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1. INTRODUCCION

La amplia variedad de suelos y climas existentdSspafia ha venido generando
una extensa gama de vinos, cada uno de ellos @mnoarcadas caracteristicas.

El cuidadoso cultivo de las vifias, unido a las eadws y cada vez mas
sofisticadas técnicas de elaboracion de los cadpafioles, ha supuesto que muchos de
ellos hayan alcanzado un reconocido prestigiomaigonal.

Espafa es un claro ejemplo de la enorme capacaladaptacion de la vid a las
mas diversas condiciones climaticas, geograficae wariedad del terreno: desde el
calor y la aridez caracteristicos de algunas zatessur a la humedad del norte,
pasando por el invierno frio y riguroso de la meseistellana.
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| Pesado |

'

| l'oma de muestras |

b

I Descarga I

b4

I Despalillado - Estrujado I

i:‘ Il Sulfitado
| Prensado |_—‘_____ﬂ
;

I Fermemtacidn aloohdlica l

l

| Clarificacién I |

Hemes ]

I Estabilizacitn J/

—

Crianza en barrica. solo

| Filiracidn |___,_-, para vimos blancos _-,| Mezcla |
Mezcla | | Filtracicn |
l | Tierras de F I l
I Crianza en batella I

Embotellado |




3. PASOS EN EL PROCESO DE ELABORACION

a) Vendimia

Una vez que la uva ha alcanzado la maduraciéradasse realiza la recogida de
la uva, normalmente en los meses de septiembrdéubrecen Europa. Es importante
realizar una seleccion del fruto sano separandalldariado.

b) Transporte a la bodega

Es un momento delicado que debe realizarse dertaafanenos agresiva,
evitando que el grano de uva sufra presiones esesy se rompa, provocando
fermentaciones tempranas.

c) Descarga

Se realiza sobre la "tolva de recepcion”, una a@spde pirdmide truncada
invertida, que ird acumulando la uva sobre unaaclsin fin" que la transportara a la
estrujadora. En la tolva se analiza el fruto pagtemninar su estado sanitario y su
contenido en azlcares y acidos.

d) Recepcion y separacion de mostos

Al recibirse la uva, ésta forma una pasta que gwades hollejos y raspones, y
gue es trasladada a las jaulas para ser somaii@@ceso de separacion de los mostos.
Alli, en una primera fase, el zumo fluye lentamepte gravedad (desvinado) o
mediante una ligera presion (estrujado) despuég.qda puntualizar que la tendencia
actual en la elaboracion de vinos blancos es tugamir el desvinado.

Los primeros mostos procedentes del desvinado,|cesteujado cuando se
elimina el desvinado, se caracterizan por una magbdad y reciben el nombre de
mosto yema, mosto de flor o mosto lagrima. Suscfpates caracteristicas son una gran
ligereza y finura, aromaticos, suaves, floralefrytados.

e) Despalillado

La pasta resultante del estrujado se lleva a pagit® donde se separa el grano
del raspdn para que durante la maceracion no isentitan olores y sabores herbaceos
desagradables.

f) Estrujado

La estrujadora rompe por presion el grano, pefjadto para que no se rompan
las partes duras del racimo (pepitas, rasponedigjdg) y contaminen el mosto. La
pasta viscosa resultante se trasladada mediargesdé/métodos a las prensas, evitando
gue entre en contacto con el aire para evitar @wmmentacion prematura de la
fermentacion.



g) Escurrido y prensado

La pasta restante permanece mucho mas sdlida pmardéda de liquido y es
sometida a presiones de intensidad creciente. Gmneecuencia de estas presiones
surgiran hasta tres tipos diferentes de mostosnlostos primeras (ligera presion-
escurrido), mostos segundas (presiones medias)syomterceras o de prensa (fuertes
presiones). Cada una de las calidades obtenidasifiéaira posteriormente por separado,
obteniendo diferentes tipos de vino.

Los restos que permanecen en la prensa son lossoquje, como no han
fermentado, contienen azucar y se denominan omijbses o frescos. Pueden ser
sometidos a procesos distintos que dan lugar a grajros derivados alcohalicos.

Los mostos asi obtenidos estan provistos de nuaerogterias solidas en
suspension procedentes mayoritariamente de laMediante el desfangado se procede
a su separacion. Este proceso consiste en refdasast estatico durante un dia, pero
con especial cuidado para que no comience a feamebas materias sélidas van
cayendo al fondo por su propio peso y, posterioteyesiguiendo un meticuloso control,
los mostos limpios se trasiegan y se trasladanpasites de acero inoxidable para la
fermentacion.

h) Fermentacion

El mosto limpio de materias sdlidas se fermentana temperatura que oscila
entre los 18 y los 22°. Con este proceso se cansjge tanto el desdoblamiento de los
azucares en el alcohol como el desprendimientad®nico se realicen de forma lenta
y pausada. El objetivo es conservar los aromasgeael vino y, por tanto, obtener la
mayor calidad final posible.

La fermentacién alcohdlica se realiza durante 106ydias. La fermentacion
termina cuando el vino contiene entre 1 y 2 gradeazucar por litro, momento en el
gue esta totalmente seco, con escasa presencaichres. Sin embargo, cada vez son
mas escasos los vinos blancos completamente saeapgeyse suele mantener una cierta
proporcion de azlcares residuales para consegaimayor intensidad aromatica.

Los vinos de las zonas mas humedas, dotados deltanproporcion de acido
malico, ausente en los vinos de lugares mas calslms sometidos a una segunda
fermentacion denominada malolactica o maloalcohdliMediante la accion de
bacterias (malolactica) o levaduras (maloalcohjjlieaacido malico se transforma en
acido lactico o en alcohol. Este proceso se pueglezar tanto de forma simultanea a la
fermentacion alcohdlica como posteriormente.

I) Trasiego Yy clarificacion

Tras la fermentacion, entre la segunda quincenaog&embre y principios de
enero, el vino es sometido a dos o tres trasiegwa pliminar los restos solidos
derivados de la fermentacion. Sin embargo, despeéks trasiegos todavia suelen
guedar elementos sélidos en suspensién que patkt@merar, afectando al aspecto del
vino y confiriéndole olores y sabores desagradables

Para eliminar estas particulas se somete al vimooceso de clarificacién que
dura unos diez dias. Consiste en introducir unatascias que arrastran los restos
sélidos y los depositan en el fondo del depésito.



j) Filtrado

Los métodos empleados en este proceso son muydesridesde filtros de
tierras y filtros de placas hasta los mas modebasados en esterilizantes amicrébicos
para retener las materias en suspension.

Finalmente, los vinos se seleccionan y se sepaocanc@idades para que,
mediante las mezclas oportunas, se destine cadaauno tipo correspondiente en
funcion de lo deseado.

k) Crianza en barricas de roble

Se realiza para los vinos de mayor calidad alessg les quiere dar una crianza.
La eleccion del tipo de roble (americano o frangés) tostado de las duelas es muy
importante. No existe un roble mejor que otro. baportante es la sabiduria del
enologo para realizar un ensamblaje adecuado @rfingo y la madera.

[) Embotellado
El vino se embotella para su comercializacion.



