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Introducción.


Este manual es una adaptación del libro Análisis sensorial de vinos: El arte y la ciencia del vino: ISBN-13: 9788413736624, a los requisitos del programa oficial de la Especialidad Formativa HOTR001PO: Análisis sensorial de vinos, de la familia profesional de HOSTELERÍA Y TURISMO y el área profesional de RESTAURACIÓN. En él se conservan algunos de los contenidos de la obra original, otros han sido modificados y se han añadido temas nuevos. Esta adaptación contiene además, actividades prácticas y ejercicios de autoevaluación que permiten evaluar y medir el progreso del alumnado que participa en los cursos de Formación Profesional para el Empleo para la obtención del Diploma de la Especialidad Formativa.


El manual de la Especialidad Formativa ANÁLISIS SENSORIAL DE VINOS, integra los contenidos y especificaciones técnicas asociados a la adquisición de las competencias necesarias para saber distinguir, evaluar y medir las características organolépticas de los vinos para el desempeño de las siguientes ocupaciones:


− Directores y gerentes de restaurantes.


− Directores y gerentes de empresas de catering y otras empresas de restauración.


− Directores y gerentes de bares, cafeterías y similares.


− Chef y personal adscrito al departamento de alimentos y bebidas y de servicios de restauración en general.


− Jefes de sección de tiendas y almacenes.


− Dependientes de comercio en general.


− Trabajadores agrícolas de la vid.


La Especialidades Formativas forman parte del Catálogo de Especialidades Formativas del Sistema de Formación Profesional para el empleo que se encuentra regulado por la Orden TMS/283/2019, de 12 de marzo.


«El análisis sensorial de un vino nos permite comprender su química, conocer su historia y valorar sus cualidades. Los estímulos que proporciona son interpretados por nuestros sentidos «maestros» de colores, aromas, sabores y texturas, una copa de vino está llena de «secretos» pero no encierra ningún «misterio» para ellos».


Dionisio Navarro García










[image: ] 1. Clima, tierra y hombre



1. CLIMA, TIERRA Y HOMBRE.


Los municipios agrarios se encuentran formados por un espacio cultivable denominado «ager» y otro no cultivable «saltus» en el que se integra el «hábitat», espacio geográfico habitable. El espacio agrario sobre el que se siembra el viñedo se denomina «terroir» o «terruño» y es una extensión de terreno delimitada geográficamente que posee unas características determinadas que lo diferencian de otros. Cuando la extensión de este espacio es de gran tamaño y pertenece a uno o a un número pequeño de propietarios, se denomina «latifundio», cuando el terreno está dividido en distintas parcelas de reducido tamaño con un gran número de propietarios, «minifundio».
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El tipo de suelo, el clima y la acción del hombre condicionan la cantidad y la calidad de la cosecha. Aunque el cultivo de la vid ha sido considerado tradicionalmente un cultivo de secano, en la actualidad proliferan los viñedos de regadío, con los que se pretende compensar la escasez de agua, lo que permite mantener unos buenos niveles de producción. Algunos de los sistemas utilizados, son el riego por aspersión, gravedad, automotriz o el localizado por goteo, siendo este último el más utilizado debido a que cubre las necesidades de agua del viñedo sin desperdiciarla.
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1.1. De la cepa al vino.


La cepa es un arbusto perteneciente al género Vitis y a la especie Vitis vinífera que posee una gran capacidad de crecimiento, pudiendo llegar a alcanzar los 30 metros. Morfológicamente se trata de una planta semileñosa y trepadora. Los factores que influyen en la producción de la uva o carga son las dimensiones del viñedo, sus características, la fertilidad del terruño y el número de cepas cultivadas.


▪ Partes de la cepa:


Raíz: se encuentra bajo el suelo del viñedo y proporciona el agua y los nutrientes necesarios para que la cepa pueda desarrollarse y dar sus frutos.


Cepa: es el tronco de la vid, cuyo grosor se relaciona con la calidad del suelo y la capacidad de la raíz para adsorber nutrientes. En ella se encuentran los sarmientos a los que se encuentran unidas las hojas a través de los peciolos y las uvas que se agrupan en racimos.


Brazos: también denominados ramas, se encargan de transportar los nutrientes adsorbidos por las raíces para que puedan llegar a los frutos, facilitando así su desarrollo.


Pulgares: son el resultado de la poda del sarmiento y proporcionan un número indeterminado de yemas.


Yemas: de los pulgares, brotan los pámpanos de los que surgen los racimos y nuevas yemas, sobre las que recae la producción de la siguiente vendimia.


Pámpanos: son consecuencia del desarrollo de las yemas, lo que permite su aparición en forma de brotes verdes. Su función principal es soportar el peso de los racimos. Los pámpanos y los sarmientos constituyen un mismo brote en distintas etapas del ciclo vegetativo de la vid. Los pámpanos brotan a principios de año y como consecuencia de procesos físicos, químicos y el paso del tiempo dan lugar a los sarmientos.


Nudos: son abultamientos que se encuentran situados en el sarmiento, del que brotan las hojas, los zarcillos y las yemas. El espacio situado entre dos nudos (entrenudo), permite determinar la tasa de crecimiento como consecuencia de la variación de la longitud.


Hojas: la cepa obtiene oxígeno y glucosa a partir de ellas. Las hojas se encuentran unidas a los nudos, la parte de la vid de la que brotan.


Zarcillos: proporcionan apoyo a los brotes durante su crecimiento, enrollándose y agarrándose a las superficies.
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Ilustración 1. Partes de la vid.


1.2. Suelo clima y vid. La poda.


La edafología es la ciencia que estudia las características del suelo y su relación con el reino vegetal. El perfil del suelo es un corte vertical que incluye todas las capas paralelas a la superficie, estas capas se denominan horizontes y cada una de ellas presenta unas características diferentes.


Los viñedos se desarrollan en una gran variedad de suelos compuestos por materiales con distintos niveles de resistencia a la erosión: arcillas, arenas, caliza, granito, pizarra o materiales volcánicos, que influyen en algunas de las características organolépticas del vino.


La textura del suelo puede ser laminar, granular o en bloque y está condicionada por los materiales minerales superficiales, su estructura se debe a las diferentes formas de unión de los materiales que la forman.


Un buen drenaje evita que el agua quede estancada, lo que reduciría el nivel de oxígeno limitando el crecimiento de la vid. La textura influye en la capacidad de retención de agua y la elevación del suelo sobre el que se sitúa el viñedo, favorece la aireación y el drenaje.


El clima depende de las características atmosféricas que presenta un espacio geográfico concreto, durante un período de tiempo prolongado. Los elementos que conforman un clima son: temperatura, humedad del aire, precipitaciones, presión o existencia de vientos y su intensidad. Los factores climatológicos que más afectan a los viñedos son la temperatura, la humedad relativa del aire, las precipitaciones y la insolación.


El tiempo es un estado de la atmósfera de corta duración, mientras que el clima se manifiesta durante períodos de tiempo prolongados, lo que permite diferenciar varias regiones climáticas. Una de las clasificaciones climáticas más utilizadas es la de Köppen que distingue cinco grupos principales: tropical, seco, templado, continental y polar.


Según la clasificación climática de Köppen el clima lluvioso templado con verano seco, se asocia al clima mediterráneo que se localiza en la costa occidental de los continentes entre los 30 y los 40 grados de latitud. Las zonas donde se desarrolla este tipo de clima son las siguientes: Europa mediterránea hasta los 45º de latitud, Marruecos, Sudáfrica, Australia, Nueva Zelanda, zona central de Chile, México, algunas áreas de Argentina, etc.


El ser humano forma parte del medio y actúa sobre él transformándolo (acción antrópica). Algunos de los trabajos que se desarrollan en el viñedo son la plantación de las cepas, la poda, la realización de injertos, el desarrollo de tratamientos foliares y fitosanitarios, la inspección del viñedo, la vendimia, el abonado y la preparación del viñedo para el año siguiente.


La aparición del lloro es paralela al aumento de la temperatura del suelo cuando finaliza el invierno, lo que provoca la activación del sistema radicular. Las raíces absorben agua haciendo que la savia se distribuya por la planta, provocando este efecto cuando llega a las partes de la vid donde existen cortes provocados por la poda.


La brotación se produce cuando la savia es distribuida por toda la planta, lo que da lugar a la aparición de brotes verdes. Durante los meses de abril y mayo se desarrolla la foliación, que es cuando comienzan a aparecer las primeras hojas en la vid. Es en esta etapa cuando aparecen algunos de los componentes importantes (azúcares y ácidos), para la calidad del vino.


Durante la floración aparecen los embriones de las flores a partir de los cuales se forman los frutos, lo que provoca que la planta aumente de tamaño. El nivel de desarrollo en este ciclo depende de factores como la temperatura o las horas de insolación. La maduración supone el desarrollo y crecimiento de la uva y se debe a varios factores: la variedad del fruto, el terruño, el clima y los cuidados del viñedo.


La finalidad de la poda es garantizar que la cepa produzca una cantidad suficiente de racimos (carga), para conseguir que la vendimia sea a la vez productiva y de calidad.


▪ Tipos de poda:


Poda de formación: se lleva a cabo en las cepas más jóvenes (primera poda), con la finalidad de dotarlas de la forma adecuada para que puedan desarrollarse.


Poda de invierno: se realiza durante los meses de invierno, antes de la aparición de los nuevos brotes, con la finalidad de eliminar los sarmientos de la vendimia anterior para facilitar la regeneración de la vid.


Poda verde: a veces es necesario realizar una segunda poda en verde durante los meses de abril y mayo, con la finalidad de reducir aquellos brotes cuyo desarrollo ha sido excesivo, lo que puede contribuir a reducir los niveles de insolación y aireación de los racimos.


Poda de producción: se realiza con una periodicidad anual, lo que permite que la cepa sea productiva.


Poda de saneamiento: su finalidad es eliminar todas las partes que puedan perjudicar al desarrollo de la cepa.


Poda de rejuvenecimiento: su principal objetivo es la reducción del tamaño de todas aquellas cepas cuyo crecimiento haya sido excesivo. Se lleva a cabo siguiendo la dirección de las zonas más envejecidas a las más sanas.


El vino forma parte de la tradición cultural de muchos países y ejerce un papel fundamental en las celebraciones, como ha sucedido a lo largo de los siglos. Los países del entorno mediterráneo gozan de una gran tradición y cultura vinícola. Tres de los mayores productores a nivel mundial se encuentran en Europa: Italia, Francia y España, seguidos por otros países dentro y fuera de Europa: Estados Unidos, Argentina, Chile, Australia, Alemania, Sudáfrica y China (OIV 2018).


Para que una vid sea productiva pueden llegar a pasar hasta diez años. Esta etapa se caracteriza por el crecimiento del fruto, y la cantidad de racimos, lo que permite la extracción de mosto en cantidad suficiente para producir vino. El período de productividad de la vid depende de muchos factores, pero como regla general se sitúa en torno a los 50 años de media, que en algunos casos puede llegar hasta los 100.


Actualmente algunos viticultores contratan los servicios de empresas que emplean drones para inspeccionar las áreas de cultivo, lo que permite detectar las zonas que precisan de fertilización o identificar la presencia de plagas, con lo que puede aumentarse la productividad y el rendimiento de las plantaciones considerablemente.
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Ilustración 2. Cultivo en espaldera.




Cultivo en espaldera.


Es un sistema de conducción mediante postes y alambres dispuestos en línea, lo que permite guiar la vegetación para que crezca en la dirección establecida. Las conducciones se disponen paralelamente formando calles, lo que facilita la mecanización de las tareas de recolección y abarata los costes. Su uso facilita los trabajos de mantenimiento de la vid, la aplicación de tratamientos fitosanitarios y una mejor aireación e insolación.
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Ilustración 3. Cultivo en vaso.




Cultivo en vaso.


Es un sistema tradicional, sencillo y de bajo coste que se realiza sobre todo en los países mediterráneos. No permite la mecanización de la vendimia, lo que puede suponer un riesgo a la hora de la recolección, debido a la dificultad para encontrar mano de obra. Las horas de insolación son inferiores a las de los cultivos en espaldera, lo que puede ser perjudicial para la maduración de las uvas, además la cercanía del fruto con el suelo puede provocar problemas fitosanitarios.





1.3. Componentes de la uva.


La vid (Vitis vinifera) procede de Asia Menor y la región mediterránea, pertenece a las Vitaceae familia de plantas leñosas. Es un arbusto provisto de zarcillos que la planta utiliza para trepar. La vid euroasiática se divide en dos subespecies, la Vitis vinifera L. subespecie sativa, de la que se obtienen uvas de mesa, pasificación o para la elaboración del vino y la Vitis vinifera L. subespecie sylvestris. Los cambios provocados en la superficie terrestre durante glaciaciones del Período Cuaternario afectaron a su distribución geográfica, actualmente se cultiva en todas las regiones de clima mediterráneo del mundo.


Para poder transformar en vino el mosto que se obtiene después del prensado de las uvas, es necesaria la acción de las levaduras sobre los azúcares. La Saccharomyces cerevisiae es la única levadura que puede llevar a cabo el proceso de fermentación alcohólica hasta el final, siempre y cuando no se superen los 30º C. Posee una gran capacidad de adaptación, que se debe a que puede metabolizar los azúcares (glucosa y fructosa), por vía respiratoria y fermentativa, lo que significa que su desarrollo puede producirse en presencia de oxígeno (condiciones aerobias), o en ausencia de este (anaerobias).


La fermentación espontánea se activa debido a la acción de las levaduras autóctonas que se encuentran en su mayor parte en el hollejo de la uva. Inicialmente las levaduras no Saccharomyces comienzan a desarrollarse y diseminarse por el mosto, la presencia de la levadura Saccharomyces cerevisiae en este proceso, es muy importante desde un punto de vista enológico, ya que, aunque su proporción en relación con el resto de levaduras es menor, su capacidad de adaptación y desarrollo es superior.


En los años 70 del siglo pasado la Dra. Mary M. Voigt analizó un recipiente de los encontrados en los poblados neolíticos de Godin Tepe y Hajji Firuz Tepe, se trataba de una vasija de cuello estrecho con restos amarillentos, cuyos análisis químicos demostraron que había contenido vino.


Es muy probable que el primer vino apareciera de forma accidental, debido a una fermentación espontánea de las levaduras, sin embargo, la domesticación de la vid, el desarrollo de las técnicas de producción, el descubrimiento de la cerámica, la creación de rutas comerciales para su distribución y la elaboración de leyes para defender los intereses de los comerciantes, no es fruto de la casualidad.


El vino llegó desde Mesopotamia hasta Egipto, donde comenzaron a elaborar sus propios vinos a partir de vides cultivadas a orillas del rio Nilo. Tal y como había sucedido en Mesopotamia, pronto se convirtió en la bebida favorita de las élites y comenzó a ser utilizado con fines ceremoniales.


Los hidratos de carbono de la uva y el vino, son la fructosa y la glucosa, cuya proporción se ve reducida durante el proceso de fermentación. La actividad de las levaduras sobre los azúcares, provoca su transformación en alcohol y CO2. El azúcar residual del vino (pentosas), se debe a la ineficacia de algunas levaduras para llevar a cabo el proceso de fermentación.


El agua representa aproximadamente un 85% del volumen del vino, forman parte de su composición las sales minerales adsorbidas por las raíces durante la etapa de crecimiento de la vid.


Las sustancias fenólicas de la uva se denominan antocianos y taninos, aportan color, sabor y sensaciones táctiles y aromáticas al vino. Los antocianos que se encuentran en la piel de las uvas (hollejos), proporcionan color a los vinos tintos y a los rosados durante los procesos de maceración y fermentación que se realizan al mismo tiempo. Los taninos que se encuentran en las partes sólidas de las uva aportan al vino sequedad, astringencia y aromas.


Los ácidos orgánicos, málico, tartárico y cítrico se encuentran concentrados en la pulpa y proporcionan al vino sabores ácidos y amargos.


Ácido málico: su concentración se reduce durante el proceso de fermentación alcohólica y maloláctica.


Ácido tartárico: su concentración es alta en los mostos e influye en el pH del vino, disminuyendo su concentración ante la presencia de etanol.


Ácido cítrico: su reducción durante la fermentación maloláctica da lugar al ácido acético.


Las sustancias nitrogenadas de la uva son los aminoácidos, péptidos y proteínas. Su síntesis (formación), se debe a los nitratos adsorbidos por las raíces y las hojas. El mosto de la uva tiene una concentración de entre el 5% y el 10 %.


La uva contiene enzimas que pueden contribuir a la degradación de las pectinas, lo que puede resultar beneficioso para la evolución de los vinos.


Las vitaminas debido a su función antioxidante, evitan la degradación de los polifenoles y contribuyen beneficiosamente al desarrollo de la fermentación alcohólica.


Los minerales proceden del suelo del viñedo y pueden modificar la acidez o el aroma del vino. Se encuentran en las partes sólidas de la uva: hollejo, semillas y raspón.


Las sustancias pécticas: ácido péctico, pectina y protopectinas, se encuentran en el hollejo de la uva y en la pulpa, son ácidas y se encuentran en disolución en el mosto.




Racimo.


Está formado por el raspón o escobajo y los frutos, constituye la carga (producción), y se desarrolla a partir de las yemas que se dejan en las cepas después de realizar la poda, de ellas brotan los sarmientos que producen un número determinado de racimos.
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Ilustración 4. Racimo.




Raspón o escobajo.


Es la estructura vegetal (esqueleto), a la que van unidas las uvas y que permite la formación del racimo. Algunos productores realizan la fermentación del mosto junto con el raspón, debido a su alto contenido en fenoles, que proporcionan color y astringencia al vino.





1.4. Maduración de la uva.


El final del crecimiento de los pámpanos supone el paso previo a la maduración de la uva, durante esta etapa el metabolismo de la vid se activa movilizando los azúcares que son distribuidos a los órganos encargados de almacenar la energía necesaria para el desarrollo de la vid y sus frutos. Durante la fase de envero el color de los hollejos de las uvas va modificándose lentamente y de forma desigual, dando como resultado racimos de las variedades tintas con tonalidades verdes, rojizas, azules, moradas y violetas. Las variedades blancas adquieren tonalidades verdes, que preceden a otras amarillentas. Después del envero, las uvas maduran en torno a los 45 o 50 días, aumentando su peso y volumen, así como la concentración de glucosa, fructosa y fenoles. En esta etapa los ácidos orgánicos se van reduciendo como consecuencia de la degradación debida al calor.


1.5. El color de la uva.


El cambio de color de la uva que se produce durante la fase de envero adquiere una gran importancia desde un punto de vista enológico. En los terruños situados en las zonas más cálidas, el envero puede iniciarse antes de los meses de julio y agosto. La desaparición progresiva de la pigmentación de la uva se produce en el hollejo, lo que sucede de manera paralela a la acumulación de varias sustancias relacionadas con dicho cambio: las carotenoides, las antocianinas y los flavonoles.


Carotenoides: su aparición provoca modificaciones en la pigmentación que van del amarillo al naranja o rojo.


Antocianinas: son las sustancias responsables de los cambios de color rojo, azul y violeta.


Flavonoles: son las sustancias responsables de la coloración amarilla de las variedades blancas.





	

	Variedades tintas

	





	Bobal

	Garnacha tintorera

	Moristel





	Cabernet franc

	Garnacha tinta

	Petit verdot





	Cabernet sauvignon

	Malvasía negra

	Tempranillo





	Merlot

	Malbec

	Tinta de Toro





	Cariñena

	Mencia

	Tinta Fina





	Pinot noir

	Monastrell

	Zinfandel










	

	Variedades blancas

	





	Airén

	Chenin Blanc

	Macabeo o viura





	Albariño

	Gewürztraminer

	Malvasía





	Albillo

	Garnacha blanca

	Moscatel





	Chardonnay

	Godello

	Pedro Xímenez







1.6. Aroma y sabor en la uva.


La elaboración del vino da lugar a la aparición de aromas que se encuentran asociados a la variedad de la uva, a los procesos fermentativos y a la crianza. Los aromas primarios proceden de las cepas, son aromas varietales procedentes del terruño donde se cultivan las uvas. Un terruño es un espacio geográfico delimitado geográficamente, que cuenta con unas características edáficas y climáticas determinadas, lo que provoca que los vinos adquieran unos rasgos distintivos e identificables. La complejidad aromática se encuentra determinada por la variedad, la calidad del suelo y el grado de madurez de la uva durante la recogida.


Los aromas secundarios surgen durante el proceso de vinificación en las fases de fermentación alcohólica y maloláctica, es entonces cuando los vinos van adquiriendo nuevos aromas, que son producto del tipo de levaduras empleadas y de la temperatura de fermentación, ambos factores son de gran importancia para lograr vinos de calidad. Los vinos tintos necesitan de mayores temperaturas de fermentación que los blancos y la mayoría de estos últimos se comercializan como vinos del año, salvo excepciones, por lo que los aromas primarios y secundarios de estos vinos destacan por su intensidad y emergen como consecuencia del intercambio de temperatura en boca, lo que provoca el desplazamiento de los aromas por la vía retronasal.


Los aromas terciarios son resultado de la evolución de los vinos durante el proceso de crianza. En esta etapa el vino va adquiriendo matices que van a depender en gran medida del tipo de roble, de su calidad, de su procedencia (americano o francés), de su nivel de tostado y de su antigüedad. Durante la crianza oxidativa el vino se abre y evoluciona en contacto con el oxígeno que penetra a través de los poros de la madera. En esta etapa el vino adquiere aromas a madera, especiados o a frutos secos cuando se trata de roble francés y a cacao, tabaco o café cuando es americano. Después de la fase oxidativa, el vino pasa a las botellas donde comienza la fase reductora, caracterizada por la ausencia de oxígeno en su interior. Durante este periodo el vino se afina y aparece el buqué, aunque también pueden surgir aromas de reducción, que hacen aconsejable su aireación mediante el decantado.


1.7. La vendimia.


La recogida de la cosecha en España se realiza entre los meses de septiembre y octubre, aunque en algunos lugares se hace antes. Conocer cuál es la fecha adecuada para realizar la vendimia es muy importante para elaborar vinos de calidad. La aparición del envero, permite calcular la fecha aproximada para la recolección. Algunos de los factores que revelan el momento más adecuado para realizar la vendimia son; la observación directa del color, tamaño, peso y consistencia del fruto; la degustación para valorar el nivel de acidez, azúcares, textura y contenido de agua o la realización de análisis químicos que permiten identificar el contenido de azúcar medido por el grado de alcohol probable (grados Brix) y de ácidos orgánicos presentes en el fruto.


.


Partes de la uva
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Ilustración 5. Sección de un racimo.




1. Pedicelo


El pedicelo es la parte del fruto que sirve de unión entre cada una de las uvas y el racimo, lo que facilita la llegada de nutrientes desde la vid.







2. Pruina


Capa externa que permite la fijación de las levaduras, se encuentra sobre el hollejo. Es una capa blanquecina que se asemeja al polvo como se puede apreciar en la fotografía.
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Ilustración 6. Partes de la uva.




3. Pulpa


Es la parte de la uva que contiene una mayor cantidad de agua, entre el 80 y el 90 %. De ella se extrae el mosto después del prensado. Forman parte de su composición la glucosa, fructosa, vitaminas, minerales y los ácidos orgánicos málico y tartárico.







4. Pepitas o semillas


Permiten la reproducción de la vid por vía sexual, desarrollándose desde la fase de fecundación hasta la de maduración.







5. Hollejo


Es la parte exterior de la uva, la piel que recubre la pulpa, en ella se encuentran concentrados los fenoles: antocianos y taninos.





1.8. La vinificación.


Las técnicas empleadas para la elaboración del vino han evolucionado y mejorado a lo largo del tiempo, lo que ha repercutido positivamente en su calidad. Existen diferentes métodos de elaboración en función de los vinos que se desea obtener.


▪ La elaboración del vino.


La vendimia.


Para garantizar la calidad del vino hay que tener en cuenta todos y cada uno de los procesos que se llevan a cabo durante su elaboración. Estos se inician con la recolección de la uva durante la vendimia. Los países situados en el hemisferio norte la realizan generalmente entre los meses de agosto y octubre, llevándose a cabo en algunas zonas en julio. Los países situados en el hemisferio sur, hacen la recolección entre los meses de febrero y abril.


Transporte.


La uva debe ser transportada rápidamente a la bodega para evitar una rotura accidental de los hollejos, lo que podría provocar su oxidación o una fermentación espontánea no deseada. El transporte puede realizarse utilizando distintos métodos:


Transporte en remolques:


Consiste en su traslado en remolques de camiones, cubiertos previamente con carpas para que el metal no entre en contacto con las uvas. El principal problema que presenta este sistema es la presión que soportan las uvas de la parte inferior, lo que puede provocar la rotura de los hollejos y la oxidación del mosto, para evitarlo se añade metabisulfito de potasio a la carga.


Transporte en cajas:


Es un método más lento y caro que el anterior, pero permite el control de la calidad en el viñedo. La carga se transporta en cajas resistentes con una capacidad variable para evitar la rotura de los hollejos y la pérdida de mosto producida por el peso de las uvas. Para la vendimia de uvas destinadas a la elaboración de cavas se utilizan cajas de 25 a 30 kg o remolques de acero inoxidable.


La vendimia para las uvas destinadas a la elaboración de champagne se realiza a mano y se emplean cajas con un máximo de 50 kg, lo que representa una unidad de carga. Este método se utiliza para el traslado de uvas de gran calidad destinadas a la elaboración de los mejores vinos.


Transporte en bins:


La cosecha también puede ser transportada en contenedores de plástico «bins», con una capacidad de almacenamiento de entre 350 kg y 500 kg, que son remolcados por tractores. El tiempo empleado para el transporte de la uva desde su recolección hasta su traslado a la bodega es determinante para garantizar la integridad de las uvas y la calidad final de los vinos.


Toma de muestras.


Durante la recepción de la vendimia se realizan análisis físico-químicos para comprobar su estado, posteriormente la carga se pesa y se descarga de forma manual o automatizada. La toma de muestras se realiza antes de la descarga de la uva y puede hacerse mediante el análisis de una pequeña cantidad de mosto o tomando muestras pinchando las uvas con sondas manuales o automáticas, lo que permite determinar los grados Brix para medir los niveles de azúcar de la uva, el nivel de acidez o la carga fenólica.


Selección.


Una vez ha finalizado el análisis y la descarga de la vendimia, esta pasa a mesas de selección donde se eliminan las uvas que están en mal estado o que han podido ser dañadas durante la manipulación o el transporte.


El despalillado.


Consiste en la separación del fruto de la parte leñosa del racimo denominada raspón o escobajo, esta parte sobrante de la cosecha puede ser reutilizada para la elaboración de abono.


Estrujado.


La siguiente fase del proceso es el estrujado moderado de la uva lo que evita la rotura de las pepitas, permite la extracción del mosto y hace que las levaduras se extiendan, después se realiza el escurrido con el que se obtiene un mosto (yema o flor), de gran calidad y muy aromático. Con los sólidos restantes se realiza el prensado para extraer más mosto que puede ser incluido en el mosto anterior o destinarse a otros fines.


Sulfitado.


El anhídrido sulfuroso es un aditivo alimentario que se añade al vino debido a su capacidad antioxidante y bactericida, lo que facilita su conservación. Un exceso de este puede provocar alteraciones organolépticas importantes que afectan al color, aroma y sabor. La cantidad de sulfuroso que se añada dependerá del estado y composición química de la vendimia. También es importante destacar la importancia del momento en que se añade el anhídrido sulfuroso para preservar la calidad de los vinos, esto debe hacerse durante el estrujado; antes del proceso de vinificación; después de la fermentación alcohólica y maloláctica; antes del fraccionamiento (envasado), y para facilitar su conservación.


Maceración y fermentación alcohólica.


La maceración se realiza a temperatura controlada durante varios días, es un proceso de gran importancia que permite que el mosto entre en contacto con las sustancias que se encuentran dispersas en él. La fermentación de las levaduras produce alcohol etílico y CO2. La aparición de azúcar residual depende del tiempo de acción de las levaduras que se alimentan de él, cuanto mayor sea el tiempo de actuación de estas, menor será la cantidad de azúcar residual en el vino.


Debido a su actividad, el dióxido de carbono arrastra hacia la superficie restos de sedimentos que forman una capa endurecida formada por la pulpa, los hollejos y las pepitas denominada «sombrero», que hay que humedecer mediante una operación que consiste en introducir por la parte superior, el mosto que se encuentra en la inferior. De esta forma, las partes sólidas de la uva entran en contacto de nuevo con el mosto. A veces es necesario romper esta capa por medios mecánicos o manuales.
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