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OBJETIVOS

Factores que afectan a la calidad enologica
de la uva

Influencia de estos factores en los principales
componentes de la uva

Preparacion y realizacion de la vendimia

Primeras operaciones de la vendimia
Vinificacion de vinos blancos secos

Vinificacion de tintos

Vinificacion de vinos rosados



OBJETIVOS

FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD
ENOLOGICA DE LA UVA



1.-FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD
ENOLOGICA DE LA UVA

1.1.-FACTORES PERMANENTES
-Cepa o variedad
-Clima
-Suelo
-Portainjertos
-Edad de la viha

1.2.-FACTORES VARIABLES
-Temperatura
-Luminosidad
-Humedad

1.3.-FACTORES MODIFICABLES
-Poda
-Rendimiento
-Abonado
-Laboreo

1.4.-FACTORES ACCIDENTALES
-Enfermedades
-Accidentes meteorologicos



OBJETIVOS

FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD
ENOLOGICA DE LA UVA
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2.-INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

2.1.-AZUCARES

eComposicion - Variedad o cepa

eRiqueza > -Grado de madurez
-Climatologia calida en periodo estival
-Cantidad de grados de calor e insolacion
-Humedad optima

eSuelo - -Estructura heterogénea (pedregosa)
-Buen drenaje (permeable)

-Laboreo adecuado

ePortainjertos > Débil potencia vegetativa



2.-INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

2.1.-AZUCARES

eVinas de mas edad

eOptima superficie foliar/n° de racimos

Deshojado inferior, antes de la vendimia >
Acelera maduracion por exposicion al sol

eAbonado en exceso > T Rendimiento - | Riqueza en azicar
eMildium > | Concentraciéon de azicares

e¢Oidium > T Azlcares por concentraciéon de componentes
al | el tamaiio del grano



2.-INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

2.1.-AZUCARES

eInsectos en climas secos > | Tamaiio grano

Concentra sus componentes

eInsectos en climas himedos - Favorecen ataque de
microorganismos que destruyen azucares

ePodredumbre > | Azicares (excepto la noble)

eAccidentes meteorologicos:
> Insuficiente maduracion
->Menor cantidad de azucares



2.-INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

2.2.-ACIDOS

eRiqueza (ac. malico)
- Variedad
- Grado de madurez uva — Climatologia

T elevada — | ac. malico
Exceso calor y sequia —» Bloquea maduracion —» > Acidez

eSuelos poco aptos para cultivo de vid >
Dificultan maduracion 2> Vinos acidos

ePortainjertos de gran potencia vegetativa >
Retardan maduracion - Uvas con > acidez

eViflas jovenes - > Riesgo podredumbre

- Vendimia precoz
> > Contenido en acidos



2.-INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

2.2.-ACIDOS

ePoda escasa » T Rendimiento > Retrasa maduracion >
Uvas + acidas

ePoda excesiva > | Superficie foliar/racimo >
Maduracion defectuosa

eEnfermedades criptogamicas e insectos > T Acidez

eAccidentes meteorologicos >
T Acidez por retraso maduracién



2.-INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

2.3.-POLIFENOLES

eSintesis de polifenoles (Antocianos y Taninos):
Condiciones climaticas en el periodo de maduracion

|

-A > luminosidad mas ricas en polifenoles

-Exceso de T diurna (>35°C) >
Inhibicion de antocianos

-Para una misma T diurna
Cuanto mas baja T nocturna >
> Concentracion de antocianos



2.-INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

2.3.-POLIFENOLES

eSuelos arcillosos y calizos > Uvas ricas en taninos
(Crianza)

eSuelos ferruginosos > T Intensidad colorante

eVifias viejas > T Polifenoles

eAbonado intensivo > | Color y taninos

eEnfermedades criptogamicas > Destruccion de antocianos
- Color

Factores que contribuyen a una buena maduracion

}

Aumento de polifenoles




2.-INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA f; 4+

2.4.-AROMAS

eVariedades ricas en aromas primarios:
Moscatel

Riesling

ePotencial aromatico susceptible de dar aromas secundarios
durante la fermentacmn
X Cabernet-Sauvignon
Garnacha
Monastrell
Chardonnay
Tempranillo

ePotencial aromatico se exterioriza durante la vinificacion
y evoluciona durante la crianza:
Pinot Noir
Tempranillo
Cabernet-Sauvignon



2.-INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

2.4.-AROMAS

eClimatologia: Madurez no excesiva porque se pierden
aromas varietales

eVinas viejas 2 Vinos con alto contenido aromatico
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buena maduracion

Riqueza aromatica de los vinos
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PREPARACION Y REALIZACION DE LA
VENDIMIA



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

PREPARACION

*Antes de la vendimia:

Controlar y poner en funcionamiento
recipientes, utensilios y maquinas

*Empezar 4-6 semanas antes del momento previsto

\

*Reparaciones mas importantes Al terminar la
Trabajos de limpieza a fondo vendimia anterior

*Prevision de productos necesarios

*Retirar todo el material que no se empleara en vinificacion



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

PREPARACION

*Revisar:

*Depositos

*Estado de grifos y canos de goma

*Recipientes a presion
- Cierre correcto

- Funcionamiento de valvulas de seguridad
y manometros

- Bombas, prensas, refrigerantes, sistemas de
control de T, lineas de embotellado, etc.



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

PREPARACION

Revision
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Desinfeccion

*Durante la elaboracion:
-Limpieza diaria de maquinaria y locales

-Puntualmente después de una operacion

-Desinfeccion periodica

*Durante la conservacion:

-Limpieza y desinfeccion de
depositos, barricas y locales



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

PREPARACION

EVOLUCION DE LA MADURACION

*Control periodico de la vendimia =

Método mas racional y mejor adaptado:
Conocer composicion del mosto

20 dias de iniciado el envero

250 granos de 250 cepas
2 veces por semahna

Azar

-Se pesan > Seguir su engrosamiento
-Prensan

-Densidad

-Azucares reductores

-Acidez

-Observacion del color y estado sanitario

GRANOS



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

PREPARACION

EVOLUCION DE LA MADURACION

*Determinacion de la riqueza de azucares:

Densimetros

.Principio de Arquimedes

.Se relaciona el volumen de mosto desplazado con
sSu peso

.Se introducen en una probeta que contiene mosto

.Lectura en una escala




3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

PREPARACION

EVOLUCION DE LA MADURACION

*Determinacion de la riqueza de azucares:

Refractometros

.Propiedad de refraccion de la luz al atravesar una solucion
de azicar en agua

.Angulo de refraccién aumenta a medida que la concentracién
en aziucares también lo hace

.Lectura insensible a la turbidez del liquido

JInstrumentos ideales

*Determinacion de la acidez total:

.Titulacion del mosto con una soluciéon de
hidroxido sodico con azul de bromotimol
como indicador




3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

PREPARACION

INDICES DE MADUREZ

N\

Forma objetiva de expresar el estado de madurez de la uva
relacionando sus componentes

Relacion azucar/acidez

Azucares (g/100 cc mosto)
Acidez total (g/l en tartarico)

Valores normales: 3-5

Relacion glucosa / fructosa

Glucosa (g/1)
Maduraciéon: 1 (0,92 - 0,95) Fructosa (gﬁl)




3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

PREPARACION

INDICES DE MADUREZ

Indice de Baragiola

Acido tartarico (g/1) x 100
Acidez total (g/Il en tartarico)

Valores normales: 100-200

Coeficiente de maduracion de Ferré

Acido tartarico (g/1) x 100

Acidez total (g/I| en tartarico) + Alcalinidad de cenizas (g/I)

Coeficiente de maduracion optimo: 70-150

No existe total paralelismo entre variaciones de azucares y acidos

INDICES ORIENTATIVOS




3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

PREPARACION

FIJACION DE LA FECHA DE LA VENDIMIA

*Dos modos de prever el inicio de la vendimia:

19.-A largo plazo:
Basandose en la duracion del ciclo vegetativo
(cepas y regiones)
100 dias entre Floracion-Maduracion
45-52 dias entre Envero-Maduracion

2°.-A corto plazo :

Seguimiento de la evolucion de la composicion,
durante la maduracion, con determinaciones
analiticas

*Reglas generales: -No vendimiar en dias de lluvia
-No vendimiar en dias con exceso de rocio
-No vendimiar en dias con calor excesivo - Uva llega con T elevada y
se pueden producir fermentaciones incontroladas

Vendimiar en horas mas frescas del dia
Vendimiar por la noche




3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

REALIZACION

Vendimia manual Vendimia mecanizada




3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

REALIZACION

Vendimia manual

Ventajas:

-Seleccion de racimos, incluso
de uvas
-El racimo sufre menos dano

-Recogida escalonada

Inconvenientes:

-Sistema mas lento

-Sistema mas caro
-Si hace mal tiempo se retrasa el momento de la vendimia



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

REALIZACION

Vendimia mecanizada

-Se desplazan sobre la linea de las plantas



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

REALIZACION

Vendimia mecanizada

-Tienen palpadores que golpean los racimos desgranandolos



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

REALIZACION

Vendimia mecanizada
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-Uvas caen en cintas de recogida que las conducen hasta el
remolque

-Dispositivos para la separacion de hojas



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

REALIZACION Vendimia mecanizada

Ventajas:

g

-Tarda poco tiempo en realizar la vendimia
-Mas economica

-Permite la recoleccion por la noche



3.-PREPARACION Y REALIZACION DE LA VENDIMIA

REALIZACION Vendimia mecanizada

Inconvenientes:

-No corta los racimos, los
desgrana > La uva no llega
tan entera a la bodega >
Pérdida de mosto

-Maceracion de las uvas >
Oxidacion acelerada de los
mostos, fermentaciones
anticipadas, etc.

-Presencia de impurezas: hojas, trozos de sarmientos, etc.

-Requiere sistemas de conduccion del vihedo elevados.
Vihedos en espaldera

-Pérdidas de cosecha: 5%



OBJETIVOS

FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD
ENOLOGICA DE LA UVA

INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

PREPARACION Y REALIZACION DE LA
VENDIMIA

PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

1.-Recepcion de la uva, pesaje y toma de muestras

Bascula incorporada a la
plataforma basculante



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

1.-Recepcion de la uva, pesaje y toma de muestras
Manual
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4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

2.-Descarga de la uva

Tres sistemas:
1) Descarga en tolva 2> Uva a granel




4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

2.-Descarga de la uva

Tres sistemas:
1) Descarga en tolva 2> Uva a granel

2) Descarga en cintas transportadoras >
Uva en cajas

WESKS DE CONTE LATERALES

WIESAS DE GELECLIDN

CIMTh ELEWACION
¥ SEPRAACION DE
FRIMERIS BDETDS

PATRS AEGUILABLES
BAMDELL ARCOGE GOTAS

LA AR BLECTRICS
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RECDGIDS DE NOSTOS



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

2.-Descarga de la uva

Tres sistemas:
1) Descarga en tolva 2> Uva a granel

2) Descarga en cintas transportadoras >
Uva en cajas

3) Descarga mediante ciclones de aspiracion
- Uva a granel




4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

3.-Transporte dentro de la bodega

Funcion del método de descarga

*Uva en cajas y en pequenas cantidades - Transporte manual:

-No precisa instalaciones
-Requiere bastante mano de obra

*Volumen de cajas elevado
- Cintas transportadoras:




4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

3.-Transporte dentro de la bodega

*Si la uva se descarga en tolva > Tornillo sin fin




4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA
3.-Transporte dentro de la bodega

*Transporte de pastas y fluidos por mangueras
- Bombas de transporte

No existe una bomba universal

Trabajo Rendimiento

-Diversos tipos en funcion del producto a transportar:
*Uva entera

*Uva estrujada

*Subproductos: raspones y orujos
*Mosto

*Vino

*Aguas residuales



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA
3.-Transporte dentro de la bodega

*Transporte de pastas y fluidos por mangueras
> Bombasde trans orte

REQUISITOS:

1.-Transporte cuidadoso del producto:
Sin turbulencias
Sin choques de presion -
Evitando el golpeado o “stress mecanico”
Evitando el calentamiento del producto

2.-Buena capacidad de adaptacion: Poder regular su rendimiento y presion

3.-No sea sensible a los turbios: Poder trabajar con mostos o vinos en
contacto con sus fangos o lias

4.-Canalizaciones hermeéticas - Evitar el contacto con el O,
5.-Resistente a corrosion y a los acidos (acero inoxidable)

6.-Facil de limpiar



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

4.-Estru:‘ado

Aplastamiento o molido > Romper el hollejo para que se desprenda
la pulpa, se libere el jugo, que sufre una
ligera aireacion, y simultaneamente se
mezcle con las levaduras que se
encuentran adheridas a la superficie de los
hollejos por la pruina

1.-Facilita la salida del mosto
2.-Propicia la siembra de levaduras

3.-Facilita la maceracion:
Aumenta superficie de contacto zumo-hollejo

Antocianos y taninos pasan al mosto



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

4.-Estrujado

1.-Facilita el transporte por bombeo

2.-Permite el empleo racional del sulfuroso
3.-Activa el inicio de la fermentacion

4.-Facilita la maceracion
- Acentua la disolucion del color y taninos

5.-Facilita la formacion del sombrero



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

4.-Estrujado

Inconvenientes:

1.- Uvas podridas 2> Aireacion del estrujado perjudicial
- Quiebra oxidasica

2.-Aumento de maceracion - Inconveniente para
uvas muy ricas en taninos

3.-Proporciona exceso de fangos y lias

» Vinos finos > Estrujar ligeramente
Desgranar dejando la pulpa adherida al hollejo

» Acentuar la maceracion 2> Prolongar el encubado



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

4.-Estrujado

Estrujadora de rodillos:

-2 Rodillos en paralelo giran en sentido inverso

-Separacion de rodillos 2 Intensidad del estrujado




4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

5.-Despalillado

Desrasponado o desescobajado > Separar los granos de uva
del raspon del racimo

- Antes del estrujado
*Despalillar
\‘Después del estrujado

Si se despalilla antes de estrujar:
-Escobajos no se rompen entre los rodillos
-Escobajos no son embebidos por el jugo
-Este sistema es el que mas se utiliza
-Recomendado para la obtencion de vinos de calidad

Si se despalilla después de estrujar:
-No se aprovechan las ventajas del despalillado

*Maquinas despalilladoras asociadas a las estrujadoras



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

5.-Despalillado

1.-Disminucion importante del volumen a encubar:
Raspon »> 3-7 % en peso
30 % en volumen
2.-Mejora gustativa

Elementos disueltos de los raspones -
Sabores astringentes, vegetales, herbaceos

3.-Facilita la maceracion y fermentacion

Inconvenientes:

1.-Acentua la gravedad de la quiebra oxidasica

2.-Dificulta el prensado: masa mas compacta



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

5.-Despalillado

» Despalillado total > Vinos suaves y finos

» No despalillar totalmente >
Uva de vides muy jovenes (3-4 aihos)

» No es recomendable despalillar > Uvas podridas
- Evitar la quiebra oxidasica



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

5.-Despalillado
Despalilladora de paletas:

-Tambor horizontal o vertical perforado

-Arbol con paletas
dispuestas helicoidalmente

o = =

valilladora

-Giran en sentido inversoli . a2 strujadora



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

5.-Prensado

Extraer mosto por medio de la presion ejercida sobre
la vendimia

1.-Extraccion del mosto fraccionada

2.-Mostos de mayor calidad se obtienen con presiones
pequenas

3.-Tiempo de prensado prolongado:
-Extraccion de sustancias indeseables
-Aumenta la oxidacion
-Intensifica el color

4.-Triturado previo disminuye el tiempo de prensado

5.-Prensa que evite al maximo la aireacion



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

5.-Prensado

Prensa Vertical:

1.-Presion muy suave >
Mostos de calidad

®
5 2.-Mosto obtenido con
. A ' pocos fangos
i | Iﬂ[ |
} |||| | ||| i 3.-Flujo del mosto por las
| | J ~ ranuras de la jaula muy
(F "'ﬂ[[[ll "H | . — rapido - Contacto con

partes solidas minimo

4.-Prensado eficaz para
vendimias con podredumbre



4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

5.-Prensado

Prensa Vertical: Inconvenientes

1.-Es abierta > Aireacion
del mosto

2.-Carga y descarga incomoda
- Enlentece mas el proceso

5.-Rendimiento bajo

!

Elaboraciones artesanales
Poca cantidad de vendimia




4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA

5.-Prensado

Prensa horizontal de membrana:




4.-PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA
5.-Prensado

Prensa horizontal de membrana:

Ventajas:

1.-Presion débil bien repartida en toda
masa > Mostos de gran calidad

3 -Prensado sin contacto con el aire
- Riesgos de oxidaciones minimos

JEINE | 4.-Totalmente automatizables
- Manejo comodo

1.-Funcionamiento discontinuo
- Llenado, prensado y descarga relativamente lento (2-3 horas)

2.-Precio muy elevado - Principal inconveniente



OBJETIVOS

FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD
ENOLOGICA DE LA UVA

INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

PREPARACION Y REALIZACION DE LA
VENDIMIA

PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA
VINIFICACION DE VINOS BLANCOS SECOS



5.-VINIFICACION DE VINOS BLANCOS SECOS

Clasificacion de los vinos blancos:

Niveles de azucar:

Azucares (g/l)

ST=1 o o J <5

Abocado............cceennenn. 5a15
Semiseco........ccccevvnvrnnnnn. 15 a 30
Semidulce............cc.evutn. 30 a 50

B 1] o] - Y > 50




5.-VINIFICACION DE VINOS BLANCOS SECOS

*Factores que determinan la calidad:

1.-Efectuar operaciones rapidamente:

-Limitar contacto del zumo con partes solidas
-Limitar contacto con el aire

2.-Trato de la uva con suavidad en el transporte y en
proceso de extraccion del mosto

3.-Extraccion del mosto fraccionada



5.-VINIFICACION DE VINOS BLANCOS SECOS

Vendimia
Prensado directo Despalillado-Estrujado
Escurrido

|

Desfangado = Mosto yema Partes solidas
l W Prensan

Fermentacion
(T < 20°C) ‘
f Mosto prensa
Descube

Filtracion y

Clarificacion ——»Estabilizacion — Embotellado



OBJETIVOS

FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD
ENOLOGICA DE LA UVA

INFLUENCIA DE ESTOS FACTORES EN LOS
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA UVA

PREPARACION Y REALIZACION DE LA
VENDIMIA

PRIMERAS OPERACIONES DE LA VENDIMIA
VINIFICACION DE VINOS BLANCOS SECOS
VINIFICACION DE TINTOS



6.-VINIFICACION DE TINTOS

Vendimia

l

DespalilladJ:-Estrujado

Encubado en los depositos de fermentacion

'

Fermentacion alcoholica y Maceracion

—
———
-

Vino yema «

'

Fermentacion Malolactica

L Filtracion y
Clarificacion —Estabilizacion —> gmbotellado



ELABORACION DE VINO TINTO

1°) VENDIMIA.

2°) ESTRUJAR Y DESPALILLAR

39) Llevar a un deposito y ainadir metabisulfito potasico a razén de 8 gr/HI
(equivale a 4 gr/Hl de SO2).

4°) Realizar la analitica del mosto: Temperatura, densidad, °Brix, °
Beaumé, Grado probable, Acidez total, Acido tartarico, acido malico, pH,
Sulfuroso total y libre.

590) Adicionar las levaduras.

6°) FERMENTAR, remontar o bazuquear diariamente (preferiblemente dos
veces), controlando temperatura y densidad. Mantener entre 25-28°C,
observando un descenso progresivo de la densidad, si la temperatura
sobrepasa los 30° C, bajarla con botelones de hielo atados a la parte
exterior del deposito. Si es inferior a 15°C calentar con estufa.

7°) A partir del 5° dia determinar intensidad colorante e indice de
polifenoles. Descubar aproximadamente a IPT proximo a 50 e IC sobre 10
(unos 6-7 dias), controlar organolépticamente para determinar el
momento optimo. Después de la fermentacion tumultuosa, comprobar
diariamente acidez volatil y aziicares reductores (éstos cuando la densidad
descienda de 1000).

89) Concluir la fermentacion alcohdlica en otro depdsito. Analizar Grado
Alcohélico, Acidez total y volatil, Acido malico y tartarico, pH, Sulfuroso
total y libre.




ELABORACION DE VINO TINTO

90) Sembrar bacterias para inducir la fermentacion malolactica.

Controlarla sin abrir el depodsito, sacando muestras por la llave.
Analizar diariamente acidez volatil, y cada dos dias acido malico.

10°) Concluida la fermentacion malolactica, trasegar, corregir

sulfuroso a 20 mg/l de libre y llevarlo a la camara a 102C.

11°) Dejar en la camara unas 4 semanas antes de clarificar,

controlando volatil y sulfuroso. Trasegar si es necesario.
12°) CLARIFICAR.

139) Dejar clarificando 6-7 dias y trasegar a otro depdsito, con

cuidado de no remover el fondo.
140°) Estabilizacion tartarica.
159) Filtrar.

16°) Embotellar
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7.-VINIFICACION DE VINOS ROSADOS

Prensado directo . .. Maceracion
Prensado directo Despalillado-Estrujado

Encubado-Laceracién
(5-24 horas)

Y
Desfangado

'

Mosto,Rosado <«

Sangrado-Escurrido

Fermentacion

Descube

, L Filtracion y
Clarificacion —Estabilizacion —> gmbotellado



ELABORACION DE VINO ROSADO POR PRENSADO DIRECTO

1°) Vendimia.
2°) PRENSAR.

3°) El mosto se lleva a un depodsito y se anade metabisulfito

potasico a razon de 6 g/HI. (equivale a 3 g/HI. de SO,).

4°) Realizar la analitica del mosto: Densidad, °Brix, © Beaumé,

Grado probable, Acidez total y pH.
590) Dejar 24-48 horas DESFANGANDO a 8-10 °C.

6°) Trasegar a un deposito, eliminando los fangos. Realizar

analitica de temperatura, densidad, °Brix, © Baume¢, Grado
probable, Acidez total, pH.

7°) Si la acidez total es inferior a 7 corregir con acido tartarico.




ELABORACION DE VINO ROSADO POR PRENSADO DIRECTO

7°) Si la acidez total es inferior a 7 corregir con acido tartarico.

892) Anadir levaduras comerciales (30 g/hlL).

99) FERMENTAR, controlando diariamente temperatura y densidad.

Mantener entre 16-18°C, observando un descenso progresivo de la
densidad, si la temperatura sobrepasa los 20° C, bajarla. Si es
inferior a 15°C calentar con estufa.

10°) Después de la fermentacion tumultuosa, comprobar
diariamente acidez volatil.

11°) Acabada la fermentacion (densidad inferior a 995 y azicares
proximos a 1), trasegar a otro depdsito. Analizar aziicares
residuales, grado Alcohdlico, acidez total y volatil, pH, sulfuroso
total y libre.

129) Corregir el sulfuroso hasta 30 mg/| de SO, libre.

13°) Dejar en la camara hasta febrero.
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