¢, Qué puede ocurrir cuando un
buen vino se echa a perder?

Analisis del proceso de elaboracion del vino

Ajustar la acidez y los nutrientes para la adicidn de acido tartarico, para mantener un
pH bajo, y de fosfato diamdnico como fuente de nitrégeno para la fermentacion.

S ¢Qué puede suceder sin un andlisis relevante de pH, acidez por valoracién

kS (AT) y nitrégeno amoniacal?
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Sf El pH afecta la accidn antimicrobiana del

Cb SO2, el crecimiento de organismos de El TA afecta el sabor El nitrégeno afecta la cantidad

5_ descomposicion, el color y el sabor. Cuanto del vino y puede de nutrientes necesarios para
mas bajo es el pH, menor es el riesgo de ajustar los niveles de evitar la fermentacién
deterioro microbiano y los sulfitos evitan pH. estancada

que el vino se eche a perder.

Durante la fermentacidn, la levadura convierte el azucar en alcohol; el tiempo
de contacto con las pieles, las semillas y los tallos influye en los taninos,
sabores y colores del vino

1S ¢Qué puede suceder sin un andlisis relevante de pH, nitrégeno y SO27?
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S -8 El pH afecta los colores, las Los nutrientes de Los niveles de SO se pueden ajustar para
5 5 adiciones de SO2, la nitrégeno afectan inhibir cualquier fermentacion de levadura
e 3 fermentacién maloléctica y los la fermentacién nativa que pueda haber en las uvas antes
E 2 organismos de descomposicién. de la fermentacion primaria
w

Los sistemas de filtrado se utilizan para clarificar el vino y eliminar las
levaduras tras la fermentacién

¢Qué puede ocurrir sin un analisis pertinente de laturbidez?

La claridad es una caracteristica del vino y la estabilidad
microbiana es importante para su larga conservacién

El vino se trasiega para ayudar a clarificar el vino limpio.
Se puede agregar SO2 en este paso para suprimir las bacterias
introducidas en este proceso.

¢Qué puede suceder sin un analisis relevante de turbidez, claridad, diéxido de
azufre, oxigeno disuelto en tanques o barriles, acidez titulable y pH?

La exposicién excesiva al aire aumentara el 02 en una barrica, lo que
puede destruir el sabor del vino a través de la oxidacién, provocando
sabores desagradables antes de la maduracién del vino.




El vino se introduce en barricas o depositos para envejecer

¢Qué puede ocurrir sin analisis frecuentes de pH,diéxido de azufre,
oxigeno disuelto en tanques o barriles, acidez valorable (AT)?

El pH se ajusta para la SO afecta al La exposicion al AT influye en el
estabilidad microbiana, ya crecimiento 02, en barriles y equilibrio del sabor
que es la forma moleculardel microbioldgico tanques, debe entre 4cido o plano
S02 la que inhibira la y proporciona controlarse para
estabilidadmicrobiana. proteccion evitar la
antioxidante. oxidacion.

Algunas uvas suelentener un
pH masbajo que otras.

El vino puede ser filtrado estérilmente y se envasa en botellas

¢Qué puede ocurrir sin analisis frecuentes de pH,didxido de azufre,

oxigeno disuelto en botellas, acidez valorable (AT), medicién de la
turbidez/claridad?

Mida el OD en el tanque durante el .
Los niveles de pH, ATY SO2  embotellado para asegurarse de qu La turbidez es

- - - son importantes y deben  la gasificacion del espacio superior importante para
comprobarse sea adecuada para no permitir la garantizar que los

filtros no se obstruyan
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periédicamente para captaciéon de 02 a medida que se ;
. . . ) s y que elvino sea claro
garantizar quese ajustana  vacia el tanque. Confirme midiend .
P L , y sin bruma.
las especificaciones el OD en el vino justo después de
haberlo embotellado.
Si jlisis ad d '
pH AT Oxigeno Diéxido de Nitrégeno
Disuelto Azufre
crecimiento potencial de  sabor y deterioro, afecta la cantidad de
organismos causantes de fermentacion demasiado puede afecta el crecimiento nutrientes para
deterioro; colores, maloldctica, equilibrio provocar la microbioldgico y la prevenir la
adiciones de SO2 entre acido y plano degradacion del fermentacion fermentacion
sabor y el deterioro maloldctica; ayuda a estancada
del vino prevenir la oxidacion

El uso de las herramientas y analisis adecuados puede remediar las

complicaciones y son la base de una buena elaboracién del vino.
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