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INTRODUCCION

El vino es la bebida mas antigua de la que se tenga conocimiento. Y las
razones de su éxito, el lograr mantenerse durante siglos como sinénimo del
buen vivir, se deben sin dudas, a que el vino es una bebida totalmente natural y
sana, y que, en su justa medida, favorece ciertas funciones del organismo
humano. El vino no es una bebida como cualquier otra, ya que por su

naturaleza organica se encuentra permanentemente en evolucion.

En el vino, como en muchos ambitos de la vida, en la variedad esta el éxito, y
es fundamental que la persona que los prueba tenga amplitud de miras y
mentalidad abierta para ir asimilando lo nuevo que va probando sin ningun tipo
de prejuicio, pues es esta gran diversidad de tipos de vino y de diferentes
caracteristicas de estos lo que hace que sea un mundo apasionante en el que

poder profundizar poco a poco te llene de satisfaccion.

En todo el mundo, existen pocos lugares destinados a la produccion de los
mejores vinos, de la cual, los vinos producidos en las zonas vinicolas de
Burdeos son por lo general de reconocida calidad y excelencia. Esta zona
alberga mas de trece mil bodegas, lo cual da una idea de la importante

produccion vinicola en esta region.

Las principales variedades de uva que se cultivan en esta regién de Francia
son: La Merlot, la Cabernet Sauvignon, la Petit Verdot, la Cabernet Franc, la

Semillon, la Sauvignon Blanc , la Muscadel y la Malbec.

La viticultura, actualmente como consecuencia de la globalizacién mundial de la
vitivinicultura, esta experimentando importantes transformaciones, las
tendencias impuestas por los mercados apuestan de forma clara por la calidad,

la diversidad y la innovacion tecnologica.

La Union Europea ocupa un lugar preponderante en el mercado vinicola
mundial: representa el 45% de la superficie viticola del planeta, el 65% de la

produccion, el 57% del consumo y el 70% de las exportaciones.



En cuanto a su composicion, el vino esta compuesto fundamentalmente por
agua, alcoholes (etanol, glicerol, butanodiol, etc.) y otras sustancias. Entre estas
ultimas se encuentran azucares, acidos (tartarico, lactico, acético, salicilico,
etc.), vitaminas, oligoelementos y polifenoles o flavonoides (resveratrol,

catequinas, quercetinas, mercetina, etc.).

Esta demostrado que el consumo de cantidades moderadas de alcohol reduce
la mortalidad cardiovascular y que este efecto beneficioso sobrepasa los
riesgos del consumo de alcohol en las poblaciones con mayor riesgo de

padecer aterosclerosis.

El vino, aun cuando hay grupos que no lo aceptan, seria la mas beneficiosa de

las bebidas alcohdlicas.
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I. HISTORIA DEL VINO

Se desconoce a ciencia cierta la fecha exacta de la aparicion del vino como tal,
sin embargo se cree que la parte fundamental del vino: la uva, existié antes que

el ser humano.

No seria aventurado afirmar que histéricamente el vino aparece con la propia
civilizacion, porque los primeros testimonios del cultivo de vifiedos datan del
ano 7.000 a.c. en la antigua Mesopotamia, verdadera cuna del vino en la

antiguedad.

La evidencia mas antigua del cultivo de Vitis vinifera se remonta al cuarto
milenio a.C., en la antigua Mesopotamia (hoy Egipto y Siria), y un anfora con
una mancha de vino encontrada en Iran ha sido datada en el afio 3500 a.C. La

vinicultura llegé a Europa a través de Egipto, Grecia y Espafia.

Algunos autores situan los origenes de la vid en Asia Central, mientras otros
aseguran que su origen es europeo, donde existia ya en las épocas terciaria y
cuaternaria. Lo que si se puede afirmar, es que el vino era conocido de todos
los pueblos antiguos, desde la India, pasando por Egipto hasta la Galia y
Espafa. Su elaboracidn tuvo origen, posiblemente, mucho antes del comienzo

de la Historia.

La revelacién del proceso de esa elaboracién se atribuye a Osiris, entre los
egipcios, y a Dionisios, entre los griegos. Por su parte los hebreos afirman que
fue Noé el primero en cultivar la vid y el vino ha ocupado entre ellos un lugar
preeminente en sus ritos y costumbres, asi como en las fiestas de los primitivos
griegos y romanos (Carbonell, 1970).

El libro del Génesis de la Biblia refiere que Noé, una vez terminado el diluvio,
planta vides y bebe vino haciendo coincidir el renacimiento de la humanidad con
el nacimiento del vino.

El vino tuvo gran importancia para las civilizaciones griega y romana. Los

griegos introdujeron vifias y produjeron vino en sus colonias del sur de ltalia, y

11



los romanos practicaron mas tarde la viticultura (la ciencia de cultivar vinas para

producir vino) en todo su imperio (Cagliani, 1999).

Los egipcios realizaban la elaboracion del vino con un método muy sencillo:
recogian las uvas en grandes canastos, la estrujaban con los pies y de ahi
obtenian el ansiado mosto. La fermentacion se efectuaba en grandes jarras de
barro, que a su vez eran untadas en su interior con grasas de pescado para
impermeabilizarlas. Sin embargo, la gente del pueblo apenas lo consumia, pues
era bebida exclusiva de los faraones, clérigos y guerreros, e incluso, sus caldos
mas delicados y exquisitos los depositaban en los sepulcros como ofrenda a las

divinidades.

Los chinos fueron buenos conocedores en el arte de fermentar el mosto de la
uva y los primeros en reglamentarlo, asi, en el afio 2285 a.C. un hombre fue
castigado severamente por mezclar vino de uva con vino de arroz.

Las pruebas historicas se aproximan mas a nuestra experiencia con la
expansion, de la dominacion griega iniciada mil afios antes de Cristo. Fue
entonces cuando el Vino llegd por primera vez a los paises en los que asentaria
su verdadero hogar; Italia y Francia. Los griegos llamaban a Italia "Pais de Los
Vinos", tal como los vikingos denominaron Vindland a América por la profusion

de sus vides nativas, 2000 anos mas tarde.

www.lavidyelvino.iespana.es/lavidyelvino/index.htm
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Il. LA UVA

Las uvas son el fruto de las vides, plantas cuyos nombre botanico es Vitis
vinifera L. Estas plantas pertenecen a la familia de las Vitaceas, cuyo unico
género de interés es vitis, encontrandose en él no solo la especie de origen
europeo Vitis Vinifera L., sino que también especies de origen americano y

asiatico.
2.1. Partes de la uva

La uva es una de las frutas mas conocidas, especialmente porque es la base de
una de las bebidas alcohdlicas mas conocidas del mundo: el vino. Hay muchas
variedades, y visualmente se suelen dividir en uva blanca, que es la variedad

mas verde, y uva negra, que tiene un color negruzco.

El racimo de uva consta basicamente de dos partes: el escobajo (raspdon o
esqueleto del racimo) y los granos o bayas (las uvas); este ultimo elemento es
de vital importancia ya que, dependiendo de su constitucion, se obtendra un

vino determinado (Negre, 1962).

Las principales partes de la uva madura son la piel (u hollejo), las semillas (o

pepitas) y la pulpa.

El hollejo, es el elemento de proteccion, que contiene en su interior a las
semillas y la pulpa, es una membrana que mientras mas madura la uva, se va
haciendo fina y delgada. Quimicamente hablando, la cascara contiene agua,
celulosa, algunos acidos organicos y minerales. Adicionalmente, en esta parte
estan presentes dos grupos de sustancias muy importantes en la elaboracion
de vinos tintos: los taninos , la materia colorante, gran parte de los aromas
(Negre, 1962). Las uvas blancas tienen pigmentos amarillos (flavonas) y las
tintas tienen ademas pigmentos rojos y azulados (antocianos). Ademas, en la
parte exterior del hollejo se adhieren las levaduras, que estan en suspension en

el aire, y que posteriormente realizaran la fermentacion.
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Por otro lado encontramos las semillas, que generalmente se presentan en
grupos de cuatro (provenientes de un par de 6vulos, por dos ovarios que tiene
la flor). A causa de ciertos problemas de fecundacién, el numero de semillas
puede variar (de uno a cuatro), habiendo casos extremos en donde la uva sale
sin semillas. Aunque en menor cantidad, las semillas también poseen
sustancias que el vino adopta durante el proceso de fermentacion.
Principalmente se absorben mas taninos y algunas materias grasas (Negre,
1962).

Por ultimo, tenemos la pulpa de la uva, que representa cerca del 90 por ciento
del total del grano. Estd formada por células llenas de agua y otros
constituyentes, incluyendo azucares, acidos y minerales (Negre, 1962). Todas
estas sustancias pasaran a formar parte del mosto a partir del cual comienza el
proceso de elaboracién del vino. El color del vino tinto procede de los hollejos,
por lo que es posible obtener vino blanco a partir de variedades tintas, evitando
el contacto de mosto y hollejos; el Champagne es un ejemplo de vino blanco en
el que se suelen emplear uvas tintas. La pulpa no es homogénea, dentro de ella
se distinguen tres zonas: La zona en contacto con el hollejo; la zona intermedia,
donde estan principalmente los azucares, y la zona central, junto a las pepitas,

donde estan los acidos (basicamente tartarico y malico).

Grafico del grano de uva:
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1. Peciolo : Extremo de la hoja insertada en el sarmiento o rama lefiosa de

la vid.

2. Pulpa : Pulpa o parte carsona de la uva que contiene el mosto o zumo.

3. Hollejo : Parte de piel o pelicula, capa mas fina que envuelve la uva ,

determina parte del sabor, el color y el aroma de los vinos.

4. Pepitas : Semillas que estan en el interior de la pulpa, con una capa

externa muy dura y son distintas en cada variedad conteniendo una

pequefia proporcion de taninos que dan caracter al vino y permiten su

conservacion.

www.vanguardia.com.mx/circulo/archsociales/mayo/1/degustar2.html

www.vinojoya.com/temas43-5.htm

2.2. Composicién promedio del grano de uva

La proporcion de los componentes del grano varian sensiblemente dependiendo

de la variedad, la marcha del afo, y el grado de maduracion. La suma de las

semillas mas el hollejo, representan del 12 al 14% del grano. Los factores

mencionados arriba influyen directamente en la forma, el tamafio y el peso de

cada grano que oscila entre los 1,5 a 4 gramos.

Hollejo 6% a 12%
Semillas o pepitas 2% a 5%
Pulpa 83% a 92%

En general, cuanto mas pequefia es la baya de una variedad, mayor es la

proporcion entre hollejo y mosto, y dado que taninos y componentes aromaticos

estan basicamente en el hollejo, mayor es la calidad de la variedad en ese
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aspecto, por eso se especifica de algunas variedades que son de grano

menudo (a petits grains).

Distribuciéon esquematica de los polifenoles en un grano de uva tinta.

www.fapes.com.ar/ldiomas/Espanol/srauva.htm

www.don-zoilo.com.ar/ vino_salud.htm

ll. DEFINICION DE VINO

El vino Del Latin, Vinum. es el producto natural de un proceso bioquimico: la
fermentacion alcohdlica del mosto de uvas, realizado por microorganismos
denominados levaduras.

El vino es una solucion hidroalcohdlica, acida, tamponada y una dispersion
coloidal acuosa con mas de 300 sustancias, minerales y organicas, en estado

sélido, liquido y gaseoso, de las cuales un centenar son volatiles y olorosas.
De acuerdo con el Léxico de la Oficina Internacional de la Vid y el Vino (O.l.V)

el vino es: "La bebida que se obtiene por la fermentacion completa o parcial de

la uva fresca o del jugo de uva fresca".
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Bebida que proviene de la fermentacion por las células de las levaduras y
también, en ciertos casos ,por las células de las bacterias lacticas del zumo

delas células estrujadas de la uva (Peynaud, 1977).

www.vinosdeargentina.com/menu.php?codigo=4

IV. TIPOS DE VINO

Existen diferentes clasificaciones para los vinos, a continuacién se presentan
las mas practicas y generales:

Clasificacion General: es la mas usada y la mas importante. Clasifica a los vinos

segun su forma de elaboracion, abarcando todos los tipos posibles.

Clasificacion por Edad: basada en diferenciar los vinos por sus periodos de

reposo en bodega antes de salir al mercado.

Clasificacion por Grado de Dulce: el contenido en azucares del vino determina

su encuadramiento. Es usual en vinos generosos y espumosos.
V. CLASIFICACION GENERAL:

5.1. Vinos tranquilos:

Segun el Estatuto del Vino de 1970, los vinos se subdividen en : tintos,
rosados y blancos

Su contenido alcohdlico oscila entre un minimo de 9° y un maximo de 14.5°.
Generalmente son secos. Su proceso de elaboracion guarda muchas
caracteristicas comunes. Por su importancia a nivel de consumo mundial de

vinos, definiremos los tres tipos de vinos tranquilos:

BLANCO.- Es el obtenido a partir de uvas blancas. Aunque es poco frecuente,
también puede ser obtenido a partir de uvas tintas de pulpa no coloreada a las

que se les separa el hollejo (piel de la uva, parte externa, cubierta).

17



TINTO.- Es el obtenido a partir de uvas tintas a las que no se les ha separado
los hollejos. El color tinto se obtiene a base de los pigmentos que estan en el
hollejo de la uva. Cuanto mas tiempo esté el mosto en contacto con el hollejo,
mas intenso sera el color del vino y su concentracion de taninos (sustancias que

se encuentran en las pieles, pepitas etc.).

ROSADO.- Es el obtenido a partir de uvas tintas a las que se les ha separado
parcialmente los hollejos. También puede provenir de mezcla de uvas blancas y

tintas.

5.2. Vinos especiales:

Los vinos especiales son aquellos que tienen composiciones particulares y
distintas al resto. Estas diferencias pueden estar basadas en : la propia uva, en
las técnicas empleadas para su elaboracién, o por aplicacion de practicas o

sistemas especificos tal como sucede con algunos vinos generosos.

El campo de los vinos especiales es muy amplio y abarca los siguientes tipos :

GENEROSOS. Proceden de uvas selectas y su graduacién alcohdlica esta
comprendida entre los 14 y 23°. Se elaboran siguiendo técnicas tradicionales
incluyendo la adiciéon de vinos dulces naturales, mostos o mistelas. Dentro de
ellos se encuentran los vinos licorosos generosos cuyo contenido en azucares

es superior a 100 gramos por litro.

VINOS NOBLES. Son aquellos elaborados con uvas declaradas preferentes en

la region y cuyo periodo de crianza es, al menos, de 2 afios.

DULCES NATURALES. Se llaman asi por su riqueza en azucares (mas de
250gr./Il.), no fermentan totalmente y conservan algunos azucares naturales de
la uva. Su graduacion llega a los 18°, que pueden alcanzarse con la adicion de

alcohol de vino exclusivamente.

18



MISTELAS. Proceden de la mezcla de uva con alcohol de vino y deben tener
una graduacion minima de 13° Su contenido en azucares es superior a los
100gr./1.

ESPUMOSOS NATURALES. Proceden de uva de variedades adecuadas.
Contienen, como consecuencia de su elaboracion, diéxido de carbono
producido por su fermentacion, de forma que al ser descorchada la botella y
servido el vino se forma una espuma persistente seguida de un continuo

desprendimiento de burbujas. Estos vinos se subdividen en :

Cavas: son verdaderos champanes, ya que se elaboran segun el método
champenois. La diferencia se da en el tipo de uvas, en las burbujas (mas
pequenas y finas en el caso del champan) y a la menor acidez del champan. La
segunda fermentacion se realiza en botella y en ésta se realiza el proceso de
elaboracion y crianza, hasta la total eliminacion de las madres de fermentacién
(restos). Su graduacién oscila entre los 10,8° y los 12,8° y su presion (debido al

CO2) es superior a 4 atmésferas.
Segun su contenido en azucares se clasifican en :

Extra Brut: sin adicion de azucar o hasta 6 gramos por litro.
Brut (brut nature): de 0 a 15 gramos maximo por litro.

Extra Seco: de 12 a 20 gramos maximo por litro.

Seco: de 17 a 35 gramos por litro.

Semiseco/semidulce: entre 33 y 50 gramos por litro.
Dulces: mas de 50 gramos por litro.

De grandes envases: cuando la segunda fermentacion tiene lugar en grandes
envases o recipientes, generalmente metalicos, de cierre hermético, de los que

se trasvasa a botellas (previo filtrado) para su comercializacién.
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Vinos de aguja: los que conservan al ser embotellados una parte del CO2
(procedente de azucares propios o afiadidos). Al abrir la botella forma burbujas
pero no espuma. La presion del producto no puede ser superior a las 3

atmosferas.

Vino gasificado o gaseado: es aquel al cual se le ha afiadido artificialmente la

totalidad o parte del gas carbdnico.

Para terminar el punto referente a los espumosos es preciso sefialar que este
tipo de vinos (champanes, cavas y similares) necesitan una botella de cristal
mas grueso que el habitual y el corcho con forma de seta, debe estar sujeto a la

botella con agrafe o bozal.

El tipo de espumoso se reconoce mirando el interior del tapén : si tiene un
dibujo en forma de estrella de cuatro puntas estamos ante un cava natural,
(tiempo de crianza nueve meses), si va marcado con una raya gruesa estamos
ante uno con dos meses de crianza, si es un circulo tenemos uno de grandes
envases y en el caso de encontrar un triangulo nos hallamos ante un vino

gaseoso.

ENVERADOS Y CHACOLIS. Vinos producidos en las zonas cantabrica y
gallega, en la zona nordeste de la provincia de Ledn y en las zonas del alto
Penedés y la Conca de Barbera. En estos casos se autoriza una graduacion

minima de 7°.

VINOS AROMATIZADOS, APERITIVOS VINICOS Y VERMUTS. Se obtienen
de un vino base al que se le afnaden sustancias vegetales inocuas o

estimulantes. Su graduacion no puede ser inferior a los 14°.

Suelen ser dulces o semidulces, hay pocos secos, y frecuentemente con un
elevado contenido alcohdlico, que en muchos casos es de adiciéon. Su proceso

de elaboracién suele ser muy diferente de unos tipos a otros.
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VI. CLASIFICACION POR EDAD

6.1. Vinos Jovenes:

Son los que no han tenido ningun tipo de crianza en madera o esta crianza ha
sido minima. Son vinos que conservan mucho las caracteristicas varietales de
las uvas de las que proceden y de consumo ideal en los 12-24 meses después
de la vendimia. Es frecuente encontrar a los tres tipos ( blanco, rosado y tinto )

como Vvinos jovenes.
6.2. Vinos de Crianza:

Han pasado un minimo de crianza entre madera y botella. Son vinos que
desarrollan, ademas de las caracteristicas varietales de las que proceden, otras

caracteristicas organolépticas debidas a este periodo de envejecimiento.

Su consumo ideal varia dependiendo de varios factores, pero por lo general es
de mas o bastante mas largo plazo que los vinos jévenes (normalmente entre 3
y 10 afos, aunque algunos aguantan hasta 20). Los vinos de crianza, en su
mayoria, son tintos aunque también hay muchos blancos y es raro encontrar

rosados.

Dentro de los vinos de crianza, segun la reglamentacion de las denominaciones

de origen espanolas, hay tres subtipos:

CRIANZA, RESERVA, Y GRAN RESERVA. Cada Consejo regulador de las
diferentes denominaciones de origen (D.O.) establece unos periodos de tiempo
determinados para cada categoria. Los periodos aproximados de la crianza se

mueve en estos margenes:

CRIANZA .- Minimo de seis meses en madera y hasta dos afios en botella.
Crianza sera tanto el vino que tiene un ano en madera y otro en botella como el

que tiene 18 meses en madera y 6 en botella.
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RESERVA .- Minimo de un afio en madera y hasta tres afios en botella.

GRAN RESERVA .- Minimo de dos afios en madera y hasta cinco en botella.
VII. CLASIFICACION POR GRADO DULCE: (¥)

7.1. Vinos secos. Son aquellos que contienen < 5 gramos / litro azucares.

7.2. Vinos semisecos. Son aquellos que contienen 5-15 g/l azucares.

7.3. Vinos abocados. Son aquellos que contienen 15-30 g/l azucares.

7.4. Vinos semidulces. Son aquellos que contienen 30-50 g/l azucares.

7.5. Vinos dulces. Son aquellos que contienen > 50 g/l azucares.

(*) Son valores medios. Cada pais, region o D.O. de vinos determina con exactitud en que
horquilla se sitia cada tipo.

www.enoforum.com/formacion/CURSO-VINO-OP2.asp

www.tierradevino.com/articulos/art07.htm
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VIIl. VARIEDADES Y VINOS DE Bordeaux

8.1. Bordeaux (Francia)

La historia de Bordeaux es una de vino y rosas. Desde el s. lll a.C., cuando fue
fundado por los romanos comenzd a disfrutar de una reputacion favorable
gracias a los vifedos.

Hoy en dia es una ciudad universitaria y tiene alrededor de 600.000 habitantes.
Durante la turbulenta historia de Francia, Bordeaux ha sido la capital tres veces:
durante la guerra Franco-Prusiana de 1870-71; luego al principio de la Primera

Guerra Mundial (1914) y después durante dos semanas en 1940.

8.2. Clima

{ Bordeaux tiene clima Mediterraneo. Las
temperaturas medias en verano son entre 25°
f y 35 °C y en invierno entre 10° y 15 °C. La
mayoria de la lluvia cae en invierno. Las
primaveras y los otofios son suaves.

' Las variadas formas del paisaje de Bordeaux
.y su proximidad al mar y al rio, desmenuzan el
clima regional del sudoeste de Francia, en
~cientos de microclimas que, a su vez, integran
~ sus cualidad a las de los distintos suelos, dan

origen al Terroir, concepto de uso habitual

(aunque no por ello menos enigmatico) entre
endlogos y agrénomos franceses. La calidad de estos terroirs se expresa a
través del potencial cualitativo de los distintos cepajes y constituye lo que en
Bordeaux se denomina Cru.

El término Cru que se encuentra en las etiquetas de Bordeaux (Cru Bourgeois;

Cru Classé), es sinénimo del nivel de calidad proveniente de la asociacion del
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terroir y el cepaje, presentes en el vifiedo y del savoifaire del bodeguero que

revela su expresion.

www.diprimsa.es/grands_vins/grands_vins.htm - 20k
www.vinoscyt.com/Merchandiser/chile/templates/Main/Category.jhtmI?PRODID=2019& CATID=1

12 - 74k
www.universia.es/contenidos/internacionales/guia/ciudades_francia/bordeaux.htm.

COTES ET PREMIERES
COTE> DE BLAYE

MEDOC

SAINTEMILION
HALUT-MEDOE ]

SAINTE-FOY
SPEORDEALX

PESSAC-LEOGNAN ri

crnves — L R R
VA | j

www.wino.tam.pl/ws_pliki/grafika/mapy/bordeauxmap.gif

Esta zona de produccion al este de Francia es la mas reconocida entre las
zonas de produccién mundiales. La mayor parte de su produccion es de vinos
tintos y las zonas mas afamadas estan situadas al norte: el Médoc, el Graves y
entre las orillas del rio Dordofia y el Médoc esta la comarca conocida como

Entre-deux-mers, donde basicamente la produccion es de vinos blancos.

Los vifiedos de Bordeaux estan situados en el sudoeste de Francia, en la region
de Aquitaine, departamento de Gironde, el mas vasto del pais galo: 105
kilbmetros de norte a sur y 130 de este a oeste. Una superficie de 1 millén de

hectareas, con 114.735 hectareas de vifnas.

Actualmente tiene 95.000 hectareas de vifias A.O.C. Se comprende facilmente

que una zona tan extensa pueda ofrecer una gran variedad de vinos, debido
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esencialmente a la naturaleza tan diversa de sus suelos y de las mezclas de

cepas.

La region, limitada al oeste por el mar, esta atravesada por los rios Gironde y
Garonne. Debo aclarar que la mayoria de los vifiedos con Appellation d’Origine
Controle (A.O.C.)* de Francia estan situados al borde de un rio o cerca del
agua. Las razones son dos: antiguamente el vino era transportado para su
comercializacién por via fluvial; y la segunda, es que para los vinos A.O.C. el
riego esta prohibido, de modo que la vifia debe beber de la lluvia y del agua del

suelo.

Las variedades del vifiedo de Bordeaux las cuales tienen la caracteristica de
producir vinos A.O.C. (Apelacion de Origen Controlado) se conocen en la
actualidad y son de mucha tradicién. En ciertos vifiedos, en efecto el vino se
obtiene por la vinificacién de una sola variedad (lo que algunas veces da origen
a su nombre de apelacion). Los vinos de Bordeaux resultan en regla general de
la vinificacion de muchas variedades o precisamente de mezclas de vinos

producidos en diferentes regiones.
8.3. Clasificacion de sus vinos

Si se tienen en cuenta todas las clasificaciones que se han hecho en la region,
la de 1855 es sin duda la mas significativa. Dentro de los miles de Chateau que
elaboran vinos en Bordeaux, fueron seleccionados 61 de la region de Médoc y 1
de la region de Graves, basandose en sus precios y condiciones de sus
viiedos. Desde 1885 solo se realizé un cambio en 1973, cuando el Chéteau
Mounton-Rothschild fue elevado de second a premier grand cru classé. La
clasificacion de 1855 establecié una piramide de cinco escalones jerarquicos
divididos en 5 Premiers Crus (originalmente cuatro); 15 seconds crus; 14
troisiemes crus; 10 quatriemes crus, y 18 cinquiémes crus. Al mismo tiempo se
produjo la clasificacién de los blancos licorosos de Sauternes-Barsac. En primer
lugar se clasificod el Chateau d’Yquem como premier cru supérieur. A éste lo

siguen 11 premiers crus y 14 seconds crus.
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Las demas clasificaciones son mas modernas. En 1959 ocurrié la de Graves,
region al sur de la ciudad de Bordeaux; en tanto, en 1955 los vinos de Saint-
Emilion fueron clasificados en 2 categorias: premiers grands crus classés y
grands crus classés. Esta clasificacion fue revisada y corregida en 1959, 1969 y
1996.

La gran riqueza de sus vinos, su reputacion y prestigio pueden explicar que las
denominaciones de origen de la zona estén muy estructuradas. En primer lugar
en funcion del tipo de caldo que elaboran (las denominadas Denominaciones
Regionales). Segun este criterio existen 7 D.O: AOC Bordeaux, AOC Bordeaux
Clairet, AOC Bordeaux sec, AOC Bordeaux Rosé, AOC Bordeaux Supérieur,
AOC Bordeaux Moelleux , AOC Crémant de Bordeaux.

AOC Listrac-Médoc

AOC Margaux: incluye el famoso Chateau

Margaux

VEDOC —— AOC Moulis-en-Médoc

- SAINT-ESTEPHE
HauTméooe — T PAUILLAC - AOQC Pauillac: incluye los Chateau Lafite,
“ T SAINTIULEN ) atour y Mouton Rothschild.
LISTRAC-MEDOC ——
MOULIS-EN-MEDOC - AOC Saint-Estéphe: estan ubicados los
MARGALIE vifedos de los célebres Cos d'Estournel y
RORDEALXT Chateau Montrose.

AQOC Saint-Julien.

Los varietales tintos que emplean son Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet
Franc, Malbec y Petit verdot. Los varietales blancos son Sauvignon, Sémillon y

Muscadelle

www.verema.com/mundo/geografia/francia/burdeos.asp
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IX. VARIEDADES TINTAS DE Bordeaux

9.1. Cabernet Sauvignon

La Cabernet Sauvignon es una variedad tinta de
procedencia francesa y reina de la Vviticultura

internacional.

Es la tercera variedad productora de uvas tintas en La
Mancha, tiene un excelente = comportamiento
agronomico y enoldgico, es muy selecta y con plena

adaptacion a nuestra climatologia.

Variedad que no ofrece elevados rendimientos y caracterizada por su color
intenso y estable, frutos pequefos, de piel gruesa y maduracion tardia; sus
poderosos taninos y viva acidez, que proporcionan vinos duros en su juventud
con gran potencial de envejecimiento. Constituye la base de las variedades de
Médoc y de Graves, sobre todo en los vifiedos de Grans Crus donde esta
puede representar hasta tres cuartos de las variedades establecidas o quizas

mas.

Esta produce un vino cerrado, de color vivo y brillante, un poco duro
posiblemente si se consumiera joven, pero lleno de delicadeza y de Bouquet se
consume después de algunos anos. Ofrece un magnifico maridaje en el
coupage con otras varietales tintas. El color rojo sombrio con matices violaceos
de su juventud, evolucionan al rojo teja durante su madurez. En sus primeros
momentos tiene aromas de violetas y bayas, siendo aspero en boca por sus

abundantes taninos. Es ideal para vino de crianza.

www.vinos-seleccion.com/en/ver_uva.asp?Codigo=05&strUva=Cabernet%20Sauvignon
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9.2. Cabernet Franc

Se utiliza practicamente para mezclarse con el Merlot o
el Cabernet Sauvignon, dependiendo de la zona. Su
origen esta en la comarca bordelesa, es pariente del
varietal Cabernet Sauvignon (Se conoce bajo en nombre
de Bouchet). Era sobre todo cultivada en la region de
Saint Emilion, sin por esto tener tanta importancia como
la Cabernet Sauvignon en Médoc y en Graves. Los vinos

de esta variedad son mas herbaceos que los de la

Sauvignon, con menos taninos, una poco menos acidos
y sin tanto extracto, es decir, mas bebibles a corto término. Aromas distintivos

que recuerdan a moras, violetas.

Hay que decir que el Cabernet Franc nunca sabe como el Cabernet Sauvignon,
pero si puede resultar al revés, cuando se cultiva en un clima frio. Se adapta
mejor al frio que el Sauvignon ya que la floracion es mas temprana; también
madura antes. En conjunto, los vinos de Cabernet Franc, son un poco menos
aromaticos que los Cabernet Sauvignon, tienen menos cuerpo y pueden

beberse mas jovenes.

Esta variedad produce un vino que tiene una analogia con el precedente, sus
vinos son mas suaves y con un poco menos de color, pero posiblemente un

poco mas de bouquet. Tiene sabor caracteristico a pimiento verde.

www.vinos-seleccion.com/en/ver_uva.asp?Codigo=06&strUva=Cabernet%20Franc)
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9.3. Merlot Noir

Variedad Merlot tinta procedente de Francia, region
“ Bordelesa, con implantacion en todos los paises viticolas del
mundo. Es una variedad vigorosa y tiene una buena
adaptacion a la zona de produccién de la Denominacién de
Origen "La Mancha", que requiere terrenos frescos. Los
racimos son cilindricos, de tamafio mediano, con uvas de
color azul negruzco. La piel es espesa y la pulpa jugosa y de

sabor agradable.

Era a menudo considerada como una variedad de apoyo, su
vigor de calidad real tiene mucho bouquet y suavidad, da un vino un poco duro,
falto de suavidad por conservar el verdor o ser demasiado rico en tanino y
extracto comparado con el Cabernet y lo hace mas rapidamente bebible. Es por
eso que ocupa actualmente regiones importantes de Saint Emilion, donde fue
masivamente plantada en la reconstruccion del vifedo (destruida en 50 %)

después de las heladas del invierno de 1956.

www.quijotevinos.com/princ.htm

9.4. Cot o Malbec

Es un vifiedo del sudoeste de Francia, aunque en
Argentina representa el primer viduefio tinto. El vino
elaborado a partir de Malbec es rico en color y en
tanino, menos perfumado y mas tierno que el de los
Cabernets. En consecuencia, se puede beber mas
rapidamente. El desborre es precoz, una semana
antes que el Cabernet. Esta por tanto expuesta a las

heladas y conviene conservar una vara larga en la

poda, como precaucion.

Proporciona un vino delicado, ligero y de bonito color.
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Esta variedad mejora sobre todo al beberse joven y conviene en el vifiedo en al
cual el vino se destina a beberse muy rapidamente. Esta variedad actualmente
es menos plantada (exceptuando Blayais y Bourgeais).

El Malbec ha sido suplantado en gran parte en Burdeos por Merlot como un
contribuidor del color y cuerpo. EI Malbec bien hecho es un vino purpura,
altamente perfumado oscuro que ofrece la fruta rica, delicioso sabor del ciruelo
de la zarzamora y de ciruela damascena y aromas de violetas y del tabaco,
apoyado bien por los taninos maduros, jugosos.

Esta considerado en el sudoeste natural de Francia y especificamente en
Burdeos, Malbec tradicionalmente una uva que se mezclara en la proporcion de
menor importancia con Cabernet Sauvignon, el Cabernet Franc, el Merlot y Petit
Verdot.

www.kobrandwine.com/grape_library/pages/malbec.html

www.vinos-seleccion.com/en/ver_uva.asp?Codigo=14&strUva=Malbec

9.5. Petit Verdot

Uva originaria de Burdeos occidental, que entra en
pequefias proporciones en algunos de los afamados

chateaus del Médoc.

Las plantaciones son hoy escaso pero donde se crece, la
contribucion de los varietales es significativa. En Burdeos
Petit Verdot se confina al banco izquierdo del Gironde,

donde estan mas calientes los suelos profundos de la

grava que los suelos de la arcilla del banco derecho.
Produce un vino de mucho cuerpo, muy coloreado, rico en tanino, si se
envejece lentamente mejora mucho. Rinde un vino de obscuridad, de firme
estructura, , magnifica frescura, sabores negros, especias, pimienta y los

aromas de la fruta compensados por una impresion de violetas.
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Esta variedad en la antiguedad proporcionaba los vinos de grandes afadas.
Calidades excepcionales, sobre todo cuando se tenia paciencia en su
vinificacién, posiblemente a causa de su madurez tardia esta variedad ha casi
desaparecido del vifiedo de Médoc, en esas caracteristicas donde se planta en

todos, representa generalmente menos de diez por ciento de las vides.

www.vinos-seleccion.com/en/ver_uva.asp?Codigo=52&strUva=Petit%20Verdot

www.kobrandwine.com/grape_library/pages/petit_verdot.html

X. VARIEDADES BLANCAS DE BORDEAUX

10.1. Semillon

Probablemente es originaria de la Region de Sauternes,
desde donde se propag6 a otros vifedos girondinos.
Esta uva forma parte de la composicion del mitico
Chateau D Yquen. Es la variedad blanca mas cultivada
en Gironde, sobre todo en las regiones productivas de
vinos blancos licorosos. Los rendimientos del Semillon

deben mantenerse en niveles discretos si se busca la

produccion de vinos de calidad con gran riqueza en
azucares, como el sauternes. Dentro de ciertas propiedades de Sauternais
ocupa hasta las tres cuartas partes de superficie de | viiiedo. Bajo la accion de
la Botrytis Cinerea, la podredumbre noble se desarrolla en tiempo seco,
produciendo una disminucién de la vendimia y un enriquecimiento de las bayas

en azucares.

Apreciada por su longevidad, se une a la madera tan bien como la Chardonnay,
pero a diferencia de ésta es raro encontrarla sola, y normalmente une sus
fuerzas a la Sauvignon Blanc en los vinos secos y licorosos de Burdeos. Aqui,
la uva atacada por la podredumbre noble puede llegar a recolectarse hasta

ocho o nueve veces, desde septiembre hasta diciembre, pues hay que esperar
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pacientemente a que cada grano adquiera el aspecto de pourri plein que le

otorga la enfermedad.

Es muy poco productiva y produce un vino color dorado, limpido, fino, vigoroso
y lleno de suavidad. Un sauternes de un buen afio puede convertirse en un
placer sublime: dulce, de rica textura, aroma a flores y brillante color dorado.

En el mundo entero se cultivan 60.000 ha de sémillon.

www.granseleccion.com/shop/ variedades.asp?tipo=B

www.vinos-seleccion.com/en/ver_uva.asp?Codigo=36&strUva=Semillon

10.2. Sauvignon Blanc

La variedad Sauvignon-Blanc es originaria del Valle del
Loira y Burdeos(Francia) y su nombre nace de la union
de sauvage (salvaje) y vignon (vifia). Hoy en dia Nueva
Zelanda ha desplazado a Francia en el cultivo de esa uva,
habiendo tomado como modelo Sancerre, en el valle de
Loira, para producir vinos blancos muy secos. Es una
variedad muy aromatica y adaptada a los climas frios,
aunque también ofrece una aceptable adaptacion a los

climas secos.

Los racimos son cilindricos de tamafno mediano, con uvas de color amarillo
pajizo, su piel es suave y su zumo muy aromatico.

Produce, como en los vifiedos de otras regiones vinicolas un vino que tiene un
bouquet muy particular y es muy poco productiva, fue muy poco cultivada en
Gironde. Fue mejorada por seleccién su importancia ha aumentado sobre todo
en vias de la obtencién de un vino blanco seco producido con una sola variedad

y es vendido algunas veces bajo el nombre de Sauvignon.
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Produce vinos muy secos, de elevada acidez, es muy fino, fuerte, muy
aromatizado a hierba recién cortada, de un bello color; por lo tanto, este se
produce lentamente y es utilizada para vinos de crianza y jovenes

Es rico en azucar y se encuentra dentro de las regiones de vinos licorosos y
permite obtener mostos generadores de mucho alcohol cuando es atacado por

el hongo de Botrytis cinerea (podredumbre noble).

www.quijotevinos.com/princ.htm
www.vinos-seleccion.com/en/ver_uva.asp?Codigo=28&strUva=Suavignon%20Blanc
data.terra.com.pe/.../images/ zonab/UVA21.gif

10.3. Muscadelle.

Variedad cultivada principalmente en la region de
Burdeos y en Dordofia; se mezcla con la Sauvignon y
la Semillon. Incorrectamente llamada Sauvignon Vert
en California.

El Muscadelle uno es un tipo de vid fragil, sensible a
las enfermedades, que quizas explica su desarrollo

débil. Sin embargo, es un tipo de vid de la calidad,

algo sutil.
Proporciona un vino aperfumado , pero debido a sus defectos de cultivo, gran
sensibilidad a la Botrytis cinerea ha sido ya poco cultivada y actualmente casi

ha desaparecido de las variedades blancas.

La confluencia de los rios Ciron y Garonne, en el corazén de la region de
Sauternes cerca de la ciudad de Langon , crea durante el otofio mafanas de
niebla con atardeceres soleados . Este microclima , unico en el mundo , ayuda
al desarrollo de un minusculo hongo , " botrytis cinerea " el cual "asa" las uvas

incrementando asi su contenido de azucar.
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La Muscadelle produce vinos que son bien redondeados y aromaticos . El corte
de vinos hechos con estas tres variedades le da a los vinos blancos dulces de
Bordeaux su color dorado , su bouquet pronunciado y su larga permanencia en

boca.

www.franciacomidavino.com/en_vinmesa.html
www.vinos-elegidos.com.ar/dulces.html
www.argentinewines.com/cep/glosario_3.asp
www.monbaz.com/levin/cepages/musc.html

10.4. Ugni blanc

También conocida como Trebbiano en Italia y Saint
Emilion de Blanc en Cognac (Francia). Variedad
cultivada ampliamente en Italia y en las regiones de
Cognac del sur de Francia que se introdujo hace
mucho tiempo en Gironde donde fue nombrada desde
1730.

Se lo utiliza en muchos cortes de vinos blancos e

integra el “coupage” de muchos vinos (base para la

elaboracién del champagne). En los champagnes se lo utiliza para levantar
naturalmente el indice de acidez. En Francia se cultiva esta uva en zonas como
Cognac, Armagnac, La Provenza, el Sudoeste y Languedoc-Roussillén. Da

vinos vivaces y ligeros, pero poco aromaticos.

Produce un afrutado vino blanco, fino, sobre todo neutro y agradable de alto
tenor acido, casi incoloro, lo cual le permite asociarse con buenos resultados
con el Sauvignon ala cual le atenua a los aromas algunas veces excesivos,
debe ser bebido joven y frio. Da vinos vivaces y ligeros, pero poco aromaticos.
www.torres.es/esp/asp/vyc_lasuvas_ugni.asp

www.cognac-brisson.com/ decouverte/cepages.htm
www.clubdeepicureos.com.ar/Cepajes%20Blanco.htm
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10.5. Merlot blanc

Procedente de Francia, region Bordelesa, con
implantacion en todos los paises viticolas del mundo.}

Parece ser una mutacion a uvas blancas de la Merlot roja.
En la variedad se produce uvas blancas a partir de la
Merlot roja de la cual ella ha tomado sus caracteristicas.
Introducida recientemente en el vifiedo, pero en época
actual es practicamente abandonada. Esta variedad
produce vinos muy buena calidad pero un poco falto de

cuerpo (no sabe ha nada).

Es una variedad vigorosa y tiene una buena adaptacion a la zona de produccion

de la Denominacién de Origen "La Mancha", que requiere terrenos frescos los

cuales conserva suficientemente la humedad. La piel es espesa y la pulpa

jugosa y de sabor agradable. Produce vinos muy aromaticos.

El vino varietal de Merlot es de honrosa calidad y puede consumirse pronto, al

cabo de dos o tres afios. Mezclado con Cabernet Sauvignon aporta flexibilidad y

ligereza al conjunto, permitiendo elaborar vinos de consumo mas rapido; lo que

explica que actualmente estén tanto tiempo en bodega.

www.vinos-seleccion.com/en/ver_uva.asp?Codigo=18&strUva=Merlot%20Blanc

10.6. Colonbard

Es sobre todo -cultivada en Francia, al norte del
departamento donde antiguamente producia vinos
utilizados a la de destilacion..

Mejor conocida como Colombard francesa en America del
Norte. Uva acida utilizada por algunos productores
Californianos nortenos y para hacer un frutado vino blanco

de caracter simple en ambas versiones secas y dulces.
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Aun cultivado en Francia donde es utilizado para cortes de vinos blancos
conocidos como "Bordeaux Blanc" y también utilizado para destilar brandy.
También cultivado ampliamente en Africa del Sur. Es una muy fuerte productora
de vinos blancos secos. Es la variedad mas afrutada. Los racimos tienen unos
granos oblongos y vale la pena cosecharlos antes de que lleguen a madurez
par conseguir unos Aguardientes que ofrezcan frescor y vivacidad. La variedad
Colombard es una cepa muy vigorosa y productiva. Enolégicamente, presenta
un contenido en azucares similar a la Zalema, pero a diferencia de ésta la

acidez total es mayor y los niveles de acido malico son considerables.

www.argentinewines.com/cep/glosario_3.asp

www.neptuno.net/2002/04/24/vinf1.html

www.seleccions.com/cgibin/2003/variedades_de uvas.html

Hay otras variedades que ya estan prohibidas en Bordeaux, tales como la

mausac, etc.

10.7. Mausac
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Xl. PRODUCCION

Las zonas de mayor produccion del pais de Francia son Bordeaux (6.286.000
HI.) y Champagne (2.000.000 HI.), en tercer lugar le sigue la produccién de
Cognac. En un supermercado francés se encuentra un vino comun —sin DO-
que cuesta alrededor de 3 U$S /botella, mientras que uno con DO se vende
entre 10 U$S y 100 U$S en promedio, y algunos llegan a cotizarse hasta 200
U$S la botella.

El valor agregado ademas se transfiere al precio de la tierra, asi 1 ha con DO
cuesta 40.000 U$S y mas, mientras que una sin DO se valta en 4.000 U$S.
Esto explica por qué los franceses le conceden tanta importancia al
procedimiento de delimitacion parcelaria, que estd minuciosamente
reglamentado, de modo que la ampliacion de una zona de produccion —area
geografica- debe ser debidamente justificada y aun asi es muy dificil que lo

consigan, ya que la masificacion traeria la baja de valor diferenciado.

En el caso de Francia, el sector de alimentos con Denominacion de Origen
(Apelacion de Origen) ocupa el primer puesto en los excedentes de la balanza
comercial del pais, abarcan 90.000 explotaciones agricolas y 5000 empresas, el
50% de la superficie de produccion de vinos y se destina mas de la mitad de la

produccion total a la exportacion.

www.cinterac.com.ar/informes2.asp?l=c&i=561

Xll. ELABORACION DE LOS VINOS TINTOS Y BLANCOS DE Bordeaux

12.1.Elaboracién
Todo lo que se requiere para convertir el zumo de la uva en vino es el simple
proceso, totalmente natural, de la fermentacion. Esta es la conversién quimica
del azucar en alcohol y anhidrido carbdnico producida por las levaduras, unos
microorganismos que viven (entre otros lugares) en los hollejos de las uvas
(Peynaud, 1977).
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Un vino difiere de otro, ante todo, por las diferencias en la materia prima, es
decir, las uvas, pero diversos medios encaminados a corregir la fermentacion
pueden producir todas las demas diferencias entre vino tinto, rosado, blanco,

dulce, seco o espumoso (Jonson, 2003).

Xlil. ELABORACION DEL VINO TINTO

En los vinos tintos, el mosto se hace fermentar en presencia de las partes

sélidas de la uva, como el hollejo, la pulpa y las semillas (Macias, 1993).

13.1. Estrujado

Una vez que la vendimia llega a la bodega y es pesada, se realiza la 12
operacion mecanica: el estrujado.

Consiste en romper el hollejo de los granos de uva para que libere el jugo.
Esta operacidn se realiza mediante maquinas llamadas estrujadoras o
pisadoras, que pueden ser de varios tipos. debe ser cuidadosa y enérgica a la
vez, pero sin que lleguen a deshacerse los hollejos ni se trituren las pepitas, ya

que esto daria al vino una mayor astringencia nada recomendable.

13.2. Derrasponado

Consiste en separar los granos de uva de la parte herbacea del racimo, como
es el raspdn o escobajo cuya intervencion no es apropiada para nuestro
objetivo. Es muy recomendable en la elaboracién de tintos, pues el escobajo
tiene gran contenido de agua y de sustancias astringentes vegetales y
herbaceas que pasan al vino en la maceracién. Conviene, ademas, eliminar los
raspones, porque si impregnan de alcohol vinico, con la consiguiente pérdida de
grado alcohdlico, que sera mayor o menor segun la vendimia., cuanto mas sana

sea, menor sera la disminucion del grado.
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13.3. Sulfitado

Esta practica consiste en la aplicacion de anhidrido sulfuroso a los mostos.
Es un producto esta autorizado por la legislacion de todos los paises del
mundo, ya que se emplea en dosis muy pequefias y que no afectan sobre el
organismo.

Es indispensable para cualquier vinificacion y cabe destacar las siguientes
propiedades: Protege a los mostos de la oxidacion, ya que el anhidrido
sulfuroso es un producto oxidable se coloca como una barrera protectora entre

el oxigeno del aire y la vendimia.

Evita la quiebra oxidasica, ya que destruye el agente que provoca la oxidasa,
facilita la maceracion y mejora el color de los vinos y la disolucion de los
polifenoles.

Ejerce una proteccion frente a las bacterias y favorece el desarrollo de las

levaduras mas alcoholégenas.
13.4. Fermentacion - Maceraciéon

Para elaborar el vino tinto el mosto se deja en contacto con la pulpa, el hollejo y
las pepitas. Aqui se realizan dos procesos simultaneos. La fermentacion,
realizada por las levaduras, que transformaran el azucar del mosto en el alcohol
etilico, ademas del alcohol etilico se forman otras sustancias en cantidades muy
pequenas como puede ser la glicerina, componente que da cuerpo al vino y una
cierta suavidad al paladar, también el acido succinico, elemento que solemos

apreciar mas en los vinos vulgares que en los vinos finos.

Y por otro, el proceso de maceracién, en donde el jugo de la uva o mosto,
estara en contacto con las partes solidas del grano, como el hollejo y la semilla,
que le aportaran el color y los taninos del futuro vino. El tiempo en que este

fendbmeno ocurra, dependera del tipo de vino tinto que se quiere obtener.
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Existe otro tipo de maceracion, llamada maceracion carbdnica, que consiste en
colocar las uvas en vasijas saturadas de gas carbonico (llenas de gas
carbodnico) y temperatura relativamente elevada, en donde la uva sufre un
proceso de disolucion suave y un poco prolongada que permite obtener un vino

con aroma y sabor particular (Ough, 1996).

13.5. Descube

Es la operacion que consiste en sacar el vino de los depdsitos donde a
fermentado, el vino se traspasa a otros depdsitos donde permanecera cierto
tiempo.

El vino separado en esta operacion se denomina mosto yema. Dependiendo del
momento en que se realice el descube se obtienen vinos diferentes, mas o

menos aptos para la crianza.

Hay dos tipos de descube, descube en caliente y descube en frio, el descube
en caliente se realiza cuando el vino ya no contiene gran proporcion de azucar,
se suele aplicar en ciertos vinos de calidad que deben comercializarse muy
pronto mas conocidos como vinos del afo, y de aqui depende su dureza.
El descube en frio se realiza después de que haya acabado la fermentacion,
consiguiendo un aumento en la maceracion de los orujos que suele ser idoneo
para la obtencidon de un vino que tiene que ser sometido a un largo

envejecimiento consiguiendo un vino fuerte, complejo, mucho color y taninos.

13.6. Prensado de los orujos

Después de realizar el descube de los vinos las partes sdlidas, hollejos y

pepitas son devueltas a la prensa.

Son prensados para extraer en la medida de lo posible la mas cantidad de vino

posible, aproximadamente representa el 15% del vino elaborado.
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13.7. Fermentacion Malolactica

Como hemos mencionado anteriormente, entre los constituyentes de la uva, se
encuentran principalmente tres acidos organicos: el acido tartarico, el acido
malico y el acido citrico. Este ultimo desaparece rapidamente durante el
proceso de fermentaciéon alcohdlica. El acido malico es de suma importancia
biolégica para el vino. En primer lugar, durante la fermentacion alcohdlica es
transformado por las levaduras y ciertas bacterias llamadas lacticas, en acido
lactico. Pero terminada la fermentaciéon alcohdlica, estas bacterias que suceden
a las levaduras alcohdlicas efectuan lo que se conoce como segunda
fermentacion o fermentacion secundaria, en que el acido malico es
transformado en acido lactico. Este es de constitucion suave y agradable
(Ough, 1996). Mientras el acido tartarico, el mas estable de los tres, pasa a
formar el verdadero constituyente acido de los vinos. Es determinante también
la temperatura en este proceso siendo la ideal de 20 y 25° centigrados, cuanto
mas baja sea la temperatura mas lenta se desarrolla la fermentacion y con

temperatura superiores normalmente no suele producirse.

El sulfitado ejerce una gran influencia en esta operacién ya que el anhidrido
sulfuroso, y aparte de evitar que se oxide ataca a las bacterias lacticas, siendo
la cantidad de este producto mas elevada en zonas calidas ya que a las

temperaturas elevadas se incrementan las bacterias lacticas.

13.8. Trasiego

En los vinos nuevos se produce una clarificacion espontanea. Esto implica que
los sedimentos se depositan en le fondo de la vasija formando borras.
No es aconsejable que los vinos estén mucho tiempo sobre las ellas, por lo que

los trasiegos son frecuentes en bodega.

Esta operacion consiste en sacar los vinos que se encuentran sobre borras y
pasarlos a una vasija completamente limpia. En el pasaje se debe tener la

precaucion de no arrastrar los sedimentos (Ough, 1996).
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13.9. Clarificacion

Operacion que consiste en agregar al vino una sustancia de naturaleza coloidal
(vegetal o animal). Estas sustancias arrastran hacia el fondo de la vasija

aquellos elementos en suspension no deseados en el vino (Ough, 1996).
13.10. Crianza

Los vinos tintos, como hemos dicho, pueden ser jovenes, cuyas caracteristicas
sobresalientes, son la frescura y el frutado. Son los llamados vinos tintos
jévenes.

Pero los grandes vinos tintos o los clasicos, mas bien dicho, son objeto de un
proceso de crianza, que consiste en estacionar los vinos, sobre todo en vasijas
de madera, donde, después de la fermentacion malolactica se suceden una
serie de procesos fisico — quimicos, notablemente complejos, para llegar a lo
gue se conoce como “envejecimiento” o “afiejamiento” del vino, en donde éste
se enriquece sobre todo en compuestos aromaticos del “bouquet” a la par que

se estabiliza el color de los mismos.
13.11. Embotellado

El proceso de crianza culmina con el embotellado, el cual se efectua cuando el

productor estima que la crianza del vino ha alcanzado su perfeccion.

www.elcatavinos.com/tintos.asp - 43k

www.lacavadebolotin.com.ar/elaboracion_vino_tinto.htm

XIV. ELABORACION DE VINO BLANCO

Para lograr un buen vino blanco la vendimia debe ser cuidadosa y evitar romper
el racimo que provoca oxidacion y traspaso de olores herbaceos. El vino blanco

se elabora solo con la fermentacion del jugo de la uva, es decir, sin maceracion
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(contacto del jugo con los orujos). Las etapas que se distinguen en el proceso
son las siguientes:

14.1. Recepciodn

La uva proveniente del campo se recepciona en tolvas, desde donde pasaran a
la prensa.
14.2. Prensado

En vinos de calidad se utilizan en general prensas neumaticas. Durante esta
etapa se extrae todo el mosto, y se va aumentando la presion, dependiendo de
la calidad del vino que se quiera obtener. La mejor materia prima es la obtenida

del escurrido antes de comenzar a prensar.

14.3. Decantacion

El mosto recogido se deposita en tanques o depdsitos donde reposa de 12 a 24
horas con el fin de obtener un decantado de las materias sdlidas que
acompanan al mosto.

14.4. Incorporacion de anhidrido sulfuroso

Tan pronto como se obtiene el mosto en las uvas blancas se incorpora una
infima cantidad de anhidrido sulfuroso para sanitizarlo y evitar su futura

oxidacion. La dosis habitual en de 5 gramos por 100 litros.

14.5. Adicion de levaduras seleccionadas

Estas levaduras presentan caracteristicas superiores a las que se desarrollan
espontaneas en el grano de uva, como desarrollar aromas deseables, mayor

resistencia a las concentraciones de alcohol, etc.

14.6. Fermentacion

En los vinos blancos dura aproximadamente dos semanas y la temperatura en
el interior de la cuba no debe sobrepasar los 15° a 18° C si se desea obtener un

maximo de aromas. Generalmente se realiza en estanques de acero inoxidable,
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y en el caso del Chardonnay puede llevarse a cabo también en barricas de

roble.

14.7. Descube

Consiste en la separacion del vino de sus borras de fermentacion, y se realiza
una vez finalizada la fermentacién. El vino se lleva a una nueva cuba y se sulfita
(se le agrega anhidrido sulfuroso) para evitar cualquier alteracion que se
pudiera producir en el vino.

14.8. Clarificacion y filtracion

Se realiza durante el invierno para evitar que el vino presente sedimentos no
deseados (Ough, 1996).

14.9. Estabilizacién por frio

En vino blanco con temperaturas de hasta -5°C con el fin de precipitar el
Bitartrato Potasico y evitar futuras formaciones cristalinas o sedimentos en las

botellas.

14.10. Crianza en roble

Ciertos vinos blancos son sometidos a crianza en roble. Se pierden asi algunos
caracteres afrutados y los aromas de la fermentacién, pero se enriquece el vino

con las tonalidades de especias caracteristicas del buen roble.

www.odontologia.uchile.cl/form_academ/vino/pagina5.html
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XV. REGIONES VINICOLAS DEL MUNDO

Las dos franjas vinicolas en el planeta, estan geograficamente comprendidas
entre las latitudes 50 grados norte y 30 grados norte sobre la linea ecuatorial y

30 grados norte y 50 grados norte por debajo de la linea ecuatorial.

Es en la zona norte del globo donde se encuentran los paises que por tradicion
son considerados como los productores de Vinos de la mejor calidad; la franja
norte comprende paises Asiaticos, Europeos, Norte de Africa y América del

Norte. En la zona Sur la franja pasa por Australia, Sudafrica y América del Sur.

Ecuador

30°

S0

Historicamente los mejores vifiedos se encuentran en zonas mas o menos frias
y con lluvias moderadas asimismo en zonas mediterraneas con precipitaciones

en invierno, altas temperaturas y brisas maritimas moderadas.

Destaca de igual forma, la importancia del suelo; los hay de las mas diversas
caracteristicas: Suelos Acidos, Alcalinos, Aluviales, Arcillosos, Arenosos,
Calcareos, etc. Todos tienen un factor comun: El drenaje del suelo, ya que un
suelo bien drenado es un suelo caliente y un suelo humedo es un suelo frio. Un
suelo pedregoso produce vinos ligeros y perfumados, mientras que un suelo

arcilloso produce vinos mas solidos.

Desde tiempos muy remotos la presencia de la vifia y el vino han sido una
constante en varias culturas, entre los paises mas destacados podemos

mencionar a ltalia, Francia, Alemania y Espana; Sin embargo no podemos
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pasar por alto los grandes vinos de paises como Argentina, Australia, Austria,

Bulgaria,

Checoslovaquia,

Chile, Grecia, Hungria, Portugal, Rumania,

Sudafrica, Suiza, U.S.A, Uruguay, Yugoslavia y recientemente México.

15.1. Resena de los paises y las principales zonas productoras:

Espaia Rioja, Catalufia, Castilla y Ledn, Aragon y Navarra,
Andalucia, Otras comarcas.

Francia Burdeos, Borgofia, Champagne, Alsacia, Loira, Rodano,
Jura y Saboya Suroeste.

Italia Norte de Italia, Centro de Italia, Sur de ltalia.

Portugal y paises |Norte de Portugal, Centro de Portugal, Sur de Portugal,

del Mediterraneo

Oporto, Madeira Grecia, Turquia, Oriente Medio, Norte
de Africa.

Alemania, Suiza Yy |Viticolas del Mosela, Viticolas del Rin, Suiza, Austria.
Austria

Danubio y Mar|Hungria, Bulgaria, Rumania, Eslovenia, Rep. Checa y
Negro Eslovaquia, Mar Negro.

América del Norte

California, Sonoma, Otras costeras,
Washington, Oregén, Sur y Medio Oeste de EE.UU.,

Canada.

regiones

América Central y
Sur

México, Chile, Argentina, Brasil, Otros paises.

Australia y Nueva

Zelanda

Nueva Gales del Sur, Victoria, Australia Meridional,

Australia Occidental, Nueva Zelanda.

Resto del Mundo

Sudafrica, Inglaterra, Pais de Gales, India, China,

Japon.
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Italia es el principal pais productor de vinos en el mundo, procedentes de casi
toda la peninsula. Las marcadas diferencias geograficas y climaticas de cada
region, han provocado que entre los vinos italianos exista una gran variedad de
tipos y calidades.

Francia es el pais productor de vinos mas famosos del mundo. Ello se debe en
parte, a que Francia posee la mas antigua tradicion de estricto control de
calidad, pero sobre todo se debe también a que sus principales regiones
viticolas como Champagne, Bordeaux, Bourgogne, Provence o Val de Loire,
cuentan con caracteristicas geograficas, topograficas, de clima y suelo, que
resultan ideales para el cultivo de la vid.

Hoy por hoy, Espafia se ubica entre los cuatro mejores productores de vino del
mundo. Su vinicultura moderna se inicié en Jerez de la Frontera, en el siglo
XVIIl, aunque los vinos espafioles mas afamados proceden de la Rioja,

Catalufa y del Duero.
(Jonson, 2003).

Las regiones vinicolas mas importantes del mundo comprenden los siguientes

paises:
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Burdeos
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Regiones Vinicolas de Italia
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L Zonas Vinicolas de México
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Zonas Vinicolas de Argentina
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15.7. SUPERFICIE TOTAL DEL VINEDO

El afio 2001 marca una pausa en la tendencia reciente al crecimiento del vifiedo

mundial y se mantiene en 7,9 millones de hectareas. Debe sefalarse que

solamente Europa presenta todavia un retroceso.

SUPERFICIES TOTALES
América  Africa
12% 4%

Asia

19% uropa
Oceania 63%
2%
La lista de los 10 primeros
viiedos mundiales
PAISES 2001 Reparticion en %
ESPANA 1230 15,53
FRANCIA 914 11,85
ITALIA 908 11,47
TURQUIA 530 6,69
ESTADOS UNIDOS | 415 524
CHINA 326 4,12
IRAN 270 3,41
PORTUGAL 261 3,30
RUMANIA 247 3,12
ARGENTINA 205 2,59
TOTAL MUNDIAL | 7918

en miles de hectareas

15.8. PRODUCCION MUNDIAL DE UVAS
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La produccion mundial de uvas para el ano 2001 es, siempre sobre la base de
datos provisorios, de 612 millones de quintales. Se trata de un resultado similar
al obtenido al comienzo de la década 1980, cuando la superficie del vifiedo
mundial era de alrededor de 10 millones de hectareas y por lo tanto superior en
mas de 2 millones de hectareas respecto a la superficie mundial actual. Debe
por lo tanto sefalarse que en 20 afos el rendimiento promedio ha aumentado

en mas de un 30%.

PRODUCCION MUNDIAL DE UVAS
Africa
América 5%,
20%

Europa

Asi 52%
sia
20%  Oceania

3%

La lista de los 10 primeros
productores mundiales de uvas

PAISES 2001 Participacion
ITALIA 92000 15,04
FRANCIA 78000 12,75
ESTADOS UNIDOS 58712 9,60
ESPANA 50376 8,23
CHINA 36300 5,93
TURQUIA 32500 5,31
ARGENTINA 24599 4,02
IRAN 21000 3,47
en miles de quintales CHILE 17850 2,92
AUSTRALIA 15460 2,53

TOTAL MUNDIAL 611852

15.9. PRODUCCION MUNDIAL DE VINO
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La produccién mundial de vinos es de 28 millones de m®. Los principales paises
productores (Francia, ltalia, Espafia y Estados Unidos) aportan el 60% de la
producciéon mundial. Los diez principales productores producen el 81% del total

mundial (ver Anexos Tabla 1 — afio 2001).

La oferta mundial esta aumentando por el aporte de Espafia y el incremento de
vifiedos por actores no tradicionales: Estados Unidos, Sud Africa, Australia,

Chile, China y Hungria (ver Anexos: Tabla 1).

Francia e Italia, tradicionales lideres europeos, muestran una produccion
estancada o levemente en baja; Alemania increment6 32% su produccién entre
1995 / 2001 (ver Anexos: Tabla 1).

Es notorio en Sudamérica el desarrollo de Chile: duplicé su produccién entre los
afnos 1995 y 2001. En igual periodo Estados Unidos aumentd en un tercio su

produccion (ver Anexos: Tabla 1).

La produccion mundial de vino del afio 2001 (aparte de zumos y mostos) puede
ser calificada de « promedio escaso ». En efecto, ella es de 267,6 millones de

hectolitros.

PRODUCCION MUNDIAL DE VINO

América Africa
18% 3%
Asia
5%
Oceania
4% Europa
70%

La lista de los 10 primeros
productores mundiales de vino
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PAIS 2001 Reparticion en
%

FRANCIA 53,3 19,93

ITALIA 50,9 19,00

ESPANA 30,5 11,40
ESTADOS 19,8 7,40

UNIDOS
ARGENTINA 15,8 5,92
AUSTRALIA 10,2 3,80
ALEMANIA 9,0 3,36
PORTUGAL 7,7 2,86
SUDAFRICA 6,5 2,42
CHILE 5,7 2,13
TOTAL MUNDIAL | 267,6

en millones de hl

15.10. CONSUMO GLOBAL DE VINO

En paises como Francia e Italia, el consumo de vino se ha mantenido constante
en los ultimos anos (promedia los 60 litros / hab / afio). En el resto del mundo
(como promedio general) decae con distintas tasas de intensidad segun pais o
region. El consumo mundial de vino alcanza los 218,9 millones de hectolitros en
2001. La comparacion entre continentes muestra que el crecimiento del
consumo en América y Europa del norte, asi como, en un menor grado, en
Australia, es neutralizado por una nueva disminucion del consumo en los paises

tradicionalmente productores de Europa occidental y de América del Sur.

CONSUMO GLOBAL DE VINO
América A;“f;ca
20% °
Oceania
2%

0As

5% Europa
70%

La lista de los 10 primeros paises
consumidores de vino
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PAIS 2001 Reparticion en %

FRANCIA 33700 15,39

ITALIA 30500 13,93
ESTADOS UNIDOS |21 325 9,74
ALEMANIA 19 660 8,98
ESPANA 14 000 6,40
ARGENTINA 12 036 5,50
REINO UNIDO 10 100 4,61

CHINA 5 800 2,65
RUSIA 5500 2,51
RUMANIA 4702 2,15

TOTAL MINDIAL |218 920

en miles de hl

15.11. IMPORTACIONES DE VINO

Los diez mayores importadores explican el 82% del comercio internacional (ver
Anexos: Tablas 2 y 3). En 2001, las importaciones alcanzaron los 59,4 millones

de hectolitros, es decir -2% respecto a 2000.

IMPORTACIONES GLOBALES DE

VINO
. AfricaAsia
Ameorlca 206 5%
Ocenia15 /0
1%
Europa
77%

La lista de los 10 primeros paises
importadores de vino
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PAIS 2001 | Reparticion en %
ALEMANIA 11,3 19,01
REINO UNIDO 10,2 | 17,10
FRANCIA 52 |85
ESTADOS UNIDOS [4,9 |8,23
PAISES BAJOS [3,0 [5,05

BELGICA 2,7 |4,54
CANADA 24 [4,04
SUIZA 1,9 [3,13
DINAMARCA |18 [3,03
JAPON 1,75 {2,95

TOTAL MUNDIAL | 59,41

en millones de h

15.12. EXPORTACIONES DE VINO

Los diez mayores exportadores explican el 91% del comercio internacional (ver

Anexos: Tablas 4y 5).

En 2001, las exportaciones de vino alcanzaron los 68,97 millones de hectolitros.

EXPORTACIONES GLOBALES DE
VINO

AfricaAfrica Asia
Ocenia 3% 10% 0%
6%

Europa
81%

La lista de los 10 primeros paises
exportadores de vino

PAIS 2001 Reparticion en %

ITALIA 18,3 26,54
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FRANCIA 15,8 22,91

ESPANA 9,9 14,42
AUTRALIA 3,8 5,74
CHILE 3,1 4,48
ESTADOS 3,0 4,29

UNIDOS
ALEMANIA 2,4 3,44
PORTUGAL 2,0 2,90
SUDAFRICA 1,8 2,55
MOLDAVIA 1,6 2,32
TOTAL MUNDIAL | 68,97

en millones de hl

www.salondelvino.com/web/servicios/informes/images/informe%20de%20la%20oiv.pdf

El comercio internacional abarca alrededor del 20% del volumen producido
moviendo 12.600 millones de ddlares anuales en divisas (ver Anexos: Tablas 2
ab).

Los principales productores europeos y Estados Unidos son al mismo tiempo
grandes exportadores e importadores. Es interesante observar el volumen
exportado respecto del producido en esos paises: USA 11%, Espafia 19%,
Alemania 24%, Italia 27% y Francia 25% (ver Anexos: Tablas 1y 4).

Chile y Australia son -al igual que Argentina- importantes productores y no
tienen importancia como importadores. Pero dichos paises -a diferencia de
Argentina- entre los afios 1995 y 2000 han tenido estos logros: duplicaron su
produccion vy triplicaron el volumen de sus exportaciones, basandose en un plan
de expansion evidentemente orientado a la captacion de mercados
internacionales: medido en volumen, Australia exportd en el 2000 el 36% de su

produccion de vinos y Chile el 60% (ver Anexos: Tablas 1y 4).

Respecto a la evolucion mundial del comercio global y de los vinos en particular
(ver Tabla 6):

Entre los afios 80 y 90 las importaciones mundiales de vino promediaron U$S
5234 millones anuales, con un valor medio de 1,20 U$S / litro. Para el

quinquenio 90 al 94 esos valores fueron U$S 8502 millones anuales y U$S 1,91
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/ litro, mientras que del 95 al 2001 saltaron a U$S 12427 millones anuales y
U$S 2,25/ litro exportado.

Las importaciones totales mundiales promediaron U$S 2,27 billones anuales del
80 al 89; U$S 3,85 billones anuales del 90 al 94 y de U$S 5,74 billones anuales
del 95 al 2001.

Mientras el promedio del total importado aumentd 152% entre los afos 80/89 y
95/2001, para el caso del vino creciéo 137% en igual lapso. Los promedios del
valor por litro importado en el mundo para los mismos periodos crecieron 87%
al pasar de 1,20 a 2,25 U%S / litro.

XVI. COMPOSICION DEL VINO

Componentes mayoritarios del vino, asi como otros grupos de componentes

minoritarios.

16.1. Agua: Es el componente mayoritario del vino, representado alrededor del
85% en volumen. Se trata de agua bioldgica pura. Esta pureza ha de tenerse en
cuenta tanto desde el punto de vista de potabilidad, como desde el punto de
vista bacterioldgico, pues su pH (3,0-3,5 tamponado), es en si mismo un factor
limitante para el desarrollo de microorganismos. Ademas, en esta agua, se
encuentran disueltas todas las sales (Fosfatos, etc...) y microelementos y

oligoelementos que la vid tomé del suelo durante su ciclo vegetativo.

16.2. Alcohol etilico o etanol: Representa un 10-14% de la composicion del
vino, siendo el segundo componente desde el punto de vista cuantitativo. Se
origina por la fermentacion de los azucares de la uva.(Glucosa y fructosa).
Actua como soporte de la mayoria de los aromas del vino. En las

concentraciones habituales en los vinos tiene sabor dulce.
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16.3. Glicerina y glicerol: Es el tercer componente de los vinos. Tiene sabor
ligeramente dulce, y transmite al vino cuerpo, consistencia y suavidad. Las
concentraciones normales oscilan entre 5 y 15 gramos por litro. En algunos
vinos licorosos, provenientes de uvas de podredumbre noble, esta

concentracion puede llegar hasta los 10 y 20 gramos por litro.

16.4. Otros alcoholes: Ya e concentraciones inferiores a 1 gramo por litro, se
encuentran otros alcoholes cuyo numero es muy elevado, que dan lugar a la
informacion de ésteres que participan en el aroma de los vinos. Algunos de

estos alcoholes son:

n-propanol. isoamilico. mesoinositol.
metanol. butanodiol. Manitol.
isobutanol. acetoina. Sorbitol.
2-feniletanol.

16.5. Acidos: Debemos distinguir entre los acidos que ya se encontraban en la

uva, y los originados en la fermentacion:

Acidos procedentes de la uva: Acido tartarico, Acido malico, Acido citrico.

Acidos originados en la fermentacién: Acido lactico, Acido succinico, Acido

acético.

Encontramos otros acidos en pequefas concentraciones, menos interesantes:

acido galacturonico, dimetilglicérico, piruvico,...

Por su interés organoléptico, considero importante profundizar algo mas en los

acidos mayoritarios del vino:

16.6. Acido tartarico: Es el 4cido especifico de la uva y del vino y por tanto el

mayoritario. Es un &cido fuerte por lo que influye mucho en el pH. Su
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concentracion disminuye en el vino por precipitacion en forma salificada,
provocada por el enriquecimiento en alcohol y descenso de la temperatura
(Peynaud, 1977).

16.7. Acido malico: Es el acido mas extendido del reino vegetal. Se encuentra
en hojas, frutos,... Al contrario que el acido tartarico, este es un acido facilmente

metabolizable por los microorganismos.

Este acido se encuentra en gran cantidad en la uva verde, pero desaparece
poco a poco en el transcurso de la maduracion de la uva. El contenido en una
uva madura oscila entre 1 y 8 gramos por litro. Durante la fermentacion las
levaduras metabolizan el 20-30% del acido malico. Posteriormente vendra la
transformacién mas importante (no ocurre en todos los vinos): el acido malico
es completamente fermentado por bacterias que lo transforman en acido lactico
y anhidrido carbodnico. Este fendmeno se llama fermentacion malolactica y
supone, normalmente, una mejora del vino, pues éste adquiere suavidad y

pierde la acidez de los vinos recientes (Carbonell, 1970).

16.8. Acido citrico: Se encuentra en vino entre 100 y 300 mg/litro. Al igual que
el malico, el acido citrico es facilmente metabolizable por las bacterias, por lo
que en vinos que hacen la fermentacion malolactica suele desaparecer
(Carbonell, 1970).

16.9. Acido succinico: Es un acido formado por las levaduras que acompafia
siempre al a fermentacién del azucar. Se encuentra en cantidades entre 0,5y 1
gramos por litro. Es estable frente a las fermentaciones lacticas, por lo que su
contenido no evoluciona en la vida de un vino. Su sabor es una mezcla de
gustos acidos, salados y amargos; proporciona a las bebidas fermentadas ese

gusto especifico que les es comun (Sabor vinoso).

16.10. Acido lactico: Tiene su origen en las fermentaciones. Los contenidos
oscilan entre los 0,2 y los 3 0 mas ramos por litro, segun los vinos hayan hecho

o no la fermentacion malolactica (Carbonell, 1970).
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16.11. Acido acético: Es un producto secundario normal de la fermentacién
alcohdlica. La cantidad formada asi, varia de 0,15 a 0,6 gramos por litro,
dependiendo de la composicion del mosto: pH, azucares, etc, y de las

condiciones de la fermentacion.

Los contenidos superiores a 0,8 gr/litro son destacables por el olfato, con un

caracteristico olor a vinagre.

16.12. Sales: El vino contiene de 2 a 4 gr/litro de estas sustancias , obviamente

tienen sabor salado. Los principales componentes de las sales del vino son:

ANIONES CATIONES

Fosfatos. Tartratos. Potasio. Hierro.
Sulfatos. Malatos. Sodio. Cobre.
Cloruros. Lactatos. Magnesio. Etc...
Sulfitos. Calcio.

En estado de trazas, se pueden encontrar: Fluor, silicio, yodo, bromo, boro,

zing,...

16.13. Compuestos fendlicos: Son los componentes que proporcionan a los
vinos su color y una gran parte de su labor. Concretamente estos compuestos
tienen sabor amargo y astringente. La diferencia de sabor entre un vino blanco
y un vino tinto se debe a estas sustancias, que originariamente se encontraban
en los hollejos de la uva, y que fueron extraidos en la vinificacion mediante la

maceracion controlada del mosto con sus hollejos (Amerine,1976).

Los compuestos fendlicos pertenece, basicamente, a 5 grupos quimicos:

1/Los antocianos, que son colorantes rojos, cuyo contenido es de 200 a 500 mg

por litro en vinos tintos.

63



2/Las flavonas, de coloracion amarilla. Suelen existir en cantidades muy

pequenfas, y se les atribuye el color de los vinos blancos.
3/Acidos fendlicos, también presentes en la forma de estrés.

4/Taninos condensados, se encuentran en las pepitas y en el hollejo de la uva.
Existen de 1 a 2 gramos de estas sustancias en vinos tintos y varias docenas

de miligramos en blancos.

5/Taninos pirogalicos, no existen en la uva. Habitualmente proceden de la

madera de los toneles, donde se hace la crianza de vino.
Otras sustancias. Entre otras podemos citar las siguientes:

16.14. Sustancias nitrogenadas: Apenas tienen influencia sobre el sabor, pero
son indispensables para el desarrollo de la levaduras y bacterias. El contenido

oscila entre 1 y 2 gramos por litro, siendo las principales:

- Proteinas.
- Polipéptidos.

- Aminoacidos.

16.15. Péctinas y mucilagos: Estas sustancias forman parte de la pared de la
célula vegetal. Su contenido en vinos oscila entre 0,1 y 2 gramos por litro.

Tampoco tienen gran interés desde el punto de vista organoléptico.

16.16. Vitaminas: Citaremos, a modo esquematico, las siguientes:

- Tiamina. - Piridoxina.
- Riboflavina. - Mesoinositol.
- Acido pantoténico. - Biotina.
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- Nicotinamida. - Cobalamina.

16.17. Sustancias volatiles y aromaticas: Son los componentes del aroma y
bouquet de los vinos. En la actualidad hay identificadas alrededor de 500

sustancias como componentes de aroma. Fundamentalmente pertenecen a 4

familias:

- Acidos. - Aldehidos.

- Alcoholes. - Esteres.

www.enoforum.com/

XVII. LOS COMPONENTES DEL VINO Y SUS EFECTOS BENEFICIOSOS
PARA LA SALUD HUMANA

17.1. Evidencias epidemiolégicas de los beneficios del vino
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En general, se encuentra una disminucion del riesgo de mortalidad por
enfermedad coronaria de aproximadamente 30% a 40%, y de 10% a 20% para
mortalidad general, en bebedores moderados hombres o mujeres (Doll, 1994;
Fuchs, 1995; Klatsky, 1995; Keil, 1997; Yuan, 1997; Renaud, 1998; Gaziano,
1999).

Poikolainen 1995, reitera en una revision que el consumo moderado, estimado en
una copa o vaso al dia (se estima equivalente a 11 g de etanol) es el 6ptimo, aun

cuando hay dificultad en la determinacién del consumo diario.

Recientemente se ha demostrado también, una asociacién tipo U o J para
consumo moderado de alcohol y riesgo de infarto cerebral debido a
ateroesclerosis en hombres. El beneficio se percibe con consumos tan bajos
como un trago a la semana. Consumos mayores, de un trago al dia, no aumentan
el efecto protector (Bergen, 1999).

El vino es un componente esencial de la dieta mediterranea y por eso es uno de
los factores responsables de la baja incidencia de enfermedad coronaria en las

poblaciones mediterraneas (Renaud, 1992; Renaud, 1994).

Klatsky et al, en un trabajo mas reciente, muestran que todas las bebidas
alcohdlica poseen efecto protector para la enfermedad cardiovascular, siendo el
vino el mas efectivo (Klatsky, 1997).

Renaud et al recientemente concluyen que la ingesta moderada de vino (2-5
vasos al dia) se asocia con un 24-31% de reduccién de la mortalidad general. La
reduccion en la mortalidad resulta de menos muertes por enfermedad

cardiovascular y cancer (Renaud, 1998).

El afo 1995 Gronbaek y colaboradores publicaron un estudio realizado en
Copenhagen (Copenhagen City Heart Study) en una muestra de 6051 hombres y
7234 mujeres, de 30 a 79 anos. En contraste con los estudios de otros que

mostraron asociaciones entre consumo de vino y alcohol, y el riesgo de muerte
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por enfermedad coronaria, estos autores muestran que el consumo de vino, no de
cerveza ni de alcoholes destilados, se asocia a menor mortalidad por enfermedad
cardiovascular, menor mortalidad por enfermedad cerebrovascular, y menor
mortalidad en general (Gronbaek, 1995).

Los resultados de que hoy disponemos nos llevan a singularizar al vino,
particularmente al tinto, simultdaneamente como una bebida alcohdlica por su
contenido en etanol y como un alimento funcional, por su contenido en
antioxidantes naturales. Alimentos funcionales son aquellos que, en virtud de
sus componentes fisiolégicamente activos, proveen beneficios para la salud

mas alla de los de nutricion basica (Clydesdale, 1999).

17.2. Efecto de los compuestos polifendlicos del vino.

Los polifenoles son un gran grupo de compuestos presentes en la naturaleza
que poseen anillos aromaticos con sustituyentes hidroxilos. Estos compuestos
son en su mayoria potentes antioxidantes necesarios para el funcionamiento de
las células vegetales; que se encuentran en frutas y verduras, por ejemplo,

manzanas Yy cebollas, y en bebidas como té y vino (Kinsella, 1993).

Estad demostrado, que el vino tiene propiedades antioxidantes y que estas se
deben a sus componentes polifendlicos, el vino libre de polifenoles pierde dicha
actividad (Abu-amsha, 1996). El contenido total de polifenoles de un vino
correlaciona directamente con su capacidad antioxidante (Rice-Evans, 1997,
Sato, 1998).

Por otro lado, esta también completamente demostrado que los componentes
fendlicos del vino inhiben la susceptibilidad de las LDL a la oxidacioén, in vitro.
(Kinsella,1993; Vinson,1995; Frankel,1995; Abu-Amsha, 1996; Caldu 1996;
Hurtado 1997).
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Estudios in vivo de consumo agudo demuestran que la ingestiéon de vino tinto
estd asociada a un aumento de la capacidad antioxidante del plasma,
(Whitehead, 1995; Maxwell,1996; Serafini 1998).

En estudios de intervencién en humanos, de consumo moderado de vino tinto
de mediano plazo, se ha demostrado una menor susceptibilidad de las LDL a la
oxidacion en voluntarios que habian bebido vino (Kondo, 1994; Fuhrman,1995;
Nigdikar SV, 1998).

Es decir, el consumo regular de vino tinto aumenta la resistencia de las LDL a la
oxidacion, constituyendo una muy buena evidencia para explicar el efecto del vino

segun la hipotesis oxidativa de aterogénesis.

17.3. Componentes polifendlicos antioxidantes del vino

La composicion del vino es compleja y la mayoria de sus componentes
provienen de la uva y del proceso fermentativo. El numero de compuestos
identificados en el vino ha incrementado enormemente gracias al desarrollo de
nuevas tecnologias analiticas. Existen aproximadamente 500 compuestos
conocidos presentes en el vino, de los cuales 160 son ésteres.

Los compuestos polifendlicos de la uva se encuentran en la piel, especialmente
en las células epidérmicas, en las pepas y en la pulpa. La cantidad y calidad de
polifenoles en la uva depende principalmente de la variedad de la vid, del clima,

del terreno y de las practicas de cultivo.

Practicamente todos los compuestos fendlicos del vino vienen de la uva. Tirosol
constituye una excepcion puesto que se produce durante el proceso de
fermentacion. El envejecimiento en madera también aporta pequenas
cantidades de polifenoles al vino. En cuanto a la cantidad de compuestos
polifendlicos presentes en el vino esta dependera de su cuantia en la uva y del
proceso de vinificacion. Los polifenoles, especialmente flavonoides que estan
presentes en la piel y en las pepas, son extraidos durante la vinificacion y su

concentracion en el vino depende de muchos factores tales como temperatura,
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tiempo de contacto del mosto con la piel y las pepas, practicas de remontaje y
mezclado, concentracion de etanol, pH, procedimientos de prensado de la uva,
etc. (Infante, 1997).

Los principales constituyentes fendlicos del vino con capacidad antioxidante
son: derivados de acidos fendlicos, acidos cinamicos y tirosina;, flavonoides,
procianidinas y estilbenos

La concentracion total de compuestos polifendlicos en el vino varia entre 1,80 y
4,06 g/L equivalentes en acido galico, con un promedio de 2,57 g/L para vino
tinto, y de 0,16 a 0.33 g/L, con un promedio de 0.24 g/L, para el vino blanco
(Frankel, 1995).

17.4. Acidos Fendlicos (Acido Galico)

El acido galico es uno de los compuestos monoméricos mas abundantes en
vino tinto, 65-126 mg/L. Sin embargo, en vino blanco varia entre 4-11 mg/L
(Frankel, 1995). Proviene principalmente de la hidrdlisis de ésteres de

flavonoides presentes en la piel y en las pepas de las uvas

Zong et al estudiaron el comportamiento metabdlico del acido galico luego de su
administracion oral en ratas. Encontraron que éste permanecia en la sangre por
al menos 6 horas, y que mas de la mitad era metabolizado a acido 4-O-metil
galico, luego ambos son excretados por la orina (Zong, 1999)

El 4cido cafeico esta en concentraciones relativamente bajas tanto en vino tinto
(5-13 mg/L) como en blanco (1-4 mg/L) (Frankel,1995). Es producto de la
hidrélisis del acido caftarico, siendo la induccion de la hidrdlisis en la uva
dependiente de la exposicion al sol (Price, 1994).

Los acidos cafeico y ferulico podrian jugar un rol anticarcinogénico. Se ha
reportado que estos acido reaccionan con nitrito in vitro y son inhibidores de la
formacion de nitrosamina in vivo (Kuenzig, 1984). Son fuertes inhibidores de la
formacion de tumores cutaneos inducidos con 7,12-dimetil-benz(a) antraceno,

en ratones (Kaul, 1998).
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Catequina es el compuesto fendlico monomérico mas abundante en el vino
tinto, 120-390 mg/L; en vino blanco varia entre 16-46 mg/L (Frankel,1995). Los
niveles de epicatequina son menores que los de catequina, en vino tinto entre
25y 162 mg/L, y en vino blanco entre 6 y 60 mg/L (Frankel,1995).

La capacidad antioxidante de catequina se ha demostrado especialmente en
estudios in vitro. Inhibe la oxidacién de las LDL, siendo incluso mas efectiva que
la vitamina E (Frankel, 1993).

17.5. Flavonoles (Miricetina y Quercetina)

El contenido total de flavonoles, considerado como la suma de miricetina y
quercetina, en vinos tinto varia entre 4,6 y 41,6 mg/L (McDonald, 1998).
Miricetina y quercetina se encuentran libres o conjugados, la proporciéon de

flavonoles libres varia entre un 20-50% del total.

Los glicosidos de quercetina se acumulan en la piel de las uvas negras (Prince,
1995), por lo tanto los vinos provenientes de uvas negras de piel gruesa con
una alta proporcién de piel en relacion con su volumen como Cabernet
Sauvignon, contienen concentraciones mas altas de flavonoles. La maduracion
de las uvas lleva a una creciente acumulacion de flavonoles. Es asi como vinos
preparados de uvas provenientes de climas asoleados en los que se permite su
maduracién, como es el caso de Chile, junto con modernos sistemas de
vinificacién, poseen los mas altos niveles de flavonoles. Los vinos chilenos
Cabernet Sauvignon, Merlot y Pinot Noir contienen las mas altas
concentraciones de flavonoles comparados con los vinos de otros paises del
mundo, tales como lItalia, Francia, USA, Australia, Bulgaria, Espafa, Rumania,

Nueva Zelanda, Brasil, Marruecos y Hungria. (McDonald, 1998).
Estudios epidemioldgicos asocian el consumo de flavonoides con menor

mortalidad general y menor mortalidad por enfermedad coronaria. En un estudio

holandés se observo que la principal fuente de flavonoides eran cebollas y
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manzanas, y quercetina el flavonoide mas abundante. (Hertog, 1993; Hertog,
1995; Knekt, 1996)

17.6. Antocianinas (Cianidina y Malvidina)

Las antocianidinas, Cianidina y Malvidina, estan presentes en cantidades
relativamente altas en el vino tinto, entre 0-7 mg/L y 0-90 mg/L respectivamente
(Frankel, 1995). Son las principales responsables de su color.

Ghiselli y col. (1998) estudiaron tres subfracciones polifendlicas de un vino tinto,
obtenidas por extraccion liquido / liquido. En estas subfracciones evaluan la
capacidad de atrapar radicales hidroxilo y peroxilo, la inhibicion in vitro de la
oxidacion de LDL y la agregacion plaquetaria, eventos importantes en el
proceso de aterogénesis. La fraccion que contenia las antocianinas resulto ser
la mas efectiva tanto en su capacidad de atrapar especies reactivas de oxigeno
como en su capacidad de inhibir la oxidacion de LDL y la agregacion
plaquetaria, siendo las antocianinas la subclase fendlica cuantitativamente mas

abundante en el vino tinto.

17.7. Resveratrol

La concentracion de resveratrol, uno de los polifenoles del vino que mas
atencion ha concitado, puede variar entre 0 y 2,9 mg/L vino tinto y entre 0 y 0,06
mg/L en vino blanco (Frankel, 1995).

Debido a que el resveratrol es un compuesto que actua como fungicida y es
inducido por infecciones, su presencia y niveles pueden ser muy variables
(Frankel, 1995).

Resveratrol ha sido purificado y se ha demostrado que tiene actividad
anticarcinogénica. Inhibe eventos celulares asociados con la iniciacion,

promocién y progresién de tumores en ratones (Jang, 1997).
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GLOSARIO

Acido: Tipo de vino en que el sabor &cido es resaltante sobre otros sabores debido al

acido natural de la uva o al obtenido en el proceso de fermentacion.

Acido galico: inhibidor de la ECA (enzima convertidora de angiotensina),
antialérgico, antiasmatico, antibacteriano.

Abierto: Quiere decir que el color es muy claro, poco intenso.

Acerado: Color palido de brillos metalicos (acero) que identifica algunos vinos blancos.
Acetonas: En la misma familia de los rasgos del barniz. Es el olor cercano a la laca de
las ufias caracteristico de los aguardientes muy viejos.

Acorchado: Vino que exhala un olor desagradable (a corcho); esto es un defecto
bastante raro de conseguir.

Afrutado: Vino con aroma de frutas.

Alcohol: Uno de los principales elementos del vino. En parte le da la fuerza y el
caracter al vino.

Alcohdlico: No es un término peyorativo de exceso de alcohol, en tal caso seria
ardiente. Cuando se indica alcohdlico se refiere a una nota predominante pero no
agresiva.

Aldehidico: Sensacion alcohdlica y a la vez rancia que se da en los vinos viejos de
gran poder alcohdlico que han tenido un envejecimiento oxidativo.

Alegre: Un vino es alegre cuando tiene un aroma limpio asi como un estado acido
equilibrado, encontrandose también bajo esta clasificacion los vinos espumosos de
agradable burbuja.

Algarrobo: Quien haya masticado u olido esta leguminosa notara unos rasgos
dulzones y tostados a la vez, con un deje rustico. Se da generalmente en los brandies
envejecidos en soleras de pedro ximénez.

Amargoso: Es un matiz amargo, sin ser agresivo, frecuente en los finos, amontillados
y los vinos blancos de Rueda.

Ambar: Primera fase de envejecimiento de los brandies y rones (tono entre amarillo y
rojizo).

Ambarino: Color caracteristicos de algunos vinos blancos que recuerdan la tonalidad
del ambar, debido a procesos de oxidacion.

Amplio: Término que define una riqueza de sabores, como si llenase la boca. Es un

sensacion que se experimenta a la entrada en boca.

72



Animal: Aroma, generalmente no positivo, producido por una larga conservacion en
botella (recuerdos a pelo humedo de perro, cuero mojado).

Anejo: Vino madurado en barricas o en botellas durante, al menos tres afios.

A.O.C. Appellation d’Origine Contr6le es un nombre geografico que sirve para
denominar al vino proveniente de un area de produccién delimitada, que cumple con
una serie de normas en cuanto a variedades de uva utilizadas, rendimiento por
hectarea, métodos de elaboracion y graduacion alcohdlica del vino.

Ardiente: Se dice que un vino es ardiente cuando su grado de alcohol deja en la boca
una impresion de calor.

Astringencia: Contraccién de las papilas gustativas, causante de una sensacion

caracteristica en el érgano del paladar, a causa de los taninos del vino.

Ataque: Primera sensacién producida por el contacto del vino con el paladar.
Aterciopelado: Es una sensacion suave, acariciante y placentera en la boca,
caracteristica de los grandes vinos que han limado sus aristas de taninos y acidez en el

transcurso de un envejecimiento en botella.

Aterogénesis: Es la formacion de placas de ateroma. Esta directamente relacionada
con la cantidad de colesterol circulante en sangre.

Aterosis: Acumulacién focal de lipidos intra y extracelulares, formacion de células
espumosas y reaccioén inflamatoria.

Avinagrado: Estado de excesiva acidez de un vino que lo hace no apto para el

consumo.

Balanza de mosto: Aparato utilizado para pesar el zumo de las uvas, antes de
fermentarlas.

Balsamico: Aroma producido por una crianza en madera acelerada por alta
temperatura en zonas calidas. También se refiere a los aromas de eucaliptos, incienso

y alquitran.

Barniz: Es un olor caracteristico en los vinos muy viejos o en los destilados fruto de
una oxidacion alcohdlica después de un largo envejecimiento en toneles. Los rasgos
de las maderas barnizadas hace tiempo se acercan a los olores que desprenden los

aguardientes envejecidos en madera.
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Blanco: Tipo de vino clasico que se obtiene de una variedad de uvas que le dan un

tono claro, con abundancia de amarillos y tonalidades verdes y doradas.
Blando: Es el vino bajo en acidez y falto de su frescura.

Bouquet: Palabra de origen francés que describen el conjunto de sensaciones

olfativas de un vino.

Brillante: Vino con aspecto visual de luminosidad y limpieza.
Brotes: Nuevas hojas o flores que emanan de una planta.
Brut: Vino espumoso seco.

Calido: Explica el lado bueno de alcohol, sensacion menos espirituosa que alcohdlico.
Caramelizado: Un gusto dulzén y tostado caracteristico de algunos vinos densos que

han envejecido en botas de oloroso y pedro ximénez.

Carnoso: Vinos con cuerpo, grasos y ricos que producen en el paladar una sensacion

de densidad

Cedro: Es el aroma, un tanto perfumado, de esta madera blanda, de uso comun en
Marruecos.

Cepa: Planta de la vid.

Cereza: Es un fruto que aparece frecuentemente para expresar el color. En general el
color cereza es oscuro y casi negro cuando cito la palabra "picota"
Claret: Vino tinto afrutado y ligero que debe ser consumido con prontitud.
Caoba: Segunda fase de envejecimiento de los brandies, rones y vinos generosos.
Tono que adquieren generalmente cuando son mas viejos, entre marrén y amarillo.
Complejo: Variedad de vino bien armonizado rico en matices sensoriales con un

amplio bouquet.

Con caracter: Es un distintivo mas o menos singular sobre los demas. Expresion de

una elaboracion o crianza particular o diferente.

Corcho: Tapén de la botella, su buen estado de conservacion es importante para

garantizar la calidad del vino.

74



Corona: Figura que toman las burbujas de un vino espumoso de calidad al llegar a la

superficie exterior de la copa.

Crianza oxidativa: Esta expresién nace de la influencia del aire en la evolucion del
vino. El aire oxida mas o menos dependiendo de la cantidad de oxigeno. La crianza
oxidativa es la producida por el aire que atraviesa los poros de la madera que toma el
vino almacenado en el interior de la bota, o bien durante los trasiegas. Este
procedimiento afieja mas rapidamente el vino, adquiriendo ademas las sustancias

odorificas y gustativas del roble.

Cubierto: Es un tinto de color muy oscuro que apenas deja ver el fondo de la copa.

Cuerpo: Materia y estructura del vino.

Datiles: Expresa un olor dulzén semejante al fruto con inclusidon de ciertos rasgos

tostados y pacificados.

Denso: Se relaciona con el cuerpo, cierta sensacion de espesor en la boca.
Desplegado: Desplegar en la copa, es ventilar el vino moviéndolo en la copa en forma

circular para percibir su bouquet.

Desvan: Es un olor cercano a las maderas viejas y secas con atisbos de polvo muy
caracteristico de estos recintos. Lo indico en algunos destilados criados en maderas o
botas viejas. Es un rasgo tipico de los vinos muy viejos con mas de 10 afios en botella

que han sido envejecidos largo tiempo en barricas muy usadas.

Dorado: Es el color oro, tonalidad entre amarillo y rojizo con predominio del amarillo.
Dulcedumbre: Gusto ligeramente dulce que sobresale entre un sabor

mayoritariamente seco o tanico.
Dulcificado: Relativo a la dulcedumbre.

Ebanisteria: Aroma nitido a madera barnizada, caracteristico en los vinos envejecidos

en barricas de maderas nuevas 0 poco tostadas.

Elegante: Cualidades de un buen vino compuesta por su origen, el equilibrio entre el
color y el aroma asi como una justa armonia del gusto con el bouquet producto de una

noble crianza.
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Equilibrado: Cualidad de un buen vino con armonia entre todos sus componentes.
Relacion entre su constituyentes de base: acidez, tanino y alcohol. Si estos

componentes se encuentran fundidos en uno solo se dice que el vino esta equilibrado.

Esclerosis: endurecimiento cicatrizal de la pared arterial, caracterizado por el aumento
del numero de miocitos, distrofia de la matriz extracelular y mas tardiamente por
calcificacién, necrobiosis y mayor infiltracion inflamatoria.

Estaquilla: Espiga de madera con los que se fortalecen los cultivos. Estaca, puntal.
Estructura: Conjugacion de componentes que constituyen el cuerpo de un vino:

acidez, grado de alcohol, taninos, densidad.

Etéreo: Es un rasgo con que defino a los destilados con cierta intensidad alcohdlica
pero en su evolucion oxidativa; la propia potencia alcohdlica revela los aromas del

destilado. Tiene mucho que ver con la vejez.

Evolucionado: Tipo de vino que ha sido sometido a modificaciones de acuerdo al

paso del tiempo.

Fermentacion: proceso al que es sometido el mosto para convertir el aziucar en

alcohol y diéxido de carbono.
Fino: Sindnimo de elegante.

Flor: Es un aroma punzante, salino, a salazon, caracteristico del fino, la manzanilla y
algo el amontillado, producido por la cesién de la capa de levaduras (flor) que cubre la

superficie de estos vinos.

Floral: Rasgo que recuerda a los pétalos de ciertas flores como la rosa y el jazmin.
Franco: Un vino en el que no se aprecia ningun defecto tanto al olfato, como al gusto.
Fresco: Vino blanco o rosado con armonia entre sus niveles de alcohol y acidez.
Frutal: Es un rasgo con notas vegetales cercanas a la fruta, pero también envueltas en

ciertos atisbos herbaceos del vino.

Frutos rojos: Se refiere a los frutos rojos silvestres (moras, grosellas, zarzamoras) y a

las ciruelas y cerezas maduras.
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Frutos secos : Generalmente un envejecimiento oxidativo, es decir, con el concurso
del aire, genera aromas y sabores que recuerdan a frutos secos (almendra amarga,
avellana, nuez ...). Cuando el envejecimiento es mayor y sobre todo en envases de
madera viejos, a los rasgos descritos hay que sumar gustos que se acercan a los
higos, datiles, pasas, etc.

Generoso: Vino con fuerte contenido alcohdlico entre 15 y 23 grados.
Guinda: Defino un color mas claro que un tinto y mas oscuro que un rosado.
Gran Reserva: Vinos anejados en barricas de roble o en botellas por mas de tres
afios.

Graso: Sensacion suave y agradablemente oleosa de un vino.

Hollejo maduro: Es el aroma semejante al que desprende una uva tinta muy madura
que estrujamos con los dedos, o bien, el que se desprende de la acumulacion de
racimos prensados.

Injerto: Rama con yemas que se separa de un vegetal para adherirla a otro.
Intenso: Potencia aromatica, percepcién inmediata al llevar la copa al olfato.
Joven: Vino con poca madurez en el que se destacan cualidades afrutadas y frescas.
Lagar: Lugar donde ser prensa la uva.

Largo: Se dice largo a la persistencia del sabor después de haber ingerido el vino.
LDL: Este es un examen que mide la cantidad de colesterol de lipoproteinas de baja
densidad en el suero. Las LDL son las principales moléculas del transporte de
colesterol en plasma. Concentraciones séricas elevadas de esta lipoproteina,
incrementan el riesgo de enfermedad cardiovascular debido a acumulacion de lipidos
en las paredes de las arterias. Nombres alternativos. Lipoproteina de Baja Densidad
Levadura: Hongo unicelular que produce la fermentacién alcohélica de las soluciones
azucaradas o de las masas harinosas. Cualquier sustancia que hace fermentar el
cuerpo con que se la mezcla.

Lias: Es un aroma herbaceo y ligeramente tostado producido por las lias o sustancias
en suspension en los vinos que han fermentado con ellas, destinadas a dotar al vino y
rigueza aromatica.

Ligero: Lo contrario a carnoso, denso, concentrado.

Limpio: Limpidez absoluta, sin macula.

Lipoproteinas: son mezclas de colesterol graso y proteinas que se encuentran en la

sangre, y que transportan colesterol, triglicéridos, y otros lipidos hacia diversos tejidos.
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Existen tres tipos: lipoproteina de alta densidad (HDL), lipoproteina de baja densidad
(LDL), y lipoproteina de muy baja densidad (VLDL). La lipoproteina de muy baja
densidad (VLDL) esta compuesta principalmente de colesterol, con muy poca proteina.
La VLDL es frecuentemente conocida como "colesterol malo" debido a que deposita el
colesterol en las paredes de las arterias. Los niveles altos de VLDL estan asociados a
la aterosclerosis y a la enfermedad coronaria. Por el contrario, la lipoproteina de alta
densidad (HDL), a veces conocida como "colesterol bueno", parece proteger contra las

enfermedades cardiacas y de los vasos sanguineos.

Maceracion: Aromas que parecen persistir en el vino que se asemejan a los que
desprende el depdsito donde ha fermentado el vino tinto.

Maduro: Vino con una correcta evolucion en la botella.

Mosto: Jugo de la uva antes del proceso de fermentacion.

Monte bajo: Aroma caracteristico del monte mediterraneo (mezcla de romero, tomillo y
otras hierbas de zonas caélidas).

Notas de evolucién: Generalmente se dice de los vinos prematuramente envejecidos
por accién del aire o el calor. Ejemplo: un vino que ha permanecido varias horas en la
copa.

Notas de madera: Matices muy definidos de la madera (toque entre lefioso y resinoso)
que generalmente se dan en los vinos envejecidos en toneles mas jovenes.
Notas minerales: Se dice del vino que posee un ligero matiz olfativo, que recuerda al
pedernal, pizarra o arena.

Oro viejo: Dorado con tonalidad algo marrén.

Oxidacion: Alteracion de los vinos debido a la exposicion de estos al oxigeno. En los
vinos blancos afecta al color y frescor.

Pasar el tamiz: Examinar severa y concienzudamente.

Pasteleria: Es un aroma entre dulce y tostado donde aparecen ciertos rasgos a vainilla
y azucar caramelizado caracteristico de la pasteleria recién horneada. Es un distintivo
que aparece en los vinos de largo envejecimiento en roble, fruto de su evolucién
oxidativa y el aporte de los compuestos odorificos (vainillina) de los envases de roble.
Pastoso: No es peyorativo. Es el sabor dulzon y denso.

Podredumbre noble: Secado del extracto de las uvas al sol.

Polifenoles: son un gran grupo de compuestos presentes en la naturaleza que poseen

anillos aromaticos con sustituyentes hidroxilos.
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Polimeros: Se producen por la unién de cientos de miles de moléculas pequefias
denominadas mondémeros que forman enormes cadenas de las formas mas diversas.
Puntas de alcohol: Ligero exceso de alcohol que se aprecia en la lengua pero que no
dafa en su conjunto.

Punzante: Una nota aromatica destacada revelada por el componente alcohdlico,
madera y flor de los vinos finos.

Quilomicrones: son lipoproteinas que pueden estar presentes por poco tiempo
después de una comida, pero que desaparecen luego de dos horas en las personas
"normales”.

Redondo: Es una expresiéon muy utilizada en los vinos que define una bebida sin
aristas, suave, pero a la vez con volumen, con cuerpo.

Refractometro: Aparato utilizado para determinar el indice de refraccion.

Reduccioén: Es el aroma positivo de un vino producido en ausencia del aire en su larga
permanencia en botella (tabaco, cuero, vainilla, canela, cacao, desvan, polvo, etc.).
Reserva: Vinos con un anejamiento de hasta tres anos.

Retrogusto: Conjunto de sensaciones que deja el vino después de probarlo.

Ribete: También lo defino como "borde" u "orilla". Es el color del vino menos intenso si
lo comparamos con el centro de la copa. Si es de la ultima cosecha generalmente sera
violaceo o frambuesa; si es algo mas maduro sera granate y si ha permanecido en
botella mas de 5 afios, ser de color parecido a la teja arabe o al ladrillo.

Roble: Olor y sabor originados por el afiejamiento de los vinos en barricas de roble
aromatico.

Rosado: Vino elaborado de uvas tintas cuya fermentacion se realiza en ausencia de
hollejos (piel de la uva), alcanzando los vinos una ligera coloracion.

Sabroso: Se dice que sabroso es una sensacion acusada y placentera en la boca con
incidencia en ella de gran numero de matices.

Salino: Es una nota adquirida por un fino que haya envejecido en soleras con mucha
flor.

Seco: Vino con plena fermentacion y que durante ese proceso ha transformado toa el
azucar en alcohol.

Solerado: Expreso un aroma cercano al olor de una bodega de olorosos.
Tanino: Sustancia organica de sabor astringente contenido en la piel de la uva y en las

semillas, también el roble aporta esa sustancia en el proceso de la crianza.
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Terroso: Aroma entre tierra recién mojada y polvo, caracteristico de uno de los
matices de los tintos de uvas maduras de cabernet y merlot.

Tinto: Tipo de vino elaborado a partir de las uvas tintas y fermentado con hollejos.
Presenta un color rojo hasta el negro azulado.

Tipo mediterraneo: Es un aroma donde convergen notas alcohdlicas, quemadas,
dulzonas, pacificadas, caramelizadas transmitidas al vino de una uva de vifiedos de
zonas calidas.

Toffe: Caracteristico de los caramelos de café con leche (notas lacticas y tostadas) de
algunos tintos de crianza.

Torrefacto: Es la sensacion entre dulce y tostado del azucar caramelizado; sabor muy
caracteristico de los vinos criados en barrica que han sido quemadas sus duelas, o
bien, el sabor de la uva muy madura o casi pacificada.

Trufa: Parecido a la mezcla entre tierra humeda y champignon.

Untuoso: Vino rico en glicerina sedoso, amplio y suave al paladar.

Uva: Fruto de la vid, baya comestible, mas o menos redonda y jugosa, que nace
apifiada con otras, formando racimos.

Vainilla: Un rasgo tipico de los vinos y destilados envejecidos en roble. La vainillina,
contenida en la madera es un componente que se transmite al vino.

Variedad: Término aplicado en la clasificacion del tipo de uva usada en la produccion
de vino. Variedades es el término para tipos de uva cuyo mosto o vino se mezcla junto.
Vino de variedad significa que se elabora de una sola variedad de uva.

Vendimia: Temporada en la que se cosecha la uva.

Vigoroso: Es un vino de gran poder alcohdlico.

Vino: Bebida que se obtiene por la fermentaciéon del mosto de la uva.

Vino aromatizado: Incluye el vermut, italiano o francés, la quina y otros vinos de
aperitivo de varios paises, cuyo contenido de alcohol es de 15 a 20%

Vino enriquecido: Incluye el jerez, el oporto, el madeira, el Marsala, etc. El contenido
de alcohol esta entre el 14 y el 24%.

Vinicultura: Elaboracion y crianza de los vinos

Yodado: Relativo al olor de la tintura de yodo (combinaciéon entre un olor dulzén de

alcohol, tostado, linimento y barniz o laca).
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Exportacion Mundia de Wino [ Mllones de litras]
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Composicion del Vino (Tablas)

Tabla No. 1 COMPOSICION DE LOS RASPONES EN %

AGUA

70-80

AZUCARES

0,5-1,5
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ACIDOS ORGANICOS 0,5-1,6
pH 4-4,5
TANINOS 2-7
MINERALES 2-2,5
COMPUESTOS NITROGENADOS 1-1.5
Tabla No. 2 COMPOSICION DE LA PIEL EN %

AGUA 78-80
ACIDOS ORGANICOS 0,8-1,6
TANINOS 0,4-3
ANTOCIANOS 0-0,5
COMPUESTOS NITROGENADOS 1,5-2
MINERALES 1,5-2
CERAS 1-2
SUSTANCIAS AROMATICAS SIN DETERMINAR

Tabla No. 3 COMPOSICION DE LAS PEPITAS EN %

AGUA 25-45
COMPUESTOS GLUCIDICOS 34-36
TANINOS 4-10
COMPUESTOS NITROGENADOS 4-6,5
MINERALES 2-4

LIPIDOS 13-20

Tabla No. 4 COMPOSICION DEL MOSTO Y EL VINO EN (gr/Litro)

MOSTOS VINOS
AGUA 700-850 750-900
AZUCARES 140-250 0,1-2
POLISACARIDOS 3-5 2-4
ALCOHOLES 69-121
POLIOLES 5-20
ACIDOS ORGANICOS 9-27 3-20
POLIFENOLES 0,5 2-6
COMPUESTOS 4-7 3-6
NITROGENADOS
MINERALES 0,8-2,8 0,6-2,5
VITAMINAS 0,25-0,8 0,2-0,7

TablaNo.5 ALCOHOLES Y ALCOHOLES SUPERIORES

VINOS TINTOS VINOS BLANCOS

MINIMO

MAXIMO MINIMO

ETANOL

MAXIMO




METANOL 43.10-3 (*) 32.10-2 5.10-3 14,8.10-3
PROPANOL-1 11.10-3 68.10-3 9.10-3 48.10-3
METIL-2 PROPANOL-1 9.10-3 14.8.10-2 28.10-3 17.10-2
METIL-2 BUTANOL-1 18.10-3 150.10-3 15.10-3 82.10-3
METIL-3 BUTANOL-1 49.10-3 49.10-2 45.10-3 31,6.10-2
BUTANOL-1 0,5.10-3 2,3.10-3 0,6.10-3 8,5.10-3
HEXANOL-1 0,3.10-3 10.10-3 1,3.10-3 12.10-3
FENIL-2 ETANOL 10.10-3 18,3.10-2

(*) Significa 43 mg/litro. Es una forma de expresas gr/litro en forma de potencias.
Utilizamos este método en todas las tablas.

Tabla No. 6 CETONAS

VINOS TINTOS VINOS BLANCOS
MIN MAX MIN MAX
DIACETILO 0,2.10-3 3,8.10-3 0,1.10-3 2,4.10-3
ACETOINA 2.10-3 43.10-3 2,9.10-3 54.10-3
2-3 PENTANODIONA - - 2.10-5 2,8.10-4
3-OXI-2 PENTANONA - - 4.10-4 2,8.10-3
Tabla No. 7 ESTERES
VINOS TINTOS VINOS BLANCOS
MIN MAX MIN MAX
ESTERES NO VOLATILES
TARTRATO DE DIETILO - 150.10-3 = =
MALATO DE DIETILO - - 0,2.10-3 0,8.10-3
SUCCINATO DE DIETILO
CAFEOIL TARTATRATO - - 55.10-3 175.10-3
ESTERES VOLATILES
FORMIATO DE ETILO 1,8.10-4 2,8.10-3 1.10-5 2,2.10-3
ACETATO DE METILO 0,5.10-4 1,3.10-4 ND 1.10-4
ACETATO DE ETILO 41.10-3 180.10-3 26.10-3 160.10-3
LACTATO DE ETILO 10.10-3 25.10-3 3.10-3 15.10-3
PROPIONATO DE ETILO 0,5.10-4 2,5.104 ND 4.10-3
METIL-2 PROPIONATO DE ETILO 3.10-5 1.10-3 2.10-5 0,8.10-3
ACETATO DE 2 METIL PROPILO 1.10-5 0,9.10-3 1.10-5 0,8.10-3
ACETATO DE ISOAMILO 0,2.10-3 1.10-3 1,1.10-3 6.10-3
BUTIRATO DE ETILO 1.10-5 3.10-3 2.10-5 3.10-3
METIL-2 BUTIRATO DE ETILO ND 0,9.10-3 ND 3,2.10-4
METIL-3 BUTIRATO DE ETILO ND 0,7.10-3 ND 0,7.10-3
ACETATO DE METIL 3 BUTILO 3.10-5 8.10-3 3.10-5 8.10-3
HEXANOATO DE ETILO 7.10-5 1.10-3 9.10-5 1,5.10-3
OCTANOATO DE ETILO 5.10-4 3,4.10-3 5,6.10-4 4.10-3
DECANOATO DE ETILO 0,3.10-3 1,8.10-3 3,6.10-4 2,5.10-3
DODECANOATO DE ETILO 1.10-4 5.10-3 5.10-5 0,7.10-3
ACETATO DE HEXILO 1.10-4 6.10-4 7.10-5 5.10-4
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| ACETATO DE 2 FENIL ETILO | 1.10-5 | 21103 | 0,1.10-3 | 4,5.10-3 |
Tabla No. 8 ACIDOS ORGANICOS en (gr/Litro)
MOSTOS VINOS
MIN MAX MED MIN MAX MED
TARTARICO 3,56 7,42 - 1,2 48 2,50
MALICO 0,70 8,60 - 0,16 5,20 -
D-MALICO 46.10-3 [76.10-3 |60.10-3 [11.10-3 79.10-3 |44.10-3
CITRICO 0,13 0,90 0,18 0,12 0,88 0,20
ASCORBICO 10.10-3 [75.10-3 [45.10-3 [5.10-3 12.10-3 [3.10-3
L(+)LACTICO - - - 40.10-3 42 3,10
D(-)LACTICO - - - 40.10-3 0,39 0,15
SUCCINICO - - - 35.10-3 0,90 0,55
ACETICO - - - 0,15 0,90 0,35
PIRUVICO - - - 11.10-3 0,46 75.10-3
OXO- GLUTARICO - - - 2.10-3 0,34 80.10-3
CITRAMALICO - - - 10.10-3 0,14 70.10-3
GLICERICO - - - 5.10-3 5.10-3 8.10-3
DIMETIL- GLICERICO - - - ND ND ND
OXALICO ND 50.10-3 |- ND 30.10-3 |-
FUMARICO ND 10.10-3 |- 4.10-3 50.10-3 |25.10-3
GLICURONICO* - - - 0,12 2,50 <0,1
GALACTURONICO* - - - 1,5 0,15
GLUCONICO* - - - 10.10-3 2,8 30.10-3
MUCICO* - 2 - 80.10-3 0,45 -
OX0-2 GLUCONICO* - - - ND 0,70 <0,1
OX0-5 GLUCONICO* - - - ND 0,5 <0,1
Tabla No. 9 NITROGENO
MOSTOS VINOS TINTOS VINOS BLANCOS
MIN. MAX. MEDIA |MIN. MAX. |MEDIA |[MIN. MAX. |MED
N. TOTAL 0,20 - - 0,15 0,60 0,30 0,10 0,40 0,28
N.AMONIACAL [30.10-3 [0,10 40.10-3 |ND 10.10-3 |- ND 10.10-3 |-
N. NITRICO 410-3 [25.10-3 [6.10-3 [2.10-3 [25.10-3 [5.10-3 |- - -
N. AMINADO [80.10-3 [0,30 - 60.10-3 [0,20 - 10.10-3 [ 0,15 -
N. PEPTIDICO [0,10 0,20 - 80.10-3 [0,20 - 80.10-3 [0,35 -
N. PROTEICO [10.10-3 [0,10 - 10.10-3 [80.10-3 [30.10-3 |[5.10-3 [80.10-3 |-
Tabla No. 10 AMINOACIDOS
MOSTOS VINOS TINTOS VINOS BLANCOS
MIN. MAX. |MEDIA |MIN. MAX MEDIA |MIN MAX. |MEDIA
Ac. ASPARTICO [15.10-3 |0,10 35.10-3 [1.10-3 |[28.10-3 [8.10-3 [4.10-3 [32.10-3 [9.10-3
AC. GLUTAMICO [53.10-3 [0,27 0,14 12.10-3 0,22 36.10-3 |8.10-3 [0,21 35.10-3
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ALANINA 710-3 0,26 [30.10-3 [2,6.10-3 |64.10-3 [22.10-3 |6.10-3 [49.10-3 | 25.10-3
ARGININA 55.10-3 [1,20 |0,35 |18.10-3 [0,42 _ |45.10-3 [15.10-3 [0,18 _ |32.10-3
CISTINA ND 2.10-3 |ND 1.10-3 [ 30.10-3 [6.10-3 [2.10-3 |25.10-3 |4.10-3
GLICINA 210-3 _ |42.10-3 [22.10-3 [5.10-3 |50.10-3 | 14.10-3 [4.10-3 |22.10-3 |8.10-3
HISTIDINA 8.10-3  [26.10-3 [12.10-3 [3.10-3 [14.10-3 [5.10-3 [2.10-3 |12.10-3 |5.10-3
ISOLEUCINA___ [2.10-3 [ 10.10-3 [3.10-3 |2.10-3 |36.10-3 |6.10-3 |4.10-3 |30.10-3 |22.10-3
LEUCINA 3.10-3  |58.10-3 [18.10-3 |6.10-3 [13.10-3 [8.10-3 |7.10-3 [15.10-3 |5.10-3
LISINA 510-3  |63.10-3 |28.10-3 |5.10-3 |72.10-3 | 25.10-3 |ND 62.10.3 |20.10-3
METIONINA ND 15.10-3 |- 1.10-3 [ 10.10-3 [3.10-3 |ND 8.10-3 |4.10-3
ORNITINA ND 510-3 |ND 1.10-3|80.10-3 [6.10-3 |55.10-3 |9.10-3 |1.10-3
PROLINA 40.10-3 [380  [0,75  |40.10-3 [2,60 _ [0,60  |ND 059 (0,44
HIDROXI- ND 14.10-3 |- ND 8,9.10-3[2.10-3 |ND 10.10-3 | 1.10-3
PROLINA
FENIL-ALANINA [4.10-3  [62.10-3 [15.10-3 |5.10-3 |34.10-3 [10.10-3 [4.10-3 [22.10-3 |6.10-3
SERINA 510-3 |81.10-3 [36.10-3 [2.10-3 |20.10-3 |8.10-3 |5.10-3 |18.10-3 |8,6.10-
3
TREONINA 9.10-3 0,13  |85.10-3 [2.10-3 [90.10-3 [6.10-3 [2.10-3 |54.10-3 |8.10-3
TIROSINA 210-3 _ |75.10-3 [15.10-3 [2.10-3 [58.10-3 [6.10-3 [2.10-3 [17.10-3 |9.10-3
TRIPTOFANO _ [5.10-3  [0,31 (0,31 |[ND 25.10-3 [5.10-3 |ND 12.10-3 |3.10-3
VALINA ND 011 011  [1.10-3 [45.10-3 [5.10-3 |ND 36.10-3 [7.10-3
Tabla No. 11 AMINAS BIOGENAS : UVA
MOSTOS VINOS TINTOS VINOS BLANCOS
MIN. _ [MAX. |MEDIA[MIN. _|[MAX MEDIA [MIN. |MAX. |MEDIA
CADAVERINA |ND ND - ND _ [21,3.10-3 [1,4.10-3 [ND _ [29.10-3 [1,4.10-3
PUTRESCINA |ND 3103 |- 0,4.10- [82.10-3 |8,8.10-3 |0,1.10- |9,1.10-3 [ 2,1.10-3
3 3
ESPERMINA_[10-4 _ |0,2.10-3]- 105 [0,4.10-3 [0,1.10-3 |- - -
ESPERMIDINA{0,3.10-3 [2,2.10-3 |- 0,5.10- [52.10-3 [2,4.10-3 |- - -
3
Tabla No. 12 AMINAS BIOGENAS : VINO
MOSTOS VINOS TINTOS VINOS BLANCOS
MIN.[MAX. [MEDIA [MIN. | MAX MEDIA |[MIN. _|MAX. |MEDIA
ETILAMINA ND [ND |- 0,1.10-3 [17.10-3  |2,6.10-30,1.10-3 | 20.10-3 |2,3.10-3
HISTAMINA ND [ND |- 0,2.10-3 [30.10-3 _[4,5.10-3 |ND 4,0.10-3[1,2.10-3
ISOAMIL- AMINA_[ND_[ND_|- ND 16.10-3 _|0,9.10-3 [ND 20.10-3 [0,9.10-3
ISOPROPIL- ND [ND |- ND 0,3.10-3 [0,1.10-3 |ND 1.10-3_|0,1.10-3
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AMINA
METIL- AMINA ND [ND |- ND 1,9.10-3 ]0,7.10-3 |[ND 2,2.10-3 | 0,6.10-3
TIRAMINA ND |[ND |- ND 16,7.10-3 |1,5.10-3 |[ND 6,5.10-3 | 0,9.10-3

Tabla No. 13 ELEMENTOS MAYORITARIOS

MOSTOS O VINOS
MINIMO MAXIMO MEDIA

POTASIO* 0,4 1,84 0,97

CALCIO* 30.10-3 0,20 70.10-3

MAGNESIO 40.10-3 0,16 90.10-3

SODIO 3.10-3 - 30*.10-3 50.10-3 - 0%,35 25.10-3- 0%,10

SILICIO 20.10-3 90.10-3 35.10-3

FOSFATOS 0,10 0,80 0,40

SULFATOS 40.10-3 0,60 0,10

CLORUROS 10.10-3 - 60*.10-3 0,2-0*8 0,058

*Las concentraciones en los mostos son mas elevadas. Para el sodio y los cloruros las
concentraciones (*) son debidas a suelos ricos en cloruro de sodio.

Tabla No. 14 OLIGOELEMENTOS
MOSTOS O VINOS

MINIMO MAXIMO MEDIA
HIERRO 25.10-3 13.10-3 4.10-3
MANGANESO 24.10-3 7,5.10-3 1,50.10-3
ZINC 40.10-6 7,8.10-3 0,90.10-3
ALUMINIO 0,1.10-3 2,75.10-3 0,76.10-3
COBRE* 10.10-6 1,8.10-3 0,12.10-3
NIQUEL 5.10-6 90.10-6 25.10-6
LITIO 5.10-6 0,12.10-3 30.10-6
CROMO 4.10-6 90.10-6 20.10-6
MOLIBDENO 1.10-6 15.10-6 4.10-6
COBALTO 1.10-6 15.10-6 8.10-6
VANADIO 4.10-6 0,45.10-3 59.10-6
BROMURO 10.10-6 2,6.10-3 40.10-6
IODURO 2.10-6 30.10-6 10.10-6

| (*) Las concentraciones en los mostos son mas elevadas.

Tabla No. 15 ELEMENTOS TRAZA

MOSTOS O VINOS

| MINIMO

|MAXIMO | MEDIA
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FLUORUROS 40.10-6 1,7.10-3 0,2.10-3
PLOMO 10.10-6 0,35.10-3 60.10-6
ARSENICO 1.10-6 12.10-5 5.10-6
CADMIO 10.10-9 5.10-5 1.10-6
SELENIO 0,2.10-6 0,8.10-6 0,4.10-6
MERCURIO 10.10-9 60.10-9 6.10-9
PLATINO ND 24.10-6 1.10-6

Tabla No. 16 AZUCARES Y POLIOLES en (gr/Litro)

MOSTOS VINOS TINTOS VINOS BLANCOS
MIN | MAX |MEDIA |[MIN |MAX |MEDIA |MIN MAX | MEDIA
GLUCOSA 70 125 |95 0,01 |0,95 |0,15 0,09 0,50 |0,17
FRUCTOSA 70 125 |95 0,01 |0,83 0,25 0,04 0,78 |0,34
ARABINOSA 0,01 0,30 |0,08 0,01 |0,30 0,08 0,01 0,25 |0,06
XILOSA ND 0,15 |0,04 ND 0,15 |0,04 ND 0,12 0,03
TREALOSA - - 0,02 0,03 [0,65 0,30 0,02 0,50 0,25
SACAROSA 0,50 |15 1,5 - - - - - -
GALACTOSA - - - ND 0,13 |- - - -
GLICEROL - - - 3 14 5,90 0,50 15 6,20
BUTANODIOL 2,3 | - - - 0,35 [1,50 0,72 0,42 1,25 0,65
MESO- INOSITOL | 0,32 |0,75 |0,40 0,11 |0,69 0,37 0,18 0.68 |0,40
MANITOL 0,03 |0,10 |0,06 0,09 [0,53 |0,21 0,08 0,39 |0,18
ERITRITOL - - - 0,06 [0,14 0,09 0,03 0,11 ]0,07
ARABITOL - - - 0,02 [0,20 0,08 0,04 0,14 0,05
XILITOL - - - 0,01 [0,12 0,04 0,01 0,06 0,02
RIBITOL - - - ND 0,08 0,02 ND 0,05 [0,01
SORBITOL - - 0,01 0,07 |0,19 0,12 0,03 0,11 ]0,07
Tabla No. 17 ACIDOS BENZOICOS
VINOS
BLANCOS VINOS TINTOS
MEDIA MEDIA
ACIDO GALICO 7.10-3 95.10-3
AC. PIROCATEQUICO* - 12.10-3
ACIDOP-HIDROXIBENZOICO* | - 5.10-3
AC. VANILLICO* - 4.10-3
AC. SIRINGICO* - 8.10-3
AC. SINAPICO* - 1.10-3
Tabla No. 18 ACIDOS HIDROXICINAMICOS
V. V.
BLANCOS TINTOS
MEDIA MEDIA
ACIDO CAFEICO 4.10-3 10.10-3
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AC. P-CUMARICO - 6.10-3
AC. FERULICO = -
ACIDO CAFEOIL TARTARICO 50.10-3 60.10-3
ACIDO P-CUMAROIL TARTARICO 15.10-3 15.10-3
ACIDO 2-S-GLUTATIONIL CAFEOILTARTARICO 20.10-3 -

(grp)

Tabla No. 19 FENOLES VOLATILES

V.BLANCOS V.TINTOS

MEDIA MEDIA
4-VINIL FENOL 0,3.10-3 0,03.10-3
4-VINIL GUAYACOL 0,2.10-3 0,01.10-3

Tabla No. 20 OTROS: NO FLAVONOIDES
V. BLANCOS V. TINTOS
MEDIA MEDIA

TIROSOL - 25.10-3

TRIPTOFOL - 8.10-3

TRANS-RESVERATROL 0,04.10-3 1,5.10-3

CIS-RESVERATROL 0,056.10-3 0,7.10-3

TRANS-PICEIDO 0,16.10-3 1,5.10-3

CIS-PICEIDO 0,12.10-3 0,3.10-3
Tabla No. 21 ANTOCIANOS

BLANCO TINTO
MED MINIMO-
MAXIMO

3-GLUCOSIDO DE DELFINIDOL - 2.10-3/70.10-3
3-GLUCOSIDO DE CIANIDOL - 0,4.10-3/30.10-3
3-GLUCOSIDO DE PETUNIDOL - 4.10-3/60.10-3
3- GLUCOSIDO DE MALVIDOL - 24.10-3/240.10-3
ESTER ACETICO DEL 3 GLUCOSIDO DE MALVIDOL - 1.10-3/12.10-3
ESTER P-CUMARICO DEL 3-GLUCOSIDO DE - 1.10-3/8.10-3
PETUNIDOL
ESTER P-CUMARICO DEL 3-GLUCOSIDO DE MALVIDOL |- 2.10-3/35.10-3

Tabla No. 22 FLAVONOLES

BLANCO TINTO
MEDIA MEDIA
3-GLUCOSIDO DE MIRICETOL - 3.10-3
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3-GLUCOSIDO DE QUERCETOL |- 9.10-3

MIRICETOL - 10.10-3
QUERCETOL - 10.10-3
RUTINO* - 15.10-3

*Valores obtenidos por coinyecciéon con un compuesto testigo.
ND: no detectado

Tabla No.23 FLAVANOLES

V. BLANCOS V. TINTOS

MEDIA MEDIA
CATEQUINA 35.10-3 190.10-3
EPICATEQUINA 20.10-3 80.10-3
PROCIANIDOL B1 6.10-3 80.10-3
PROCIANIDOL B2 4.10-3 40.10-3
PROCIANIDOL B3 2.10-3 17.10-3
PROCIANIDOL B4 1,5.10-3 50.10-3
PROCIANIDOL A2* 0,3.10-3 6.10-3
B1-3-O-GALATO - -
B2-3-O-GALATO - -
B2-3-0-GALATO - -
PROCIANIDOL C-1 1.10-3 20.10-3
TRIMERO EC-EC-CAT | --

*Valores obtenidos por coinyeccion con un compuesto
testigo. ND: no detectado

Tabla No. 24 FLAVANONOLES

V. BLANCOS V. TINTOS |
MEDIA MEDIA
ALSTIBINA - -
ENGELETINA |- -

Tabla No. 25 VITAMINAS (Gr/Litro)

MOSTOS V. BLANCOS V. TINTOS




MIN-MAX MIN-MAX MIN-MAX
TIAMINA 0,16.10-3/0,45.10-3 2.10-6/58.10-6 103.10-6/245.10-6
RIBOFLAVINA 3.10-6/60.10-6 8.10-6/130.10-6 0,47.10-6/1,90.10-6
NICOTINAMIDA 0,68.10-6/2,6.10-6 0,44.10-6/ 1,33-10-6 | 0,79.10-6/1,70.10-6
ACIDO PANTOTENICO 0,5.10-6/1,4.10-6 0,55.10-6/1,20.10-6 | 0,13.10-6/0,69.10-6
PIRIDOXINA 0,16.10-6/0,50.10-6 0,12.10-6/0,67.10-6 | 0,13.10-6/ 0,68.10-6
COLINA 19.10-6/45.10-6 19.10-6/27.10-6 20.10-6/43.10-6
BIOTINA 1,50.10-6/4,2.10-6 1.10-6/3,60.10-6 0,60.10-6/4,60.10-6
ACIDO FOLICO 0,0/ 1,80.10-6 0,40.10-6/4,50.10-6 | 0,40.10-6/4,50.10.6
ACIDO P-AMINO 15.10-6/92.10-6 15.10-6/133.10-6 15.10-6/133.10-6
BENZOICO
CIANOCOBALAMINA 0/0,20.10-6 0/0,16.10-6 0,04.10-6/0,10.10-6
MESOINOSITOL 0,38.10-3/0,71.10-3 | 0,38.10-3/0,17.10-3 | 0,29.10-3/0,33.10-3
ACIDO ASCORBICO 30.10-3/50.10-3 1.10-3/5.10-3 1.10-3/5.10-3

Alguien dijo:

"Uno de los parametros fundamentales para determinar el nivel cultural de un

pueblo es el conocimiento que éste tiene de sus vinos".
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