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El vino mejora con el tiempo,

al z'gua[ que [a amistad.”

Hugo Soutullo
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‘ INTRODUCCION 0

EL vino Albarino es una variedad autdctona de Ga[icia, Espaﬁa, especz’ficamente

L %
4 ~
| of en la region de las Rias Baixas, donde se cultiva la wva Alvariio, una de las
= ‘ variedades b[_c_mcas mds prestigiosas de la penz’nsu[a ibérica. y
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UORIGEN DEL VINO
cultivada en la region desde t

La uwva Albar
Existen otras teorias sobre el origen de este v
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A PRODUCCION DEL VINO
Vendimia Fermentacion Envejecimiento
La vendimia del Albariiio en La fermentacio’n del Albarinio El Albarino suele consumirse
las Rias Baixas suele se rea[z'{cz en depo’sz’tos de acero joven, pero cz[gunos VINOoS pasan
reoz[i{arse entre fz’nales de | inoxidable a temperatura por un corto Perz’oa[o de crianza
agosto y principios de octubre. controlada, lo que @iuda a en lias o barrica. Los Albariios
Se hace de manera manual preservar sus aromas frum[es ) de calidad pueden evolucionar
para seleccionar solo las : 4 frescum. en botella durante 34§ anos,
mefores yvas y evitar daitos en. ; desarrollando matices mds
los racimos. NI Yo [ejos sin perder su frescum '
iR Gy : -

/ .
caracteristica.
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1. Fermentacion A conoltica 2\
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El mosto del Albaririo, una veg
prensado ) c[ariﬁcado, se fermenm
mediante la accion de levaduras
que trans forma [os a{écares en

alcobol y COs.

sl / .
2. Fermentacion Maloldctica

A{gunos Productores permiten esta
segunda fermentacio’n, en la que las
bacterias convierten el dcido Mé[ico
en dcido ldctico. Esto da al vino una
textura mds suave ) cremosa, pero se
usa con moderacion en el Albariro
para no Perder U frescum 'y acide{

natur d[ :

DE QUE TRATA 1A
FERMENTACION
DEL VINO

La fermentacion del vino Albarinio

es el proceso loz’o[o’gico en el que [czs
[e'vczdums convierten [os aucares

P)"BSBVZZ'BS en [dS uvas en d[CO]?O[)

| diéxido de cczrbono.

3. Crianza sobre Lias
Muchas bodegas dejan el Albariiio

/ J
en contacto con sus [ldS fznas (V@SZ’OS

de [e'vadums) durante meses. Esto

“aporta mayor complejidad, cuerpo y

cremosidacl al VINO Sin perc{er Y/

Ffrescura.

o'sf . ;
4. Fermentacion en Barrica [

A{gunos albaritios se fermentan o

envejecen en barrica de roble para ‘ _

aportar notas tostadas ) una mayor
estructura. Sin emloczrgo, [a :

/ e e
mayoria se f ermenta en delDOSttOS 6_18 k... ‘

acero inoxidab[e para preservar S*u ¢
frescum ) cardcter fmml ) '. 5
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. " AROMAS Y COMPUESTOS VOLATILES

COMPUESTOS s
RESPONSABLES
DEL AROMA Lz TIENE ,CONSTAN,TE
EVOLUCION AROMATICA
DURANTE LA
FERMENTACION Y

CRIANZA

o Esteres frutales ( ésteres etilicos y
acetatos) > Notas citricas y

hoielos

o Terpenos ( como el lina[ol) ->

Aromas afrutados y florales

carecteristicos del Albariﬁo.

o Tioles voldtiles -> Apormn notas

11177

: Jh g
t)”OPlCleS) citricas.
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conservar aromas fVBSCOS.
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Influencia del contacto con

lias en [a textura y el aroma

del vino. . \ i :
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APLICACIONES -
TEcNoOLOGICAS Y
\  SOSTENIBILIDAD

7

7

! / !
B o Fermentaciones esponmneas VS f ermentaciones
\ CO?’ZZ')"OldddS.
J

e Uso de biotecnologz’a para mejorar Perfz’les

aromdticos ) calidad del vino.

* Impacto ambiental ) tecnicas para reducir el

/ S
ConisSuno 6{6 energza) agua en [d fermenmczon.
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~PROBLEMA DE
' ESTEQUIOMETRIA

Durante la fermentacio’n alcobolica del mosto de uva Albaritio, los a{ucdres |

( Principcz[mente g[ucosa, C6H1200) se tmnsforman en etanol ( C2H sOH) y
didxido de carbono (CO2).

PREGUNTAS:

o Ajusta la reaccion c]m’mica.
. sCuantos moles de glucosa /9@» en el depész’to de sooLe ( El Albaririo tiene 2408 de g[ucosa por L)
‘o sCuantos moles ) gramos de etanol se [)roducim’n? ( Masa molar del etanol = 4.6g/mo[)

/ “ / PRt
- o sCuantos litros de COz se generaran en condiciones normales?




ESTEQUIOMETRIA

e C6H1206 — 2C2H5OH + 2CO2

\ =
ULLITTTTYY

\
/R
()

o Moles glucosa?
Mm(C6H12006) = 18og/m0[
sooL C6H1206 x 240¢ C6H1206/1L C6H1206 X 1 wmol C6H1206/180¢ C6H1206 = 666 67 moles de
C6H120¢6.
o moles ) gramos de etanol?
. 666'67 moles C6H1206 x 2 moles C2HsOH/1 mol C6H1206 = 1333 34 moles C2H;OH
- 1333’34_ moles C2H5OH x 4.06¢ CZHS‘OH/I mol C2HsOH = 61333’33g o HisGie = 61'33 K¢ C2HsOH
e [ CO2¢

666'67 moles C6H1206 x 2 moles CO2/1 mol C6H1206 x 22'4L CO2/1 hzO“[vCOg = 29866 67L COz2
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- PROBLEMAY

4

ESTEQUIOMETRIA#

Soluciones:

e C6H1206 —> 2C2H§OH + 2CO2 _
e Enel deposito k@/ 666 67 moles de glucoscz. P

e Se producim’n 1333,34 moles de emno[, lo que eqm"vcz[e a 01, 33 Ko de etanol. = . §

/ - o i ‘:",'.‘
* Se generaran 2980606,32L de CO2 en condiciones normales. i i
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