar. So se sabe con exactnud. que es lo que pasa cuando el \o1no 

cnve1~e en la botell~ pero se supone que el proceso es una versión mas pausada de lo que uene lugar en la 

h31Tic3 Lo que pasa en este punto es que: 

Las duef35 de u.1a cuba de roble son porosas, permitiendo el paso de cierta cantidad de mugeno, que \lene a 

añ>dir.- al que habia sido absorbido por el ,;no con los fugaces contactos del aire El oxigeno nutre al '"'º· lo 

h.1Ce madurar. y despuCs de algún tiempo el mismo Vino entra en decadencia. se v2 deb1lnando. por ulnfTXI se 

i:orrompe y entra en putrefacción. 

ruando se embo1ella un Vino. se da ocasión para que tome. un poco de º"1geno durante el trasiego de la harnea a 

la bo1ella. en el interior de esta se reduce el surrun1stro de aue, pero aparentcmenre, no desaparece del todo El 

oxigeno encuenrra una vía de entrada. bien a traves del corcho, o del espacio mismo que queda entre el corcho y el 

gollete' El vino se mantiene así vivo y envejece en la botella igual que lo hizo en la bamca. pero mas lenwnente 

Los \. IOOS de me1or calidad necesitan de tres a diez ai\os y se conservan en botellas de .:o a .io anos Los \'UlOS de 

i:.iJrdad 1nf.:nor debc!n de consumirse en el primer año o a mas tardar en el 1erc~ro 

2.J.J CLARIFIC..\CIÓ~ 

P:ira .:-ste proceso se usan operaciones de cent:nfugación. decan1ac1on y filuac1on a 1raves de mallas de asbesto. 

c~Juloc.;a o sus derivados. Se puede hacer por separadora cemnfuga y filtros dt! diferentes tipos que se con..:retan 

en dos grupos principales . 

.-\lu\lonado continuo; con dosificación determinada. de matcnal fihrame. ~s d~~1r. di:sbas1adores 

• De placas o abnllantadores 

AJ~mas es frecuenre el uso de resinas de cambio 1ónico, ca1101cas. para d1sm1nu1r el comerudo de aJ~unos 

metales disueltos. 
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Todos los .. ,nos 11n1os añeJot d~prenden con el uempo un sedimento de m.11en1 coloruue 

fenohcos. ya que C5 el final de 11 evolucwn colouial 

y compues&os 

En el caso de algW'los productores C5 comun el empleo de age111es qu1nucos, sea conser.-adores o desmfectarues 

para proporc1onu al .. ,,.,, "la cahdad deseada " por k> que se recomienda la fíhrac1on, para la ehm1nac1on de 

remanentes de cs1os agenrn Se usan compues1os absorbentes como bentonna. gelatina. ca.se.na. carbona10 o clara 

de hue...,o tBra\o,IQQ6) El LLJO pr~·10 en e>pnK1ones anteriores de enzunas pcc11rwu favorece el proceso de 

clanficac1on ya que ha!t J1smamK1on en la \1scos1dad de hqu1do 

En el caso de que se pr .. cn1e el proceso 11.....00 • podredumbre noble" se usa la enz1ma beta ¡¡luc...- para 

loarar un me1or clanficado 

2 .. U PASff;l"RIZ.-\(!Ó"li 

Este proced1m1cn10 modifica el es1ado coloidal, completa la eslab1h1.ac1on y acelera el alle¡am1en10 deb11io a la 

mfluencaa sobre reacciones ~ 0Jt1dact0n y reducc1on 

Por lo general las bac1enu acet1c... mueren a 6Cf'C' en 1 S segundos, s1 esUll cond1c1anes se manb...en por d .. 

minutos destruye germenes patogenos 

El 11empo es11 subordinado al upo de \1110 ya que puede pro,oc:ar aromas y sabores .. 1rat1os 

Los \1nos neos en alcohol ) .c1dez. pueden caleniane a ~~·c. mientras que los pobres en estos consuruyentes 

deben de calentarse i los b~ºC. los agndulces se c:Wenlan a 70ºC'. 

2.J.!I F!l.TR.-\00. nlBOTELL;\00\' EIIOl'f.JADO 

La fihrac1on es un procno 1mporun1e en la elaborac1on de vinos. dependiendo de que 11n reducido es el poro de 

los filuos se reahLI 11 s~uactan de sohdos o la ehnunK1on de m1croorga111snM>S En el pruner caso se reahza por 

filttos de placas con el l1SO de nerru dt&1omeas para la sep1<K1on de sóhdos proven1en1es del a¡uste o 

reacond1c1onam1en10 del vino an1" de envasarse logrando con¡untamen1e el abnll.,11m1en10 de los Vlnol 

En el segundo caso. es decir ellm1nactón de nucroorgamsmos. se realaza por medio de cartuchos que conltenen W'la 

sene de fibras. que m con1un10 11enen un wnafto de poro menor de _., micras con el cual se ue¡ura la retenclOn 

de bac,.nas 1.-.. duras y hongos L'na opc1on son los filttos de npo plegado 1mptd1endo que dallen el sabor 

car1C1ens11co Es de pnmord1al 1mpotW1c1a el conttol de los carnbtOS de los ClttllChos para la cahdad 

nucrob1olog1ca del producto ~a que el ílu¡o conunuo puede dallar la '""gndad de los nusmos de¡ ando pasar a los 

nucr00tgan1smos Es frecucn1e 1ener una car111dad especifica de htta¡e a la cual se deben cambiar los canuchos. 

Los procesos de m1cnfihacton factlnan en la actual1dad la detecc1on rap1da de m1crmrgan11mos por med10 de 



métodos de B1olwmn1cenc11. Es decu de1ecc1on de ATP (contemdo en todo organismo Vivo) por medio de la 

enzun• /uqfetu:a y la luc1fenna 

EmbolOll•d• 

El Vino se ckbe de en .. ..,. en rec1p1er11es de tipo san1rano, elaborados con maienales inocuos y res1sten1es a 

dts11ntas etapas del proceso. de tal maner1 que no reaccionen con el producto. o alteren sus carac:terisncas Fis1cas, 

qwnuca y sensonales Solamente p~nmt1endo re utahzac.on de cuando el rratam1ento que se les de a estos 

generahce la mocu1dad del mismo 

Úrucamcnte podrin ser ..,, ... ..ios en Vulno. Poheunel tereftonado. en"ases de alwnrn10. y bamles de ocero 

1nox1dable (Caubno Co\'arrub1., 19891 

La 11Phcoctón del embotellanuento comterwi para el siglo X\1 Se cree que i. palabra botell• proviene de .., 

cal1fit811vo unltudo par• denomuw una espeae de vu1¡a que ¡uardab• vrno y que rec:onoc:1111 corno "bout11le". 

eslO en i. provmct• de An¡ou EstM pnmeru botellas tent., por lo general el esc:udo del prop1et81to. orden 

rehgtou o C8511llo (Chate•ul Los tipos mas frecuentes de botella son los s1gwentes 

Fluco • Claanri: botell• de origen 11abano 11 cual esu cub1eru por una cap• de pa¡a 

Bou1"191ne: Lleva el nombre de la regron Francesa es de cuello delgado y forma redondeada 

Bonl•""• o bonlolesll es muy parec1d8 • la anterior pero con cuerpo mas O\'alado 

Rlwin es la botell• alargada de ongen aleman fonnalmente u...i. para el vrno blanco 

Ali•<• es una botell• alargad. pero con un cuerpo mas ancho que I• de Rhe1n. 

El ernbotellodo puede tener funcion rrucrosra11u cuando se realiza a unos 40 o ~OºC 

Para efecruar la hmp1eu de botellu intemenen tres factores bempo temperalUfll y concenrroctón alcalina. La 

temperarura estarli limitada por el salto term1co en C8da paso del ciclo y por la cal1d8d del \'1dno (el vrdno no 

res11te más de JO • JS C en el Choque term1co. y como temperaturas máloma unos 80 u 8' C si no os 

estenhzable) una lavedora de bocellu d8 ttes ballos a Ju mismas. romoio a J5 C. 65· 70 C. y a 80 C. 

El 11e....., max1mo para el ciclo de lavado debe de set de ..- 18 nunutos. con botolla de recuperación y para 

botellas nuevu basia con unos nueve o diez seg..,dos. aunque en l••"adoras auiomat1as el nernpo .. reduce. 

El proceso de embotellado llene puntos de control que deben de set rnonuoreados contmntemente estm son 

La lavodor• de botellas. la enrr8da a la llenadora. la salula a la llenadora y la taponadora 

En el embotellado hay que tener un alto control de las matenas pnmas corno son los corchos. Ju enquetu y los 

adhesivos ademlis de la botella que puede ser provista el<lernamente 
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!\1uchas compañías existe el depa'namento de dJse;,o encargado de la elaboracion de etiquetas y en otros se 

contratan servicios independientes que deben de diseftar la etiqueta de acuerdo a I~ s1gu1ente: 

Deb<rin de figurar los dalos en idioma Espallol, sin perjuicios de que se r<~te en otros idiomas. CIW!do sea 

este el caso, debe aparecer cu111do menos con el mismo tarnallo y propcrcionalidad tipográfica y de manera 

igualmente ostensible. 

Nombre o matea comercial del producto 

Nombre o denominación genérica del producto (pata el caso de Brandy, S.,, incluiri la palabra Brandy en 

forma ostensible y la leyenda 100"/e puro de uva la que deberá de ser comprobable). 

Información de la cantidad 

Nombre, denominación o razón social y domicilio fiscal del productor o fabricación pata productos 

nacionales. En caso de productos importados, esta información deberá de ser proporcionada a la Se<:r~a de 

Comercio y Fomento lndusuial por el importador a solicitud de ésta. 

Leyenda que identifique el país de origen del producto o gentilicio por ejemplo: "producto de ··", "'Hecho 

en··", "Manufacturado en-·. u ouos análogos que sean dispuestos en los tratados de los cuales Méiaco sea 

parte. 

En producto5 importados nombre, denominación o razón social y domicilio fiscal del importador. Esta 

información puede incorporarse al producto en el territorio nacional, Antes de la comercializacion del 

producto 

Contenido de Alcohol 

Índice del ~'Ó de alcohol en \·olumen a 20ºC, debiendo usarse para ello la siguiente abreviatura% Ale. \'ol. 

Lote 

Leyendas prec.11utorias 

Cada envase debe de llevar grabada o marcada la identificación del lote al que pertenece con una 

indicación en clave, el cual no debe de ser alterado u oculto de manera algum. 

l ) Deben aparecer en la superficie principal de e><hibición, cuando menos, la marca y la denominación de la 

bebida alcohólica. así como la indicación de la cantidad el resto de la información a la que se refiere esta 

norma puede localizarse en cualquier otra pane de la etiqueta o envase. (Sorma oficial Mexicana bebidas 

alcohólicas vinos generosos - especificaciones (NOM·V-J0-1916) 
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3 ASPECIQS GENERALES PE CALIDAD EN VINOS 

La calidad de cualquier producto (incluido el vino) se puede definir desde dos puntos de vista: Desde dentro de una 

empresa y desde tuera de ella. La calidad interna de un proceso de fabrica<:ión vino comienza con el d1sello y 

lemuna en el momento de la venta. mientras que la calidad externa comienza en proceso de venta y no termma 

hasta la conclusión definitiva del uso, consumo, o posesión del producto. 

Para los fines de mercado la visión de calidad desde lfuera es determinante, ya que: 

La Unu:a persona que puede definir con precisión la calidad de un vmo es el consum1dor. solo el sabe con 

e .. cnrud, cuales son lu cart1cteristic11 y funciones que elevan el valor de un producto. 

De acuerdo a la pollrica de la empresa y el punto de evolución en su concepto de calidad el vino se controla. 

• Antes de ser despachada al mercado 

• A medida que se va realizando 

• Control de materias primas y materiales, por medio de procedimientos estadísticos. 

• Iniciar la calidad desde el disdlo del producto. 

La visión de la empresa puede implicar uno o todos los aspectos anteriores; el deber del profesionista en 

alimentos es adapwse a ellos. (Madrid A., Conuno J.M) 

Teniendo en cuenta que las caracteristicas de los mercados de diferentes paises son diferentes, las compalliu con 

exportación internacional realizan procesos de certificación internacionales ante organismos como El ISO 

(lntemanonal Orguuzatíon for Standarization) que es la organización internacional para la normalización y 

estandarización de procesos A las normas de calidad se les asigna un número consecutivo, por eiemplo a los 

procesos de manufacturas se le asigno el número 9000 y 9002 cuando no implica ningún tipo de disello y 9001 

cuando si se disei\a tanto el producto como las etiquetas. 

La implicación de esta estandarización es: políticas de calidad interna, manuales de aseauramiento de calidad, 

proced1m1entos y métodos de prueba, fomtalOS, catálogos, especificaciones, ifw.ructivos, documentos externos, etc. 

Actualmente grandes empresu vinícolas con intereses en México como Domecq o Manell tnbajan en 

certificaciones de este tipo. 
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3.1.HF.RR .. \\llESTAS DEL ASF.GI .RA \lff...-TO 0[ C\LIDAD 

L·na herramienta para asegurar la calidad en la producción del ,·ino ~ tiener un nguro~o monnoreo en los pwnos 

de mayor nesgo esto es: El conocimiento de 105 riesgos y puntos criucos 

Los 7 puntos críticos de monitoreo en la fabncación del \.1no son: 

1) Mosto (jugo prensado) 

2) Le\'aduras 

J) Antes de la fermeruación 

4) Antes de la filtración 

S) V mo antes de la membrana de filtración 

6) Contactos de Superficie 

7) Producción 

El control de higiene y sanirización debe de ser riguroso en estos puntos. teniendo especial cuidado en el control de 

botellas vacias, maquinaria limpiadora de bcnllas. llenadoras y soluciones de lompoeza. 

La poliuca de la casa vinicola definirá como se llevara a cabo el asegur.¡nuento de la calidad. sm embargo la labor 

del laboralorio es fundamental; implica la suptnísión y corToboracoón sobre los productos y matonas pnmas. Lo 

cual requiere de W1 uabajo conjunto con ireas de producción en\:asado etc Los Ju1c1os que ...-a laboraiono de conuol 

de calidad emite se respaldan bajo una serie de pruebas y an:ilisos reahz.ados baio un método. las cuales son 

Sensoriales 

F1s1coquimicas 

Cromatograficas de gases y liqwdos 

Anal1sis microbiológicos 

(!\.IAPCAL. S.A .1996). Dentro del control. es muy imponante el papel del catador para el rechazo o acepw:tón 

de cualqwer vino. 

3.2 SOR'.\IATl\lDAD. fREGLA\IE'ffACIÓS> 

En !\.tex1co no existe una reglamentación que obligue a precisar la proce-C~nc1a eKacta de cari.3 vino 

Las vanaciones en calidad esta generalmente deierminada por la mezcla de U\'a5 de dafer~ntes procedencias. Es por 

eso que las etiquetas constituyen habitualmente •I mejor indice de obseo...:oon par• la de cahdad de cada producto 

2) En el analisis para el control de la calidad>< deben de tener en cuenu las reglamentaciones de cada pais para 

cada uno de los aditivos (llano Goroztlza. ~l. 1982). Los adito\'os at1<1onadvs a los "r..os pueden ser acodos. 
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ant1ox1dán1es. color. las enzunas. sales minerales, conservadores. endulcorunes, clanficantes y los gases 

inertes Todos estos son de uso legal en vmos meJUcanos en los márgenes que se establecen en la 

normat1V1dad corre5pond1onte. Las cuale5 pueden ser observadas en el cuadro 

Los admvos uenen diferentes caractensucas por ejemplo. Los Sc1dos y los edulcorantes se hallan en forma natwaJ 

en el vino porque proceden de la uva. 

Los clanficames se ehm11W1 despues de la clanficac1ón. Los conservadores se reducen a los pocos que se unloun 

SO,, ic1do sorb1co y bicarbonato de d1met1lo, las enzimas péct1nasas usadm para el tratarruento de las uvas. EsUon 

aulOnZados el b1ó>udo de carbono y el nitrógeno Gaseoso Como ant1oiudante solo se usan el b1óx1do de azufre, el 

ÍICldo abscórb1co y el icido oso ascorbico. 

Alsunos agentes pueden causar alteraciones en el VJno por e¡emplo Los clanficantes como metales, sales. enzima 

pueden causar altenc1ones, por e¡ernplo Las gelatina.> pueden entlllbiarlos, el hierro produce sedimento1 conocidos 

con distintos nombnes, ademas de formar precipitados en el vino blanco de fosflllO de hierro. al e5tallo al cobre y 1 

las sales de e5to1 dos se les ha atrtbuido la producción de turb1..i.d 

A continuación se presenw"" los cuadros 3, 4, ' que dehm1tan en las norma.> Mexicana los contenidos 

pennmdos de substancias naturales o agiegadu en la elaboración de vinoa, en donde es de mucha 11nportane1a el 

metano! (cuadro! que puede llegar a ser nocivo para el consumo humm1o. 

Las normas se deben respetar para llevar un buen control del proceso. La pnnc1pal norma es en este respec10 es 

la Norma l~{icUJ/ Mexicana NOM -14.'-S..'iAl-/99J /'ara bebidas alcohO/icas 

La vigtlancoa de estas norma.> esta a cargo de la Secretan• de Comercio y Fomento Industrial la Procuraduria 

Federal del conswrudor, la secretana de Salud. la demas Unidades de Venficac1ón acreditadas y demAs 

au1Dndades competentes 

El agua debe de ser potable y de ser necesano podrá unlizane agua destilada o desnuneralizada. Se deben de 

sq¡wr las BPF (buena pracncu de mm1ufac1Ura} 

Cuadro 3, ESPICIFICACION SOBRE l:LCOl'ITVJIDO DI Mt!TAl'IOL PARA HBIDAS ALCOllOUCU 

1 E..,..1nuc.._ ¡ Umlu mililno 

M-.1 11111100 ml de alcohol anludro JOO 

Fuente: No""ª l~ficoa/ Mencana NOM -U1-SSAl-/99J. Para bebidas alcoltólicM 

El cuadro tres presenta los niveles de metano! permitido para cualquier tipo de bebida alcohólica. en el cuo 

pllltlcular de Vinos es de resalwse que la presencia de metanel puede deberse a la adición en pWldel e111ti-.ie. de 

hollejo o en el p- de los casos de una adulteración. 
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Cuadro 4; LIMITES MÁXIMOS DE CONTAMINACIÓN POR METALES PESADOS PARA VINO 

E1peclOceclooa LlmlteMúl-.(ml(/I) 

Cobrc(Cu) 2.0 

Plomo(Pb) º·' 
Anénico (Al) º·' 
Zinc (Zn) u 

Fuente: Nonna Oficial Mexicana NOM-U2-ssAJ-/99J. Paro bebidas a/cohóliC<U 

La presencia de metales pesados en el producto vinlcola debe tener como máximo los valores dados por la tabla 

cuatro ya que al exceder dichos valores tanto la calidad del producto como la salud del consumidor son dollados. La 

presencia de metales por arriba de los valores presentados requiere de una valoración, tanto de ldirivoa, cultivo y 

proceso del producto. En los produc:10S se permite el empleo de los saboriZlntes naturales que contempla el 

reglamento de ocuerdo a las B.P.F (cuadro 5) Ademú de los Slborizlntes sintéticos. Se pueden emplear enzimas. 

Cuadro S; ADITIVOS PERMmDOS PARA LA ELABORACIÓN DE VINO 

4llllh:llL vi-y11dra 6llllb:lll V-ylldra 

R.,,.Wor pH. Al ............. 

ácidoCltrico 'Wl 1 - capnlico BPF 

ácidotanórico º·" Wl -eatoOrico BPF 

wttalo de aodio y poeuio 0,1'1/ml ACido Liurico BPF 

ácido fosfórico 0,84 "' - mirl•lico BPF 

FoafllOdcamonio mono y 0.84111 11\Ciao oleico BPF 

dibúico. 

ócido málico BPF Acido polmilico BPF 

Acido Fumúico 3.0s/I Acido clecenóico BPF 

CMboallO de .unonio 10111 Bió- do 1ilicio BPF. 

Cut>onato de Colcio 10.,it -lpolWloxmm 0,010111 

Carbonato de potmio 10111 --llOdo..tlita 0,011111 

Biccbonalo de polalio 10111 e-.. ..... 
Clu/jl.-ln ........ AllD:i•i- BPF• 

polivinll· pirrolidona 0.6111 C-lo llPF 

Cllaletina BPF - .. BPF 

sllicededialomeu BPF 
,_._ 

BPF 
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· .::.ubon aCll\.Jdo BPF C1H"1.1o.-r'"J'~t"1· ..... 
1 

ac1do t.:1n1co BPF a.0~1do de uufrc n.J!IOa.·1 •• 

Goma arab1¡a BPF Aculo sorb1co ) sus &&les U,J llil 

Ghc.crin.a 5 1111 Mer..b1sullito de sodio o powm O.l'U al•• 

AflrilUiJllNIO ........ A.cado bcn101co su sal de sodio l .. ·1 

acido ascorb1co ) sus sales BPF E111l11/aJtttllfld ..... 
Sillt-

lic1do 1soascorb1co '!-' sus 1alcs BPF Aspan.ame o sacarou o fruc:1ou BPF 

de sodio ~ calcio 

EDTA 0.25 1111 .. en estado comblnado "11ouI.do •Sidra 

como b10,1do de ar.ufre 

fuenle ,\um1a Ojic1al Mexicana NOM -/.l.'-SSAl·/99$ Para brb1Jas ª"vlió/1ca. 

Los \·mos no deben de esw fuera de estos rangos y en cada uno de los componentes mencionados se debe de 

obser\'ar que se siga el mCtodo de dctem11nac1on oficial 

por<Jemplo 

S0'.\1-\'-27-S-19111 Oe1ermuación de b1óx1do de azufre libre para bebidas alcohólicas 

SOM-V-J.J..S-19111 Sulfa1os para bebidas alcohólicas 

~O~·V-17-S Dc1cnninac1ón de emac10 seco 

S0'.\1-\'-J!>-S De1ermmoc1ón de azufre 101.11 

SO'.\l-F-088-1964 Microorgamsmos 

Esta clas1ti~ac1on es la que da la S.:cretana d~ Comt:rc10 y Fom~nto lndustnal cSECOfU l!n lo que actualmente es 

la Direcc1on General de !'>ormas (0 G !'> 1 

4 EL \"INO E~ EL !\IUNl>O 

Entre las latitudes de JO y 50 grados en ambos hem1sfenos, se s1tüa la franJI del vtno Esw regiones geograficu 

son fa\orec1das por el clima ya llenen m\1emos frios y veranos templados y hasta ca.lados. y tamb1en el suelo 

nen~ las caracterisucas adecuadas para el cuh1\o de la \'Id terrenos secos. subsuelo hUmedo y neo en sustanc1u 

mmerales 

J ¡ En el Hem1sfeno !'>or1e. es1a franja se °'''ende desde los Es1ados l!rudos tcal1fom1al )' !\te-uco (8a¡a 

Cal1fom1a y Sone de Sonora) hacia el Es1e. abarcando Europa Occulental y la cuenca del Mednerraneo. el 

!'>or1e de Áfnca. Orieme Medio. has1a China)' Japón en Asia (Larrea 1978) 

SI 
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En el hemisferio Sur desde Chile ':' Argentina hasta Sudáfrica. Aus1r3ha \ ~ueva Zel.111d1a ~o obs1an1~ esto. el 

'1~edo en el mundo. alcanzaba a los comienzos de los allos ochenta. una superficie de caso 1 O millones de 

hoctareas. para después bajar a 8 millones de hectireas en 1993 y llegar a 7.7 millones en 199~ (Alvarez Aspero 

IQ%) 

Se preve la necesidad de renovar los voftedos alrededor del mundo Se analizaran los pnncipales productores 

conocidos. tr:ulicionalmente por su calidad vinlcola. Muchas veces la clasoficación depende de la región .., la que 

fue obtenido. Por otra pane el precio es muy variable dependiendo de la calidad del '1no y de 11 región donde se 

produce y hasta donde se vende, por ejemplo: 

~l La casa de subastas Sotebi"s en Londres actualmente tiene un depanarnento de ,·onos que fue creado.., 1970 

'.'<"' 29 ai\os después, por lo menos dos veces al silo lleva a cabo subastas m1llonar1as. su respeto es muy grande 

-:on respecto aJ comercio internacional de vino. Este depanamento de \.1nos de So1eb1 ·s tiene ventas en Los 

Angeles. Londres y Hong • Kong con resultados de hasta 3 millones de dólares anualmente. los precios 

records pagados por una botella de vino son los de 1995 cuando una botella Chateau Mugon de 1900 se 

\endoó en por SI 1000 dólues. además 1111 Chate1u Monte Rosé de 1986 alcanzó los 36000 dólues. pero la 

mas funosa de todas las subastas de vino fue cuando Sotebo"s Londres vendió la colección de •111os del 

compositor inglés Loyd Weber con un récord de 6 millones de dólares (ECO FINA.'.;ZAS Televisa Ocrubre 

1999) 

An1es de cualquier venta, Sotebi 's in\.·estiga exhaustivamente el histonal de la borella o cajas que aparecerán en 

su casa de ventas, cuantas \'eces han sido transportadas y condiciones de almacenaje. 

La prOOucc1ón del vino tiene una imponancia internacional por lo que se han creado org:in1zai:1ones como la 

Oficin• intrm1cional dtl vino y 11 vid: 

Ya que las relaciones comerciales vinicolas suelen ser muy complejas entre los d1\·ersos paises productores y 

para la unificación de objetivos, asi como para comparar crnenos y tCcmcas de proceso se creo en Francia 1924 

la oficina 1n1emacional del vino (0.1.V.) con 1111a filiación actual de 30 passes Para 19~8 se le agrego al nombre la 

palabra v1d: .. Oficina int~macional del vino y la \id"'. Su función es la de ,.,mfic:ir lodo lo concerniente a los 

aspectos económicos. científicos y tecnológicos del cultivo de la Vid, así como la elaboración cuidado. \Mta y 

consumo del vino, jugo de uva. de la uva pasa y de la uva de mesa Tiene influencia en la politica vtnícola de sus 

miembros y da apoyo y asesoramiento a diferentes entidades internacionales (Galera D1az. I 986) 
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!I r.t. \'1'0 f.I ROPt:O 

La reglam.:n1ac1on de la Comum<Ud Europea. \·1gen1e aun a la fecha lprmc1p1os dc:I año ~ooo, agrup:s 1 I~ \1005 al 

dosel .... 

l • VCPRD \'anos de Calidad Prl:'dui:1dos en una Rc:g1on Determinada 

11.· Vl~OS DE MESA \'mosque deben tener una graduac1on m1mma en volumen de alcohol de 8 ~:a 1~ grados 

por ciento ( R•~noso Ron 19% 1 

5.1 FRA.\'CIA fRl.\IER PRODL.'CTOR El.'ROPEO 

En Franca&. In ca1egonas de la Comunidad Econom1c1 Europea. 1 su \'CL. se subdl\·1den en dos 

I • AOC \ ulQS con .~pelacK>n de Ongen Controlada \'DQS \'mos Oehm1w:los de Cihd..:I Superior 

11 • Vl~S DE P ~ \'S \'mos de 11 T 1<rrL son I• el11e de los ""°'de m<>• y solo rueden producirse con "'ned.>des 

de u'a autonudas procedentes de un tem1ono dehnuiado. caractensuca.s que se m~c•~ en la etiquna de los 

,,nos, los \'1nos Dehmuados de Calidad Supcnor. cumplen con nonnas rc:feremes al ue• M producc1on. las 

cepas. g.r3duacaon alcohohc.a. rend1m1en10 de la.s \.1fias. nietodo'S de cuh1\o y de \1n1ficacion. lo que da una 

gararm1 de cahd~ y los Vinos de la .~pelac1on de Ongen C"onuol1d.I obse"-an las nomw mas nmcw. que Ul\I 

vez cumplidas. son somcudos a e'l.amenes analiucos y pruebas de c.i1a 

Todos los ,,nos de mesa carecen en general del atto de su cosed1a. dato impon.ame. pues es1os \1nos deben 

consunurse dentro del af&o s1gu1enu: al que fueron adqwndos, penado durante el cual mamfesuran sus me,ores 

cualidades 

Los viñedos de este p.:us ueMn una opuma pr<"ducc1on. as1 como sus ''"os Internamente son catalci~~ en 

concurSO'\ de clasuk.JC1on con el ntulo ~ "Gr:lll.h Premien C"ru!oM o simplemente "Ptcm1ers Cru:oM llutd.1tldo los 

demas en orden d~cendente S1 el .. ,no es cnado =- embotell~ por el cosechero recibe el nombre del ,111~ ~· 

"C"hileau· 1C"as11llo1 al que penenoce 

En tste p.1.1s se encurntra. la estruc1ur1c1on \1nicol1 mn 1mpon.nte. con agrupaciones s1ndlcalrs. bod~a 

cooper3tt\ :is. agrupaciones de los prop1e1.anos. ademas de orr.u ins11tuc1onn es el cuo del , a mm.:1on.to. 

lnsntuto S:te1onal de Denom1nac1onC' de Ongen o del lns111u10 de Enolov,1a de Bordtu'C. 

La regl31'1'W'nlac ion es es1ncu A manera de e1emplo se conwnl&lt al.iun~ leyes 

En Jumo de 1 Q()7 fue cumdo el CiQb1emo franc~ promult¡o IJ ley que prcr.-e1a por pnmera ,ez tn la h1sa&>n&. un 

censo di! cu~n10 \1no es producic:lo cada atio )º cuan10 esta en bodegas acNalmente este control sigue p1snendo 



La Declaración Récolte"; A principios del si11lo XX también se reslamentó el consumo de azúcar para la 

Champanización, dando la definición oficial como "exclusivamente el alcohol debe de ser de Ja fMJMntación de 

uvas frescas o jugo de uva fresco" 

S) Alrededor de 1927 se promulgó Ja "ley CIPús" en Ja que se determino que el vino debe de indicar Ja 

variedad de uva usada, bajo la custodia legal establecida para cada región implicada para 193 7 se estableció 

el Comité Nacional de Apelaciones de Origen en el que se determinaba si se tiene las caracteristicas para que 

el vino lleve tal o cual, denominación. Después de Ja segunda 11uerra Mundial. El comité se Ir-formó en 

instituto (INAO, Instituto Nacional de Apelaciones de Ori11en) (Domlnguezl982) (Hush 1996). 

Se nombraran solo algunas de las regiones más imponantes de este pals ya que debido a su amplia cultura 

vinlcola. Ja división de villedos y zonas es muy amplia. 

FIGUBA 2¡ MH1 de !19 rgioncs yjnícolls en Fmpci1 

Laniusse 1999 



5. /,/ BORDEC'\: El .tf·ffOR 1 ºJ.\'F.DO DEI. l/l º\º00. 

Es1a zona se encuentra en el paraJelo 45 None. a medio canuno del Polo ~ del Ecu3dor. es el mas grande \11'edo 

d~ \100S finos del mundo con W1a e"1ensión de ciento quince mil hectáreas con una producc1on de seis millones de 

hec1oluros 1111ualts en los que el SS al 60"/o son blancos ( D1az Jimenez.1982 1 

Es de chma templado con verano soleado e invierno con pocas heladas Las cepas cult1vada.s en esta zona son. 

Cab.:rne1 (Fr1111c y Sauvignon), la Malbec y Merlo! para timos y la Sau•·1gnon Blanc, Som1Uón, y la ~uscadell, 

para blancos. Según las propiedades, se encuentran diferen1es e111111dades de cepas. las uvas proceden1es de dichas 

c~as se vinifican por separado. El vinicultor procede luego a la umon. escogiendo y mezclando en proporciones 

variadas de diferen1es cepas. 

Las regiones vinícolas son Médoc (\.inos tintos). Graves, Sautema1s, Blaya1s, Borgi=aJs, Fronsac. Pomerol. Sam1 

Enuhon y Entre .. deux· Mers 

Igual que otras regiones la comarca se estructura en regiones. comunas y Crus o Chi1eaux 

~.1.2. CHAMPAG~E \' Sl' DE~OM!SACIÓS 

Su producción anual es de l 7S mil a 500 mil hec1olitros, esu dmd1da en cuauo zonas Valle de la Mame, 

:\lonoagne de Reims. Co1o!s des Blancs (distri1os de Reims y Epemayl y . .\ube cHugh 1983) 

El \1no de la Cote de B11111cs. es vendido bajo la denominación Blanc Je Blancs Cuando el vmo no es espumoso 

en la e11quc1a se anota" Vin Nature de la Champagne" ya que la denominac1on "Ch..vttpagrw • esti reservado para 

el \1no espumoso obtenido por segunda fermentación. Esta se da en botellas o cuba.s res151entes a la pres1on. ya 

que el gas carbónico está disuelto a presiones de S a 6 atm. producto de la ad1c1on de sacarosa en forma de Jarabe 

con \lOO o licor y se ai\ade a razon de SO% Junto con. ~ºó de ac1do cimco para 

10\'enir la sacarósa y faciliw la fermentación 

6) En el caso de este tipo se hacen mezclas conuoladas. para buscar mantener el mismo upo en años sucesivos. 

Se dice que para el vino espumoso solo se toma el mosto de las pnmer:is prensadas. y se usa la lev~dura 

seleccionada para la fermenración (Suirez Lepe 1997) 

Se embo1ella con un lapón especial la 1empera1ura debe de ser conS1an1e de 1 ~ a 20"C lograndose mejores 

resul1.1dos con la mas baja. 

Durando un mes se realiza la fermentación con mo\imien1os espaciados de 1n\1?n1r la bo1ellL en los que Sf 

pro\'oca una ligera aereación del vino. Algunas c.:isa acostumbran quitar el sedimento que se acumula y \1.Jeh.·e a 

1aponarse lo bo1ella 
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!'. l.J BORGO'\ \ 

Borgo"3 se en('utmtni en el coru:on de franctL la mJ.\or pane de la :>ena 1 pnnc1p1os del s1iilo XX penenecal a los 

pequc:flos c:1mpe5tnM. que el.iboraban el ._,no tn l:LS aldea ~ por farmhas ,-\,tualmente han crecuio las 

organ1uc1on.:s de produc.:tores La. rtg1on se encuemr1 d1 ... 1d1d.I m mumc1p1os o parroqu1a.s ~ denuo de ~tu en 

c.impos Cuando los campos e'Stan plantados de ,,d~ respondm al n..."'lf11bre de d1mau 

Pese a las dificultades que implica la d1 .. 1s1on tan grande de .. ,"edos se ha dado a una dr.,s1on yeneraJ. isa. son 

cuaaro los dcpanameruos de la provme11 de BorgMa.. I~ cuales a w .. ~z se ds\1den en cmco subregJones 

O.p•r1amrn10 dr \ºonM. 

Chabhs. La re~oon de la u\a blanca base del Chompa¡¡ne. pr""""=• un ''"º blanco J0\<!11. muy fresca La 

superlicoe e. de 4.000 ha. con una producc1on de 1. "00.000 hec10h:-os de l<>S cu.sles el :~·. son bl>neos A~ui la 

.. ,d se conduce con h1IOl de fieno. en el somdo de la ~diente de la colinas 

La densidad de la planw es de ~000 a 7000 por hec!area 

~panamon10 Cólo do d"or. La Cole de Swis (debido a la ciudad .:le Su11S ·511111 ·G..lrHel. produco 

.inos umos en una extens1011 de 1.:00 has y la C61e de Beaun. con :.800 has donde se producen nn1os )" bl-. 

pnnc1palmen1e con u\• Pmoc Soar. denuo de cada wia de estas lDl\U e'1sten d1feren1es comunas que dan tu 

propio nombre al produe10 ob1en1do 

Drpar1•mrn10 dr Sao~t·loirW'. CC>re de Chalonna1se. esta rt'g)Oll aparece fragmentada en pequn\os cmm y 

pueblos Predomina la fabncac10n de bl>neos 

\1accona1se. aqu1 se producen los \1nos mas tc0nom1cos de BorgCJl\I 

o .. p.rtamf'nto dr Saulon .. 1 ·LoirW'' drl RhOM! Bf'ajulait. rr~iJU\:: nntos C.151 t"(clUSl\amente 

!U... .\LSA("!A. \'Al.LE DE LOIRf. \" \"Al.l.E pEL ROO..\:'\Q 

En Al!'ac1a se ~cuenuan las mJSmu cond1c1ones que en el Rhm &lem&n. san embugo se dan productOS que 

pueden llegu a ser d1fertnCtados En esta regK>n se com~ci&hZM'l los \1nos con el nombre de lu U\.U (R.Jeshna o 

S)haneJI 

En •I \"alle d• Loire. la >:111odad p1edon11nan1e es Chen1n 

Los \"1nos del Rodana~ producen con una mezcla de cepu 12 a lJ 1 

En ~te temtono e'1str el \'1-'edo del Hermnage en donde los ,,not onto1 son productos de ,·11\tdos granmcm y 

los blancos prC1Cedcn de nenas s11iceas o cahzas 

-~--~----------- ~--.,- -___ , ______ . 



,PITALIA (KfHOdo DrodllCfor europW 

En la antigüe<t.d esta tierras por su abwu!ancia de vino recibía el nombre de Oinotria o País del vino. Las regiones 

productoras de este pals, se encuentran bien diferenciadas ya que recordemos que Italia. nació corno pals solo 

hasta el siglo XIX. Siendo anterionnente conformada por varios ranos (Cerdella, Lombardia. Venecia. Parma. 

Toscana. San Marino, Estados Pontificios, Corcep y Reino de las dos Sicilias.) 

Junto con Francia son los mayores prodUCICl'es mwxfiales de vino. En este pals también existen legislaciones de 

control como "Apellación de Origen• Controleé". Se puede dividir a Italia para su estudio de producción de vino 

en tres regiones principales 

septentrional, central y meridional, teniendo cada ZDl1I, una pane más catacteristica o represenWiva 

U./ Toggagtlfllltm!AI 1 

Esta z.ona se encuentra en la parte cenllal del pals abarcando flOl'encia y Siena. Alli eslAn las planta mís 

industrializadas y avanzadas en el proceso de vinm. Encontrándose el mis famoso vino italiano llamado (Chianri) 

que se envasa en las botellas llamada "tiaschi" (cubiena por wia capa de pl¡ja). Su ¡raduación mlnima es de 11.5 

grados con un tipo de producción estilo soleras el método se 11...,. • il Ciovemo" ( Diaz Jimcnez, 1912). 

FIGURA l: M•p• de lu rqjones vinicol•s de luU. 

Ocupa el Noroeste italiano justo con la li'olnera hncesa. Turin IS su cmpital y éi donde se produc., - ele lal 

' mas afamados Vermuts que es una mezcla de extractos de sllllMci• vegetales aronúrica y .....,... como el 

ajenjo (werrnuth, en alemán es ajenjo), con el vino blanco de alto porc:aitaje alcohólico (también el vermut rojo) 



1emendo una graduación final de 17 a 18 grados. Su uso puede ser contramd1cado ya que el AJ enJo contiene 

Tuyonas' (p01cnc1adas por el aJcohol) que produce un grave detcnoro al sistema neMoso 

Los plantios de vid se eKhenden a lo largo de 1 SO k.Jlometros. Esta zona uene W1 caricter alpino (san penenecer 

estncramente a los Alpes) Los plantios de uva están a 600 m. de altitud de¡ando de ser un clima meduerrineo 

Otra variedad de importancia en esta zona es la Nebbiolo que despues de tres allos de lilejamiento se le cataloga 

como "Riserva" y con cuatro como" Riser.·a SpeciaJe• con esta especie se produce. Barolo y Barbaresco ademas 

del denominado Nebbiolo. 

~.2.3 U:RONA 

La campaña de Verona ocupa el tercer lugar después de Piamonte y Chanti enrre las Regiones vinicolas Italianas 

Produc1endose alli el vino, mas popular en Italia que es el Bardohno que solo contiene 10.5 lirados de alcohol (por 

lo que es muy ligero y de uso comlin y habitual) en esta zona también se dan las denominaciones clas1co y supenor 

segiln la procedencia y tiempo de allejarmento 

!1.J ESPA~A. Ocrsrr RrodMCtoC europeo) 

Espalla es el lercer productor mundial de •ino. Fue hasta 1970 que se delimitaron. en la Mayor parte del pais, las 

zonas, la calidad y el origen, creándose el Instiruto de Denominaciones de Origen. De es1a manera, Espllla esti 

sometida a la legislación de la Unión Europea. 

Alrededor de un 1 O % de la tierra cultivable espallola es viña. por esto para e•1tar excedentes de producción, esta 

reglamentado que solo se culnven vil1as en los terrenos en donde no se admita otro culnw. El pais 11ene una 

producción media de 15 a 20 millones de hectolitros anuales. 

·• Es W1 produe1o natural que compuesto de diez nUcleol de carbcmo y que IC encuenn en muchal p.._ y florel. 1M _,'OUI 
IOl1 de la filmlli• de Jos monotapanos (monolerpme. en iftaJCs) es1a11ubs&anew IOl1 comcrcialmeMI UIMol como ecn1• 
U'Ol1\IÍIUCOS. Esoucturalmcnle 11 N)Oftl esta rdac1on8do con el mentol 
~ 1 que el mentol contiene Ciclohe.uno con md.l=al isopropd 10lo que ll na,·on11 tiene un .Ullo lllie.ioMl 
se uubíl en el 1i1lo XIX para le fabncKión de aJenjo o abltnlio con el uso de tu plana. 
1rlt,,.uw qb.Hnth1wrr .v dntmma DD1U1m 



F!Gl'RA .a¡ '.\lana de las region"" .-inicolas de F.snaña 

Fuente: Laroussel 999 

$.J.I RIOJA 

Se dJ'1dc en tres regiones a su vez Rioja Alavesa (al Norte del rio Ebro), Rloja Alta y Rio1a Ba¡a. En esta región se 

adopwon algunos métodos de producción de Bordeux del siglo pasado (34) El alle1amiento se realiza en 

harneas de roble y es fundamental la permanencia en el barril de alle1am1en10 durante unos allos Tiene w.a pan 

variedad de cepas en las que destacan Gamacha. Callllfano, Mazuela y Tempramllo siendo esta Ultima la mu 

frecueme En lo que respecta a las tintas. En las especies blanC.15, eslin; V1ura, ~lalvas1a de Rio11 y Garnacha 

blanca 

Es13 zon3 yeografica es una de las má.$ famosu regiones de producción \1n1cola 

. .\ panir de 1867 debido a la aparición de la filoxera, el vino riojano comienza a ser exponado a Francia, 

aumentando su producción constantemente desde entonces. 

La trad1c1ón estipulaba que los vinos de Rioja debian de •·m1ficarse en cubas de piedra, con la uva posada y 

dejando la fermentación libremente. Hoy dia la fermentación se realiza en acero moiudable El ane1am1en10 

m1mmo esta fijado por la ley pero las bodegas eligen el tiempo Siempre y <uando sea supenor a los esupulados 

poi la ley 

El s1s1i:nu1 de envejecimiento en donde hay cuatro clasificaciones que se aplican 3 todo el .. 1no espal\ol pero que 

son mas estrictas para el vino de Rioja. 

• \"ono Joven: Embotellado despues de la clarificación. 
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\'mt.1 de Cn.iru.1 .:1~r<nJ1enJo Je la denom1nac1on de OOl?en Jebe de o;er de dos .Jih..~ de IM cuale\ p.111 ~1 ''"º 
de Rio¡a 1: meses ~de "5W en bamcas de roble 

• \'ano RC$e""1 Trt"S at\os en bodega. uno 111 bamca y comerc1ah1ado en el cuano ~o Par1 Bl.inco C"5o un 1.1\0 

menos 

• Gran Resen.a Para las ~ad.as parncularmmte logradas Clllco afios de madurac1on de los cuale'S dos deoer'I de 

ser en madera ) comerc1ahzane al seXUJ 

Casa todos los \UlOS de Rio1a comere1a11L.&dol se el.t.boran en bodegas que a menudo poseen ,,i'as. pero que 

rambu:n compran u'·• o ''"°a cosecheros mdepend1en1es Los cosecheros que uplotM ~~unas parcelas pequedas 

rara '·ez aenen equipos de \o1ruficac10n y 1 menudo venden su u-.-. a cooperaU\'U que sumuusuan I~ lnOllal y los 

"1nos a l.u bodegas. 

H.2 JERÉZ 11.\'Q DE FLOR. 

EsUt es la zona Sur espaAola ten Andaluc1a Ba¡al. alli se produce el m1Smo licor que en los paises de habla 

inglesa es denominado Sherry (dem·ado del irabe Schanchl y en habla francesa se le llama X•res \l¡¡unoo 

aulOl'es. los cla.s1fican como vinos de postre ya que nene una ele'-.da ¡raduac.on alcoholic& 

Las ,.,,edades de U''ª que lo producen son, Palomino de Jerez y Palomino F1¡0 o 'v1edad Pedro X1menu para 

vinos dulces 

l'no de lo< proc"'°' paniculares del Jerez es el soleo en el que Ja uva se de¡a expuesu al efecto de JO\ mas del 

sol Oira caraciensnca npica del Jerez es la adoc10n de yeso a la u'• o al ITIOSIO ( Hugh J 979) 

Se da en la superficie m contacto con el a.are a.i \·elo formado por le .... -adW"U saprofitu en fa,,e Kf'O\.,L que son 

dtl ~enero Su1i:har~m\c~ .t eMe '''ºse le llama .. enanza de l.i flor - Estas levadura.s no di.flan~ "no 'ur -iUe le 

d.u'I wi s&bot" c.vaciensnco. pot' sus reacciones de O'(ldo reducc1on 

Se clasifican cuatro upas de Jtreces con en-.eJtevruento de flpo fino. amonullado, manzar11J11 y m~lla r..asada. 

El sistema de en'eJ«1m1ento del 1rrez es por awdJo de las solera. 

Los bamles o b.amc.u de ,,no son colocados en filas superpuesta De la nw antigua se saca una. pane n-1unca 

mas de I• m11.1d1 p.ua •I mercado, despues de Ja otra fila to solera) se e"1rae una pane de cada bamca ~· se 

mezclan con la que st ha 'acaado hasta cieno mvel el orden de las filas u r~peun siempre pr~res•'wnftl:r 

!11J.J OTRAS ZO."iAS DE ESPA.~,\ 

Gallri•. En esia zona se consumen Jo que se "-u 11.am.v _.,,,,,. ,..,des de los cuales se descnb11a mas al ha!:olar de 

Ponugal .~l¡¡una> "!''"""renombradas denll'O de Cnhcia son, R1beiro, \'aldeorras y \'al le de Monterre,· 
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•Drl Ctnlro o Mancht"COS. Ti~nen la pan1culandad de continuar madurando :i.lgW1os tipos de vmo en unaJas de 

barro. La región de la Mancha es la más imponante en volumen de producción. Existen cinco denominaciones de 

origen en ella(Jacksonl986). 

•()r Castilla~ Produce vmos con un enveJec1m1ento de gran calidad debido a sistemas de bodegas subterráneas. 

Con temperatura constante que no afecta la calulad del producto. 

Las demas regiones a mencionar serian Levante (Valencta, Alicante y otras), Asturianos y Navarros ademis de 

los aragoneses. 

FIGURA .!I: .'\lapa de las regiones ''infcolH de Alemania 

( Fuente: Larousse 1999) 

!l.:f ALE!\L.\NIA 

La actitud hacia el vino lino en Alemania. es que debe tomarse solo, para 1preciar la calidad del mismo. Por esta 

raz.ón es que muchas veces no realizan mezclas para mejorar una producción a costa de otrL Haciendo una 

marcada diferencia con el \ino comercial (Guzmin Peredol98J). 

La producción vinícola no es tan natural como lo seria en Francia ya que apro:c.1madamente tres de cada cinco 

años, la uva no madura apropiadamente, permaneciendo 'erde y produciendo """ :i<ido (mejorindose algunas 

veces con la adición de azúcar) 

Por estas razones, cuando se da una buena cosecha, se tiene más cuidado con el producto. Lo que produce una alza 

en el precio. 
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l.a cosecha Je uvi es clasificada de acuerdo a su nl\el de azu..::ir en ~1e1e d1f~ren1es c.11e~onas. el trNe50 se 

realiza entre cuauo ~·siete semanas antes de la cosecha. La escala de medida de azucares una llamada 0..:hsle 

Para el proceso de fermentación se divide en tres tipos diferentes, seco, medianamente seco y afrutado. cad.i uno 

de estos requiere parar la fennentac1ón en diferentes pun1os logr31ldo diferentes contenidos de alcohol 

Los \'lñedos en Alemama se CKhenden a lo largo del ria Rhm y sus afluen1es l L:uouse IQ9Q} 

En el año de 1971 se expidió W1& ley en Ale11w11a que regula hasta la fecha la ''"'cultura. define las DJ111S de 

producción. admite nuevas normas de calidad y métodos de vimfiac1ón clasific3ndose en dos grandes grupas 

• Tafelwein. son los \.1nOS de mesa de infenor calidad. Estan d1\.1d1do a su vez en cu.iuo zonas Rhean ~· 

Mosel. Main. Neckar y Obenhein. 

Qual1Uuswem. que son los vinos calificados, los cuales est.111 super.1sados durante todo el proceso de 

daborac1on, desde la selección de la uva hasta el embotellado E!t"'te control se cen1tica en las eoqueuis de 

13S botellas. con Wl número oficial. 

Las d1st1nc1ones recogidas por la legislación Alemana son las que se presentan a conttnuac1ón en el cu;miro 

Cuadni 6: DISTINCIÓN DE LOS \'l!'OOS ALE'.\IA.'iES SEG(~ Sl' LEGISLACIÓ!'ll 

Clulflcoclón m Akmin Equhekntt Grado mínimo dr 1..-ak-li<e 

Kablllett Reserva espec 1al 7 ¡¡rada&G L 

Spatlese Elaborado con uvas maduradas demás en la 7 grados G L 

planta de la '1d 

Beerenauslese Vinos generosos atacados por la podredumbre 5 5 grodosG L 

noble Mimmo 

Auslcse Elaborado con uvas seleccionadas 711rados G L 

Trockenbt:t:renau.slese vmo dulce elaborado con uvas secas. 5 5GL 

seleccionad&S y prensadas ~lirumo 

E1swem Denommac1ón que md1ca la ut1hac1ón de u\·as 7GrodosG L 

que estaban congelad.is al momento de 

prensarse 

.. fuen!e "\' 111cultura y algo mas Editonal !\otacGraw .. H1ll ~1e"<1..:o 1996 

Por clas1ficac1ones geogrüicas las mis importantes son 

L1ebfraum1lch que s1gmtica senc1llarnen1e vano del Rh1n 
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\toselblümchen denva de su cria m ~tosela. li1t.•r::ilmente qu1~r~ d~c1r .. ílorec1lla de! mo~~la" f R10 

provemen1e de Francia en las proximidades de Lu.'<emburgo> 

Las cepas alemanas son Riesling. Traminer, Gutedel y ~luller· Thurgau 

En forma general puede decirse que mientras más dulce es un \.'IOO aleman mayor es su cahdad. dando por un 

hecho que su contenido en azúcar es natural. 

U PORTL'GAL 

Los '1ñedos de Ponugal tienen el cuano lusar 111 el mundo. producen vino de consumo ordinario de denom1nac1ón 

de ongen además del Opono y el Madeira además de los ,,nos llamados ·,.,,rdes" Las cepas de esta zona entre 

otras son· VinhlD • Borracal, Espadeiro, Douro, AzaJ Branca. Azal tinta. Tmta Carbalha. Ah...,elhlO ,Tinta 

Pmheira. Arinto, Barcelo. Cercea! • Encruzado t Larouse l 9Q9) 

Los vinos verdes pueden ser, tintos o blancos y se refiere a Ja escasa madurac1on de las uvas. Proceden de la 

reg1on del Minho (Millo) lo que sucede debido al clima. aunque se sometSI a una segunda fermentac1on para 

con>enir el exceso de icido málico en láctico. La graduación de los vinos , .. des es de 8 a 11 5 grados G L Para 

su cxponación estos vinos son endulzados 

Los Oponos son el producto de varios años de trabajo en la región del Duero 6 Este vino generoso de postre se 

~mp1eza a fennenw de la fonna habitual, pero hacia la mitad del proceso, cuando el \.1no esta toda\.ia conuene 

muchos de azücarcs, se le agrega Brandy en una proporc1on de uno a cuauo y media de vino El brandy no 

mtemunpe Ja fennentac1ón sino que aminora y disminuye los procesos nanaales que hacen en ... eJec~ aJ vmo. se 

somete a dos ai\os de crianza en barrica y al menos diez o qwnc~ ~os se wdara para su consumo 

Los Oronos se cf115ifican en "Blends" que son vmos m~zcla.dos en dif~rentes momc!fltos de .meoJam1ento, 

rectJticando los sabores adem~ de Jos "Vint1Bes .. que son los que uenen la ca.helad sufic1er11e de n~1m1ento para 

ser embotellados y envejecidos durante 1 O, 20. oJO olios. 

7) Se les dice Madeiras a los vinos que se producen seglin la usanza de la isla de Madeira que osta muada a 

700Km de la costa Atlántica de África. son •inos madurados en bamca ). expueslos al aue )' al sol. al igual 

que el Opono, la formentación se detiene por medio de adición de alcohol 1 Sorrna oficial :l.le'<lcana bebidas 

alcohólicas vinos generosos ·especificaciones SOM-V-J0-1986) 

6e1 rio más ímp.>nante en la tona None dt Ponup.J. 



( Larouse 199Q> 

~.6 OTROS l\IPORTA~TES PRODl'CTORES El'ROPEOS 

Hungna se localiza dentro de la fr.11'1_11 del "mo del bem1sfeno ~one 

Ese p.vs se mcumtu ..-ntrC' ~ pn~rM d1ttz J."lJ~ rrodut.."1ores de \100 en Europa 

El arca de sus \11'edos t\ de apro"'i:n..¡d¡mente ~ 1 C r:ul hectareas. Je las cuales enue el 80 y el 8~ •o se uansforma 

~ \lno La produccKJn anual es de lphJ,1m&&Umen:.e de 4~ a 60 millones de CIJU ~ el promedio de consumo 

anual es d• JJ l11ros por copita. qu• .. oqu1parable al de paises como ·"usm1 Grec11 ). C'h1le 

L.1 \1d se cul11"1 dc.""Sde hace unos ~.000 ai'OI er. Jo que anuguamen1e eran provmcias romanas de Dxaa y 

L1 Gnn Llanur1. el Tr.in><Unub10 ~,,ne. el Tronsd-.Jb10 Sur, el ~on<) fo~•J 

Grtda Tiene sistema de rt>guJac1on Jt origen ~rr~ de dos categonu 

Soo los""°' 1011&Jmente fermon1odos ). aqutllos en que 11 formenuc1on fue mterrurnpul1por1dición de alcohol 

( Larouse 1 QQQ> 



1 t>~ h1..'.:t.ve.u. los un1os >i:>n dos t1m:1os de la produi:i.:1on 

6 El 11''0 ..t.\IF.R/C~SO 

. ..\ lo l.u~o de 1oda Am~nca if! desarroll.11on una sene de alimentos fennenudos y de bt!'~1dss llcoholic.u 

. ..\i:ru.ilmc:nle se 'onsumc:n .:n tres formas las fermen1adas. la.s Jt..'Stiladas ,.. las trad.Jc1on.ili:s no 'vmerc1ales 

~I sir. r¡ .. ;~1c:ro de bc:b1d:ss indigenJ.S que se pr.xiu~c:n c:n cJd..1 rei;1on. "'el \1no de uva. se \C .icomrilñJ.do de :.m sin 

c:cooom1co. la sigue tm1endo el vmo de- uva. Tal \CZ 3 Jeb1do a una íorma eurcx::entr1sta en 11 m~W1dld de 

comerc1.ih~1on. o qwz.a por la reg1onal1dad caractensnca de cada una de las beb1d.is tudu:1orWes f'\f~ 

En ~ta p.ine es ob,10 que Chile. Estados l"mdos o Argentina teng31'1 una ma:•or 1mporunc1a '1rucola que 

\fc:,h:o. sin c:mbargo es uul ahondv un poco mas en la eo'<lens1on del teino refendo a '.\te'!co. ya que es aqw 

donde: se re.ilizo el trab.iJO. y de .ai.:uerdo '°" ob1eu"os el te'Cto plantea ser una fuente de consult.1 a estudiarnn 

mteort"Sado~ en i:ol tema 

"t S1..•tire ~le rtspc.:t.'.> l.1 cd11.mJI de 11fC'\1na ··~t..:'I.:<' J.:i.:,1njX1d1.'- 1 ruM1.:.Mo una ~'Ull de' ~t'1J.u, ru.;1on.1lcs E.a 
IJ .:u.JI K pu1..Jc ':: un li'1ad1.' cn1..,nn.: .:ti: J3, m1,m.u CXt-1do .l queo ...: ..1- n 1ana ~tu1i.ho el 1i:nui "'"ruedo hxct URI 
.:au m:n "'mrl~ de 1(\\ m1smo1 pcr"' .:-,Ll '""'11"'""" 1N.J' 1a ~ puede .JJ~u1ru 



Fl<;t 'R..\ 7: .\IAP.\ DE L..\S REGIOSES \'ISÍCOl .. \S DE C'ESTRO \' SI 'R..\ \U'.RI('.\ 

Fuente: Larousse l 9Q9 

6.1 ARGENTINA 

Los "~odos Argentinos se pueden clasificar en: región andina. donde la región de Mondoza es la mas importante; 

5311 Ju311, Río Negro: La Rio¡a Comarca y Salta: al None del país se oncuentran las regiones de luJuy )' S11111ago 

del Estero, en la región del centro el viliedo de Córdoba es el más 1mponan1e. y en la región del lnor:ü. Buenos 

Aires~ Santa fe 

En ~la zona Sur del conttnente es menos frecuente la llu\.1a por lo que se toma mas comun el uso de pipas para el 

nego. ademas es frecuente ver que el mosto es vendido a paises como Japón en donde se con\1enen en .. ,,nos 

Japoneses" 

Las da..<,1ficaciones son. 

Vinos Je mesL de reserva. finos, de postre o moscatel, vino especial y vmo regional de 

-\deml.S del \'tnO de conc que es una mezcla La Chaptalización 1.-s altamente mmada como ilegal Cualquier Vino 

\1md1dl' como varietal debe de estar elaborado con por lo menos 7~ºº de esa \'anedad El termino .. de Calidad .. 

indica que el vino esla echo exclusivamente de uvas viníferas, crecidas en buenos lugares. El Jugo prensado en 

\"lnOS Je "'calidad" no es usado. 
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6.2 Cllll.f. 

En chile la producc1on media supera los seis millones de h«1ol11ros En una superf1c1e de 110 mil h~t.vus. '"09 • 

Je su rroducc1on son untos Es el productor de \'tno nus f(fl()mbrado de AmencL a mediados de la di....:.1dl iMI 80 

~e conviene en un 1mpon;ime. C"'<ponador El papel del reg1men m1l11ar en Chile y el :1usp1c1am1en10 de e-Ye. a los 

m~ grandes produc1or~. hacen -:ontro\·ers1aJ el desanollo en las ulumas decadas de algunas ca.~a.s produeu>ras. 

~a que la modem1ua:1on de las 1nstalac1ones con compra de barncas francesas y maqumana ma.s modern1 tde 

J.Cero ino·•udable, fue ~·ac.a por el reg1men de Pmochet Esw C&Sas empez.aron a 1ener d1ficuhades fi~1eru 

Jutanle la ad.m1ms1rac1on de Allende con reglmlemacaones esp«aficas para los fabncarues de vmo al ambo del 

general P1noch<t ""'as fueron "r•botad.u". y en los uhunos años ( 19'l8·1999). al ser llevado a JUICIO en Europa 

;U~un.u cas:u ucaroo ura producc10n s1mbol1ca en ~o al dJ1.·1ador "end1endo a precios mln· c.11os cada 00.ella. 

para ere.ir un fondo de apoyo pubhc1tano Sin embar~o la i:alldad del produc10 es innegable y la nadact0n \1n1cola 

..:hllena ,·1c:ne de mucho mas auas. mcluso es una de las pocas reg»one! que aun conserva cepas arnenortS a la 

plaga de la Fil11x,,• • 

En J QQ~ s.c da un.11 reglamentaewn sobre l:u dmom1nac1ona de origen csta.blec1endose ..:aneo zonas de 

producCton 

•El \'aile Cemral. SOkm al hacia el Sone de Sanuago y se e<Uende :40km. hacia el Sur 

•El \'alle de M31po primer productor h1S1onco en Chile. produce Merlo! y Chardonay 

• El \'alle de \laule deurrollado en loo 80 s a las orillas del no del m1Smo nombre 

• Casablanc3 ~una reg1on del . .\concagua que es enfnada pc't la bn.sa del Pacifico 

es1a zona tRt!'mOSO) 

Cu.arra soc1~cbJ.:s domuan acrualmente el mercado de expon.&c1on Concha y Toro (produc1or de ·c.:is1llero del 

Lis cati:gon.is que tstabltce son 

•\·ano fino de 11 ~.,, G L 

1 Pl;1p mcnc1onadli en la 1itecwn de ·cuJu,o"' ~ ~plqa ·de este numo tc'1o pmauw 16 
11F.I n('lmbre P""' 1cnc: del rumor que h110 c1rcul.ar uno de k>t Juc:ñot. de la pl,an~1on ,,__ prCMC:ICf' la t-.11:Se¡r:a dcln.it 
~Ni los''"'"' n1.111ino1tp.ara su c.t."lnsumo pcrwnal•dcc1a que m el w1llero de i. bodcp donde K alrNICCNNn 



•\'1no fino de producción controlada. con un minimo de I~ G L. 

6.l ESTADOS UNIDOS 

A menudo los vinos estadounidenses adopian el nombre de los vinos europeos a los cuales pretenden parecerse 

(generies) o el nombre del cepano u11lizado en la producción (vanctales) en estos deben de tener por lo menos el 

75% de la especie señalada. Ademas de los vinos que son bautizados por el productor a su antojo. Los villedos "' 

Estados Unidos tienen una extensión de :98,000 hectáreas. Produce 17,123,000 hectoliuos anuales. La re¡ión 

vinícola más de más renombre es California. sin embargo hay producción en Nueva York, Maiyland. O!Uo, 

Washington, Oregon. M:uyland. Sueva lnglllerra. NuevaJeney, Masuchusens, Pennsylvania( Larouse 1999). 

Estados Unidos produce en su gnn mayoría con cepas europeas, aciapladas al "nuevo mundo." más sin embllfllO 

hay variedades indigenas e hibridas como Concord. Delawere. C~ba. Nonon. Niagara. h·es y Scuppmong. 

Los percances que más han afectado a la vinicultura en E~ Unidos fueron los periodos de crisis económicas y 

epidemiológicas (filoxera). Ademas de la ley seca de 1919. Es una de las raz.ones por lo que la mayona de los 

productores no existían antes de 1966 y la producción no se exponaba fuera de América hasta finales de i.. 

so·s. 

Han producido avances conuoversiales en la Enología tales como; En 1980 se coosumió en Estados Unidos mio 

vino que licor. En los a/los 60s vinos Gallo lanzó vinos con carlÍCter más "pop" en el que se usaba edulcorantes y 

saborizantes. además de los famosos "coolers· (Gayotl99J). 

La hsta de peque~os productores es enorme, representan el 20"·~ de la producción de ,;nos en E. U. 

6.3.1 C,.\LIFOR"llA 

Los "inos de California se producen con una graduación alcohólica enue 1 O y 1.a grados. 

Su producción representa 41~ panes de la superficie plantada de \id. 10 

El estado de California se divide de acuerdo a su producción vinicola de la siguiente forma: 

• None. alrededor de la bahia de San Francisco; Sonoma ·Mendocino, Sapa. Livermore. Santa 

Clara , San Benito y Santa Cruz Monteney 

• Centro y más al Este. los disllitos de Lodi, !\.fodesto y Fresno 

• Los Ángeles. al Sur, la Comarca de Cucamonga. 

eslot '\inol, estaba endemoniado y se aparecía espcctto1 en el mismo. el mecanismo de defensa apl'O'\Uhan6> el 
temor de los trab3Jadoln. le sÍJ"\"ió dun111c mucho tiempo ; 

10 Dentro de la historia de Esbdos t:nidos el mo\im1a110 latino. licne uno de Jos mcJ\imientos más imponan1cs denuo de IOI 
, 1~edos de California. En 198~ Cesar Chi,cz lanzó 1" cam.,..,. •n.c "'"th oí ¡r11piis• !Las U\15 de la 1,.l para haa:r publica la 
falta de una lesislac:ión que proccpcra a los trabiljadorcs apicolu cxpucsw a pesuc1das ,.. condicione• de insalubridad que 
afectaban a lo salud. 
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L.J añada. en la \·1mcultura Cahfom1ana no nene 13 1mp;nanc1a qu~ poseen los \'IOOS europeos '.'3 que la 

est.tbil1dad del clima y los recursos recrucos garanuun una calidad pi=nnan~nte 

L'na de las uJumas renovaciones de la uva fue echa por. ·"ndrC Tchel151chdfy Da\1s quienes mt1uenc13dos por 11 

L~ Capus de Francia mtrodu1eron especies de uva caractensncas Los viñedos de Cal1fom1a para 1965 teruan 

110.000 acres de uvas Rals1n, 24.000 acres de Cabeme1 Sau,ignon. 10.000 de Chardonay ) 30000 de Cabemet 

Blanca. 

En California la planla más grande es la de los Hermanos Gallo. en Modesto (Gayo1 1993) 

6.4 CA:'llADÁ 

Canad.a es el mayor productor de "Eiswein" en el que las uva.s se prensan cuando est&n echas hielo. Las hectire.as 

plantadas son 81 OO. ademas es mejor consumidor que los Estados L:mdos En este pais e"1ste la \" 1ntne~ Quahr,.· 

·"Jhance. que es un sistema de denominación instaurado en 1988 para la reg1on mas 1mponan1e del paJs. OnLVlo y 

seguida dos .mos después por la Columbia Briwuca. Es1ablec1endose que en la e11que1• debe de leerse la IC)·cnda 

"Produc10 de OnWlo ·o "Produc10 de Columbia Brmimca· 

Como se 1ra1a de un pais bihngoe. !odas las etiquetas deben 1r impresas en Franccs e Ingles (Hugh 1 ~83l (Hush 

1996) 

Tiene que 1ener un 1S% del hibrido o la especie ,,nifera mencionada y cuando son mezclas al menos 10-9 de la 

segunda "·anedad mencionada. En esta reg1ón solo se planta cepas robustas pnnc1palmente C oncord. para 1mtos y 

S1Agara para Blancos 

Los \tnos i;on cal.ldos. como un proceso de comerc1ahZ3C1on Al producto se les a.signa d1feren16 sellos a su 

~nqueta L'n sello negro cuando la escala de cahficac1on de los catadores ~ mfenor a 1 ~ y cuando es (ahficado en 

una escaJ3 de 1 S a 10 se le asigna la denommac1on supenor de "sello de oro" Por lo que se le considera un \1no de 

me,or calidad que los demás ,,nos del mercado. 

69 



6.!I !\IÉX!CO 

flGl!RA 8: !\IAPA DE LAS REGIOSES \'ISiCO!.AS DE !\IÉXICO. 

( Fuerue:Atlas Encana 99) 

6.S.! HISTQRIA VINfCOL\ E:'\ !\IÉXICO 

~tuchos barcos cargados de trigo y \ino. llegaban frecuentemente durante la colonui a Veracruz y 1 \"anos 

puenos pequei'ios de Panamá que proveían 1 Perú. En estoS lugares se comerc1ahzaban vmos y en panicular 

couzados ... , nos Rosados 

.·\I pnn,1p10 los conquistadores llevaron pies de Vid con ellos, Cones hab1a dado la oden a c3da encomend~ro 

que plantaran Wla gran cantidad de .. ·i/l;edos, se importaron planw y semillas Las plam..is en cuesuon fueron las 

u..-as Cnolla que era cons1d~radas wta especie humilde que en ese entonces creo.!. en Espalaa (Donunguez 

Sanchez 1982). 

Por otra p.ute, AndaJucia supo apro\·echar los tratos directos con AmCnca ya que des¡:-;Jes de cuarenta aflos de la 

i:onqu1S1a. el trigo aumento su precio aJ doble y el vino ocho veces en la p~nmsula.. .is1 Wl barco cargo c1c:n10 

l.:'1ncu~nta mil barriles de \100 andaluz .• arribando a las costas amenc3.Ilas para enconc:31 wt muy b~n mercado 

par3 sus productos 

El pnmer comercio de vino en lo que hoy es Mé>rico fue creado en 1593 por Don Franmco de lJrd1~ola en 

Parras La U\'a criolla fue introducida a todos los mercados por paises di? Suda.men.:-..i y en J 76Q a C.ihfom1• 

dond~ se da a conocer con el nombre de .. La Misión. H 
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Para mediados del siglo X\1 aunque Mexico no era un gran productor •11i•inicola. los altos vaJI .. del Sur de 

Peni, TrujiUo, Apisco, lea y !'asca si lo empezaban a ser. asi estu•ieron produciendo gran canudad de •ino 

Las plantas eran traidas de Andalucia y logradas con trabajo esclavtzame. proveyendo no solamente a 

Lima o a Potosi. sino 1 la nueV11 colonia de Chile asi como Colombia. Venezuela y Arnerica Central Mucho 

de este •ino, era de muiones JesuiW(Hu&h 1996 ), 

Supuestamente, el \ino y oceite de las colonias no sobrevhioia un \i1je largo en que pasar1 mas de 75 dias 

en los trópicos y se pmsat. que cambian• al aceite a rancio y al vino a \oinagre pero esto. no paso asa en la 

practica. por lo que se dAhl una amenaza 1 los productores Espalloles 

AJ darse un tratado Tronspaafico intercolonial con China por \ienes pl1ta y \ino entre Manila. México y 

Peri&, Espafla toma carw en el asunto, realizando la famosa prohibición. en que se les manda a las colonias no 

seguir produciendo, \ino, oeda. olivo y otros bienes que se producwi o comercializaban por 11 peninsula. Tras 

la prohibición de Felipe 11. el hecho de que la iglesia utilizara el \ino como pane del lito religioso de 11 

misa, evito la paralizacion 10lal del cultivo, por lo que la ley no pudo entrar en \igor. en toda su e1<1ensión 

¡Oominguez Sanchez 1912 )(Hugh 1996). 

En 1665, el padre Junip<n> Sern Uevo las poimeru cepas a la region de la alta California y estableció, 

\ii'ledos de óptima calidld. que .un hoy se cultivan con el nombre de "rnision ' 

En los comienzos de la decada de 1790 Un monje Dominicano llamado Jose Looieme planto \ides en la 

misión de Santo Tomas de Aquino denuo del Valle de San Solano 20 allol despues en 181 O el Cura Hidalgo 

hizo crecer uvas. y .....m a algunos indígenas el proceso del \ino denuo de la Villa de Dolores. 

Haci1 1822 lnutride fonaleció. la vitivinicultura. gravando con aranceles del J5% 1101 vinos imponados y 

f1voreciendo los \inos llláollales con notables rebajas en impuestos. 

En 184 J el presidente Saiu Ana imenta fomentar el cultivo de la \illa. mediante 11 creación de la etCUela 

de agricultura Después de la suerra de Independencia. se le presta poco imeres al desarrollo del •ino, y no 

fue sino huta J 889 que los \iminicultóres recibieron apoyos 

En el siglo XX se inicia una incipiente industria que en sus comienzos ( 1920) l<ilo tiene el caracter de un 

desafio •·aleroso Fue en el tiempo de Porfirio Diaz. que James Concannon ( Americano lrlandes ; trajo 
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afectados por el ronílicto. En 1942 se ••pide una ley vitivinlcola que tendía a adecuar Ju necesidades de los 

productores nacionales. Al terminar la guerra y temiendo las repercusiones de una política de competencia 

ab1ena. y proteg~r la inversión millonaria hecha en W1& indusUia vinícola. se dio la creación de la asociación 

nacional de viti'1nicultores que tomo forma en 1948, (Sin un domicilio lijo ya que es la unión de mis al rededor 

de 40 empresas del ramo vinlcola). 

En la decada de los cincuentas y los sesenl&S los intentos progresaron, y a partir de 1970 algunos vinos de mesa 

romenzaron a ser reconocidos, aunque el consumo de brandy es mucho mayor que el de los vinos de mesa. 

La mayona de las uvas de Mé><iro son de caracter neutto como Thompson Seedless, StEmilión, Petlene, y oins 

que pueden ser recogidas tempnuwnente para hacer vino de una acidez alta que es destilado y usado para la 

manufactura de brandy. 

Algunos de los mas grandes produelores de brandy lo producen en México, como Manell, Pedro Domecq, y 

Osbome (Llano Goroztlzal982). 

Algunos años attis, cuando algunu empresas vinateru hubieran podido producir vino de mesa con mejor calidad, 

11.telUco redujo dramáticamente las tarifu de importación de vino, por lo que algunas emp,_ pararon su 

producción de vino, y la transformaron en producción de brandy. Al rededor del 50% de las CllSM vitivinlrolu 

cerraron existentes cerraron en este periodo (Gayot 1993 ). 

No obsunte, hoy día, el ramo vitivinícola en Baja California tienen una buena producción y en mucbu regiones 

de MéKOco se pueden encontrar especies de Cabemct Sauvignon, Merlot Chardonay, Sauvipion 81-. Zinfadel, 

Barbera y Ponot l'.-Oir, probando que México tiene un gran potencial, para la buena producción de vinos de mesa. 

No ha e•isndo una reducción substancial en la reglamentación de las Wifu de exporución, por lo los vinos 

importados son cuatto veces más costeables que los vinos del pais. Realinnándose esta situación, coa los tratados 

comerciales de forrnación de bloques económicos a mediados y fines de los nownw. 

6.S,2 PRINCJfALES PRODOCJORES YJNICOLAS DE MÉXICO 

En 11.te•ico existen aproximadamente 76000 hu de tierras cultiVlldu con vides siendo realizadas en su mayor 

pane en uerras inapropiadas, para otros cultivos. Las caracteristicu del suelo y las condiciones clim*ical de cada 

región, los distintos tipos de uva, los singulares procesos de cultivo y de elaboración, son factores que en su 

ron¡unto dan la personalidad del vino nacional (Dominauez Sanchez 1912). 

Sin embargo Méxiro deberla de estar mucho más cercano al ecuador para un biÍM desarrollo ele la vid. mucho del 

temtorio en el pais es seco y árido, pero hay factores moderativos. 
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f:n 13s tierras interiores debido .l !3 mayor cantidad de fno. (principalmente en las noches). se dificulta el culti\'O 

Adom.is de la variabilidad del chma que va desde el gramzo a las lluvia torrenciales a las sequías y obviamente la 

falta de irrigación. Se han echo experimentos exitosos en un relati\·amente cono periodo de tiempo, con mejores 

variedades de uva, para la ex¡.-3l1Sión de \1ñedos en lugares como Aguascalientes, Zacatecas, Saltillo y Parras 

(Galera Diaz. J 986). 

81!1 C11ifomj1 Nonc 

Los vinos de Baja California son los mis conocidos en los Estados Unidos. La lluvia en esta .rona es escasa, pero 

se hace uso de agua de pozos. El clima es semi desénico, pero son enfriados por las brisas marinas del Pocifico 

Ensenada es una comunidad a 50 millas al Sur de la costa de California cerca de ella se encuentran los valles de 

Santo Tomás y Rancho Viejo y a 80 kilómetros de la frontera con EE.UU .. Se encuentran el valle de Guadalupe, 

otros ,·alles importantes son el '\'alle Redondo y el de Tallama en Tecáte, estos, son laa principales para el 

comercio Vitivinícola en Méx.ico 

Pedro Domecq; Pedro Domecq realiza sus operaciones con vtdes de Guadalupe en el valle de Calatla 11 que se 

encuentra a cerca de una hora al Sudeste de Ensenada produciendo vinos balanceados de Cabemet y 

Zinfandel.Alianza Oomecq en Esados Unidos es duella de los viñedos Callaway y vineria, Clos du Bois, Vineria 

W1lharn Hill y Atlas Peak .En Espalla posee 500 hectáreas en el coruón de RiojL En la Republica Popular de 

China es propiewia de Huadong Winery Company y en febrero del 997 abrió En Ninh Thaun (Viernarn) una 

negocio de vinos. Sus principales C ompai'tias operadoras son: 

Cuadro 7: COMPAÑIAS PROPIEDAD DE DOMECQ EN DIFERENTES PAlsES 

Compal\ia Lkorn Pal .. 

Pedro Domecq Bnindy • Shcny ). Tequila E1pll1a ,. Mt!xico 

Hiram Wallcr and Sons Lid Wiüey ClUl.llliensc c..-
Makcr·s Mark. 01.SliUCI) lnc. - Eatados Unidos 

Corb~· Distillcn Ltd Wisicy Canadiense canacU 

Tbe Wmc Alhansc '°""' Estldoo t:nidos 

Fuente: pagina \\Cb de Alli:d Domccq ""'""·alhcddomecq.com.m:c. 

Una compañia Formada en 1961 por la unión de tres marcaa del Reino Unido lnd. Coope ( que incluye Victoria 

Winol. Tetley Walker y Ansells. En 1994 Allied·Lyons anuncia la adquisición de Pedro Domecq 
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Et t..i ~~ m31zo de IQf>.i en R.llTlos Anzpe. Coahulla se mu:1an los pnmeros pro.:csos par:t la elaborac1on de los 

brancf:-s en ~te'<1co Tras la penetración de los brandys. en los ai)os sesenta se emprende el proyecto de \·1no de 

mesa me,1cano Actualmente Casa Pedro Domecq cuenta con 12 plantas de desnlac1ón en la Repubhca ~tex1cana 

y una planu ded1cad.1 al alle¡amienro del brandy con 27 bodegas en las que se encuentran 400,000 bamcas de 

brand> en añeJam1ento, lo que la hace la bodega mis imponante en el contmente amencano. que guarda el brandy 

de m~·or \'enta en el mundo. Casa Pedro Domecq ~texico, desde hace vanos ailos es la orgaruzac1on líder en el 

mercado mexicano por su volwnen de ventas e11 vinos y licores nacionales e 1mponados sus pnnc1pales chenres 

son. !\-tayor1sw. autoServicio y centros de consumo (lntp.//econov.1nw com~. 

(ww" C1mrn com.m."<iempresasldome.html), (www alliedomecq comi) 

\'id .. d• Guadalupr. S.A. (L.A.Cetto) 

los \.1ñ~os de Luis Ceno comercializan en Teci.te y T1juanL esta marca es propiedad de Pedro Domecq. bene 

1500 acres de '1ftedos en el Valle de Calafla (1amb1en llamado de Guadalupe) El valle esra planrado en su 

toral1dad con vancdades vinífera la mayoria fruicesas que son 

Cabemet. Sauvignon Blanc, Chemn Blanc, Colombard, Petu, Sirah, Ruby Cabemet, y Zinfande 

La producción es de 7~0,000 ca¡as anuales. 

Los \1nos LA CETTO. es una compallia virivinicola, localizada en el Valle de Guadalupe en Ba¡a Cahfom1a su 

htstona data de. mas de 67 ai\os en el cultivo de la vid. y tiene tres ca\'&S 

La del \'alle de Guadalupe donde se reposan los vinos de rec1en1es cosechas Cava Don Ángel, con JO a/los de 

haber sido creada carac1enzada por harneas de roble francés y roble amencano y toneles de ongen 1tahano ,. 

Cava 00n Luis la mas nue\"a de sus cavas en esta se encucnlran reservas especial~ y pnv8das Ademas las cava 

son e-s..:enano de conciertos de ópera y mUs1ca cl.is1ca Esta casa explota tunsncamente sus \1i'I~ con la 

íest1\1d3d de la \·tmd1m1a. Algunos de sus vmos han sido premiados m1emac1onaJmente (~"\.IM' laceno com mxl 

\'ino1 Sanlo Tomú Fue fundada en 1888 sobre las rumas de la m1s1ón de Santo Tomas el re1\1\•an11en10 de estos 

'uledos fue realizado por Dimun Tchelisrchef planrando especies de '1n1fera como Chemn Blanc, Cabemet 

Sau\1gnon. R1eshng ~ Pinot ~01r 

La com¡oall1a Sanro Tomas fue fundada en 1888 por una farmha Espallola en el Valle de Santo Tomas siruada a 

~5 m1llM al Sur de ensenada La propiedad fue conocida enronces como· El rancho de Jos Dolores" Pero en 19l0 

fue adqumda por el enronces presidente de México Abelardo Rodriguez asociado con la fam1ha Ferro, En el 

l ls..,mbn: bas.ldo en un n:l1110 de Garc1.Qrdoftez de ~tontal\o U re1n1 Calaf~ c....:b..'rn•ba an1 &Sla llamadl 
C ahfom1a. snuada ala du:str3 de las anchas ~· ccrc.1 del paraíso tcMnal. sus CJCrtllOI en.n solo de muJctes. monraban en ahmarlM 



principio do los cuarenta el lugar creció teniendo 250 acres en Santo Tomás y otros 250 acres en Ensenada, 

incluyendo bloques do Variedades Italianas como Barbera, Nebbiolo, Froisa, Dolceno y Brancheto. En 1952 ferro 

vendió a Domecq y después ésta a Corporación Pandro. La producción es apro•imadamente de 100,000 cajas 

( 1 O"lo para e•porw:ión) 

Monte Xanlcl 2 

Produce desde 1987. Esta casa cuenta con 125 acres do viilodos y so encuentra a 25 millas al Nordeste do 

Ensenada en el valle de Guadalupe. Monte Xanic tiene la capocidad para producir 16,000 cajas anuales con la 

e<pectativa do llegar a 25000. Las variedades que producen son Sauvignon Blanc y Semillon 

Otro• produclons: Rancho viejo es Wl8 compallla de forme•. !barra. Vinicola de Tecate, S.A. Esta en Tailama 

Tecate. 

Agyasalirntes 

Hacia el Norte Aguascalientes es Wl8 de las zonas más productivas. Los vii\edos poseen una .. tensión de 8500 

hectareas de las cuales la gran mayoría se destina a la elaboración de brandys. El 75% de las uvas cultivadas 

provienen de los municipios de Aguascalientes y Pabellón. El clima es bueno para el cultivo de la uva pero corre 

peligro e ataque de hongos en época de lluvia 

Cia. Vinlcola de Apucalientn: Posee el diez por ciento de los viiledos del país os propietaria do, Hacienda del 

Álamo y Vinlcola del Vergel. 

Olros produclons son; Las cavas de Aguascalientes, Productos de uva de Aguascalientes, Bodegas 

Cal1fomiaS.A. (Gayot 1993). 

Oycritaro 

Dentro del estado de Querétaro en el centro del plis la zona más importanle comprende las poblaciones de San 

Juan del Rlo y Tequisquiapan con 2000 has cultivadas, crecen plantíos de uva en condiciones de Wl8 elevación 

de 6000 pies (dos mil meiros) en el municipio de San Juan, en ese lugar Martell de México riene un grande viftedo 

do Ugni Blanc (para Brandy) además de variedades de Bordeux, incluyendo Cabemet Sauvignon , Merlot y 

Sauvignon Blanc. La totalidad de hec1áreas de vides de 2100 

Cavu de San Juan; Esta situada en Quen!lato y se da la creencia de que la altitud causa WIB más rjpida 01<idación 

en el barril y se encuenll'll que éste fenón.x> es menos aparente si el tonel usado es más largo. Son productores del 

vino Hidalgo, Cavas de San Juan Productoras del vino Hidalgo producen más 75,000 anuales (Reynoso 1996). 

12 Xanic eo 111U1 pelobra en Cara que 1ipillca la primera llor que Oorece despu01 de la Uu•i• 
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Otros productor~ B1..~e~as Cruz 1'1.inca. La 'hdnleñ.1 S A " <;ofimv 

Coa huila 

Se encuc..'11Ua en la re~1on conocida como la comarca de la L.l~una que tambum 1oca parte de DurM1gu la zcra 

\.1n1cola es dc:" nue\e mil hec1areas en esla comarca son dos las ciudades de 1mponanc1a vm1col1 PJITas :.· Sa.~llo 

La reg1on a~mcola conocida como la comarca lagunera es un tnangulo compuesto por las poblaciones de 

Torrean. Gómez Palacios y Lerdo con 7100h&s culavadas !lacia el Este las trad1C1onales wnas de Parrm y 

Palla tienen 750 y 600 has Respeco,wnen11 

Casa :'lt.doro: Tamb1cn conocida comD las bodegas de San Lorenzo esta firma fue establecida en l 626s1endo .-ia 

de las mas an11guas de Amenca En su eoqueia 1TW1eJan la fecha de 1 597 como fecha de es1ablec1m1ento lo qut la 

hana la m.1.S antigua de . .\menc.:1 .!'1n embargo RoMn Joseph en su libro "The \.\ines of the Amencas • Jo 

clas1 tica como el segundo \.·100 mas &nflBUO 

01ros produrtorn, B 1 J del Dellin. B del Resano. B del Pero1e. vl4 Marquez de .'lguayo, V de Sah:!lo. 

Gonzalez Byas 

Ciudad de '1idco 

c., ... Bach: Produce \.1nos var1etaJes. ademas de una vanan1e del hpo de \.1no Canadiense '"Cold Duck" Time 

Wla muy buena producc1on de u\as ~ebb1olo En las plantas de la ciudad de ?\.tex1co se da generalmente so'° el 

embo1ellado 

Prdro Domrcq. el grupo tiene la 1mponanre planta de los R~) es en donde se envasan y empaquetan los vinos .x 

consumo mas frecuente 

Otro~ productOl"H !tl"IO. Amonio fem.indez y Cia.. B San P.lblo. E\CIUSl\.&S e~net. s ·".\"anos linos. s A.\ ;..~"'5 

Valle Redondo 

7..fcatrcas 

Este estado posee uno Je los suelos y dunas mas prop1c1os para la v1t1cultura pudiendo plantar las Z.icatecas . .: ... "fl 

cuhl\·os r~1~mes. akana un.a e"'1ens1on de S600 ha.s de \.1~edos 

El prm.:1pal productor es Canrera y Pl.111 que llene una producc1on hmuadL pero que ha 1en1do una me: .. ..., 

dJstnbuc1on en los ulumos aflos 

I~ ~.'ame es una palabni en C\lr.J que s1ttnú1ta 1:. pnmcr8 Oor que tlom:c dcsputs de i. Uu,1e 

Dflodcga 



Chihuahua, Sonora\' Guanajuato 

Aqui el cultivo se enfoca en uvas de mesa pero existe la excepción de la bodega Delicias de Chihuahua, siendo en 

Sonora de imponancia la cepa Thompson. Contando con una gran producción. sus principales regiones. son: 

Hermos1llo, Bahía Padre Kino y Cobarca 

Las ciudades de Guanljuaio, Dolores Hidalgo, y San Luis de la Paz, tienen 900 has plo.ntadas (Rcynoso 1996) 

U.3 CLASIFICACIÓN DEL VJNO EN MtXICO 

Las especificaciones solamente podrán satisfacerse cllllldo se utilicen materias e ingredientes de calidad saniwia. 

se apliquen buenas técnicas de elaboración. se realicen en locales e instalaciones bajo condiciones higierticu, 

asegurando el consumo humano. 

Se entiende como vmo generoso a aquellos con no menos de 75% de \ino de uva fresca ó vino de uva pasa en 

generosos dulces. y no menos de 90'1, de vino de uva fresca o de uva pasa en generosos secos y que ademas de 

su contenido de alcohol precedente de la fermentación, se encabezan con alcohol etílico o aguardiente de uva. 

Es1os vanos pueden ser dulces o secos según su contenido de azúcar. 

Dentro de los vinos generosos entra el !\ofoscate~ Quinado, tipo Mal1111, tipo Madeira. Tipo Jerez, Opono, 

Manzanilla, y Amontillado. 

hl2illW 

Semi dulce o seco con sabor atribwdo a la uva moscatel con que se elabora en su mayoria y puede ser 

"complementado con otras variedades de uva. según las caracterisricas que se desean conferir al producto 

Dulce, sem1dulce o seco. elaborado en su mayoria con variedades de U\'as rojas ó rosadas, de acuerdo a la región 

geografica y las condiciones climatológicas de nuestro pals, adicionado de Quina o quina que le transfiere su 

sabor caracterisrico. 

Tmo Malaea 

Dulce ó semidulce cuyo aroma y sabor es semejante al producto de origen. elaborado con \'llfiedadcs de uva 

blanca de acuerdo con la región geográfica y las condiciones climatológicas de nuesuo pais, que produzcan las 

caracterisricas organolepticas, que se deseen confenr al producto. 

Tipo Madejra 
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Dukc o scm1dulcc su~o aroma~ sabor es St'meJanle al produc10 de C'lngen. elahNJdo cnn U\3 bl:mc3 de Jcucrdo 

(~orma Oficial !\1ex1cana ~O~t-\'-30-1986) En el siguiente cuadro se presen1an resumidas las caraclensuca.s 

descntas anteriormente 

Cuadro 11: CLASES\' DESO'.\llSACIÓS DEL \'ISO l\IEXICASO 

Dcnommac1on Clase DuJu o Clasc So<o 

Scnúdulcc 

Moou1el X X 

Qwnodo X X 

Tipo Malop X 

Tipo Madc1ra X 

T1poJc:ru X X 

T1poOpono X X 

Tipo Man1.an1Ua X X 

Amonullodo 

Fuonte Nonna MeXJcana de vino generoso NOM-V-J0-1986 

Como se ve en el cuadro las diV1s1ones y subdivisiones que se imponen al sabor de los Vinos por norma no son 

muy esmc1as ya que solo son dos: Seco y Dulce o semidulce sin mayor espec1ficac1ón. 

6,!1,4 ESTADÍSTIC,\S DE LA J:'llDt:STRIA VISÍCOL\ \IEXICA"iA 

Cada ~te'l(1cano toma aJ rededor un cuan.o de vmo anualmente. mientras que en los Estados L"n1dos se consume 

1 8 galones por persona y en Francia el consumo es de 18 galones per cap1ta 

~o ha e'1sudo una 

reducc1on sustancial en la reglamentación de las tanfas de exportac1on Por lo que se hKe que los \1"0S 

importados sean cuatro veces mas costeables que los vinos del país ( Re\1Sta del consumuior Die 1998) 

Segun estadishcas del r..IEGI la rel>Ción del •'Olumen producido para el ailo de 1906 de .inos (blanco y tmtol se 

carac1enza por suministrar al mercado BOOó en fonna de vino blanco y el 1 ~ ºO 3J \1no tinto Tamb1en el t"Sc.IJD 

consumo nacional de \ino de mesa a originado en Ja ofena se deba a la venta en los mercados de e'<ponx1on 

El mercado nacional se esnma en 1 '2 a 3/4 de litro per capi1a y se cons1der.1 que el crec1m1ento sera lento en el 

futuro inmediato Por esta nusma razón Los mercados de exponac1ón ser111 cada \'ez mas s1gnificatavos para la 

producción de vmos mexicanos. Globalmen1e la rama de bebidas alcohóltcas. ha crecido segun c1fr3S de r.-IEGI 

~n un l !i 6 ° o lo cual la s1rua en los sectores de mayor d1nam1smo en la ecor.om1L Hay que remarcar que esras 
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-:ompMac1ones se hicieron entre enero y junio de IQ9i' y los mu.mes meses del :iño de 1140..! ot'-tt~1~ndo los 

':llores que se expresan en los cuadros 

C umo consecuencia del ajuste debido a la devaluación. el precio medio de las bebidas akohohcas sufnó alza.s 

pero. 3{)atentemente. la disparidad entre dicha.s alzas no tiene una clara expl1cac1ón como lo muesua el cuadro 

El valor promedio del brandy y el vino tinto, ha sufndo un incremento de casi 2,3 \.eces en el I~ de las 

estad1sucas que se discute muy alto comparado con el ron. Aunque en estos valores puede influir la da.spandad de 

producción de Wl producto 1 ob'o como se muestra en el cuadro . 

Cu•dro 9: VOLUMEN\' VALOR DE LA PRODUCCIÓN DE Vl!'iO TLVfO ( 1994 I 19971 

' .\NO VOLUMEN (nulcs di: btrm VALOR(m1leadc paos1 PRECIO tmaho por htro1 ¡ 
1 
. , .... 1,639 20149 12.1:9 

1 
'j'l'I!> 1,9)7 22111 117 ! ,_ 
; 

2,291 ..OJ74 17,6: ¡ 
.' l'IQ7 7,78 220)6 21,J: 

F uonle 1:-IEGI 

El volumen de producción fue incrementándose. Sin embargo el precio tamb1Cn s1gu10 un comporunuento 

acendente. 

Cu•dro 10: VOLUMEN\' VALOR DE PRODUCCIÓN DE VINO BLANCO (1994/19971 

VOLL"'MEN (mlles de btrosJ 

¡ 9,S48 ¡11S.4.:?S 

l l'REL"IO •medio p;x lnro 1 

¡ 10,7)9 

: 12.78tt ! 1 X>.~117 ¡ 12.21 

I""" l.73: ¡..-1.UI ¡ll.7:: 

Fuen1e INEGI 

El ._.,no blanco también a tenido lD1 crecimiento en el volwnen de producción que sm embargo para l QQ7 mosuó 

una contracción. En cuanto al precio ha tenido un componamiento ascendente pese a la baja en 95 en precio 

Cuodro 11: \'OLUl'llE!ló DE PRODUCCIÓS DE BEBIDAS ALCOHÓLICA \' Sl' REL\CIÓ!' CO:"i LA 

PRODl'CCIÓ:"i DE Vl!l;O. 

jULUUlA 

/ Vl~OITOTALl 

· VISO Hl.A...,.CO 

' VOLl11\tES PRODUCTO lOT A.U rruln Je turas 1 

1 15,077 

¡:.mu 
¡ 12.116 

ll 

1?.STA TESIS NO SA.ll 
DE IA BIBLCOTECA 

19 

1 

1 

1 

! 



.... - ' 
Fuonte l!'EGI 

Como conse<UL"flCl.1 d.:I 3Juste Jeb1do a la .iC'\aJuac1on. el precio m.:d10 de las bebidas alcohohcas sufno alu.s que 

en ocasiones fu.:ron et(ageudas 

Cuadro 12: CRECl~llE;\TO E~ EL PRECIO DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS ES i:L LAPSO DE 199 .. A 

1997 

BEBID . .\ CRECl~UESTO DEL PRECIO 9•·'97 

Ron 1s•e 

Brand'· 2~8 ~. 

T<qwl1 Q~'!'e 

\'1no lil.inco 30 ./. 

\'ITTo Tinto 2JO•., 

Fueme l!'EGI 

De la producc1on total de vinos se \"e que solo el 1 ~·O es de unto m1enuas que el 8~~. es de blanco Sin embargo 

se ,,e que las b~buias dcsnlad.15 "fuenes·· uenen un.a produce1on de l ,·eces mayor en el caso del brandy o 46 

"eces ma~·or en el es.so del ron 

Dentro dd mercado nac1onaJ se \1slumbra W1 futuro prometedor ~ro de muy lento desarrollo 

Suestro paJs no es gran consumidor de \1no y menos de nacionales ~a que se consume un cuano a W1 medJo de 

litro per cap na al .m ... ~ de \1nM nac1cnules ~ etetr:utJeros 

De e:-13 m311era l:s lndusm.1 de \lOOS ) lu:.:ires ha tenido que reorttnw sus estr:11e¡;1a.s dtb1do a esiu y ~Yun&S 

otras d1ficuhades cCtmo el ;iumtnto al impuesto e!apec1aJ sobre produce ton y litr.1c1os ( IEPS) qut pa.so 1 ser del 

~~·.para la.'i cef'eus y aqurlla.s bd'1d&S que tengan una graduac1on de h.1Sta 19 G L )' aJ 60'9 en el caso de 

bebtd.l.li cuya gradu~1on 05C1le enrrr 20 ~ ~!' G L (Como el Brand~. Ron Teqwla y "'1skey) 

Ademas de la f.:'..tda \CI m.Jyor rrohferac:1on dd .;entrabando. aduhenc1on y p1r11tnl de bebidas alcohohcas 

esum.11hk~e que en nu..-stro ra1s sr: \ende C':are 1 !- y ~O millones de C3.J3S de nue'e lm05 de 'inos y licores de 

dudosa rrocedr:nc1a. ts decir. tntte el 60 y el 80 •ó de lo que se desplua de bebidas legales Asi como la lrumnente 

reducc1on dr:I podi!r adqulSltl'\O de los consumidores El mercado domesuco esta inundado de \'WIOI ,,nos 

europeos y ~h1lenos que son comerc1al:z.1dos a precios "dumrmg" (\'oz inglesa que s1gn.1ñca Venta de 



mercancías a otros países a precio inferior al de costo, con la intención de reducir los beneficios o perjudicar la 

competencia). 

La venta de estos vinos se da a precios entre 30 y 40 % inferiores a su valor real con un costo promedio de 2S 

pesos. en contrapane con el costo de un vino MeKicano. 

Las principales cepas de la producción mexicana actual son Palomino, Riesling . French Colombard. Sauvignon 

blanco, Chenin Blanc, Moscatel y semillón para vinos blancos. Merlot . Ruby Cabemet, Petite Syrah. Barbera. 

Valdepellas, Carignan (Carillera o Cari111111, para los espalloles). Criolla. Pinot Noir, Cabemet Sauvignon, 

Grenache y Malbec, para los tintos. 

La Uva que habitualmente se consume como ftuta procede de las regiones de Aguascalientes, Comarca Lagunera 

y Sonora (Perlet y Cardinal). En Cobarca. estado de Sonora, se cultiva una especie desprovista de semilla que se 

unliza para la creación de uva pasa. 

En San Juan del Rlo Querétaro se producen vari...i.des para vino y brandy como la Cabemet, Sauvignon, Merlot. 

Carignan, SntEmilión. La región de Aguascalientes ofrece uvas de Mesa. vino y algunas variedades para brandy. 

En la Comarca Lagunera se dan buenas uvas de mesa. enue las que cabe citar La Moscatel y la Rosa del Perú. 

Baja California destina Gran parte de su producción a la elaboración de vinos y Brandys. Ruby Cabemet, Chenin. 

Blanc. Barbera. En la misma región es cultivada aun Is uva Misión 

La Pinot Noir (con la que se fabrica el Charnpange) se cultiva en las regiones de Queretaro y Baja California 

(Ibarra 1989). 

6.!!.!! TENQENCIAS DE LA INDUSJRIA VINiCOLA EN MtXICO 

El sector se caracteriza por dos tendencilS que se complementan. 

La concentración y la internacionalización de la oferta productiva sumado a la consolidación de formas de 

distribución más concentradas que aplican nuevas fonnas de gestión de ventas. una pennanente adaptación al 

mercado y la modernización de las técnicas de producción, embalaje rotaeión de inventarios y circulación 

espacial de mercanclas a traves de la optimización de CMlmas logísticas de transpone y abasto. 

El mercado mexicano tiene la oportunidad de crecer apoyindose en los rublos de precio y calidad y en habituar al 

mercado al consumo habitual de a la bebida. 

El trabajo de promover el consumo de vino es una acción conjunta de las empresas productoras importadoras, 

ademe de servicio de sommelier, (c:onsejeroo y encarpdos de cavas) por medio de carnpallas en los medios 

masivos de comunicación. asl oomo la actividad c:onlllnte de eventos. (Palacios A.T. Vila, Ptincelis 1999) 
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También es do mucha imponancia la propaganda que intenta penetrar en el mercado sin embargo en Mé>tico son 

dos las ferias más imponantes del vino son la feria de Tequ15'1uiapan (El festival del queso y del vino) y la Fiesta 

de la Vendimia en la wna None de Baja California con una serrwut de acuvidades. (Galera Diaz.1986). 

También los clubes de vinos podrian ayudar pero en la actualidad. algunos, debido a sus cuota.s se podrian 

considerar eluistas. 

También los produCIOS con demanda en el mercado mundial de alimentos, son una buena opción para el 

consunudor como por ejemplo el vmo sin aditivos Una de las lineas de 1nvesti¡¡ac1ón enológica mas interesante es 

la investigación para obtener un produCIO totalmente lobre de aditivos perjudiciales para el or¡¡anismo humano. 

Loe procedimientos encontrados se denomiruin "Protección biológica • y consiste en eviw los procmo. de 

oxidación que alteran la acidez wl.in~ la acidez IOtal. el color, los aromaa y en general, el sabor narural del vino. 

AJaunos prodUCIOtes (como Oomecq) han optado debido al consumo tan bajo que se registra en México de vinOI 

- industria también esta impulsando sus ventas al exterior, razón por la cual las empresas han establecido 

alianzas estratéglcas con finnu europeas para comercializar vinos de alta calidad en Europa. Siendo el factar 

precio 1mportan1e en el destino de las mismas; Ya que mientras e Frmcia o Alemania una caja se vende a 40 

dólares en promedio. en Estados Unidoo se comercializa al rededor de 20, lo que explica el porque de las 

exponac1ones del vino, el 90% se coloca en paises Europeos, y el resto en Sudaménca y Eslalos Unidos (Zuvirva 

Maqueo 1999). 

6.6 OJROS PRODUCTORES DE AMtRICA 

Jlmll¡ La superficie del villedo supera las 64 rml hectáreas. Lu denominacooMS controladas en Brasil 

curesponden a los nombres de las cepas utilizadas. ya sea totalmente o del cepano principal. 

En la mayor parle del temtono es de clima tropical para que la uva vmifera alcance su madurez plena, ya que 

podrirse o verse afectada por el mildiu. rnudw de la UVll producida se consume como fruto o corno jugo. 

Son tres las zonas donde se eoncentra mM la producción de Vid: Rlo Grande do Sul, Smtta Calalina y Sao Paulo. 

Pem exi51en otras zcnas de menor producción corno Par..._ Pernambuco, Minas Gorai• Sin endJarso la de mayor 

interés enológico es: Rlo Grande do Sul. 

La variedades más plantadas la "mbella" y la "Delawere • en tintas y en blmcat Nijpra y "OUldteu • V ariM 

trWmlaeionales rie'*1 filiales en Bruil como CiftZlllO, Manini y Rmsi y Rémy Manin eon exportaciones a Japón 

y Estados Unidos (Re)'IK*l 1996). 

v......,; SS,000 ha de villedo las especies son Cabemel Stwvignon, Pinot Noir, Merloc y Semillón, las provincial 

l1IM importantes en el mnbito enoló11ico son: Canelones, Florida. Smt José y Maldonado en Ria de la PI-



l 'ru,.ua,·; ~~.000 ha de \'11'\edo las ~spec1es son Cabem~1 Sau'••gnon. Pmot ~01r. ~!erlot ~· Sem11lón, las pro\ mc1J.5 

mas 1mponantes en el :imbito enológico son: Canelones. Florida. San José y Maldonado en Rio de la Plata 

Prrú; Moquegua cerca de la frontera chil~na es buen productor pero en el país es mis recurrente la producción 

de aguardiente. 

Colombi•; produce en poca cantidad vinos generosos y vermouth 

Otros productores son Paraguay Bolivia y Ecuador ( Larouse 1999). 

7 PRODUCTORES DE OTROS CONT/NfflTES 

7.1 SUDAFRICA 

Esta ubicado en zona caracterizada por un clima 1deaJ para el culth'O de la vid. 

El 2 de febrero de 1652 Johan Van Riebeeck instauro la Compañia de las Indias Orientales con las que inicia la 

historia de la vinicultura. En 1918 se crea la Koperauéve \\.'ijnbouwers Vereniging van luid-África "K\\.'V. 

(Asociación sudafncana de cooperativas vinicola.s). organización que regulaba los precios y el sector enológico. En 

1973 se aprueba la ley sobre denominaciones de Origen. y surgen los primeros viiiedos regulados. destacando zonas 

como. Constantina. Durban\1lle, Robenson Valle)-. entre otros, cada uno con su microclima. suelo y factores que 

los hacen únicos, donde el calor acrecienta el con1emdo de azúcar. disminuye Ja acidez y produce un \.ino 

diferente 

Las pnncipales cepas son las "Steen", nombre local de Chenin Blanc (32 '•de la superficie plantada) la Hanepoot 

o !\.luscat de Alejandria (6.3%) y la Sauvignon (4~o) 

L'n total de 4900 explotaciones cultivan 92!\00ha de \'trias. Se cuentan con rres tipos principales de producción 

Las OOdeg:is cooperam;as. los productores pn\ados y las fincas Sud:ifnca has1a hace unos años era el octa\'o 

productor d~ vmo en el ámbito mundial con un poco mis de un J~·o de la producción anual de vino 

El otro producror de África es Zimbabwe que nació a la viticultura en la década del 40 y que en las ultimas dos 

decadas (ochentas y noventas) se ha proyectado como un buen productor 

7.2 AL'STRALIA 

Aunque el \ino se cultiva en todos los estados ~ territorios australianos las regiones vinicolas se encuentran en el 

Sudeste del pais, en el extremo Sudoeste de su costa. y en las orillas del rio ~urray la producción se encuentra en 

e uatro regiones~ 

J) Nueva Gales del Sur (incluyendo el None de Sydneyl. 

~) Victoria 
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.l) . .\u.:.milt3 '.\li;:nd1onal. El \alle de mas rroducc1on \ i;".\lldaJ l.'11 ~ste p.lJS ~sel Ji: Rl\C~ J.."'IJS qui: "iU:i\:n1:.tra ~I 

t>OO •Ji: !a produce ion 

4) .-\ustra.l1a Occidental Con las r.:g1ones '1n1colas m.15 rec1enlt>". t>n el Suroeste Jd Esta~ ..... 

Se habl3 Je una constante n:novac1on 1ecnolog1ca en . .\ustral1a ;.a que el lnstlluto Austr .l..J.no Je '"' .:~1tg.Jc1on 

\'m1cola 11ene un yran pres11g10 y cone~1on ..:on la 1ndustr1a v1111colJ Je ·\ustraJ13 adt.•mas d: _,.,t .. t."r'i1daJc.,, ''-1mo l.1 

Je Adela1Ja 'I Je Charles Stun 

La orra reg1on de 1mpona.nc1a es :"ueva Zdand1a (en la que: la isla Jd Sur l!s la produclora ~¡_.,.,:1palm.:nte Ji: º'a y 

la del Sone Jd vino) 1 L3íouse 199'1). 

7.J CHI:"'.-\ \' J .. \PÓ'.'O 

CHI~.-\ 

.~unque el vino fermentado de uva no es parte de la cultura china a pr111c1p1os del siglo ,·e~::!e en la pen1nsul1 de 

Shang • Tong los m1s1oneros europeos y merC3deres pl311taron lo que hoy son cerca de JO j:•íO hectare:is Je º'a. 

La gran mayona de los productores tienen como socios o dut..'"11\os a grandes mdustnas 101em::.c1onales como Pemon 

R1card, H1ram Walker actualmente asociado con Pedro Domecq tHua Dong \\'mery), o Rerr.y ~1amn 

Todos los vinos importados comprados por este pais son mezdados 'º"otros de menor cal1~ y lle ... ·an la menc1on 

"Produce of Japan " aunque el 5~ ó del producto pueda ser de ongen 1mponado 

Salvo los mejores Vlnos europeos. es una practica comUn en l!Ste p3.1S no obstante es "Jno de los m3\0res 

productores do Asia (fackson 1986 l 



Dl§CUSIÓN 

l}Lu diferencias, enue los poi- productores se dut en la aplicación de métodos lallto de cultivo como en la 

vinificación. En el cultivo las especies nativu son diferentes en cada región por ejemplo la Nebbiolo os 

carlCleristica de Italia, la Criolla de América y la Grcnache tiene srandes cultivos en Espllla. Sin embargo es 

deseable para los productores, que cepas como la Caben¡et o la Chardonay sean producidas en sus respectivos 

plises para solventar la demanda interna de esos productot. 

2)Hlbitualmente se dice que el mejor vino es de ciertu regiones, sin embargo, las características de slbor 1011 

diferentes en preferencia del consumidor. Por lo que IDI producto con las características de su región no implica la 

acepr.ci6n en todos los - de IDI mismo mercado o en otros diferentes. 

J)La reglamentación en diferentes plises ti- conaoveniu ya que por ejemplo la adición de caramelo para 

mejorar el color de timos o la adición de azúcar de calla tiene diferentes limites. Y a que mientras m el none de 

Francia esta permitido en el sur esta prohibido y en Alemania solo unas cluificaciones como QbA pueden 

adicionar azilcar mimtru que en los vinos de California la practica se considera fraudulenta con la abenura de 

merCldos estu reglamentaciones deben llegar a IDI 11Cuerdo en el que se pondri en contntpeso el volumen de 

producción contra la calidad del producto. 



co'< ·1.1 ·s10-..:s 

11 P.u3 llc:\:U J i:.1N d pri:scme 1rlh3Jó \~ rc:.11110 la IC:\:'op1l:lc1on y s1sh~m.111za.c1on de: IJ informJi:1on Je 

por J1."nom10.lc1on~ Jcongcn ~ bJJo l.t reg:l.:intt!'nt~1on Je la L·n11,,"ln Europe:i 

•!• fn .\mrric• l.'.on producros Je l)«Uh.inJ.ldes J1\ersas. lós pnni:1p.iles proJui:tor~ anJhz:idm. Chile 

-'> En lo qur concitmr al \ino rn .\ti1.ico se concluye que 

•:• La mdustnJ \ m1col~ en el p:us esta dentro Je las que presen1;in d i:omponam1ento de con1rai:c1on 

CO\'\Jntural. este 6 un compon.11men10 i:1d1co y ~ el que e"tp1mment3rl las industnas en su mayor 

parte lnrlu~ e .Jdll!mas en .:sic ~rupo el fai:tor Je la 1nno\·ac1on y postenor saturac1on del mercado 

•!• El consumo nai:1on..1I Je \lno de m~a se ~nma en 1 ~ a J .¡ de luro /"-'' "''""'' ~ se considera que 

!i) S# tslabltcirron lai principalrt o~r•ciolM't' rtapa1 rn t'I proc~o dr rlaboración d~I 'ino: 

Cultl\O y madura~1on, \'enJ1m1a. D~gran.Mio '! hmp1e=za.. Estrujado. Crt~'lll:tr:icc1on, ~t~er:ic1on. prensado. 

Ajuste del jugo~· del mois10, ferm.:ru.ac1on. Clar11icac1on-F1lrrado. Embo1ellado y euquetado •. "'1le!Jam1en10. 

6) Se .iplu:aron elementos adquiridos en la ~,vyera de lngemena en Ahmen1os para oblener un documento con 

car&cter mulud1sc1plmario 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 



Acidri \Olálil: El contenido en ai:1dos \olatilcs esta re!Iulad\l eMnctamcntc por la le~ E.:.ta no acepta ni\eles 

por deb•¡o de O,Q ¡¡por hiro !durante la produccionl y 1 ¡¡(en el comercio detalhstal. ca:::id•d que sonata un 

\·ino demasiado agrio Esta acidez. cons111u1da por los acidos klrasos que pcnenc:i:en a l.l !-Cric accuca. 

aumema siempre con la edad del ,·100 

Ácido a('élko Ácido que se encuentra en pequeñas cantidades en todos los "1nos Si se .:.esarrolla 

exccsi\·amente. el vino se avinasra 

.Ácido auórbi<'o Antioxidante utilizado justo antes del embotellado. eticaz solo en pre~1:1a del anh1drido 

sulfuroso 

Ácido cítrico Ac1do a1'undanle en las frutas y los aynos La U\a tambien con11ene ac1d: ;itnco. aunque en 

cantidad poco importante Las u\as blancas tienen mas. especialmente las afectadas pe:- J fiimo~ 

podredumbre noble La ac1dificacion por aftadido de acido cuneo en los 1io·inos esta reg;l.."':'lent•da 

Ácido láctico Este ac1do aparece durante la fermentac1on malolact1ca del 'mo 

Ácido málico Las u1io as "·erde~ tienen un alto contenido de ac1do malico Cu311do la u' a "":'i3dura. se atenua es 

inestable Se reconoce por su 9usto acerbo de manzana .... erdc 

ÁC'ido tartárico Es el ac1do mas noble y mas potente en la acidificac1on de los \IOOS. pe""":· es es.:aso en el 

mundo .,,-e~ctal Su OJ\el en la baya de U\a d1sminu~e hasta el en, ero'·. luc11" \aria en r!..:;>n de las 

condiciones ch mal icas 

Aguja Se llaman \IOOS de a~u1a aquellos que contienen una h~cra · cfent~i;cnc1a ~ascC"~.:.. menos 

pronun¡;1ada que en los espumoslu· 

Alcohol Es uno de los elcmtn1os C":1oenc1ales del \.IOO El alcohol e111ico re,ulla de la fer.- :~1ac1on al.;1..""hohca' 

el metatlollsmo cn.z1mat1Cll de las le\aduru• transforma el azucar dd zumn de U\.1 en a .. ~lll. Mi&<- car\\\l01C1..1 

y calor El ni, el de alt.:ohol de un ''no puede \'ariar entre meno) del 7 ºo \OI ,_mas del . 5 °o \·ol er. func10n 

del con1cnido de a.rucares na1urale!o de lo!> mostos•~ del azucar que a' e1o.·e, se añade f\ e:. ~e chaptahz~don) 

~1as alla del 1 !' '.',, 'º' suele trat&rs.e de' mos ~cnerosos ffay que señalar qw .. • para ot't1e- :-~un tcrad~ ~&: 

alcohol se necesitan 17 g de azucar por litro. p;ua los vinos blancos. y 18 ti para los tinte! 

Amo11till1do \'ino que empieza elaborandosc como un fino y en un momento deiermi~.:.'.!.o pierde su \clo 

Desarrolla un color ambar Cuerpo y guslo de avellana 



Amprlogr.fi1 Ciencia de la vid que se dedica al estudio de las cepas. 

Anto<ianos Pigmento de la uv1 que dan su coloración a tintos. La coloración los vinos jóvenes rojo •·ioleta 

son exclusivo de moléculas de antocianas (compuestos fenólicos bastante inestables, que en el cuno del 

allejamiento se ligarán con los taninos). 

A TP: Pane de los compuestos fosforilados tienen una camidad de enersia en sus hidrólisis, clasificados en 

compuestos de baja enersia y de alta enersla. La molécula adenosln trifosfato (ATP) Esta pre.ente ea todos 

los seres vivos, incluyendo a las levaduras que panicipan en 11 fermentación del vino. Las múltiples car¡u de 

los oxisenos (-)y de los fósforo!!(+) del ATP producen un electrolito, y por tanto un1 molécula con aran 

repulsión electrostilica, que solo se vence con una cantid1d elevada de energi1, la que se liber1 con la 

hidrólisis del ATP. Su existencia como una molécul1 unida 1 un metal, Mg 2+, le da una ciena 

configuración cíclica. 

Capa e.tema; tiene una sustancia cerosa llamada prulaa 1 la que se adhieren las levaduras y gérmenes 

ChlitHu: Designación de un vino que proviene de una propiedad panicular. No siempre hay un castillo en 

cada propiedad y se cuentan muchos mas chát~OIDC en tu etiquetas de los vinos que en el catastro. 

Cla"'te Vino tinto/rosado ligero obterúdo por sangrado. 

Clarificacl6a: Proceso de aclarado del vino antes de su embotellado. Consiste en mezclar 11 vino un coloide 

que se peg1 a los residuos en suspensión y los hace precipitarse por sr•vedad 11 fondo del recipiente. Se 

utilizan la ciar• de huevo batid1, la cola de pescado, 11 caseln1 o la bentonit1 (una arcilla). A continuación se 

trasiega el vino. que suele filtrarse antes del embotell1do. 

Oúlco Vinos considerados los mejores. procedentes del coruón del viftedo. 

Clim1t Término o emple1do en Bor1oft1 pira designar un p1go concreto. 

Clon Planta obtenida 1 panir de un solo pie, por multiplicación asexual (por esqueje o injenoº). V"5e 

también selección clonll. 

Ctos Villa rodeada por un muro. Esta designación se aplie1 esencillmente en Borgofta. 

Consejo rrgulador Organismo form1do por representantes de viticultores y bodegueros de una determinada 

zona o DO que control• la e1lidad y origen de los vinos 1mparados a dicha denomin1ción. 

Corrttci6n Rectificación de mostos. Conjunto de operaciones (chlPfal_ización. adición de llcidos) par1 

obtener el pH correcto un y grado suficiente de azú..,,,s antes de la fclment1ción. 



Cos..:ha Ai\o de la \'endimia de que procede un vino La calidad de una cosecha corresponde a todo un 

conjunto de factores climáticos que detcrrnirtMan la calidad del vino y su potencia de envejecimiento Las 

diferencia entre cosecha son tales que las bodegas mezclan a menudo vinos de all.idas diferentes con el fin de 

obtener un vino más equilibrado. 

Crianza Evolución del vino a través del tiempo mediante su permanencia en deposites, barricas'~ botellas en 

condiciones controladaa. Mu concretamente: tiempo de envejecimiento en barrica establecido por las O.O. 

para cada denominación especi lica y vino que cumple esta normativa. 

Cru (Fr) Pago determinado dotado de un clima particular. 

Cuba Recipiente destinado a acoger los mostos en fermentación para 'inilicarlos o para conservar los vinos. 

Culti.-ar Sinónimo de cepa en Sudáfrica. 

Cuvtt (Fr) Selección correspondiente a un vino muy panicular que puede haber sido objeto de mez.cla o no. 

En 

Champagne, la e •'fie corresponde al vino elaborado oon los mostos' de primer prensado 

CV Sigla de Comarca Vinicola. Es la denominación para cienos vinos de un origen preciso cuya calidad es 

superior a la del vino de mesa. 

CVC Sigla de Compuesto de Varias Cosechas. Se aplica a los vinos mezclado1. ya sean jóvenes o de crianza. 

Denn1ación Acción de separar un liquido claro de sus sedimentos. de sus lias Se decanta un gran ,;no o un 

opone de ai\ada dejindolo fluir lentamente de su botella originaria a una garrafa o una jarra (dccantAdoras) 

De¡¡llollo Fase imponante y delicada del metodo tradicional, en que se eliminan los deposites de le,'&duras• 

que se han acumulado durante la segunda fermentación en botella. 

Dncube Operación que sigue al final de la fermentación alcohólica Los vinos blancos simplememe se 

trasvasan a otros recipientes. Para los vinos tintos. que han sufrido su fermentación en preHncia de los 

hollejos, de las pepitas y. a veces, de los escobajos', la operación de descubc es mas compleja se procede 

primero a un sangrado', es decir, se •~trae la pane más baja de la cuba. y después se retira la pane tuperior 

menos liquida que se transpona a la prensa para obtener un vino de prensa Las rmterias más K>lidu. 

resultantes de este prensado. consti1uyen el orujo. 
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llrsr•ngado Operación que consis1e en separar los fangos o borras (las m.a1erias en suspcnsion) del zumo. 

antes o durante la fermentación del mosto. 

Dtspalillado Operación que consiste en separar la uva de los escobajos En electo. en los pedunculos hay 

aceites y taninos que tienen tendencia a hacer el vino amargo y aspero. 

DO La denominación de origen se aplica a los vinos espanoles cuyo origen esta cenificado 

DOC La Denominazione di Origine ControUata es el equivalente italiano de la O.O. espallola. Garantiza el 

origen. pero no necesariamente la calidad. 

Elswrln Vino elaborado en Austria o en Alemania con uvas de cosechada tardia. 

Etanol: C,H, • OH Liquido incoloro, muy fluido de agradable olor, que arde con flama azul con fonnación 

de agua y anhidro carbónico a 20ºC tiene un peso especifico de o. 7894 hierve a 78.3 7 °C 

flocular: es la agregación reversible de células. mediante puentes de calcio y magnesio. (flotando 

Gllctrina: Alcohol trivalente C3HS0 (0H)3 y en aspecto puro es un liquido espeso e incoloro de Nbor 

dulce y no venenoso, baja el punto de congelación del agua y tiene un peso especifico de 1,2613 se puede 

destilar hasta 290°C. 

!\lonosadridos: Los monosac.Vidos son carbohidratos que no pueden ser hidrolizados en moléculas más 

sencillas. 

Monod: Bioquímico trances Jacques Lucieo Monod Jacques Lucien Monod nacido el 9 de febrero de 

1931.En 1965. Ganó el premio Nobel de fisiología o medicina con Andre Lwoff y frlll(:Ois Jacob por sus 

descubrimientos sobre el tipo de genes que regulan a otros. En 1965. Monod y Jacob propusieron la 

existencia de RNA mensajero (ácido ribonucléico). Ellos sugirieron la existencia de genes operadores que 

regulan la actividad de otros en la síntesis de proteinas, estos genes afectan en la fonnación de RNA 

mensajero. Monod escribió Oponunidad y Secesidad de trabajo filosófico. en el cual desarrolla la idea de 

que el hombre es producto de oponunidades y accidente en el universo 

SAD+: (Dinucleótido de nicoti namida y adenina), NADP+( fosfato de dinucleotido de nicotinamida y 

adenina) son coenzimas encargadas de la transferencia de hidrógeno jumo con las enzimas deshidrogenasas 

en su estructura panicipa la vitamina nicotinamida 

Rodano es uno de los rios más imponantes de la parte Sur de Francia 

Sarmlrnto: Rama o vástago de la vid seg0n diccionario de la lengua espallola 



Solrr•s: Los barriles o bamcas de 'in" SC'ln colocados en tila!\ superpuestas De la mas ant1~a se ..aca 

una pane (nunca mas de la mi1ad> para el mercado. despues de la oira fila (o solera> se e'1rae una pane 

de cada barrica )' se mezclan con la que se ha '·1ci1do hasta cieno ni\·el el orden de las tilas se 

respetan siempre progresivamente 

n·&s Bk\SC,\S 

Se prescn1an algunas especies de uvas blancas usadas para la fabricacion de vino 

• Chudonnay; su color va desde amarillo verdoso hasta el ambar segun su estado de madurez. Son 

racimos pequellos cilindricos de frutos pequellos y redondos. de piel del11ada. Sus hojas son liso. 

palmeadas y la 1onalidad va del verde obscuro así claro cuando son adultas Es1a U\'a se usa en diferentes 

regiones 

o Stmillón; Son u,·as de tamano mediano. redondas de pulpa suave y piel delgada Las hojas son asperas. 

grandes y redondas los racimos tienen forma cónica rsta uva se encuentra en la res.ion de Sauters 

cuando esla U\'I es a1acada por el hongo Bocl')1is cinerea se da la llamada "podredumbre noble • dando 

aspecto de pasa a la uva y produciendo ,;nos aun mas dulce 

• Sylvanrr (Franktn Rinlin111: Su color es enire amarillo y \'erde con pecas. piel gruesa. de tarnaJlo 

medio de fonna cilindrica y compacta Las hojas son amarillas verdosas y sin \'ello se produce en 

Alemania Luxemburgo. FranconiL Suiza y Hungna 

• Chtnin Blane (Pinrau d• la Loirt) Es de tamallo medio forma oval y piel gruesa Los racimos son 

~randes o medianos sus hojas son \Ctdts ~saceas con un numero de lobulos de tres a crnco cuando la 

ataca el hongo Botritys crnerea produce un ,-ino con sabor • miel Esta uva produce Vou\.Tlyy los .. ·ino1 

de Saumur 

• Traminrr (Gt" urztramintr). Van del 1ono rosado hasta Iones cafés. el fru10 es pequdlo. de forma oval 

La U\'a madura se distingue por su aroma y sabor pican1e Su hoja es grande y gruesa de color verde 

apa!!ado con 1res a cinco lobulos se da en Yugosla•·ia. HungnL Rumania (alli se le llama (formetin). 

AlemaniL Austria y Alsacia (Fromera Francia - Alemania pegada al Rhin) 

Ritsling: Son amanllas con puntos pequellos. sus racimos dan una apariencia de muy conglomerados 

debido a su pequello 1amallo Sus hojas son de umallo mediano. regularrnen1e palmeadas y redondas 

Tienen un aho con1enido de azucar E!las Hpecies son las usadas en Alemania en la rc¡¡ión del Rhin. 
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·\unque tambien se cosecha en Austria y la costa de California Esta uva puede presentar la 

"podredumbre noble" 

l 1V AS OBSCURAS 

• Can·enel Sau\'ignon; El fruto es pequeño redondo de piel gruesa y muy pigmentada. Al llegar a su 

madurez, desarrolla un peñumado aroma y un sabor penetranle. Los racimos son pequeños de forma 

conica y de cons1itución cónica. Las hojas son medianas o grandes de uno a siete lóbulos bien 

marcados y nervaduras. Aunque Jos excelentes vinos tintos de burdeos se hacen con mezclas de uvu 

todas ellas tienen un alto porcentaje de Cabernet Sauvignon. Esta uva se culliva en muchos paises del 

mundo y en América en panicular en Chile, en California y en México. 

Pinol noir; Los racimos, son pequei\os cilíndricos y bastante compactos. Las uvas son de tamafto 

mediano. de forma oval con la piel profundamente pigmentada con una gran cantidad de semillas. Sus 

hojas son de color verde claro, con tres a cinco lóbulos muy bien marcados y de aspecto tosco. Los 

grandes vinos borgoñeses, de Ja cote Dór son hechos 100% con esta uva. Además de Francia, tarnbien se 

<asecha en Jemania (Rudeshein y en la Selva Negra). Suiza, Hur.gria Rumania, Italia, Sudáfrica. 

Australia, Chile. California y el Noreste de México. 

• Grtnachr o Garnacha; Las uvas son de tamaño mediano casi esféricas y de color "ioliceo, casi 

negro Los racimos son grandes y compactos .Es una uva con poca pigmeniación por lo que se usa para 

mezclas o rosados Se cultiva en Francia en la Provence, el Ródano, Langucdoc Rousillón. Con esta u•·a se 

hacen los mejores rosados. Se cree que es originaria de España y sirva se usa para los vinos de Rioja y 

Cataluña Se culti•·a ademas en Marruecos, Argelia. Túnez (Zona de Magreb) y Córcega (Frente a las 

costas de Italia, propiedad Francesa) 

Merlot: El fruto es mediano, ligeramente ovalado, de piel gruesa bien pigmentada, que cuando madura se 

\Uche azul negruzco, El racimo es de tamaño mediano y de forma cónica alargada. lleno pero no 

compacto. Sus hojas son de color oscuro, con lóbulos bien definidos. en numero de cinco a siete. Se 

utiliza en mezclas de uvas. Es ampliamente cultivada en Italia y Chile 

Gamay: Los frutos son grandes, redondos y de piel algo gruesa, con poca pigmentación tiene hojas 

grandes y toscas y sus racimos son grandes. compactos y de forma cónica las hojas son grandes )'toscas 

hay dos clases Gamay Noria (en Francia) para •inos ligeros y Beaujolais para •·inos mis costosos 
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S~rah. F.I fruto es peque11o. fuertemente pigmentado y ovalado Sus racimos son de tamaño mediano. 

forma comca y con Hombros bien definidos sus hojas son de color .,,·erde obscuro , con cinco lobulos 

muy bien marcados Se cultiva en Australia y En California y Mexico e'l(iste una variedad que se llama 

Pe111c S)Ta 

Srbbiolo, El fruto es ovalado y poco pigmentado en la parte superior Los racimos son de tamaño 

mediano de forma cilíndrica y al¡¡unas veces alargadas Sus Hojas son Medianas o pequeñas. de color 

verde oscuro y con cinco a siete Lóbulos. Se cultiva en el Piamonte Italiano 

!\f1drír•: La uva es alargada, de tamafto mediano y color negro azabache, con piel gruesa pero suave 

Las hojas son de tamafto mediano de tres a cinco lobulos y con "·eJlocidades Los racimos son muy 

compa.:tos Se usa en Ponugal para la fabricacion del Oporto combinandola con otras especies (se hace 

hasta con JO especies) como Touriga y Souzao Apenando gran pane del color caractensuco de esta 

bebida Proviene de las islas con el mismo nombre 

Souuo: Es redonda. de tamaño mediano. color negro azulado por lo que se habla de una pi¡¡mcntacion 

muy fucne Forma racimos cilindricos y compactos Sus hojas tienen tres lóbulos muy marcados de 

1extura gruesa y vellosidad blanca Se piensa originario de Ponugal 
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