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1- CUIDADO DE LAS UVAS EN EL VINEDO

Para elaborar un buen vino
necesitamos buenas uvas. Estas
provienen de un vinedo con un suelo
adecuado, con exposicion correcta al
sol ademas de estar en el lugar
correcto.




; 2-VENDIMIA “

Proceso en el que se recogen las
uvas de la vina



3- EL DESPALILLADO

En esta tarea los granos de uva se

separan de raspones o escobajos. El

despalillado total se realiza cuando
se busca elaborar vinos suaves.




4- ESTRUJADO
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Para vinos blancos el prensado se 5%

i S

realiza justo tras la cosecha, antes
de pasar por los procesos de
fermentacion el zumo de la uva se
llama mosto
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5- FERMENTACION

La fermentacidn del vino es un
proceso bioquimico mediante el cual
los aziicares presentes en el mosto (el
zumo de uva) se convierten en alcohol
etilico (etanol), didxido de carbono y
calor, gracias a la accion de las
levaduras.
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5.1- TIPOS DE FERMENTACION

Fermentacion alcohdlica: es la

de la uva en alcohol Se realiza en
grandes depodsitos de acero inoxidable
donde, gracias a la accion de las
distintas levaduras, los azucares se
convierten en alcohol etilico. QT e 1.
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5.2- TIPOS DE FERMENTACION

fermentacion maloldctica: se produce durante la fase final de la
fermentacion alcohdlica , Esta consiste en la transformacion del
acido malico en acido lactico, que ayuda a disminuir la acidez total
del vino.

Fermentacion malolactica

Bacterias lacticas

/ CH.O, — > CH,CHOHCOOH + CO,
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Acido lactico

i Acido malico
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b6 CANTIDAD DE AZUCAR OUE OUEDAENEL
VINO ‘

Los vinos por lo general suelen ser
secos, es decir, que una vez el
producto esta terminado,tienen
menos de 2 gramos de azicar

residual por litro, todo esto varia
segun la legislacion.




b CANTIDAD DE AZUCAR QUE OUEDA EN EL :
VING

Al final de la fermentacidn N ——
malolactica, el nivel de aziicar que
queda en el vino debe ser lo
suficientemente bajo como para que
el proceso de fermentacion no se B
~__ reinicie nuevamente (generalmente i
“con valores de glucosa + fructosa por e o
~ debajode 0.5¢g/L). S TR
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7 TIPOS DE VINOS SEGUN SU CANTIDAD DE
AZUCAR:

Vino seco, con menos de 5 g de
azucar por litro de vino.
Vino semiseco, conentre5y 30 g

TIPOS
DE VINO

BLANCOS SECOS

Vino semidulce, con entre 30 y 50 g NSRSt

TINTOS MEDIOS

Vino dulce, con mas de 50 g TINTOS FUERTES
e DULCES



8.- PROBLEMA ETEQUIMETRICO

LA ECUACION DE LA FERMENTACION DE LA GLUCOSA
LA ECUACION QUIMICA SIMPLIFICADA DE ESTE PROCESO ES:
Co H12 06 — 2 C2H50H + 2 €02
ESTA ECUACION QUIMICA REPRESENTA COMO UNA
MOLECULA DE GLUCOSA (C 6 H 12 0 b)) SE CONVIERTE EN
DOS MOLECULAS DE ETANOL (C2H50H) Y DOS
MOLECULAS DE DIOXIDO DE CARBONO (.C 0 2).







