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@ Especialidad de Gastronomia mencién Cocina 4° medio.
— Mddulo Elaboracion de bebidas alcohdlicas y analcohdlicas.
NOMBRE:
CURSO: FECHA:

OBJETIVO DE APRENDIZAIJE (OA 3):

Preparar diversos cocteles de consumo habitual con bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, de acuerdo a recetas nacionales e
internacionales.

APRENDIZAJE ESPERADO (AE1):

Elabora bebestibles alcohdlicos, de acuerdo al recetario nacional e internacional, considerando las normas de higiene necesarias
para inocuidad de los productos, haciendo uso eficiente de los insumos, trabajando de forma coordinada.

OBIJETIVO DE LA CLASE:

Conocer sobre enologia, los vinos y su elaboracién.

Vinificacion Tintos

Las cepas mayormente utilizadas para la elaboracion de vino tinto son Cabernet Sauvignon,
Merlot, Carmenere y Pinot Noir. Principalmente la vendimia de los vinos tintos se realiza entre
marzo y abril, el tratamiento al recibir la uva en la bodega de vinificacién es el mismo que para
los blancos. Los racimos de uva se vuelcan en el pozo de recepcién y luego se lleva a despalillado

y molienda para comenzar el proceso.

Despalillado vy molienda (opcional
Esta operacion opcional es igual a la realizada en vinos blancos, y una vez realizada la
molienda se tienen tres alternativas para continuar con el proceso de vinificacion:

e Acondicionamiento en frio de la molienda, para realizar una maceracion
prefermentativa.

e Acondicionamiento en calor de la molienda para realizar la fermentacion alcohdlica.

o Llevar la molienda directamente a la cuba para realizar la fermentacion alcohdlica.

Maceracion (opcional)

Durante la maceracion, se mantienen en contacto el mosto y la molienda durante unas horas,
a bajas temperaturas, con el objeto de extraer ciertos aromas. Una vez finalizada la

maceracion, se calienta la molienda entre 262 y 302C y empieza la fermentacion alcohdlica.

Fermentacion alcohdlica:

Previo a la fermentacidn, se realiza un analisis de cada cuba midiendo el grado alcohdlico
probable, el pH, la acidez total, el sulfuroso libre y el nitrégeno. Segun los resultados del

analisis, se pueden afadir algunos nutrientes que puedan requerir las levaduras, tras lo cual
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se afnaden levaduras seleccionadas.

En el caso de los vinos tintos durante la fermentacidn se realizan remontajes de los mostos,
gue consiste en sacar mosto de la parte inferior de la cuba e introducirlo por la parte superior,
donde se encuentran los orujos. Esto a fin de conseguir extraer otros compuestos tipicos de
los vinos tintos, junto con homogenizar todo el color del mosto.

La fermentacion alcohdlica se realiza a temperaturas entre 262 y 302C. Periddicamente se
hacen analisis de densidad para determinar el estado de avance de la fermentacion. Cuando
elanalisis de densidad indica que la concentracidn de azucar es menor de 2gr/L, se degusta el

vino y se decide si se macera con los hollejos, o si se descuba el vino para prensar los hollejos.

Maceracion:

En esta etapa el vino obtenido de la fermentacién alcohdlica, se mantiene en contacto con

loshollejos, para afladir aromas y sustancias tipicas del vino tinto.

Descube:

El vino obtenido de la fermentacidn alcohdlica se separa de los hollejos y se traspasa a otras

cubas, para proceder con la fermentacidon malolactica.

Prensado de hollejos:
Los hollejos se sacan de la cuba y se prensan para obtener "vino prensa", este vino suele ser

dediferentes caracteristicas al "vino gota" obtenido directamente de la fermentacidn, por lo

que se acumula en cubas diferentes.

Fermentacion malolactica:

En la fermentacién malolactica, las bacterias presentes en el vino, transforman el acido
malico, de un sabor mas herbaceo y amargo, en acido lactico, mas agradable y suave al
paladar, con una mejoria también aromatica del vino, asi se consigue que el vino disminuya
suacidez. El seguimiento de la fermentacion maloldctica se realiza por cromatografia de papel

y es un proceso fundamental en la obtencidn de vinos de calidad.

Trasiego:
Una vez que se determina que ha finalizado la fermentacién malolactica, se trasiega el vino y

se anaden aproximadamente 5gr por hectolitro de anhidrido sulfuroso, con el fin de evitar
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alteraciones microbianas del vino. Inmediatamente después, se realiza un andlisis de las

cubas, donde se determinan los siguientes parametros: Alcohol, Azucar reductor, Sulfuroso

total y libre, Acidez volatil, Acidez total y pH.

Vendimia

L

Estrujado — despalillado (opcional)
El estrujado da hegar a la primera separacion

del mosto y el hollejo
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* 23 — 30° en vinos de crianza
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Fermentacion
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Vinificacidon de Rosados

Los vinos rosados poseen caracteristicas intermedias entre los tintos y los vinos blancos.
En ellos se busca la constituciéon general de un blanco, con su sabor afrutado y su
frescura, unido a la apariencia atractiva de su color. Ademas, son vinos para consumir
rapido, rara vez mejoran envejeciéndolos.

Las operaciones que confieren calidad a los vinos rosados son la maceracion en frio, el

escurrido, el desfangado y el control de la temperatura de fermentacion.

Vendimia

h 4

Estrujado - despalillado (opcional)
El estrujado da lugar a la primera separacicn
del mosto y el hollejo

L 4
Maceracion en frio

Para extraer una pequena parte de las
sustancias coloreadas del hollejo, obtencion
de un ligero color { 8 — 24 horas)

Y
Escurrido

h 4

Mosto yema Hollejos y mostos

h

¥
Desfangado
Separacicn de los fangos:
restos de hollejos, pepitas, Prensado
ceras, levaduras, material
vegetal, tierra, etc.

Frio (24 1 48
horas)

¥
Fermentacion
alcoholica

Transformacion del azicar de
uva en alcohal etilico y Y v

anhidride carbonico Mosto prensa -
Control de temperatura Mo se mezclan en ningln Orujos secos
(18— 20) °C caso con el de yema.

Procesos de acabado
Clarificacion y estabilizacién

¥

Tratamiento de frio
Precipitacion de los tartratos

h

Embotellado
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Elaboraciéon de Espumosos

Las cepas utilizadas para la produccion de champafia son mayoritariamente Sauvignon
Blanc, Chardonnay y Pinot Noir. La fecha de vendimia suele ser en febrero, con el objeto
de obtener una acidez mas elevada y un grado alcohdlico menor.

La cosecha de la uva se realiza de forma manual, una vez recibida la uva en la bodega de
vinificacidn, se tara, se pesay se introducen los datos en el sistema computacional, estos
datos incluyen la informacién del fundo o productor, valle, tipo de uva, Kg.

Los racimos de uva se vuelcan en el pozo de recepcion desde donde puede ser llevada

directamente a prensa, o puede someterse a un proceso de acondicionamiento previo.

Tanto las etapas de prensado (opcional), acondicionamiento en frio (opcional),
decantacion y fermentacion en cuba son iguales a las de los vinos blancos, luego se

realiza una tipificacion.

Tipificacion:
Un panel de catadores degusta el vino y lo clasifica segun el producto comercial de la

vifa al cual va a ser destinado. Los datos obtenidos en cada cuba son introducidos en un

sistema computacional.

Mezcla:

Las cubas que se eligen para hacer las mezclas, han sido degustadas y catalogadas
previamente por enologia. Antes de realizar la mezcla, se realiza una prueba piloto con
un volumen pequeno, si el resultado es satisfactorio, se hace una orden de trabajo y se
realizan las mezclas en la bodega, tras lo cual se vuelve a degustar y a analizar. Con los
resultados obtenidos se determinan los tratamientos posteriores que va a requerir el

vino.

Clarificacion:
Con este proceso, se persigue ademas de clarificar el vino, estabilizar el fierro y las
proteinas.Para la clarificacién se utiliza Bentonita e Ictiocola o gelatina, también se
realizan pruebascon ferrocianuro para conocer la estabilidad protéica del vino. Para

determinar cual es el tratamiento necesario para cada vino, primero se hacen unas
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pruebas en el laboratorio, y tras una degustacion se decide que tratamiento seguir. El

tratamiento de clarificacion se realiza durante un minimo de quince dias.

Filtracidn por tierra (Opcional):

En ocasiones, para conseguir un resultado mas satisfactorio, es necesario filtrar por
tierra el vino clarificado. Las borras de clarificacion obtenidas se filtran al vacio para

recuperar el vino retenido.

Estabilizacion:

La estabilizacion se consigue manteniendo el vino a temperaturas frias en cubas
isotérmicas.El tiempo de permanencia dependera del proceso de estabilizacidn que se

emplee, pudiendo ser de 72 horas si se mantiene a —42C con siembra de cremor tartaro.

Filtracion por tierra:
Esta etapa se realiza para todos los vinos, y consiste en filtrar el vino por tierras de

infusorios,con ello se persigue obtener vinos mas limpios.

Método Charmat

Adicidn de licor de tiraje v segunda fermentacion en cuba o autoclave:

En esta etapa se afade el licor de tiraje, compuesto por levaduras seleccionadas y
azucar, yse lleva a cabo la segunda fermentacién en cuba o autoclave. Esta fermentacion
termina después de 15 a 30 dias, cuando se han alcanzado 6 atm de presién en el interior

de la cuba. Posteriormente se enfria a 0°C y se mantiene por un tiempo determinado.

Adicidn de licor de expedicion:
Se anade el licor de expedicidn a la cuba, que consiste en azucar y otros aditivos que el

endlogo considere oportunos, y después se mide y se corrige el sulfuroso bajo presion.

Filtracion por tierra:
Esta etapa consiste en filtrar la champana por tierras de infusorios. Con ello se persigue

obtener champafias mas limpias. Todo el proceso se realiza bajo presidon controlada
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Filtracion por placa:
La filtracion por placa consiste en hacer pasar la champana por una placa de 0,45m de

orificio, con el fin de abrillantarla. Todo el proceso se realiza bajo presién controlada. El
restode las etapas, desde el llenado hasta el despacho, se realizan de acuerdo a lo

descrito para losvinos blancos y tintos.

Método Champenoise

Adicidn de licor de tiraje v segunda fermentacion en botella:

Al vino blanco base champanfa clarificado y estabilizado, se le afade el licor de tiraje,
compuesto por azucar y levaduras seleccionadas, posteriormente se embotella y se
tapona, tras lo cual tiene lugar la segunda fermentaciéon, que finaliza cuando en el

interior del envase se alcanza una presiéon de 6 atm.

Maduracion:

Una vez finalizada la segunda fermentacion, la champafna se mantiene madurando,

durante unperiodo minimo de un ano, en las bodegas de la viiia.

Removido:

Transcurrido el tiempo de maduracion, se bajan las borras al gollete por movimiento

de lasbotellas.

Degiielle:
Con el fin de expulsar las borras, se congela el gollete, se destapa la botella y salen las

borras acumuladas el gollete durante la etapa de removido. Se afiade el licor de
expedicidon y se tapona. El resto de las etapas, se realizan de acuerdo a lo descrito para

los vinos blancos y tintos.

Embotellado del vino
La elaboracion de los tipos de vino, son los procesos previos al embotellado. Antes de
embotellar el vino, se deben realizar el clarificado, el estabilizado y el filtrado, para

finalmente embotellar.
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Clarificado:

La clarificacion es que el vino este totalmente libre de sustancias extrafias, es decir, que
no presente turbiedades, es un proceso que ya se ha ido realizando poco a poco en los
pasos previos de la elaboracion.

Lo que ocurre es que aunque el vino ya haya terminado de fermentar, todavia conserva
sustancias en suspensidon como restos de levaduras, bacterias, deshechos de células de
la uva, coloides, etc. por consiguiente se trata al vino para eliminar este tipo de

sustancias y dejar al vino claro y limpio.

Para esto los productos utilizados son fundamentalmente los siguientes:
1. Clarificantes orgdanicos (de naturaleza protéica): gelatina, caseina, albumina.
2. Clarificantes minerales: bentonita, tierras de diatomeas.
3. Clarificantes vegetales: tanino enoldgico, carbén activo

4. Clarificantes sintéticos: P.V.P.P.

Estabilizado:

Si bien el vino esta limpio, se debe buscar que esta limpieza se mantenga con el tiempo,
gue no se vuelva a enturbiar el vino una vez clarificado. Para esto existen ciertos
procedimientos fisicos y quimicos que previenen al vino de las posibles alteraciones
debidas principalmente al calor, frio, aireacion y contenido en proteinas (este ultimo es
uno de los factores que mas incidencia tiene en los fendmenos de turbidez del vino,

especialmente en los vinos blancos).

Filtracidn:

Es una técnica de clarificacion que suele utilizarse como proceso final tras la adiccidon de
los clarificantes o como unico proceso de clarificacién. Lo normal es que el filtrado sea
operacion complementaria a la adiccion de clarificantes, se consigue asi aumentar el
rendimiento de los filtros, que no se colmataran con tanta facilidad.

La centrifugacién es usada en bodegas que elaboran grandes volumenes de vino, debido
a su coste. Se basa en la separacion de particulas utilizando la accidon de la fuerza
centrifuga.

En algunos vinos tintos de prolongada crianza en madera y botella es frecuente la
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formaciénde depdsitos de materia colorante y en ciertos vinos casi inevitable.

Para corregir esto, antes de servir el vino se coloca la botella en posicién vertical el
tiempo suficiente para que los depdsitos caigan al fondo de la botella y practicando un

trasiego o "jarreo" del vino a otro recipiente se separan sin problemas estos sedimentos.

Embotellado:

La botella permite una buena presentacion y cdmoda distribucion del vino y es este
envase devidrio el mejor para desarrollar y conservar las cualidades del vino.

El proceso de embotellado es el siguiente:
Lavado de las botellas

2. Llenado: la botella se llena hasta un nivel aconsejable (se deja un espacio hueco por las
dilataciones que pueda sufrir el vino) y esta operacién suele acompanarse por la
adiccioén, desde la misma llenadora, de una atmdsfera de gas nitrégeno o gas carbdnico
para impedir la leve oxidacidon del vino que se da al contacto con el aire.

3. Taponado: la incorporacion del tapon de corcho suele ser lo mas habitual, junto con el
corcho plastico. Sin embargo, para vinos que se van a consumir jovenes se suele utilizar
a menudo la capsula de aluminio.

4. Encapsulado: la capsula, que normalmente es una aleaciéon de estaino y aluminio, aparte
de ser un elemento estético de la botella, asegura la inviolabilidad de la botella.

5. Etiquetado: imposicion de la etiqueta y contraetiqueta (posterior). La Etiqueta es

fundamental para la imagen que el vino va a transmitir a las personas.

ACTIVIDAD:
I. Seleccidn unica: responda con la alternativa correcta.

1. La fermentacion alcohdlica en los vinos tintos se realiza a una temperatura de
entre:
a) 25y 30°C
b) 26y 30°C
c) 27y 30°C
d) 28y 30°C
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2.

En la vinificacidn de tintos la maceracidn se realiza para extraer del hollejo el:
a) Aroma.

b) Acido.

c) Ph.

d) Azlcar.

. Elvino obtenido del prensado de los hollejos después del macerado se llama vino:

a) Tinto.

b) Prensa.

c) Prensado.
d) Macerado.

En el vino tinto con la fermentacidn malolactica se baja la:
a) Astringencia.

b) Consistencia.

c) Acidez.

d) Temperatura.

. No es cepa tinta:

a) Cabernet Sauvignon.
b) Chardonnay.

c) Pinot noir.

d) Carmenere.

La fecha de vendimia de un espumoso suele ser en el mes de:
a) Enero.

b) Febrero.

c) Marzo.

d) Abril.

Una de las cepas que se utilizan generalmente para elaborar espumosos
(champan) es:

a) Carmenere.

b) Merlot.

c) Pinot noir.

d) Cavernet Sauvignon.

La fermentacidn en los vinos tintos jovenes se realiza entre temperaturas de:
a) 17y 23°C
b) 18y 23°C
c) 19y 23°C
d) 20y 23°C
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Términos pareados: uno los conceptos con los nimeros correctos.

. Temperatura de fermentacion

vinos de crianza

Temperatura de fermentacion
vinos jovenes

Clarificacion

Maceracion

Clarificantes vegetales
Clarificantes minerales

Con este proceso, se persigue
ademas de clarificar el vino,
estabilizar el fierro y las proteinas.
Tanino enoldgico, carbdn activo

23 a30°C

Bentonita, tierras de diatomeas.

En esta etapa el vino obtenido de la
fermentacion alcohdlica, se
mantiene en contacto con los
hollejos, para anadir aromas vy
sustancias tipicas del vino tinto.

18 a 23°C



