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AMERICO
VESPUCIO



 
Guía de  Autoaprendizaje
“Partes  de  la  Vid”

Elaboración de bebidas  alcohólicas y analcohólicas
Cuarto  Medio
	Nombre
	Curso
	Fecha

	
	____
	_____/____/____


	OA3: Preparar diversos cocteles de consumo habitual con bebidas alcohólicas y no alcohólicas, de acuerdo a recetas nacionales e internacionales. Realiza la cata de  vino y  su  correspondiente maridaje
AE- Realiza  la cata  de  vinos identificando virtudes  y  defectos, recomendando  el  maridaje  correcto



I Unidad: 

Contenido: La  Vid
1.- Estructura y función de la vid
2.- Partes de la vid
INSTRUCCIONES GENERALES:  LEA  ATENTAMENTE  EL  CONTENIDO  DEL  TEXTO, RESPONDA LAS  PREGUNTAS O REALICE ACTIVIDADES  EN  SU  CUADERNO  O  EN  UN  ARCHIVO WORD.  ENVÍE AVANCE  DE  TRABAJO  A  juan_ferrada2@hotmail.com  31 de marzo.

	I.- LEA  ATENTAMENTE  LA INFORMACION Y  DESARROLLE  LA  SIGIENTES  ACTIVIDADES
1.- Defina  el  concepto Vid

2.- Elabore  un  cuadro  descriptivo  con  las  partes  de  la  Vid
3.- Elabore  un  cuadro  descriptivo  con  las  partes  del Grano

4.- Explique  los  dos  tipos  de  ciclos  de  la  vid
 


La  vid

Aunque parece una perogrullada, un buen vino nace en el viñedo. La lógica de la relación no fue, sin embargo, seguida estrictamente por muchos elaboradores hasta hace relativamente poco tiempo. Esto produjo desajustes y sabores extraños que hoy, felizmente, están en vías de desaparecer por completo. La realidad de una viña sana, bien cuidada, manejada con esmero, sin excesiva explotación, respetando el ciclo vegetal y viéndola con los ojos de quién la siente vino es una conquista esencial de la nueva vitivinicultura.
ESTRUCTURA Y FUNCIÓN DE LA VID


La planta de vid consta de dos partes claramente diferenciadas: una subterránea o sistema radicular, y una aérea formada por el tronco, brazos y sarmientos, los cuales portan a su vez las hojas, yemas, frutos y zarcillos.


FISIOLOGÍA DE LA VID

La vid es una planta perenne de carácter caducifolio (Que pierde sus hojas cada año) anualmente, que no entra en producción hasta el tercer o cuarto año después de la plantación y que puede permanecer en el terreno hasta 100 años. Existen 2 tipos de ciclos simultáneos en la vid: ciclo vegetativo y reproductor.

CICLO VEGETATIVO

En clima europeo, tras la caída de la hoja, las temperaturas son muy bajas, impidiendo la actividad vegetativa. Antes de darse la brotación, a la salida del invierno, se producen exudaciones líquidas por las heridas de poda, recibiendo el nombre de lloros.
La primera manifestación visible del crecimiento recibe el nombre de desborre.
A continuación se muestran los estados de crecimiento y desarrollo más representativos durante el ciclo de la vid.

CICLO REPRODUCTOR

El desarrollo de los órganos reproductores comienza con la diferenciación de las inflorescencias y las flores en primavera. A continuación se produce la floración, fenómeno escalonado que suele durar de 10 a 15 días, viéndose favorecido por temperaturas de 20-25ºC y tiempo seco.

Tras la polinización, se produce la germinación del grano de polen y crecimiento del tubo polínico hasta llegar al óvulo donde se lleva a cabo la fecundación, procesos que se ven favorecidos con temperaturas de entre 25-32ºC. A la transformación del ovario en fruto se le llama cuajado. Después de la floración y el cuajado, las bayas comienzan a crecer e inician su periodo de maduración alcanzando la madurez de recolección para la elaboración del vino
Partes  de  la Vid
a.-La  Raíz: Cumple  la  función  principal  de  extraer  de  la  tierra    los  nutrientes que  sirven  para  la  formación  de  un  grano  de  calidad. asegura el anclaje de la planta al suelo y se encarga de la absorción de agua y elementos minerales. El tallo está originado por la actividad de las yemas, encargadas de la renovación y perennidad de la vid; y entre sus funciones destacan el soporte y distribución de los órganos aéreos y la acumulación de sustancias de reserva.
b.-El Tronco:   Parte  de  la  vid  que  sirve  de  soporte y a través  de  ella  se  conducen  los  nutrientes  al  grano.
c.-La hoja de vid está formada por el peciolo (de unos 5-15 cm) y el limbo, posee cinco nervios principales que se ramifican varias veces, cinco lóbulos dentados y cinco senos.
d.-La flor de vid :  Es  una flor de color verdoso compuesta esencialmente por: Cáliz, corola, androceo y gineceo.

e.-La baya   o  el grano: Se forma por la evolución del gineceo y consta de: hollejo o piel del fruto, pulpa o parte carnosa de la uva, haces vasculares a través de los cuales se nutre la baya (pincel) y pepitas o semillas.
 El grano: es de suma importancia para nosotros, ya que dependiendo de su constitución, obtendremos un vino determinado.

El grano recién constituido por la fecundación de la flor es una pequeña “bolita” verde formada fundamentalmente  por clorofila y cierta cantidad de ácidos. Funciona como todo otro órgano verde de la planta. Crece, hasta llegar a un período crucial de la vida del grano conocido con el nombre de “envero”, que es cuando el grano de uva pierde su dureza y se ablandan los tejidos. Mientras en las variedades blancas presenta una coloración amarilla – verdosa hasta llegar al dorado, en las rosadas y tintas se revelan las diversas tonalidades del color, que partiendo del rosa, pueden llegar al azulado o violeta.
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La baya o grano maduro está constituido por:
· La piel , película u hollejo 

· Las pepitas o semillas 

· La pulpa 

La película u hollejo encierra en su interior a la pulpa y las semillas del grano.

Es una membrana delgada y elástica, que se distiende a medida que el grano de uva va creciendo. Cuando el grano llega a su madurez, la película es muy fina, tanto es así, que se rompe fácilmente durante la vendimia.

Desde el punto de vista químico, la película contiene: agua, celulosa, algunos ácidos orgánicos, minerales, y finalmente dos grupos de sustancias muy importantes en la elaboración de vinos tintos, los taninos y la materia colorante.

La cantidad de taninos que contiene la película del grano de uva varía según el cultivar. En la vinificación de vinos tintos, la mayoría de los taninos que tiene el vino, provienen de la película, como así mismo, los elementos del color o antocianos.
La constitución química de estas sustancias es bastante compleja y varía con cada variedad. Los colores varían de amarillo en las uvas blancas, rojo – violeta o rojo rubí en los vinos tintos, como hemos dicho.

Las semillas, generalmente se encuentran en el interior del grano de uva, en número de 4. Ya que se originaron a partir de dos ovarios de la flor, y cada ovario tenía 2 óvulos. Pero como la fecundación no es perfecta, el número de semillas varía de 1 a 4. Algunos, como la Sultanina.
Las semillas contienen numerosas sustancias, que pasan al vino en el curso de la fermentación. Las más importantes son: los taninos y las materias grasas. 

La pulpa es la parte principal del grano de uva (ocupa el 83% a 92% del gano).

Está formado por células llenas de agua más otros constituyentes como azúcares, ácidos, sustancias nitrogenadas y minerales; que luego pasarán a formar parte del mosto desde el cual se comienza a elaborar el vino.
El vino se elabora a partir de la uva y todos los componentes de ésta cumplen una función importante en el proceso de vinificación.
El grano de uva. Se compone de tres partes:

a) La piel u hollejo: en esta parte se encuentran la mayor parte de los compuestos colorantes del vino (antocianos) y de los taninos de la uva que aporta una sensación de astringencia al vino. Las sustancias aromáticas que identifican la variedad de uva se encuentran en la parte interna del hollejo. La  PRUINA, se  encuentra  sobre  el  hollejo  y  corresponde  a  la  materia  cerosa  que  protege  al  grano  de la  humedad
b) La pulpa: aquí residen los principales componente del mosto (agua y azúcares) que mediante fermentación, se transformarán en vino.

c) Las pepitas: se encuentran dentro de la pulpa y difieren en volumen y en cantidad. Incluso hay variedades que no las contienen. Proporciona taninos al vino. Su  participación  en  la  molienda  es  negativo  ya  que  agrega aceite  al  mosto, cabe  destacar  que  con  estas  se  producen  excelentes aceites comestibles
   g.-El Racimo: El ciclo de la vid es largo y se afirma en etapas que poseen el dramatismo de la    vida, ya que cada etapa de su crecimiento anual es algo así como una nueva etapa en la vida del hombre, con todas sus incertidumbres y potencialidades. Además, antes de tomar decisiones técnicas hay que tener muy claro que vino se desea obtener. El racimo de uva posee dos partes: 

· Escobajo o Raspón 
· Los granos o bayas 

g1) El raspón o escobajo: forma el esqueleto del racimo. Sirve  de  soporte  para  el grano, y  su  participación en  la  molienda  es  negativa  ya  que  agrega  agua  al  mosto. aporta los ácidos y los taninos y puede participar o no en los procesos de fermentación. El raspón puede llegar a la bodega verde o maduro. Una fermentación con raspón demasiado larga puede dar lugar a sabores herbáceos desagradables. Este tipo de vinificación, sin desechar el raspón, se denomina "maceración carbónica", en general, poco indicada para el envejecimiento de los vinos.
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