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0 se debe realizar la vendimia?

de vino que se va a elaborar

iciones meteoroldgicas

D realizar la vendimia?

Vendimiadoras mecanicas

Recolecciébn a mano =—» Seleccionar la uva
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caja de tamano pequeno
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la funcion de la estrujadora?

omper la uva

alida del jugo de la uva

oner en contacto el jugo de uva con el hollejo
3 mosto entra en contacto con el aire

ultiplicacion de levaduras

1o excesivo
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| es la funcion del prensado?
Drimir la masa (mosto + hollejo) para separar el liquido
cionar diferentes tipos de mostos
ion y correccion de mostos:

- Maduracion de la uva

- grado de acidez
- grado de azucares
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Crianza
Acacia
Madera —— Castano
Cerezo
Roble

la barrica:

tiempo de permanencia: 18 meses a 3 anos

- oxidacion lenta del vino

disolucién de ceras, grasas y otras sustancias propias de la madera
or el alcohol

roble americano proporciona aroma a coco y menor en taninos
roble francés proporcionas aroma a vainilla y especias

color mas estable

sabor mas suave

aroma mas complejo
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taminacion por microbios
)aricion de malos sabores
carecimiento del producto
)sto de barricas nuevas
)sto de mantenimiento
dida de vino debido a la absorcion de la madera
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Embotecllado

alidad:
- Que el vino repose en la botella (2 a 3 veces mas de
lo permanecido en barrica)
- Aislarlo del oxigeno poniendo un buen corcho
- Reducir los procesos oxidativos hasta que desaparezcan
- Integracion de los aromas
- Armonizacion de los sabores
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