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Asignatura: Menú, Bebidas y emprendimiento
Contenido: Proceso de vinificación

IV° Medio B
	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



INSTRUCCIONES GENERALES:  LEA ATENTAMENTE EL CONTENIDO DEL TEXTO, Y DESARROLLE  LAS  ACTIVIDADES PLANTEADAS DESARROLLE EN FORMATO WORD Y  ENVIE  A  juan.ferrada@colegioamericovespucio.cl
Viernes 19 de junio
	I.- LEA  ATENTAMENTE  LA INFORMACION Y  DESARROLLE  LA  SIGUIENTES  ACTIVIDADES
1.-  En  relación  a  la  elaboración del  vino tinto

a.  Elabore un  cuadro  descriptivo para  la  elaboración del vino tinto
b.- Diagrama de flujo con  figuras o  dibujos


2.-  En  relación  a  la  elaboración del  vino blanco

a.  Elabore un  cuadro  descriptivo para  la  elaboración del vino tinto

b.- Diagrama de flujo con  figuras o  dibujos

3.- Defina

a.- Fermentación

b.- Vinos Varietales

c.- Vinos  de  reserva

d.- Vinos blancos secos

e.- Vinos blancos semi - secos

f.- Vinos Blancos dulces



EL PROCESO DE VINIFICACIÓN
La mejor forma de entender el vino es comprendiéndolo desde su origen, por lo que a continuación se describen los procesos involucrados en la producción de vino blanco y tinto.

6.1 La Fermentación

La fermentación alcohólica corresponde a la reacción química efectuada por las levaduras, en que el azúcar presente en la uva es transformado en alcohol, liberándose anhídrido carbónico y temperatura. Otras sustancias resultantes de este proceso son el glicerol, responsable de la untuosidad del vino, y esteres o compuestos aromáticos. Estas levaduras están presentes en forma natural en el hollejo de la uva, pero generalmente se adicionan levaduras seleccionadas, para mejorar la eficiencia en la transformación de alcohol y obtener mayor fineza en los aromas liberados. Cuando las levaduras han transformado todo el azúcar en alcohol, la fermentación se termina y el vino está técnicamente seco.
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6.2 Elaboración de vino blanco

Par lograr un buen vino blanco la vendimia debe ser cuidadosa y evitar romper el racimo que provoca oxidación y traspaso de olores herbáceos. Se debe tratar en lo posible de realizar las labores de cosecha a tempranas horas de la mañana o en la tarde cuando la temperatura a disminuido principalmente para evitar la oxidación de las uvas y cuidar los aromas del cepaje.
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El vino blanco se elabora sólo con la fermentación del jugo de la uva, es decir, sin maceración (contacto del jugo con los orujos). Las etapas que se distinguen en el proceso son las siguientes:

· Recepción: La uva proveniente del campo se recepciona en tolvas, desde donde pasarán a la prensa.

· Prensado: En vinos de calidad se utilizan en general prensas neumáticas. Durante esta etapa se extrae todo el mosto, y se va aumentando la presión, dependiendo de la calidad del vino que se quiere obtener. La mejor materia prima es la obtenida del escurrido antes de comenzar a prensar.

· Decantación: El mosto recogido se deposita en tanques o depósitos donde reposa de 12 a 24 horas con el fin de obtener un decantado de las materias sólidas que acompañan al mosto.

· Incorporación de Anhídrido Sulfuroso: Tan pronto como se obtiene el mosto en las uvas blancas se incorpora una ínfima cantidad de anhídrido sulfuroso para sanitizarlo y evitar su futura oxidación. La dosis habitual es de 5 gramos por 100 litros. 

· Adición de levaduras seleccionadas: Estas levaduras presentan características superiores a las que se desarrollan espontáneas en el grano de uva, como desarrollar aromas deseables, mayor resistencia a las concentraciones de alcohol, etc.

· Fermentación: En los vinos blancos dura aproximadamente 2 semanas y la temperatura en el interior de la cuba no debe sobrepasar los 15 a 18°C si se desea obtener un máximo de aromas. Generalmente se realiza en estanques de acero inoxidable, y en el caso de Chardonnay puede llevarse a cabo también en barricas de roble.

· Descube: Consiste en la separación del vino de sus borras de fermentación, y se realiza una vez finalizada la fermentación. El vino se lleva a una nueva cuba y se sulfita (se le agrega anhídrido sulfuroso) para evitar cualquier alteración que se pudiera producir en el vino.

· Clarificación y filtración: Se realizan durante el invierno, para evitar que el vino presente sedimentos no deseados.

· Estabilización por frío: En vino blanco con temperaturas de hasta –5°C con el fin de precipitar el Bitartrato potásico y evitar futuras formaciones cristalinas o sedimentos en las botellas.

· Crianza en roble: Ciertos vinos blancos son sometidos a crianza en roble. Se pierden así algunos caracteres afrutados y los aromas de la fermentación, pero se enriquece el vino con las tonalidades de especias características del buen roble.
6.3 Tipos de vino blanco

Existen diferentes maneras de clasificar los vinos. Por su grado y tipo de crianza se pueden dividir en:

Vinos varietales: El concepto varietal nace en los países productores del nuevo mundo, refiriéndose a un vino elaborado con una sola variedad, la cual aparece en la etiqueta. Esto se diferencia del concepto europeo donde es predominante la denominación de origen que se refiere a la región de producción, dándole el nombre al vino.  Hoy en día cuando se habla de vino varietal, se refiere a un vino jóven, fresco y aromático, que generalmente se aprecian mejor el primer año después de su producción.

Vinos Reserva: Son vinos que generalmente o han sido fermentados en barricas de roble o tienen un tiempo de envejecimiento en estas. Con esto se obtienen aromas y sabores más complejos, atenuándose los aromas juveniles y apareciendo notas tostadas y ahumadas con una mayor intensidad de sabores. Estos vinos poseen una capacidad de madurar en la botella por aproximadamente un par de años.

En cuanto al grado de dulzor que pueda tener un vino se clasifican en:

Vinos blancos secos: Se llaman vinos blancos secos aquellos que poseen menos de 2 gramos de azúcar residual por litro. Esto quiere decir que la mayor parte del azúcar de las uvas se transformo en alcohol durante el proceso de fermentación. 

Vinos blancos semi-secos: La cantidad de azúcar residual es de 10 a 25 gr/L gramos por litro. Se obtienen mediante una separación de las levaduras cuando la fermentación todavía no ha concluido. Por lo tanto queda en el vino un porcentaje de azúcar que todavía no se transforma en alcohol. La separación de las levaduras puede hacerse por centrifugación, clarificación y sobre todo por filtración.

Vinos blancos dulces: Son aquellos que contienen una cantidad de azúcar residual que puede llegar a 100 gr/L o más. Se diferencian en “vinos dulces provenientes de uvas afectadas por la Podredumbre noble” y “vinos dulces obtenidos por sobre maduración o late harvest”. Los primeros se obtienen de la acción del hongo Botritis cinerea, que provoca un desecamiento de las bayas y modifica la composición de la uva (concentración de azucares, disminución de la acidez y aparición de componentes específicos). El vino obtenido es naturalmente dulce y tiene aromas característicos a frutos secos, miel, piel de naranja, etc. Los segundos se obtienen dejando las uvas el máximo de tiempo posible en la planta. 

6.4 Elaboración de vino tinto

Muchas de las etapas en la producción de vino son comunes en la elaboración de vinos tintos, rosados y blancos. La principal diferencia radica en que los blancos fermentan sin la presencia de hollejo. 

El hollejo contiene los pigmentos colorantes rojos (antocianos) y los taninos indispensables para la constitución de estos vinos. Las etapas en la producción de un vino tinto son las siguientes:
· Despalillado o desescobajado: se realiza con máquinas llamadas despalilladoras que van extrayendo el palillo o escobajo de los racimos a fin de que el concentrado final no tenga exceso de tanino ni sabores herbáceos.

· Molienda: Los granos son molidos ligeramente, para facilitar la acción de las levaduras. Luego de esto, el mosto pasa a las cubas de fermentación 

· Adición de levaduras seleccionadas

· Fermentación: En tintos dura aproximadamente entre 5 y 7 días, a una temperatura que llega hasta los 30°C. Durante la fermentación de tintos se realizan remontajes, que consisten en regar el sombrero flotante de hollejos que se acumula en la parte superior de la cuba con el mosto en fermentación proveniente de la base del deposito para así extraer la mayor cantidad de color y tanino desde el hollejo.

· Segunda Fermentación: En vinos tintos ocurre una segunda fermentación llamada fermentación maloláctica que tiene lugar un poco después y donde no intervienen las levaduras. En este caso son las bacterias malolácticas las que realizan la transformación del ácido málico del vino en ácido láctico consiguiendo hacerlo más suave y agradable

· Maceración: Se denomina al proceso en que el vino permanece en contacto con los orujos, los cuales le aportan cuerpo, estructura, concentración, taninos y color. El tiempo de maceración dura lo que el enólogo estime conveniente, según el criterio dado por la degustación, hasta que ya no se pueda aportar nada positivo al vino.

· Descube: Se separa el líquido (que ya es vino) de sus orujos llevándolo a un nuevo estanque.

· Prensado: una vez realizado el descube se prensan los orujos, los cuales originan el vino “prensa”. Este posee características diferentes del vino “gota”, ya que posee más color, es más duro, astringente y áspero. Se puede utilizar en mezclas para aportar cuerpo y color. 

· Crianza en roble: En el caso de los vinos tintos, para obtener un complejo aroma es imprescindible el envejecimiento en barricas de roble. Esta puede ser realizada en barricas de encina francesa o de roble americano.

· Guarda en botella: Luego de realizadas las mezclas, el vino puede reposar en la botella por un número de años que va a depender de la capacidad de guarda dada principalmente por su cuerpo y estructura.

6.5 Tipos de vino tinto

Al igual que en los vinos blancos, dependiendo del tiempo de crianza y sus características los vinos tintos pueden ser:

Vinos tintos varietales: Son vinos elaborados con una cepa, generalmente embotellados poco tiempo después de la vendimia, conservando un carácter frutoso. Estos vinos deben beberse relativamente jóvenes, es decir, dos a tres años después de su producción.

Vinos tintos Reserva: Las mejores zonas del viñedo y las mejores uvas son destinados a estos vinos. Generalmente tienen un tiempo de envejecimiento en barricas de roble con lo que obtienen aromas y sabores más complejos, atenuándose los aromas juveniles y apareciendo notas tostadas y ahumadas con una mayor intensidad de sabores. Son vinos con una mayor concentración de taninos, los que se van suavizando con el envejecimiento. Estos vinos poseen una capacidad de evolucionar en la botella por varios años.

