ELABORACION DEL VINO TINTO

TEMPORALIZACION. TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION | TEMPORALIZACION | TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION TEMPORALIZACION
1 SEMANA (AL MISMO | 1 SEMANA (AL MISMO
SEPTIEMBRE EN SEPTIEMBRE EN TIEMPO SE PRODUCE | TIEMPO SE PRODUCE LA 3 SEMANAS
PRIMAVERA/VERANO PRIMAVERA/VERANO SEPTIEMBRE VENDIMIA. VENDIMIA LA MACERACION) FERMENTACION) OCTUBRE
Analisis de / El raspén \ Tareas / \ /ﬁ Tareas / Tareas \ ([ Proceso \ Tareas / \ / \
madurez. contiene mucho Los granos de Es el proceso Vino yema. microbiolégico. Separar el vino ROEOVEN VAL G
preparacién de potasio, lo cual uva se estrujan por el cual el (‘!ont.:acto entre Cata y seleccién Tiene lugar a de las lias o EMBOTELLADO
enolégicos y resta acidez a para extraer el aziicar del mosto hq’“"'d" Y partes de depésito de Analitica que partir de las acumuladas en el Caracten.st:.cas [Consumo| directo
maquinaria. los vinos. mosto se convierte en 80lidas de ' la destino nos dira si bacterias fondo de los Colo.r VL) .
Ademas, a veces alcohol etilico e, tiene que acabar lacticas, depésitos _>pzed.om1:.1and.o al > c°1°f vivo,
el raspon puede mediante la Esencial Rara 1a de fermentar o presentes en la e predom:.x.iando el
prestar sabores accién de las extracc:.on.de esta preparados uva o por Ecrutadofen rojo.
erbaceos a evaduras U ara la adicién externa : TART! b
A vty 1 y evan: aromas, taninos P 1 dicié boca & TR afrutado en
: lor del : boca. z
vino. naturales ¥ :°11 . malolactica. de ellas, por el Evitar posibles
presentes en el 0810 > cual el acido — A > ‘0
hollejo de la \ 7, milico se precipitaciones H
\ ) uva o su A N convierte en en la botella.
siembra. 4cido lactico. ( \ o
\j_/ ;A_/ ( VINO CRIANZA d
A VINO CRIANZA EMBOTELLADO
T — Floracién | B | ( h Tiempo botella: N
“e cion v VENDIMIA >  DESPALILIADO ;‘ ESTRUJADO |5  FERMENTACION || MACERACION DESCUBADO - MTiempo barrica: Minimo 6 meses H
maduracién J FERMENTACION Potente en
in p TRASIEGOS >
Z076LtO ;L MALOLACTICA "|Mas de 6 meses nariz, “1 H
aflorando la <
J Pasta Depende de las madera, tanino, "
diferentes DO. redondo
p—— °
Prensa/tipos \ J 14
Tareas 5 i
Vertical o jaula Bl ¢ v Sac:i'Lal v:.:: 1a s
Viga ntro. ;
\ 2 Ne umégtica acidez volatil, / VINO RESERVA brillantez y VINO RESERVA
v v /[ Tipos \ transparencia EMBOTELLADO o
Taveas campo Tipos Depende. del tipo : ; : Tiempo barrica: requer:.da.por el Tiempo botella: 0
Viqilanciatdall Mannal de vino que Tareas Tareas Formas / Vino baja \ consumidor L.
gilancia a ual o N 4 Minimo 12 meses
sanidad de las miquina. queramos Sulfatado, Remontados calidad. Mas de 12 meses pmptul
uvas, gestién elaborar. siembra de diarios, Con fermentacién Utilizacién Lyl er;;:f: Vn
Al Va desde muy levaduras y bazuqueos acabada o sin Depende de las [pquLiLora ;o
dimi juntos los control de y control del ella. diferentes DO. armoniajentre
ven ay . X el propio vino
repaso de fincas rodillos hasta temperatura tiempo de 1a madera
S endimiatas su ausencia maceracién Y

-/

- J




