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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

La industria vinicola en México se integra por los productores de: uva de mesa, uva pasa,
jugo de uva concentrado, de vino y los de licores de uva (brandy). Para entender el
contexto del vino en el México actual, es necesario revisar el contexto histérico. La
produccién del vino en México, se remonta a la época de la conquista espafiola; para los
colonizadores espafioles el vino era un elemento muy importante de su dieta diaria, ya
gue ademas de usarlo como complemento de los alimentos, también lo usaban como
medicina y para reponer energia. Cabe mencionar que antes de la llegada de los
espafioles, los indigenas usaban las vides salvajes para crear una bebida parecida al vino
(conocida como vino de acahul) con frutas y miel, pero debido a que las vides de la region
eran muy acidas no se podia producir vino con ellas. Por ello, luego de conquistar por
completo México, Hernan Cortés mando traer de Espafia las primeras vides europeas, las
cuales se adaptaron de manera rapida al clima de la region. EI mismo Cortés, emitié un
decreto para plantar mil pies de vid por cada cien indigenas, accidon que junto con la
adaptacion de las vides, derivo en el desarrollo de la vitivinicultura en la nueva colonia.
Sin embargo, debido a esta situacion se dejaron de traer vinos desde Espafia, lo cual
provoco que los productores esparfioles tuvieran menos ingresos y se pusieran celosos.
Esto hizo que el Rey Felipe Il prohibiera plantar mas vides y la destruccion de aquellas
con uvas de buena calidad, aunque tal restriccion no aplicaba a las misiones establecidas
por los religiosos, quienes siguieron elaborando vino para las celebraciones. A partir de

este hecho, la produccion del vino en el pais se volvié mas dificil, siendo hasta el afio de



1920 cuando los vinos mexicanos se comenzaron a producir seriamente; aunque debido a

la falta de infraestructura, la nula seleccién de variedades y desconocimiento de la

Vinicultura, los productos no eran de buena calidad. En 1948 se cre6 la Asociacion
Nacional de Vitivinicultores con quince empresas; cuya finalidad es fomentar el desarrollo
del cultivo de la vid, la industrializacion de la uva y comercializar los productos obtenidos;

asi como proteger y mejorar la calidad de los productos vitivinicolas.

1.1 OBJETIVO GENERAL: Demostrar, conocer y analizar el origen y las diferentes

variedades de vinos que se producen en México.



CAPITULO Il

2.1 DEFINICION DE VINO

El vino es una bebida alcohdlica que se produce a partir de la fruta de la uva, mediante la
fermentacion alcohdlica de su mosto o zumo, dicha fermentacion se logra a través de la
accioén de las levaduras que transformaran los azlcares de la fruta en alcohol etilico y

anhidrido carbénico (Anénimo 1, 2010).

2.2 ORIGEN DEL VINO

Del latin vinum, el vino es el licor alcohdlico que se obtiene del zumo de la uva exprimido
y fermentado. Quiza sea imposible situar con seguridad los origenes de la vid. Mientras la
mayoria de los autores los sitian en Asia Central, algunos aseguran que podria tener
origen europeo, donde existia ya en las épocas terciaria y cuaternaria. Lo que si se puede
afirmar, es que el vino era conocido por todos los pueblos antiguos, desde la India, China
pasando por Egipto hasta la Galia y Espafa. El cultivo de la vid se sitla entre los 30 y 50
grados de latitud en ambos hemisferios, una zona de propiedades climatolégicas y
geolodgicas optimas para el cultivo de vifiedos. Esta zona se conoce como la franja de
vino. Dentro, se sitlan paises como Francia, ltalia, Alemania, Espafia, Estados Unidos y
México en la franja norte y Chile, Uruguay, Argentina, Sudafrica y Australia en la franja
sur. El vino esta unido a la historia del hombre desde sus origenes. Posiblemente, el
descubrimiento del vino, como muchos otros a lo largo de la historia de la humanidad,

fuese un hecho casual. Uvas recogidas al final del verano, depositadas en un recipiente y



olvidadas en algun rincon de una cabafia o cueva donde se produjo durante el invierno la

fermentacion.

Se han encontrado semillas de uvas con mas de 12.000 afios de antigliedad y en Zagros
(Iran) se hallaron jarras de barro con vestigios de haber contenido vino hace unos 5.500
afios. Entre los egipcios fue Osiris quien revel6 a los hombres el modo de hacer vino;
entre los griegos, Dionisios. El vino ocup6 un lugar de importancia en las fiestas de los

primitivos griegos y romanos.

Para los hebreos, Noé fue el primero en cultivar la vid y el vino. Los vinos de Cos, Lesbos,
Tesalia, Frigia, Quio, Tracia y Chipre, el pramnico de Grecia, el masico, el faleno, el
cécubo, el mamertino de Roma, gozaron de gran predicamento en la antigiiedad. A estos
vinos, después de cocidos, se les afiadia esencias aromaticas y de frutas o flores y para

conservarlos mejor se mezclaban con brea o miel.

El hombre descubre el vino y lo incorpora a sus necesidades alimenticias, pero al mismo
tiempo a sus practicas curativas, a su vida espiritual y fundamentalmente a su vida social,
compartiendo el descubrimiento con el resto de la comunidad. Los chinos fueron buenos
conocedores en el arte de fermentar el mosto de la uva y los egipcios ya ponian etiquetas
en sus envases. La vinculacion magica con el vino, se establecia a través de los templos
donde se cultivaba la vid. La cultura mediterranea es la cultura del aceite, el pan y el vino.
A Espafia llega el vino desde las civilizaciones mediterraneas, con los fenicios y griegos.
Hoy podemos tomar vinos parecidos a aquellos que se producian entonces: el retsina,
elaborado en Atica, al que se le afiade durante la fermentacion resina del pino Alepo, o el
vermut, similar al vino que tomaban los romanos, al que se le afiaden hierbas aromaticas

(Anénimo 2, 2010).



2.3 HISTORIA DEL VINO MEXICANO

Los historiadores del vino sefialan que fueron los griegos quienes llevaron la vitivinicultura
a la peninsula ibérica, hace aproximadamente veintisiete siglos. En Espafa el cultivo de la

vid alcanzd, al igual que en Francia, Italia y Portugal, notorio auge al correr de los siglos.

Cuando tuvo lugar el descubrimiento de América, en 1492, no pasaron muchos afios para
gue se incluyesen importantes cantidades de barricas con vino, en los cargamentos de los
barcos que zarpaban hacia el Nuevo Mundo. La explicacion es muy sencilla: para los
conguistadores y colonizadores espafioles el vino constituia parte fundamental de su dieta
cotidiana, y por ello se incrementd rapidamente la comercializacion de esta saludable

bebida en las tierras recién descubiertas.

Luis Hidalgo, endlogo espafiol, consigna en su ensayo Notas historicas sobre los origenes
espafioles del cultivo de la vid en América lo siguiente: El vino constituia, en los siglos XV
y XVI, un complemento indispensable en la dieta del pueblo espafiol, y por ello, desde el
primer momento, estd su presencia en los bastimentos de las expediciones de
descubrimiento y colonizacién de América. Se hacia necesario e imprescindible para los
tripulantes, gentes de armas y colonizadores que tomaban parte en las mismas, pues el
vino se consumia como alimento, como medicina y como reparador de fuerzas. Todo ello
hubo de determinar que, en donde las condiciones del suelo y del clima parecieran
propicias para el logro de la vid, y consecuentemente para la obtencién del vino, se
intentase casi de inmediato su cultivo, que habria de resolver este aspecto tan importante

de las costumbres y gustos de los conquistadores espafioles”.
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En América (en aquellos lejanos afos, de hace casi cinco centurias, se le daba el nombre
de Indias Occidentales a las tierras descubiertas por Cristobal Colén), y sobre todo en la
Nueva Espafia, los colonizadores encontraron vides silvestres (Vides rupestris, Vides
labruscay Vides berlandieri), diferentes de la vides vinifera europea, que es la especie mas
apropiada para elaborar vinos de calidad. Y corresponde a Hernan Cortés el mérito de
haber sido el principal promotor del cultivo de la vides vinifera en lo que hoy en dia es
México, el primer sitio del continente americano donde comenzé a cultivarse regularmente
la vid. El 20 de Marzo de 1524 Cortés firmé el decreto mediante el cual se ordenaba que
cualquier vecino que tuviese indigenas en repartimiento, quede obligado a sembrar mil
sarmientos por cada cien aborigenes. Ya desde aquel tiempo se comenz6 a practicar la
injertacion de la Vitis vinifera en cepas autéctonas, lo que entonces no se hacia en ningun

otro pais del mundo.

Cabe agregar que el vifiedo de la Nueva Espafia comenz6 a extenderse a partir de la
ciudad de México, capital del virreinato mas floreciente de la metrépoli hispana, hacia las
regiones septentrionales: Querétaro, Guanajuato y San Luis Potosi, alcanzando
posteriormente un gran desarrollo en el Valle de Parras, y luego en Baja California, donde
los misioneros jesuitas propagaron el cultivo de la vid. De la Nueva Espafa fueron
llevadas las vifias a América del Sur, alcanzando en Peru, Chile y Argentina formidable
desenvolvimiento. También de la Nueva Espafia fue llevado el cultivo de la vid a lo que
hoy es Estados Unidos de América, ya que en 1769 Fray Junipero Serra llevo las vides
desde Loreto, en Baja California, a la entonces Alta California. La primera mision que
fundé ese monje franciscano fue la de San Diego de Alcala (en torno a la cual crecié la
actual ciudad de San Diego), y los vifiedos por él sembrados constituyen el antecedente

directo de la pujante industria vitivinicola californiana.
11



Muy serios altibajos ha presentado, al paso de los siglos, el cultivo de la vid en nuestro
pais, lo que ha traido como consecuencia que en los siglos XVIII y XIX la vitivinicultura
nacional haya atravesado por periodos de cierto progreso, seguidos de épocas de franco
retroceso. No es sino hasta mediados del siglo XX cuando comienza a registrarse un
modesto auge en la produccion y calidad de los vinos mexicanos. Al estallar la Segunda
Guerra Mundial quedaron interrumpidas las importaciones de vinos europeos, y en 1942
fue expedida una ley, mediante la cual se reglamentaba la produccién de vinos
nacionales. Seis afios mas tarde fue creada la Asociacion Nacional de Vitivinicultores, que
afilié inicialmente a quince empresas. En el periodo comprendido entre los afios 1950 y

1954 se incorporaron catorce compafnias mas.

En 1980, en ocasion del Congreso Internacional de la Vid y el Vino, y la septuagésima
Asamblea General del Vino, se reconocié a nivel mundial la creciente calidad de los vinos
mexicanos. En ese momento existian mas de veinte companiias productoras de vinos (con
mas de ochenta marcas diferentes) en el mercado nacional. Después de 1982, cuando
quedaron cerradas las fronteras a los vinos extranjeros, se registrd un breve lapso de
bonanza para los vitivinicultores mexicanos. Las autoridades gubernamentales afirmaron
que la reapertura seria gradual y paulatina, pero la realidad fue muy diferente. Al
permitirse la comercializacion de vinos importados, en forma amplia e indiscriminada,
sobrevino el cierre de numerosas empresas. En la revista México Journal (publicacion en
lengua inglesa editada en el Distrito Federal), en su edicidon correspondiente al 7 de
Agosto de 1989 se asentd que "en 1983 funcionaban en México ochenta y tres compafiias
productoras de vinos, destinados a catorce firmas comerciales con marcas registradas.
Para 1989 Unicamente quedaban veintitrés empresas, que producian vino para once
firmas comercializadoras. El resto, sesenta compafiias, habian ido a la quiebra".

En 1987 fueron vendidas en México dos millones de cajas de vino (veinticuatro millones
12



de botellas, de 750 mililitros). De esa cifra, el noventa y ocho por ciento fue de vino
nacional. El restante dos por ciento fue de vinos importados. Un afio mas tarde las ventas
ascendieron a dos millones trescientas mil cajas. De dicha cantidad, el noventa y ocho por
ciento fue de vinos importados, y el dos por ciento de vinos nacionales.
En 1997, se hallaban registradas en la Asociacion Nacional de Vitivinicultores las
siguientes empresas productoras de vino: Bodegas Santo Tomas, Bodegas Ferrifio, Casa
Madero, Compafiia Destiladora, Compaiiia Vinicola de Aguascalientes, Productos de Uva,
Vides de Guadalupe, Bodegas Capellania, Monte Xanic, Cavas Valmar, Mogor Badan,
Industrias Vinicolas Pedro Domecq, Bodegas San Antonio, Chateau Camou y Bodegas
California. A mas de esas compafiias existe conocimiento que en ese afio funcionaban

otras: Los Eucaliptos, Bodegas San Luis Rey y Distribuidora Valle Redondo.

Actualmente es casi seguro que el numero de las empresas vitivinicolas mexicanas sea
practicamente el mismo, pues dos o tres han desaparecido y otras tantas han comenzado
a producir vinos. Lo que si es indudable es que la calidad de los vinos elaborados en
México ha merecido reconocimiento mundial, pues son numerosas las compafiias
nacionales cuyos vinos han obtenido premios, de manera muy repetitiva, en los mas

importantes concursos a nivel mundial (Anénimo 3, 2002).

2.3 1 EL INICIO Y LOS MISIONEROS

En la época precolombiana, los indigenas utilizaban las vides salvajes para hacer una
bebida a la que agregaban otras frutas y miel; hasta la fecha en algunos lugares se hace

el vino de acachul con uvas y frutas silvestres.

Las vides salvajes (cimarronas) estaban cargadas de racimos, pero por su acidez no

producian vino. Habia especies diferentes de vides silvestres como vitis rupestris, vitis
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labrusca y vitis berlandieri. Eran diferentes de la
vitis vinifera europea, que es la especie de vid mas apropiada para elaborar vinos de
calidad. Se considera a Juan de Grijalva ser el primer navegante espafiol que tomo vino
con sefiores aztecas enviados por Moctezuma en el antiguo Tenochtitlan fue el dia 24 de

junio de 1517.

Para los conquistadores y colonizadores espafioles el vino constituia parte fundamental
de su dieta cotidiana, y por ello se incrementé rapidamente la comercializacién de esta
saludable bebida en las tierras recién descubiertas. La historia del vino en México se
desenvolvid durante la Colonia al ritmo de las imposiciones de su metrépoli. Las primeras
vides europeas que se plantaron en México fueron traidas por los conquistadores y

misioneros esparioles.

El vifedo de la Nueva Espafia comenzd a extenderse a partir de la ciudad de México,
capital del virreinato, hacia las regiones septentrionales: Querétaro, Guanajuato y San
Luis Potosi, alcanzando posteriormente un gran desarrollo en el Valle de Parras, y luego
en Baja California y en Sonora. En esa época se desarrollaron también los plantios en

Puebla (Tehuacan y Huejotzingo).

La vid fue cultivada de inmediato por los misioneros que necesitaban vino para celebrar la
misa. Cuando los jesuitas llegaron en aquella época a la peninsula de Baja California, el
cultivo de la uva acompafo sus misiones. Los misioneros transformaron los inhéspitos

desiertos en zonas de cultivo y de viticultura.

Sus sucesores, los franciscanos avanzaron hacia lo que ahora es el estado de California
en los Estados Unidos de Norteamérica. Su lider, fraile Junipero de Serra establecié 21
misiones de San Diego a Sonora en las que plantaron vides que gozaron de especial

renombre.
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La variedad de uva plantada por los frailes adquiri6 una denominacién especial, la uva

mision. Hoy en dia, esta variedad también se llama "criolla" en toda Sudamérica.

2.3.2 EL AUGE COLONIAL

El capitan Francisco de Urdifiola establecié en 1539 la bodega vinicola en la Hacienda de

Santa Maria de las Parras (estado de Coahuila)

En 1626, Lorenzo Garcia inauguro las Bodegas de San Lorenzo y lo vendié en 1634 a
Luis Hernandez Escudero. Las vides se adaptaron a sus nuevos emplazamientos y fueron

lo suficientemente productivas para elaborar al mismo tiempo vino y aguardiente.

Después de unos tantos afos, la corona espafiola prohibi6 la produccién del vino, por el
temor de que en un futuro hubiera competencia con Espafia, porque los vifiedos se

aclimataron rapidamente.

La Ley XVIII, titulo XVII de la Recopilacién de las Indias establecié la total prohibicion a
sembrar vifias en México pero se podia seguir utilizar los vifiedos existentes.
Los misioneros se negaron a acatar tan barbara disposicion y continuaron difundiendo, si
bien en pequefia escala, el cultivo de la vid y la elaboracién del vino en la Nueva Espafia

(Anénimo 4, 2010).

2.3.3 PRINCIPIO DEL SIGLO XX

A finales del siglo XIX, la familia Concannon, pionera de la viticultura en California
(Livermore Valley) persuadié al gobierno mexicano que aprovechara el potencial viticola
del pais e introdujo algunas docenas de variedades francesas en México. En el afio de
1895, el gobierno mexicano se preocupo de extender la plantacion de las vides, pero este

esfuerzo no pudo ser continuo por los cambios sociales del pais.
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En 1904 James Concannon abandono México pero seis afios mas tarde otro vinificador
californiano Perelli Minetti planto otra gama de cepas en cientos de hectareas cerca de
Torredn.

Hacia 1900 gran parte de los vifiedos mexicanos quedo destruida por la filoxera y los
problemas politicos perturbaron el pais durante muchos afios después de la revolucién de
1910.Los vinos mexicanos empezaron a producirse seriamente hasta 1920, pero no se

logro que tuvieran buena calidad por muchos factores:

a) Faltaba mas conocimiento de la vinicultura, se utilizaba equipo defectuoso y no

habia una adecuada seleccion de variedades.

b) El resultado era vinos blancos amarillentos, tintos oxidados: les faltaba o sobraba

dulzor o acidez.

2.3.4 DESPUES DE LA SEGUNDA GUERRA MUNDIAL

En 1948 fue creada la Asociaciéon Nacional de Vitivinicultores, que afili¢ inicialmente a
guince empresas. En el periodo comprendido entre los afios 1950 y 1954 se incorporaron

catorce compafiias mas.

La situacién general ha cambiado considerablemente a partir de los afios 70, por lo que el

cultivo de la vid se ha incrementado.

La implantacion de variedades de uvas seleccionadas, la instalacion de cavas de
vinificacion integrando los progresos de la ciencia enolégica mas moderna, el
mejoramiento del nivel de vida de la clase media, los esfuerzos comerciales y educativos
de las grandes marcas, han permitido colocar en el mercado productos de calidad,
suscitando en el publico un vivo interés hacia unas nuevas costumbre de consumo del

vino.
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La produccion ya se triplico entre 1970 y 1980. Este crecimiento sin precedente, supone
gue sean multiplicados por seis cada diez afios, 0 sea, practicamente por dos cada tres
afios, la superficie de las vides cultivadas, la capacidad de las instalaciones de
vinificacion, de conservacion, de embotellado, los esfuerzos de la comercializacion y de la
distribucion 'y por consiguiente las inversiones humanas y financieras.
En la década de los 70 el consumo anual per capita de vino en la Republica Mexicana era
de una tercia parte de botella, subié en los 80 a tres cuartas partes de botella para acabar

en los noventas a dos botellas.

Pocos paises, pocos productos sobre todos en nuestros dias, estan confrontados a
semejante fendbmeno de crecimiento. Se recuerda que en 1980 la importante O.L.V.
(Oficina Internacional del Vino) escogié México para celebrar su Asamblea Anual y su

gran Congreso.

En esta septuagésima Asamblea General del Vino, se reconocié a nivel mundial la
creciente calidad de los vinos mexicanos. En ese momento existian mas de veinte
compainiias productoras de vinos (con mas de ochenta marcas diferentes) en el mercado
nacional. Después de 1982, cuando quedaron cerradas las fronteras a los vinos
extranjeros, se registrd6 un breve lapso de bonanza para los vitivinicultores mexicanos.
En 1987 fueron vendidas en México dos millones de cajas de vino (veinticuatro millones
de botellas, de 750 mililitros). De esa cifra, el noventa y ocho por ciento fue de vino

nacional.

Los productores de vino se dedican a los mercados de exportacién e incrementan la
calidad de sus vinos mas que su cantidad. Nuevos estilos de vino, capaces de competir

con los de Europa, California y Australia, han permitido obtener vinos blancos con aromas
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de fruta fresca y tintos ricos, con un color profundo y con sabores y aromas intensos

(Nava, 2010).

18



CAPITULO Il

3.1 ELABORACION DE VINO

La cantidad de variables y factores que determinan la elaboracién de vinos es cuantiosa.
Son tan importantes los procedimientos enolégicos que se emplean como el clima y el
lugar donde se plantan las uvas. El hacer vino es un arte y para eso se tiene un
procedimiento establecido desde la recepcién de la materia prima hasta obtener el

producto terminado y ofrecerlo al mercado.
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Figura 1. Proceso de elaboracién de vino
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3.2 ELABORACION DE VINO DE ALTA CALIDAD

La industria vitivinicola en la Gltima década ha sufrido una transformacién sustancial con
relacién a las técnicas de cultivo de la vid, como también en la elaboracién de vinos. Esto
ha sido posible debido a la apertura de la economia, el enriquecimiento del conocimiento

y el avance tecnolégico al que se ha tenido acceso.

Hoy en dia se esta en condiciones de desarrollar vinos de altisima calidad, lo que permite,
en forma incipiente, poder exportar este producto, llegando a un sector del mercado que
hace una década su alcance era inimaginable, lo que da un panorama de crecimiento

importantisimo a nivel nacional e internacional.

La apertura de la economia permiti6 tener acceso a la tecnologia que antes era
inaccesible, la cual esta muy ligada a poder realizar elaboraciones de vinos finos,
aprovechando todo el desarrollo del conocimiento enolégico de una manera muy eficiente
y productiva (por ejemplo: la incorporacion de equipos de frio, tanques de acero
inoxidable, filtros de vacio, moledoras o descobajadoras a rodillo, bombas de
desplazamiento positivo, uso de gases inertes, desarrollo de vinificaciones especiales,

equipos de fraccionamiento y envasado y aprovechamiento de la biotecnologia).

Dentro del proceso de elaboracién del vino encontramos los siguientes pasos:

1. Cosechay transporte.

2. Molienda.

3. Aplicacién de frio.

4. Prensado.
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5. Inhibicién de oxidasas.

6. Separacion de borras.

7. Fermentacion alcohdlica.

8. Trasiegos.

1. Cosecha y transporte

En el proceso de elaboracion de vinos blancos finos adquiere, una relevante importancia
el tratamiento que se le da a las uvas desde la forma de cosecharlas (preferiblemente
manual y en bandejas) y transportarlas (las bandejas permiten que las uvas no se rompan
y que comiencen los procesos prefermentativos sin el control adecuado, en este caso es
muy importante preservarlas de la accién del oxigeno, lo que produciria dafos

irreparables en el producto final).

2. Molienda

Lo ideal seria que la uva llegara sana, en un lapso no mayor de una hora, desde el vifiedo
a la bodega. La molienda se realiza con moledoras despalilladoras a rodillo de acero
inoxidable. Estas uvas, en el menor tiempo posible, deben ser, una vez molidas,
refrigeradas debido a la temperatura de campo a la que llegan (entre 35C y 40C)

permitiendo una mayor disolucién de oxigeno en el mosto recién escurrido.

3. Aplicacion de frio

La accion del frio es retardar la disolucion del oxigeno (entre 18C y 20C) en el mosto,
que es mas rapida que en el vino evitando, de esta manera, procesos oxidativos
irreparables (los trabajos de Dubernet y Ribereau-Gayon han demostrado que los mostos

de uvas consumen, en promedio, 2 mg/l de oxigeno; por consiguiente, los 8 mg de
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oxigeno disueltos por litro, en una saturacién por el aire a 25T, son consumidos en 4
minutos). A titulo de comparacion, la velocidad media de consumo del oxigeno por el vino
es del orden de 1 a 2 mg/l por dia. Estas cifras dan una idea de la gran oxidabilidad de los
mostos, en la medida de su disolucion en la manipulacién durante el proceso de
extracciéon del jugo. Por esta razon, las uvas, una vez molidas, son enfriadas por un

intercambiador tubular o un tnel de frio.

4. Prensado

Realizado el enfriamiento son escurridas, generalmente en tres etapas, dentro de una
prensa neumatica, programada por computadoras, obteniendo asi un 60% o 70% de
mosto de gota (mejor calidad), un 20% de 2°calidad y un 10% de mosto de prensa. Vale
destacar que para obtener vinos de alta calidad se necesitan mostos de alta calidad o de

gota.

Para la construccion de estas prensas se utiliza acero inoxidable y se da una forma
cerrada para evitar oxidaciones, provistas en su interior de una vejiga de neopreno, la cual
se expande debido a la inyeccién de aire mediante un compresor, lo cual permite un
prensado suave sobre todo en la 1° etapa, con una baja produccion de borras
indeseables. También se debe destacar que en esta etapa los jugos obtenidos se

elaboran independientemente unos de otros.

Una vez concretado este proceso comienzan los fendmenos prefermentativos por haber
roto y molido los granos de uva. Se debe tener en cuenta que en la uva, naturalmente, se
encuentran enzimas denominadas oxidasas, entre las cuales existen en mayor cantidad la
tirosinasa, que se encuentra en la parte exterior de la uva y el mosto (teniendo en cuenta

gque se habla de una vendimia sana).
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Pero en los afos lluviosos es muy factible que las uvas sean atacadas por distintos tipos
de botritis, entre las que se encuentran la botritis sinerea, la cual tiene un alto contenido
de otra oxidosa llamada lacasa, la cual es soluble y por lo tanto esta en el liquido. Estas 2
enzimas son denominadas polifenolasas, las que oxidan los polifenoles, componentes

normales de los mostos.

5. Inhibicién de oxidasas

Anteriormente fue nombrada la accion del frio (retardar los fendbmenos prefermentativos,
entre ellos la accion de estas 2 enzimas). Si se suma a esta accion el agregado de
anhidrido sulfuroso (SO,), entre 5 y 8 g/HI para vendimias sanas, en un tiempo
relativamente rapido se puede decir que, mediante este antiséptico, se blogquea

temporalmente la accion de estas polifenolasas.

Se debe destacar que los mostos separados en la prensa neumatica son enviados,
preferiblemente por desnivel o mediante una bomba de desplazamiento positivo, a
tanques de acero inoxidable de pequefia capacidad (de 100HI a 200HI), provistos de una
doble camisa, lo que permite hacer eficiente la aplicacion de agua o agua glicolada,

proveniente de una central refrigeradora, para el enfriamiento del mismo.

La incorporacién de tanques de acero inoxidable (lo mas recomendable) se debe a su
perfecta higiene, eliminando el contacto del vino 0 mosto con estructuras de mamposteria
(usadas anteriormente), las cuales necesitan un tratamiento especial para su
mantenimiento y hacia que el producto en elaboracion sufriera mayor cantidad de pasos.
Ademas se evita el contacto del vino o0 mosto con metales (por ejemplo: hierro o cobre),
materiales también utilizados anteriormente, que sirven de catalizadores en oxidaciones

guimicas, las cuales son indeseables.
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También se debe hacer hincapié en que todas estas maquinarias y elementos, hoy, estan
disefiadas de tal forma que permiten mantener un nivel de limpieza por excelencia, 1o que
a la larga se traduce en una mejor calidad, como asi también en simplificaciones de
tareas que a ellas conciernen, lo que permite realizar trabajos mas sencillos y agiles con

la consiguiente reduccion de los costos, tanto en material como en mano de obra.

Actualmente se da mucha importancia a las instalaciones sanitarias (por ejemplo; el
disefio de tapas, valvulas y conducciones) y todo lo que sea concerniente a lo que esté en
contacto con lo que va a ser el producto final. Esto se realiza para poder lograr, mediante
la limpieza (factor de suma importancia), la menor cantidad de microorganismos
indeseables que conviven normalmente en los procesos de elaboracion. De esta manera
permite evitar contaminaciones accidentales e indeseables en el proceso tanto

prefermentativo como fermentativo.

Retomando el proceso de elaboracién del vino, a los mostos escurridos, una vez que se
encuentran en los tanques de acero inoxidable, se les agrega el anhidrido sulfuroso, el
cual cumple varias funciones sobre el mismo. Es antiséptico, seleccionando las floras
microbianas (las bacterias son mas sensibles que las levaduras); es clarificante, lo que
permite una precipitacion mas rapida de las partes sélidas del mosto (borras); también es
antioxidante: primero, las quinonas se polimerizan, dando origen a compuestos
coloreados de amarillo, marrén o rojo, segun el substrato, y son responsables, sino los
Unicos, ciertamente los principales, del cambio de color del mosto y vino. Los compuestos
polimerizados pueden combinarse con los prétidos y precipitarlo, y también desnaturalizan
0 desactivan las enzimas. Segundo, las quinonas son oxidantes energéticos. A medida
que se producen, oxidan a las sustancias reductoras naturales, como las reductonas, o

agregados como el anhidrido sulfuroso, volviendo al estado reducido, es decir al polifenol
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incoloro. Una vez que el reductor es consumido, la oxidacién enzimatica del polifenol
recomienza, con una nueva produccién de quinona, y la consiguiente formacion por
polimerizacién de productos coloreados. Cordonnier ejemplifica este mecanismo sobre el

anhidrido sulfuroso, esquematizando la reaccion de esta manera:

Se produce la reaccion no enzimatica de las sustancias reductoras presentes (anhidrido
sulfuroso), por intervencion de las quinonas originadas en la oxidacién enzimatica de las
sustancias fendlicas. Esta propiedad, lo mismo que la anterior tiene una gran importancia
tecnolégica por cuanto disminuye o elimina las reductonas y el anhidrido sulfuroso,
dejando desprotegido el mosto contra la oxidacion; tanto mas que la adicion de anhidrido
sulfuroso; luego de haber comenzado la formacion de las quinonas, ya no actia sobre la
polifenolasa (tirosinasa) porque antes de actuar sobre la misma reacciona con las

guinonas, y solo al acabar con ellas proyecta su accién sobre la polifenolasa.

Estos conceptos requieren una mayor aclaracién. El anhidrido sulfuroso agregado al

mosto produce 2 efectos:

1. Inhibe la polifenolasa

2. Reduce las quinonas

La polifenolasa es muy sensible al anhidrido sulfuroso, desde que un mg/l ya produce una
inhibicion significativa, cuando el anhidrido sulfuroso es agregado antes del comienzo de
la formacion de las quinonas; pero incorporado luego del comienzo de la produccién de
guinonas, reacciona instantaneamente sobre estos compuestos (quinonas), reduciéndolos
pero no inhibiéndolos por que el anhidrido sulfuroso es oxidado antes de reaccionar sobre

la enzima (es decir que se produce una prioridad sobre las quinonas).
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El anhidrido sulfuroso reacciona con esta sustancia, y solo después de haberse eliminado
actla sobre la polifenolasa. Por esta razon cuando ha comenzado la formacion de las
quinonas se requiere una mayor cantidad de anhidrido sulfuroso. De este estudio se
puede llegar a la conclusién de que el agregado de anhidrido sulfuroso debe hacerse en
el menor tiempo posible para inhibir la polifenolasa y no reducir las quinonas, y adecuar,
de esta manera, el producto a la recomendacién de la OMS (Organizacién Mundial de la
Salud) del uso de la menor cantidad posible de anhidrido sulfuroso, lo que a la larga se

transforma en un factor econémico y de calidad.

Una vez dosificado el anhidrido sulfuroso, es necesario controlar y ajustar la temperatura

del mosto, esta debe encontrarse por debajo de los 18<T.

6. Clarificacién y separacion de borras

En el lapso de 12 a 24 horas se debe realizar el denominado desborde previo, el cual
consiste en la separacion de los componentes sélidos del mosto. Para realizar esta
operacién con mayor rapidez se puede recurrir a la adicion de enzimas pectoliticas,
quienes descomponen las pectinas presentes en el mosto, disminuyendo, asi, su
viscosidad y produciendo una clarificacion mas rapida. La pectina es un importante

componente de las paredes de las plantas, junto a la celulosa y la liptina.

En general se llaman sustancias pépticas a un conglomerado de hidratos de carbono que
aparecen en estado coloidal en los zumos de fruta. Las pectinas se presentan tanto en
forma soluble, produciendo un aumento en la viscosidad del mosto y dificultando su
clarificacién; como de forma insoluble, formando complejos con otras sustancias que dan

origen a turbidez.
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A medida que madura la uva, se produce mayor cantidad de pectina en fase soluble por la
accion de encimas naturales. Si a estas enzimas, que contiene el mosto se las dejara
actuar, éstas colaborarian en la clarificacién del mosto, pero su acciéon es muy lenta y se
necesita mayor cantidad de enzimas para que la velocidad de decantacion aumente. Las

enzimas nombradas anteriormente tienen varios efectos:

a) Producen un mayor rendimiento del mosto, ya que cooperan a su liberacion por

ruptura de las paredes de las células que lo contienen.

b) Clarificacion rapida

¢) Reduccion de la viscosidad

d) Posterior fermentacion mas rapida y menos violenta

e) Mayor calidad del vino luego de la fermentacion

f) Facilidad en la filtracion

g) Menor volumen de borras

La separacion de las borras (desborde previo) se puede realizar, si las instalaciones lo
permiten, por desnivel y, de no ser posible, a través de una bomba de desplazamiento

positiva a otro tanque de acero inoxidable.

Habiendo realizado, a esta altura del proceso, el cuidado y tratamiento debido de la
materia prima (como se detalla al principio) se han tomado todos los recaudos necesarios

para evitar la oxidacién del mosto tanto enzimatico como quimico.

Se podrian haber utilizado, desde un principio, gases inertes, lo que hubiera protegido la

materia prima eficientemente contra las oxidaciones por ejemplo: CO,, N, o0 una
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combinacion de ambos, pero se ha demostrado que esta proteccién contra las
oxidaciones, en el producto final, una vez sacado del estado reductor, estos estan muy
propensos a oxidarse. Segun algunos autores, debido a estos fendmenos, es conveniente

que el mosto tenga cierto contacto con el oxigeno.

En este proceso de separacion entre solido y liquido se ha descripto una separacion
estatica. También existen otras formas de hacerlo, por ejemplo la centrifugacion. La
centrifugacion seria utilizada para procesos de masificacion y por ende mayores
rendimientos (volimenes), lo que no corresponderia a este caso, debido a que en parte
se sacrificaria calidad. Otro proceso alternativo seria la filtracién de los mostos por medio
de filtros rotativos al vacio, los cuales son de bajo rendimiento y, a causa de esto,
ocasionarian una elevacion de los costos. De todas formas, en casos puntuales (de vinos
de altisima calidad, y por ende altisimo precio) se justificaria su uso, debido a que
estudios han demostrado que cuanto mas limpios se tengan los mostos para iniciar el
proceso de fermentacion, los vinos obtenidos, contienen mayor cantidad de esteres
(sustancias aromaticas) que le dan mucha mas frescura y fineza en sus aromas que los
vinos obtenidos sin la limpieza de los mostos, que se obtienen en los filtros rotativos al
vacio, que contienen mayor cantidad de alcoholes superiores y otras sustancias, lo cual
se traduce en ser menos finos y aromaticos y a su vez mas pesados, perdiendo asi la

calidad.

La ventaja de los filtros rotativos al vacio es que permiten, en el momento de la
elaboracion, ir eliminando las borras frescas, lo que significa la obtenciéon de una mejor
calidad en los vinos obtenidos de esas borras; al igual que los vinos obtenidos de la Gltima
prensada, también permiten ampliar la capacidad de la bodega. De no ser asi, y no se

tuviera acceso a estos elementos, se deberia guardar las borras en una vasija, esperar
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que decantaran, trasegar el liquido sobre flotante, permitir el deterioro de los vinos
obtenidos (borras) debido a que en ellas se encuentra mayor cantidad de oxidosas,
bacterias y microorganismos indeseables, lo que la utilizacion de estos filtros significa un
trabajo agil, higiénico, mayor calidad en el producto y por ende mayor beneficio

econdémico.

7. Fermentacién alcohdlica

La reaccion fundamental se debe a la transformacién de los azlcares de 6 atomos de

carbono en alcohol realizada por Gay-Lussac:

Anhidrido carbonico y CO, la relacion que hay entre los dos es que es un gas cuyas
moléculas estdn compuestas por dos atomos de oxigeno y uno de carbono, y la cantidad
gue produce, es enorme. Si 100 g de azlcar de uva, que equivale a azucar invertido,
producen, a una temperatura de 0° C y una presion de 760 mm/Hg, 23,6 litros (un litro de
CO,, medido a 0° C y 760 mm/Hg, pesa 1,977 g), 1000 g producirian 236 litros. Ahora
bien; 20 Kg de azulcar, que corresponden aproximadamente al contenido de 100 litros de

mosto a 12° Bé (Berilio) (210 g de azucar) produciran 4720 litros de CO..

El mosto en fermentacion esta sobresaturado de CO, y la cantidad depende de la
temperatura, la presion y la concentracién alcohdlica del liquido. Luego, al terminar la
fermentacion, el CO, tiende a desprenderse del vino, como resultado de las operaciones

inmediatas a la fermentacién: descubado, trasiegos, entre otros.

Una vez terminados los trabajos de limpieza del mosto se estd en condiciones de
comenzar a trabajar sobre la fermentacion del mismo. Se puede optar por utilizar las
levaduras indigenas del mosto, que en si su poblacion ha sido disminuida

sustancialmente por la limpieza realizada, pero lo mas aconsejable es utilizar la tecnologia
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existente y utilizar levaduras seleccionadas, las que se encuentran en el mercado
facilmente en formas liquidas o secas (liofilizadas). Si se utilizan éstas se debe hacer un
pié de cuba, que consiste en el agregado de 5g a 10g de levadura seca (del género

elegido) por hectolitro en un volumen aproximado del 10% al 15% del mosto a fermentar.

El fendmeno de la fermentacion, si bien la levadura necesita oxigeno para reproducirse y
realizar la transformacion de azlcares en alcohol, CO, y compuestos secundarios,
normalmente esa cantidad de oxigeno se encuentra en el mosto tratado y en realidad,
cuando mas lo necesita es al inicio de la fermentacion. En si, la fermentacién alcohdlica
se realiza en un medio reductor, lo que se comprueba a través de la produccién de CO,
de la reaccion. Con esto se destaca que mientras se realiza o produce la fermentacion, el
peligro de oxidacion es casi nulo o totalmente nulo, el problema aparece una vez
finalizado este proceso debido a que el SO, libre del mosto, durante este proceso, ha sigo
consumido, de alli que una vez finalizada la fermentaciéon debemos evaluar en qué

condiciones finaliz6 para poder resguardar la calidad del vino obtenido (Blouin, 2003).
8. Trasiegos

Muchas veces, cuando finaliza la fermentacion, el medio ha sido muy reductor y conviene
eliminar ciertas sustancias producidas por esto (por ejemplo: acido sulfidrico — SH,). Se
puede hacer mediante el primer trasiego, donde el vino se deja fluir de manera que tenga

contacto con el oxigeno y de esa forma el vino vuelve a la normalidad.

Luego de este primer trasiego se realiza el ajuste de SO, y se prepara para la
clarificacion. Esta consiste en dejar el vino lo méas limpio posible. Hay distintos tipos de
clarificantes (bentonita, caseina, ovéalbumina, preparados comerciales, etc.). Para
realizarlo se hacen los ensayos en laboratorios sobre el vino a tratar y se determina la

dosis del elemento elegido a agregar.
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Hoy en dia, para proteger el vino de las oxidaciones se cuenta con gases inertes.
Antiguamente se le agregaba el clarificante al vino mediante una bomba centrifuga, se
remontaba una vez y medio el volumen del vino a clarificar. En esa operacion se producia
una incorporacion de oxigeno, lo que daba lugar a reacciones de oxidaciéon. Hoy, por
medio de gases inertes (por ejemplo: N,) una vasija de 50000 litros se pueden
homogeneizar mediante la inyeccion de este gas a una presion desde 2.5 a 3 Bar en un
minuto de aplicacion, con lo que logramos, en el primer término el no contacto del vino

con el oxigeno y una rapidez insuperable en la realizacion.

Estado del SO , en los vinos

El SO, se encuentra en 2 estados: estado libre y estado de combinaciones organicas con
otros componentes del vino; donde el SO, total es la suma del SO, libre y el SO,

combinado.

Desde el punto de vista antiséptico y antioxidante, y como primera aproximacioén, sélo el
SO, libre presenta una doble actividad. EI SO, combinado no produce reaccion ni tiene las
propiedades del SO,, por lo que no se puede hablar propiamente de SO,. No tiene olor ni

sabor y se le concede sélo un ligero poder antibacteriano.

Accidn antioxidante del SO

La accion antioxidante es desarrollada por el SO, libre, a diferencia de la acciéon

antiséptica, que es realizada por el SO, activo. Deben distinguirse 2 tipos de oxidacion:

1. Enzimatica: intervencion de enzimas oxidantes (tisosinosa, lactasa, peroxidosa,

etc.).
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2. No enzimatica: no intervienen enzimas. Los vinos y los mostos incorporan

oxigeno de distintas maneras:

Proteccion del SO , contra la oxidacién enzimatica

Las oxidasas catalizan la acciéon de determinadas sustancias de los mostos y vinos,
especialmente las fendlicas con las posteriores alteraciones de los caracteres
organolépticas de color, sabor y olor. El SO, agregado a estos cambios produce el doble

de efecto de reducir los compuestos oxidados e inhibir las oxidasas.

Proteccion del SO , contra la oxidacién no enzimatica

El SO, despliega esta accion antioxidante mediante su capacidad reductora. Es una
accion indirecta, por lo que no se antioxidan directamente, apropiandose del SO, presente
en el mosto o en el vino, sino que para oxidarse necesita un catalizador que generalmente
es el hierro. Con éste tipo de accién antioxidante, el SO, se opone al pardeamiento no

enzimatico del color y al maderizado de los vinos.

SO, en el mosto y en el vino

Incorporado al mosto y al vino, el SO, se combina con agua y otras sustancias, segun la
composicion del medio, estableciéndose una serie de equilibrios que no guardan ninguna
relacion con el estado en que se agrego el SO,. La fraccion que se combina con el agua

del mosto y del vino forma acido sulfuroso generando:

La segunda funcion del acido sulfuroso (pK=7,08) no se neutraliza en la gama de valores
de pH del mosto y del vino, y por lo tanto no contiene iones sulfito; por eso, en presencia
de las sales de los acidos organicos del mosto y vino (menos disociado = mas débiles), el

acido sulfarico se salifica en parte a sus expensas dando origen a disulfitos.
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Un vino que contenga 1,5 mg de SO, activo por cada litro, dosis apenas suficiente para la
conservaciéon de un vino blanco dulce, debe poseer en funcién de su pH las cantidades

siguientes de SO, (cuadro 1):

Cuadro 1. pH del SO»

pH Dosis de SO ,
2.8 15
3.0 25
3.2 40
3.4 64
3.6 100
3.8 150

Fuente: Ribereau, 2010.

Lo que significa que un pequefio aumento en el pH se traduce en una dosis mayor de SO,

produciendo asi una inversién mayor en el proceso del vino.

Utilizacion de los gases en la elaboracion del vino

La inertizacién de un alimento o bebida consiste en la sustitucién del aire que esta en
contacto con el producto, por gases inertes tales como el nitrégeno que no reaccionan con
el mismo, evitando asi el deterioro de su calidad tanto fisica como microbiol6gico, durante

los procesos de elaboracién, envasado o conservacion.

El oxigeno del aire puede reaccionar con determinados compuestos del producto (grasas,
proteinas, entre otros) produciendo un deterioro de la calidad (enranciamiento,

pardeamiento, desnaturalizacion de las proteinas, sabores extrafios, entre otros).

La inertizacion se obtiene mediante el uso de un gas inerte como el nitrégeno para formar
una capa protectora evitando la reaccion de los productos.
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La inertizacion puede aplicarse en las diferentes fases de elaboracion tales como:

a) Recogida de la cosecha y transporte de la misma hasta la factoria

b) Mezclas de productos diversos necesarios para la obtencion del alimento final.

c) Trasiegos de bebidas y conservacién de las mismas en depdsitos.

d) Embotellado o acondicionamiento de bebidas en envases.

e) Desoxigenacion de bebidas (vinos, leche, entre otros).

Aplicaciones de los gases en la enologia

Son muchas las posibles aplicaciones de los gases en el mundo del vino y sus bebidas
derivadas. Asi tenemos: Refrigeraciéon e inertizacion de uvas durante la vendimia y el
transporte por aplicacion de nieve carboénica, que previene la oxidacion prematura y evita

un inicio incontrolado de fermentaciones.

En los procesos de vinificacion por maceracion carbdnica, se satura con anhidrido
carbdnico el depésito donde estd contenida la vendimia, con lo que tiene lugar la

fermentaciéon en condiciones de anaerobiosis (ausencia de oxigeno).

Tratamiento de las uvas antes de la fermentacién dosificando SO, con nitrégeno para
controlar el desarrollo bacteriano. Prensado de las uvas en atmésfera de CO, y N, con lo
que se produce una refrigeracion e inertizacién de la masa prensada que favorece el

control de la operacion de prensado y la posterior fermentacion.

Almacenamiento del mosto antes de la fermentacién. Mediante CO, o nitrégeno liquido se
regula la temperatura de forma que el mosto que estd en depdsitos no inicie la
fermentacién antes de tiempo. El almacenamiento de mostos en depdsitos antes de la
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fermentacién es una practica muy extendida en gran nimero de bodegas para que los
sélidos aun presentes tengan tiempo de decantar antes de iniciar la transformacion de los
azucares del mosto en alcohol. Los sélidos decantados se llaman heces en el lenguaje

enoldégico.

En la fermentacion del vino tinto se pueden utilizar gases inertes (CO, 6 N,) para el
remontado de los mostos, evitandose la oxidacion del vino y la utilizacion de bombas.
También se utiliza oxigeno puro cuando se quieren oxigenar los mostos en la elaboracion

de vinos blancos.

Sulfitacién de vinos jovenes en presencia de nitrdgeno que sustituye al aire. Inertizado
con nitrégeno durante la centrifugacion de vinos o mostos. La centrifugacién es una
técnica que se aplica en la elaboraciébn de mostos y vinos para eliminar impurezas y
residuos sélidos aun presentes en el liquido. Es decir que la centrifuga hace las veces de
filtro o ayuda en las tareas de filtracion. Como las separadoras centrifugas giran a muy
altas velocidades existe un cierto peligro de incorporar aire en exceso que puede afectar
negativamente a las caracteristicas del liquido. Por ello es conveniente realizar la
operaciéon de centrifugacién de mostos o vinos en presencia de un gas inerte como el

nitrégeno (Anénimo 6, 2010).

Almacenamiento, decantacion y trasiego de vinos

En todas estas operaciones es muy conveniente la aplicacion de gases (nitrégeno o una
mezcla de N, con CO0,, especialmente en vinos blancos). La inyeccion de gas neutro en
los depdsitos permite conservar el vino al abrigo del oxigeno del aire. Son varias las

ventajas que se logran:

a) No es necesario mantener los depésitos llenos.
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b) No se necesita ninglin sistema de proteccién, tal como el "sombrero" colocado en

la superficie del vino, o tapas asépticas.

c) Se pueden disminuir notablemente las cantidades de S0, y otros conservantes

quimicos.

d) No es necesario disponer de pequefios depositos (practica habitual en bodegas

para poder mantenerlos llenos).

e) Ajuste de la concentracion en anhidrido carboénico después de la filtracion del vino,

por inyeccion de gases, lo que permite conservar sus cualidades organolépticas.

f) Inertizacién de cubas por aplicacidon de gases inertes que desplazan al oxigeno y

otros gases que podrian reaccionar con el vino.

El control del gas disuelto en el vino se hace por inyeccién de un gas inerte con lo que se

consigue:

La eliminacion de otro gas o compuestos indeseables (oxigeno, dioxido de carbono o

algunos aldehidos o compuestos aromaticos indeseables). El gas inyectado es nitrdgeno.

La homogeneizacion es una operacion necesaria en la elaboracion del vino,
especialmente después de la adiciéon de productos enoldgicos de tratamiento (clarificacion
por ejemplo), o para mezclar vinos de diversas procedencias. La introduccion de gases
neutros por barboteo en los depésitos, permite una homogeneizacion eficaz del liquido.

Esta practica tiene varias ventajas:

a) Tiempo de bazugueo mucho mas corto.

b) No hay calentamiento local del vino.
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¢) No hay pérdidas de grado alcohdlico.

d) No hay pérdidas de aromas.

e) No hay riesgos de incorporacion de aire.

f) Facilidad de colocacién en cualquier tipo de depdsito.

g) Posibilidad de cambiar la cafia de inyeccion de un depésito a otro.

Utilizacion de gases neutros en el trasiego bajo presién de cuba a cuba y para la purga de
canalizaciones, evitandose asi la presencia de aire. Se suele utilizar nitrégeno que

desplaza al O, y al CO; (An6nimo 7, 2010).

Embotellado y taponado de vinos

Los gases neutros utilizados en estas operaciones, tanto en botellas vacias como en
botellas llenas antes del taponado, desplazan aire. De esta forma los vinos embotellados
se conservan mucho mejor y por mas tiempo. La presencia del oxigeno del aire provoca la
aparicion de pardeamientos, pérdidas de sabor y gustos desagradables en el vino. Para
aumentar la duracion de la conservacién del producto, es indispensable rebajar la
concentracion de oxigeno presente en el espacio libre que existe entre la superficie del

vino y la boca del envase, lo que se consigue muy bien con gases inertes.

Carbonatacion de vinos con CO, por sistemas automaticos de inyeccion, que se distribuye

en pequefias burbujas por todo el liquido.

Tirado a partir de barriles o de botellas, con gases protectores que mantienen la calidad
del vino. Los barriles se presurizan con nitrdgeno o con una mezcla N,/CO, del tipo aligal.

Recientemente se ha impuesto una técnica de muy buenos resulta dos que es la
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conservacién en depodsitos bajo atmésfera inerte. Los gases mas utilizados son el

nitrégeno y el anhidrido carbénico, o0 mezclas de ambos (se denomina aligal).

Inertizado de bebidas en envases de cartdn (Tetra Brik) con nitrégeno. Limpieza de filtros

a presioén, con gases inertes.

El vino almacenado en tanques o depdsitos, si éstos estan llenos y cerrados, apenas
sufre aireacién. Pero es corriente que se vayan vaciando conforme se va necesitando el
vino, quedando una capa de aire en la zona vaciada. Esto trae malas consecuencias para
la calidad del vino, que se airea y oxida. Al mismo tiempo existen graves riesgos de
ataques por microorganismos aerobios que pueden perjudicar sensiblemente el sabor y

aroma del vino.

Como siempre en enologia, es el sulfuroso el encargado de evitar estos problemas a base
de nuevas inyecciones del mismo. Pero su uso constante en fermentacién, descubes,
desfangados, entre otros, puede significar alcanzar niveles de SO, realmente

perjudiciales y detestables por el paladar.

Actualmente esta técnica se emplea en muchos paises europeos y americanos. El
nitrégeno es el gas preferido ya que es barato, facil de manejar, muy poco soluble y sin

color ni sabor.

Es mucho mejor emplear un gas inerte en la conservacion de un vino o mosto, que afiadir

un producto mas al vino para conservarlo (Torrecilla ,1987).

3.3 PRODUCCION DE VINO

La produccion de vino y cultivo de viflas en grandes extensiones de tierra se realiza

dentro de los estados de Baja California, Coahuila, Querétaro, Aguascalientes y
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Zacatecas, la mayor produccion se da principalmente en el Valle de Guadalupe por estar

situada en la franja norte del vino y sus caracteristicas climaticas.

Se cultivan vifias en algunos municipios de los estados de Baja California, Sonora, Baja
California Sur, Durango, Chihuahua, Querétaro, San Luis Potosi, Guanajuato, Hidalgo,
Puebla y Campeche que la secretaria de SAGARPA registré en el afio 2009 como cultivos

de uva de mesa para consumo interno sin produccién vinicola.

La industria vinicola mexicana ha crecido en los Ultimos afios, al grado que, segun la
Asociacién Nacional de Vinicultores (2008) estima que apoya en gran medida la economia
del pais. Segun dicho organismo, su valor es de aproximadamente 137 millones de
dolares, en donde la mitad de la produccion es mexicana y el resto se importa de paises
como Chile, Espafia, Estados Unidos y Alemania. En el pais existen cerca de 3,350
hectareas destinadas al cultivo de uva para la produccion de vino, destacando las que se
encuentran en Baja California, Zacatecas, Coahuila y Querétaro, al producir
aproximadamente 27 mil toneladas de uva en cada ciclo agricola. México es considerado
el productor mas antiguo de vino en Latinoamérica, sin embargo, la industria de vinos de
calidad en el pais es relativamente reciente; y existe mucha competencia con Estados
Unidos, Chile y Argentina. Seguin numeros de la Asociacion Nacional de Vitivinicultores,
en la actualidad las hectareas cultivadas se distribuyen de la manera siguiente (cuadro 2)

(Espafia, 2004):
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Cuadro 2. Distribucién de hectareas cultivadas en

México

Empresas Hectareas Proporcién de
vinicolas cultivadas produccién
Aguascalientes 2 100 2%
Baja california 12 2,500 83 %
Coahuila 3 200 4%
Queretaro 4 400 8%
Zacatecas 3 150 3%
Total 24 3,350 100 %

Fuente. Asociacion Nacional de Vitivinicultores, 2008.
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Figura 3.Principales estados productores de vid y v ino en México

EL YINO MEXICANO

. Estados productores de Vino
Estados productores de Vid

FUENTE: Agro-industria en Médeo SAGARPA, 2008,

Fuente: Agroindustria en México SAGARPA, 2008.
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3.4 CONSUMO DE VINO EN MEXICO

El reflejo de incorporar a esta bebida como un estilo de vida, considera la sommeliére
Pilar Meré, coordinadora de Promocién de Vinos Mexicanos de la Asociacion Nacional de

Vitivinicultores.

Jovenes ejecutivos y mujeres que se involucran dentro del entorno laboral destacan en el

perfil de consumidores que impulsan a este producto en el pais.

Del afio 2000 a la fecha, el consumo nacional de vinos de mesa pas6é de casi 3 millones
de cajas a poco mas de 4.7 millones, segun cifras de la Asociacién de Vitivinicultores. Y
aungue la categoria mas fuerte en esta industria es el tequila, el ritmo de crecimiento de
los vinos se ha incrementado en afios recientes. Meré apuntdé que se prevé pueda
sostenerse un crecimiento de 12% anual durante los préximos cinco afios, comparado con
25% que crece hoy en dia el mercado a nivel mundial.“El crecimiento en consumo de
vinos de mesa se da gracias a diferentes factores, como una mayor cultura del vino y los
beneficios asociados a la salud cuando se consume con moderacién”, explicd. Asi, el
consumo de vino en México se duplicé en los ultimos ocho afios hasta alcanzar los 500
mililitros per cépita y, de acuerdo con Meré, en el pais la mezcla de consumo se da en

60% con vinos de importacion y el resto de casas nacionales.

La dinamica de consumo, agreg6 Meré en entrevista, se da en mayor medida, y contrario
a lo que pudiera pensarse, al interior de los hogares y no en centros de consumo, por lo
que las tiendas de autoservicio y vinaterias juegan un papel muy importante en el
desplazamiento de etiquetas. Apunta que las prestaciones de vino en carton dentro de las

tiendas de autoservicio, lejos de afectar la imagen de la industria, alienta el consumo en
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segmentos de la poblacion de menores ingresos, pues indicé siempre se ha considerado

una bebida de clase alta.

Esto obedece al ambiente que envuelve el consumo de una botella, que en México ronda
los 800 pesos en promedio y los 3 mil en un vino importado contra un buen vino mexicano
gue alcanzaria los mil 500 pesos servido en restaurante. Meré destacdé que la
participacién de México como productor de vino es reciente; sin embargo, hay cinco
regiones en el pais con alto potencial: Baja California, Coahuila, Querétaro,
Aguascalientes y Zacatecas, con alrededor de un millén 600 mil cajas de produccion al
afio. De esta cifra, 25% se exporta principalmente a la Unién Europea y Asia, donde ante

la falta de tradicién, se ofrece calidad.

El vino mexicano y su regién vitinicola estan experimentado un fuerte auge a pesar de
gue el consumo per capita de vino en México sigue siendo muy bajo. Los mexicanos que
consumen vinos tienen entre treinta y mas de edad en ambos sexos, son mexicanos y
mexicanas de alto nivel académico en buenas condiciones econdmicas, ellos beben
principalmente vinos importados y solo el 40% de los vinos producidos en México son

consumidos por mexicanos.

En el afio 2000 se cultivaron 42,000 hectareas de vifiedos en el territorio nacional, se tuvo
un incremento en la produccién en cajas de vino de nueve litros dando un total de un
millébn doscientas cajas, de las cuales 200,000 se exportaron a veintisiete naciones.
Estados Unidos fue el principal destino con un 76% del total, le sigue el Reino Unido con
un 3.8%, luego Japon, Canada y Alemania con 1%, el resto fue exportado a paises de

Centroamérica y del Caribe.

México ocupa el niUmero 65 entre los consumidores de vino en el mundo. Sin embargo, el

trabajo desarrollado por la ANV (Asociacion Nacional de Vitivinicultores), sin duda rendira
44



sus frutos en el corto plazo, pues cada vez mas mexicanos consumen vino producido en
su propio pais la preferencia para otras bebidas alcohdlicas y una atenciéon Poca
desarrollada para el vino explican este consumo nacional tan reducido. El vino se toma
casi solamente por la clase media y alta, con ingresos importantes. Hay que considerar
gue esta franja de la poblacion representa 22 millones de mexicanos con un consumo de
5 1/3 botellas en promedio por afio. Hay 100.000 consumidores frecuentes (varias veces
por mes), 300.000 consumen dos veces por afio y un millén de consumidores toman vino

una vez por afio.

El consumidor de consumo frecuente tiene por lo general mas de 30 afios y tiene una
carrera universitaria, pertenece a las clases media alta y alta de la poblacién. El
crecimiento del consumo deberia de continuar a futuro, gracias a una situacién econémica
mas estable en México. El desarrollo del sector turistico, hotelero y restaurantero en
México es una indicacién para una mejor aceptacion del vino y de un aumento de la

demanda que vendra enseguida.

Otro estimulo al consumo de vinos finos proviene de la educacion de los consumidores.
Mucho esfuerzo se esta haciendo por los importadores de vinos en los supermercados y

tiendas especializadas, por los sommeliers y en los restaurantes

El consumo per capita de vino en México es de aproximadamente 0.16 litros al afo
ocupando el numero 65 de la lista mundial. De acuerdo con el itinerario de TLCAN en
materia de vinos, el impuesto al valor bajé al 2%. Espafia es el principal importador de
vinos hacia México manteniendo el 37% de los consumidores nacionales, le sigue Chile
que es el principal importador sudamericano que mantiene el 25% del consumo, superior

a los vinos estadounidenses que ocupan el 8% de los consumidores nacionales.
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El consumo nacional es de 2.1 millones de cajas anuales; el 40 por ciento corresponde a
produccién nacional y el 60 por ciento a importaciones. EI consumo per capita nacional es
de 160 mililitros al afio, cifra minima si se compara con ltalia con 62 litros; Francia 58,

Espafia con 45 y Estados Unidos con 7, (Michaud, 2010).

3.4.1 MEXICO Y SUS CASAS VINICOLAS

La Republica Mexicana cuenta con importantes zonas vinicolas (figura 3), cada una de
ella se identifica especialmente por el tipo de uva que cultiva y, dependiendo de ello, los

tipos de vino que se producen. Ellas son:

FIGURA 3. Estados donde se ubican las principales ¢ asas vinicolas de México

Sonora
Coahuila
Baja California Durango

Aguascalientes
Zacatecas

Queretaro

Fuente: (An6énimo 10, 2010)

3.4.2 ZONA VINICOLA DE QUERETARO

En Querétaro se localizan los valles mas surefios de vifias del pais que contribuyen al
crecimiento de la produccién de vino nacional y el desarrollo de la calidad y de las ventas.
Actualmente Freixenet ha dado un impulso de renovacion a la zona vinicola del Estado.
Es la zona donde las variedades de uva de ciclo corto obtienen un alto contenido en

azucares en detrimento de la acidez. Se aconsejan variedades de Ciclo medio o largo.
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Querétaro cuenta con un privilegiado clima que da a la vid un toque tan especial en esta
region del pais. Hay dos municipios importantes del estado cuyas caracteristicas
generales son propicias para la produccién de la uva, tales son: Tequisquiapan. Cuenta
con un clima templado sub himedo, con veranos muy calidos, lluvias abundantes de junio

a septiembre y suelo profundo y arcillo-arenoso.

Ezequiel Montes. Tiene un microclima, favoreciendo el cultivo de la vid, en la cual se

elaboran vinos tintos, blancos, rosados y espumosos.

En Querétaro las principales varietales de uvas que se cultivan son: Blanca: St Emilion,
Chenin, Sauvignon blanc y Macabeu; Tinta: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Gamay,
Pinot Gris y Malbec. Y las principales empresas vinicolas ubicadas en el Estado son:
Cavas Atonelli, en Ezequiel Montes; Vinos Hidalgo (La Madrilefia), en San Juan del Rio y

Freixenet de México.

3.4.3 ZONA VINICOLA DE BAJA CALIFORNIA

Los vifledos de Ensenada, Baja California, se encuentran en el area sur de la linea
fronteriza que se extiende, desde Mexicali hasta Ensenada, en una posicién perpendicular
al Océano Pacifico, por lo que tienen un buen grado de influencia marina. Esta es la zona
templada conocida como la franja del vino, situada entre los 30 y 50 grados de latitud
norte y cuyas propiedades climaticas se conocen como las de clima mediterraneo: hay
inviernos humedos y veranos secos Yy templados, eso permite obtener cosechas de

méaxima calidad.

Sus zonas de cultivo mas importantes son: Valle de Guadalupe y Valle de Calafia, al

noroeste de Ensenada; Valle de Santo Tomas, a 45 km al sur de Ensenada; Valle de San
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Vicente, a aprox. 90 km al sur de Ensenada y Valle de San Antonio de las Minas, al

noroeste de Ensenada. Las empresas vinicolas mas representativas de esta zona son:

Santo Tomas. El mas antiguo y conocido de los productores que elaboran Cabernet
Sauvignon (tinto) y Chardonnay (blanco) prometedores y de una excelente calidad. Cavas
Valmar y Pedro Domecq, ambas muy reconocidas por su Cabernet Sauvignon. Y otros
productores importantes de la zona dignos de mencionarse son: Vifia Liceaga, LA Cetto,
Bodegas San Antonio, Casa Bibayoff, Casa de Piedra, Monte Xanic, Mogor Badan,

Bodegas Valle de Guadalupe y Chateau Caou (Faesler, 2003).

3.4.4 ZONA VINICOLA DE AGUASCALIENTES

Esta zona se sitla en la region occidental de la altiplanicie mexicana, dos cadenas
montafiosas se desprenden de las sierras de Zacatecas, atraviesan el estado de
Aguascalientes en sus porciones este y oeste, formando al centro un amplio valle, cuyas

principales regiones de viticultura son Calvillo, Paredén y Los Romo.

Esta region del pais cuenta con un clima templado en altitudes de menos de 2000 metros
y semi frio por encima de esta cota. Cuenta con lluvias en verano, ademas de que posee
suelos de textura ligera, con bajo contenido de materia organica y gran cantidad de sales
solubles. Las principales cepas que se cultivan son: Blanca: Chardonnay, Muscat blanc y

French Colombard; y Tinta: Cabernet Sauvignon, Merlot y Ruby Cabernet.

La industria vitivinicola moderna de esta region procede desde el siglo XX, cuando se
instalaron algunas empresas y se dio impulso al cultivo de la vid. La zona cuenta con
varias destilerias importantes de aguardiente. En Aguascalientes se cuenta con el registro
de dos vitivinicultores y productores tanto de brandy como de vinos, que son: Vitivinicola
La Bordaleza y Vitivinicola Dinastia.
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3.4.5 ZONA VINICOLA DE DURANGO

Aungue posee un clima seco desértico, en Durango se cosecha uva para la produccion de
destilados en un 74.85 % y la uva de mesa junto con la uva para hacer vinos en un 25.15

% aproximadamente.

Y en cuanto a casas productoras destaca la Compafia Vinicola del Vergel, en las
cercanias de Gémez Palacio, en cuyos productos se cuentan brandies, vinos jovenes y de

postre, asi como el tinto Vifia Santiago, orgullo de la empresa.

3.4.6 ZONA VINICOLA DE ZACATECAS

La regiones dedicadas a la viticultura en Zacatecas son Ojo Caliente y Valle de la
Macarena, y aunque esta actividad es de recién desarrollo en el estado, tiene importantes
produccién, cuyas cepas principales son: Blancas: French Colombard, Chenin blanc, Ugni
blanc, Traminer y Malaga: y la Tintas: Ruby Cabernet y Petite Syrah. Todas estas
especies de uva son criadas en la region gracias a la gran riqueza de azlcar y maduran

rapidamente debido a las temperaturas reinantes.

La viticultura se inicio en la década de los 70 y el primer productor fue Bodegas del
Altiplano, y en los 80’s surgié Cachola, casa ubicada en la region semidesértica del Valle

de las Arcinas.

3.4.7 ZONA VINICOLA DE COAHUILA

Las principales regiones de cultivo de uva en el estado son: Parras, Arteaga y Saltillo, que
se caracterizan por tener clima muy caluroso y cambios bruscos de temperatura, ademas

de precipitacién media anual, lo que crea una ambiente propicio para que se den cierto
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tipo de cepas, como son: Blancas: Chardonnay, Chenin blanc, Semillon y Colombard; y de

las Tintas: Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Tempranillo, Uva Lenoir y Rosa del Peru.

La industria vitivinicola se ha desarrollado ampliamente en Coahuila, pues es en este
estado donde se localizan importantes productoras como Casa Domecq, en Ramos
Arizpe; Casa Madero, localizada a ocho kildmetros de la ciudad de Parras de la Fuente,
que se caracteriza por contar en sus instalaciones con el Museo del Vino, donde al aire
libre se aprecian utensilios destinados para procesar la uva; y Casa Ferrifio y Vinicola
Vitali, localizadas en el municipio de Cuatrociénegas la produccién de esta vinicola se

exporta a 24 paises.

3.4.8 ZONA VINICOLA DE SONORA

Las dos regiones de viticultura en el estado son Hermosillo y Caborca, cuya densidad de
plantaciéon de vides de 1250 pies por hectarea y debido a las condiciones de suelo y
clima, que es desértico y de precipitaciones escasas (necesidad de sistemas de riego), la

produccioén de vino no se limita al de uva.

El vino que elaboraban los indigenas sonorenses, lo sacaban de varias plantas y frutas de
la tierra, como de la tuna o también de la pitahaya. Otras veces usaban las algarrovillas

del mezquite y del maguey, segln eran los tiempos en que se daban estos frutos.

Machacaban la planta y puesta en agua se fermentaba en dos o tres dias. Entre los vinos

gue usaban, el mas gustado era el que sacaban de la miel de panal.

En Sonora se ubica, desde 1993, una planta de Casa Pedro Domecq, que inaugurd el
proyecto Agro industrial Sonora SA de CV, para la produccion de uva industrial y de

mesa. Asimismo, en el estado hay muchos productores de aguardiente, entre ellos
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Martell; y en la mayoria de las vifias se cultiva Thomson Seedles y otra uva de mesa para

la exportacion (Rubio, 2010).

3.5 TIPOS DE VINOS QUE SE PRODUCEN EN MEXICO

Seria poco eficiente clasificar a los vinos solamente en el lugar de origen, una
clasificacion primaria es aquella que los divide como, (1) vinos calmos, o naturales, (2)
vinos fuertes o fortificados y (3) vinos espumantes esta técnica se vasa en la llamada

vinificacion.

3.5.1 VINOS CALMOS O NATURALES

Son aquellos que se hacen desde el mosto, y que es fermentado en forma natural, o con
algun aditivo en cantidades controladas como levaduras, azlUcar o cantidades muy
pequeinas de sulfuros. Estos vinos son de una graduacién alcohélica que va desde 10 al
15 % ya que se les detiene la fermentacién alcanzando estos valores. Son los

habitualmente conocidos como blancos, tintos y rosados.

3.5.2 VINOS FORTIFICADOS O FUERTES

Reciben alguna dosis de alcohol, usualmente un brandy de uvas, en alguna etapa de su
vinificacion. Las interferencias controladas tipifican la produccion y caracteristicas de los
vinos fuertes resaltando el Vermouth, Jerez, Marsala, Madeira y Oporto. El contenido

alcoholico de estas variedades va desde 16 °a los 23 °(grados por volumen).

3.5.3 VINOS ESPUMANTES

Son aquellos del tipo del Champagne, los cuales tienen dos fermentaciones. La primera

que es la habitual del vino natural, y una segunda que tiene lugar en la botella. Algunos
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vinos naturales tienen cierta efervescencia llamada petillement, pero esta es muy suave y

no es causada como resultado de interferencias en el proceso de fermentacion.

Si se trata de vino espumoso, este se elabora segun distintos métodos, siendo el mas
barato el de carbonatacion forzada usando dioxido de carbono. Los de calidad son
aquellos que no cuentan con aditivos y su segunda fermentacion es alcanzada por
afiejamiento. En todos los casos los vinos espumantes presentan cierta sedimentacion,
donde los de calidad son de-sedimentados utilizando distintas técnicas que pueden incluir

auxilios mecanicos y reapertura de las botellas, previo a su comercializacion.

3.5.4 VINOS TINTOS

El color del vino proviene del color de la piel de la uva, donde el mosto es dejado en
contacto con la piel de la uva hasta que se alcance un color deseado. Para hacer vino
tinto, las uvas rojas se aplastan y el mosto posterior a la fermentacion, o pasa parte o la
totalidad del periodo de fermentaciébn y en muchos casos, un periodo de maceracion
previo o posterior a la fermentacion en contacto con las pieles u hojellos. Toda la materia
colorante, ademas de multiples compuestos saborizantes y taninos, se encuentran en los
hojellos de las uvas y la fermentacion y maceracidon se encargan de liberarlos. Esta
liberacion se intensifica a menudo por técnicas de activacion mecanica (remontado) o

batido (bazuqueado), durante estos periodos (Villahizan, 2000).

3.5.5 VINOS BLANCOS

Los vinos blancos son aquellos producidos a partir de uvas verdes o blancas; o bien
apartir de uvas negras aunque en estos casos nunca se deja el mosto en contacto con la
piel de las uvas. El color obtenido en los vinos blancos es de tono verdoso amarillento,
los vinos blancos pueden ser:

52



Secos: si no contienen una cantidad de azlcar residual perceptible en la degustacion

(menos de 5g/I de azucares reductores).

Abocados : si contienen una pequefia cantidad de azUcar perceptible en la degustacién

por no haber fermentado en su totalidad (menos de 5-15 g/l de azucares reductores)

Semisecos : 15- 30 g/l de azucares reductores.

Semidulces : 30-50 g/l azucares reductores.

Dulces: si el contenido en azucares residuales es mayor que 50 g/l en azucares

reductores.

3.5.6 VINOS ROSADOS Y VINOS CLARETES

Son dos tipos de vino cuyo concepto ha ido cambiando por motivaciones legales con
excesiva frecuencia y confundiéndose entre si, por lo que es frecuente que el publico los
confunda creyendo que son los mismos cuando realmente no lo son, los distinguiremos

de la forma siguiente:

El rosado

Se elabora a partir de uvas tintas fermentadas después de un leve contacto con las pieles.
El mosto es casi siempre blanco y por lo tanto el color caracteristico lo adquiere de la piel
de la uva tinta, y su intensidad colorante es escasa dado el poco tiempo de contacto con
los hollejos. La fermentacién, después, se realiza en virgen como en blancos. Esta

operacién de separacion rapida de partes solidas y liquidas se llama sangrado.
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El clarete

Se elabora con parte de uva blanca y parte de uva tinta. El mosto fermenta con el hollejo
dando un vino de bajo color ya que la uva blanca no colorea. Se puede decir que el

clarete es un tinto de bajo color.

3.5.7 VINOS ESPECIALES

Son vinos muy particulares tanto en su composicibn como en sus caracteristicas
organolépticas que pueden provenir; de la uva, de las diferentes técnicas de vinificacion o

de ciertas practicas especificas (autorizadas) realizadas en ellos.

3.5.8 VINOS DULCES NATURALES

Son aquellos que, debido a la elevada riqueza en azucares de los mostos, se quedan
dulces en forma natural, porque la levadura no tiene capacidad para transformar todo en

azlcar existente o porque de forma voluntaria se quieren dejar dulces.

3.5.9 VINOS GENEROSOS

Son vinos abocados o dulces elaborados con variedades selectas de uva siguiendo

normas tradicionales y especiales y con graduaciones alcohdlicas entre los 14 y 23°

3.5.10 VINOS LICOROSOS- GENEROSOS

Elaborados apartir de variedades viniferas adecuadas, segln practicas especificas y
tradicionales, y a los que se les afiade alcohol vinico autorizado, vinos dulces naturales,
mostos o mistelas. Tienen entre 13.5 y 23 °alcohélicos y mas de 100 gramos por litro de

azucares reductores (Mijares, 2007).
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CAPITULO IV

4.1 UVAS PARA VINO TINTO

4.1.1 BARBERA

Nacen de esta variedad italiana vinos acidos, oscuros de color y afrutados como el

barbera d” Asti.

4.1.2 CABERNET

La variedad de uva mas famosa y difundida en el mundo, es de origen francés y produce

buenos vinos, con caracter y muy aromaticos.

Variedades

Cabernet Franc

En Francia la llaman segun la region donde es utilizada, dandole un vino brillante. Como a

las frambuesas y violeta.

Cabernet Sauvignon

La principal cepa para vino tinto es noble, aromatizante y rica en tanino, da un vino de

color rojo mas intenso que la anterior como las grosellas.
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4.1.3 CARINENA

Elabora vinos de color fuerte, sabor intenso y alcoholizados. Variedad ancestral riojona,

con aroma a figuras rojas, violeta.

4.1.4 GAMAY

Produce un vino afrutado y joven recuerda a las cerezas. Tipicas de la regién de

Beaujolais, Francia.

4.1.5 GARNACHA

Uva delicada y dulce, produce vinos fuertes y aromaticos con un peculiar color palido.

También se usa para vinos rosados

4.1.6 GRIGNOLINO

Produce vinos agradables de color claro. El italiano Grignolino D Asti es uno de ellos.

4.1.7 MALBEC

Es francesa y adopta por los vifiedos argentinos y chilenos, produce buenos vinos.

4.1.8 MERLOT

Produce grandes, aromaticos y suaves vinos, que maduran rapidamente, es francesa y
utilizada en varias partes del mundo por su adaptacién a los diversos climas y suelos,

recuerda al casis y frutas rojas.
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4.1.9 NEBBIOLO

Produce vinos intensos, afrutados, se utiliza entre otros para la elaboraciéon de vino

Barolo, Recuerda a las ciruelas, cerezas, y violeta.

4.1.10 PINOT NOIR

Produce vinos tintos y complejos utilizados para los grandes vinos de borgofia, es
procedente de esta tierra francesa. Se utiliza practicamente en todo el mundo, recuerda a

violeta, fresa y frambuesa.

VARIEDADES

Pinot gris

Es tipica de Alsacia.

Pinot blanc

Vinos blancos y espumosos, aromaticos y equilibrados.

Pinot meunier

Produce el Champagne y vinos espumosos, es muy utilizada en los vifiedos Franceses.

4.2 SYRAH

Esta difundida variedad se cree originaria de iran. Produce un vino de color rojo oscuro

gue madura pronto, su graduacion alcohdlica es elevada y son perfumados.
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4.2.1 TEMPRANILLO

Significa uva temprana, de maduracion precoz. Produce vinos aromaticos, afrutados,

acidos y de color rubi.

4.2. 2 TEBRIANO

Cepa muy utilizada en ltalia que produce el famoso vino Chianti y Soave.

4. 2.3 ZINFANDEL

Produce un vino de un sabor afrutado, tiene como caracteristicas que se adapta bien. Es
tipica de California, su sabor es particularmente parecido a la zarzamora que va

aumentando cuando el vino envejece (Ray, 2007).
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CAPITULO V

5.1 UVAS PARA VINO BLANCO

5.1.1 ALIGOTE

Produce vinos secos en Francia, Rusia, california, es ideal para mezclas.

5.1. 2 FUME BLANC

Produce vinos de un olor ahumado, de color verdoso y aromatico.

5.1.3 BUAL

Los vinos dulces se elaboran con ella y se utilizan para el vino Madeira de Portugal.

5.1.4 CHARDONNAY

Originaria de borgofa, produce vinos secos con cuerpo. Se utiliza en todo el mundo entre
otros para la elaboracion del chablis, Champagne y vinos de california, recuerda a las

manzanas y al heno.

5.1.5 CHASSELAS

De mediana calidad, madura rapidamente. Utilizada principalmente en Suiza, Alemania,

Hungria, ltalia, Sudafrica, se cree proveniente de Egipto.
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5.1.6 CHENIN BLANC

Del valle del Loire, proviene esta uva con alto grado d acidez, es para la produccion de

vinos secos y dulces. Es sensible a las enfermedades.

5.1.7 PEDRO XIMENEZ

Variedad para la elaboracion de vinos dulces, generosos y licorosos. Se utiliza para la

produccion de jerez, montilla y malaga.

5.1.8 GEWURZTRAMINER (TRAMINER)

Origen aleman, es una uva que produce vino de sabor y olor penetrante aromaticos y

aterciopelados y suaves.

5.1.9 MALVASIA

De origen griego, de esta uva resulta vinos dulces, licorosos y afrutados se utiliza en ltalia

y Portugal.

5.1.10 MOSCATEL

Produce vinos de sabor penetrante, dulces y perfumados; algunos generosos, como

pasas y naranjas.

5.2 PALOMINO

Famoso por producir el mejor jerez, es de maduracion tardia y es de calidad.
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5.3 RIESLING

Se cree que proviene de Alemania y produce vinos equilibrados, perfumados y verdosos,
se utiliza practicamente en todo el mundo para la elaboracion de vinos que llevan su

nombre. Es considerada entre las mejores variedades, recuerda a las flores y a la miel.

5.4 SAUVING BLANC

Originaria de burdeos, Francia, se elaboran con esta cepa vinos aromaticos, cuerpo y de
acidez agradable, en chile la utilizan para la mayoria de los vinos blancos algo dulces,

florales.

5.5 SEMILLON

Esta variedad es la base para la produccién de grandes, exquisitos y afrutados vinos,
delicada uva proveniente de burdeos, Francia es susceptible al ataque de la podredumbre

noble. Se utiliza entre otros, para la elaboracion del vino Sauternes.

5.6 SYLVANER

De origen austriaco sus vinos son ligeros y poco acidos, de calidad media (Pérez, 2001).
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CAPITULO VI

6.1 DISCUSION

Dentro de la investigacion se observo que el vino es conocido por todos los pueblos
antiguos, el hombre descubre el vino y lo incorpora a sus necesidades alimenticias pero
al mismo tiempo lo incorpora a sus practicas curativas y fundamentalmente a su vida
social , posteriormente se cred la asociacion nacional de vitinicultores con 15 empresas,
productoras de vino :Bodegas Santo Tomas, Bodegas Ferrifio, Casa Madero, Compafiia
Destiladora, Compaifiia Vinicola de Aguascalientes, Productos de Uva, Vides de
Guadalupe, Bodegas Capellania, Monte Xanic, Cavas Valmar, Mogor Badan, Industrias

Vinicolas Pedro Domecq, Bodegas San Antonio, Chateau Camou y Bodegas California.

Cuya finalidad es fomentar el cultivo de la vid, para posteriormente realizar la
industrializacion de la uva y comercializar los productos obtenidos asi como proteger y
mejorar la calidad de los productos. La industria vinicola mexicana ha creado en los
ultimos afios, una economia estable en donde la mitad de la producciéon es mexicana y el
resto se importa de los paises, como Chile, Espafia, Estados Unidos y Alemania esto nos
lleva a que los vinos elaborados en México son de buena la calidad a si mismo esto ha
merecido un reconocimiento mundial atraves de la asamblea general del vino , de esta
forma la produccion vinicola es muy importante ya que México exporta a 24 paises que
son consumidores de vinos, dentro del cual ocupa un lugar dentro de los consumidores

del vino .
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CAPITULO VI

7.1 CONCLUSION

El vino mexicano es muy importante, ya que a lo largo de la historia se ha demostrado
que los espafioles trajeron las vides a México y con el tiempo se fueron distribuyendo a
los diferentes estados de la republica, dando origen a las diversas Casas Vinicolas que

actualmente conocemos.

Los factores de clima, suelo y tipo de vino son algunos de los factores que dan origen a la
gran diversidad de vinos que elaboran las Casas Vinicolas y los cuales son de gran

calidad a nivel mundial.

Los vinos que se producen se dan atraves del tipo de uva que se cultiva en cada una de
las casas vinicolas, ya que son de diferentes variedades de esta forma se clasifican en
vinos calmos o naturales, vinos fuertes o fortificados, y vinos espumantes a si  mismo

existen gran infinidad de vinos.
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