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Vitivinicultura
chilena

« Actualmente orientada a la
exportacién de vinos
— 1985: 8,5 millones de ddlares
— 2004: 843 millones de délares

* Profundos cambios en la
infraestructura de vinificacion

«  Modemizacién del manejo de
los vifiedos

Vino que hoy se produce en
Chile y en el mundo es
distinto al de hace 25 arnios
atras

* Desarrollo de las
Denominaciones de Origen




+ Podria desarrollarse
una Denominacion de
Origen”, a partir del
reconocimiento local
que tiene el producto.

» Aprovechar el
trimonio histérico de
0s petroglifos que
oe Cerro Blanco-
ragia, poblados -
thispanicos, pukaras,

Factores a considerar en una
Denominacion de Origen




Factores a considerar en una
Denominacion de Origen

o

a) Las variedades
b) El Clima
c) Los Suelos
d) Manejo
1) Viticola
2) Enologico
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Areas viticolas: Hemisferios norte y sur

Clima mediterraneo
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Clima

+ Codpa se encuentra en
latitudes subtropicales
(19° LS).

* En estas latitudes se
presentan algunos
problemas fisiolégicos en
la vid, los cuales pueden
suavizarse al cultivar a
mayor altura sobre el
nivel del mar.

« Es la situacion de Codpa
la cual se ubica al inicio
de la Sierra de Tarapaca,
a 2.050 msnm, en el alto
curso del rio Vitor. .




Clima

* Codpa posee un
clima desértico de
transicion, con 20° y
9° C de temperatura
media,
respectivamente en
verano e invierno.

* Recibe lluvias de
verano que aumentan
el caudal de los
riachuelos.

¢ Debe caracterizarse
mas este clima.

Suelo

Fisonomia de Tarapaca J e

Pampa el
Syifire Tomarugel __ Queoradis ——

# & . St
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0 LA TOS 1A

» Desde Visviri al norte hasta el rio Loa por el sur, se
distinguen, de Oeste a Este, cinco areas de relieve:

» Plataforma litoral, formada por erosion de la
cordillera de la Costa. Entre Arica e lquique es
inexistente.

» Cordillera de la Costa. Su altura disminuye de
Antofagasta al Norte.




Suelo

Fisonomia de Tarapaca

I PLALAFORMA n
UTORAL o GORDILLERA —o
DE L3 CO3TA

* Llano Central. Es una depresion de 1.000 a 1.200 msnm, con
pendiente suave Este a Oeste. Hundimiento de la corteza y
relleno poroso, con napas al costado de la cordillera de la
Costa (salares). Cortada por cuatro profundas quebradas.

+ La Sierra, corresponde al faldeo poniente de Los Andes, con
multiples quebradas, algunas con vertientes.

« Altiplano, es una meseta plana en la cumbre de Los Andes,
donde sobresalen altos y aislados volcanes que originaron su
relleno. Son pampas de altura con rios y bofedales. Aguas
escurren generalmente al oriente.

e CORDILLE A OF LS ANDES

« Las caracteristicas especificas de los
suelos y aguas de Codpa, debe
estudiarse con mas profundidad.
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Manejo de la vinificacion

La determinacion de la mas adecuada fecha
de cosecha de las uvas.

Las técnicas y tecnologias de vinificacion
* Las tecnlcas de guarda del Ri ntata ni
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Aspectos enologicos y de vinificacion
Pintatani |

Consideraciones Previas

Aspectos criticos vinificacion
Blanco

+ Madurez equilibrada
» Extraccion “delicada mosto”
* Desborre

* Proteccién contra la oxidacion: evitar aire,
rapidez, antioxidantes (sulfuroso)

* Fermentacion a temperaturas bajas

* Dulces adicionalmente:
— Obtener equilibrio alcohol / azdcar




Aspectos criticos vinificacion
Tinto

Madurez equilibrada

Molienda suave

Extraccion de maximo color y tanino
adecuado:

— Pisoneos o remontajes

— Temperaturas

— Duracién del encubado

Prensado cuidadoso

Aspectos criticos elaboracion y
estabilizacion vinos dulces

Estabilidad microbiologica sin dafar
— Higiene

— Antisépticos

Proteccion del oxigeno

— Segun tipo vino

Lograr limpidez estable

— Dificil vinos jovenes

— Por si sola con envejecimiento




¢, Vino Generoso?

» Grado: 14° por fermentacion natural

* Mayor tolerancia:
- S0, libre 100 mg/L
- SO, total 400 mg/L

— Sulfatos: permiso hasta 4 g/L

* Resto: lo normal de cualquier vino

Analisis Pintatani

Vino i | 2 3 4 5 [Promedio
Grado | 11,5 12,4| 12,5 140| 152 131
Azéear| 13| 21| 21| 51 g 28
Acidez | 44| 32| 34| 54| 93| 51
Volatil | 1,26] 066| 0,66 1,20] 2,94 134
so2L | 67| 59| 64 64 41| 59
Aptitud | si Si Si Si no




Analisis Pintatani

Vino 1 2 3 4 § |Promeso
Grado | 11,5| 12,4| 12,5 14,0 152| 131
Azucar 13 21 21 51 9 23

Acidez | 4,4 3,2 3,4 54 9,3 51

Volatil | 1,26) 066| 066 1,20 294 1,34

SO2 L 67 59 64 64 41 59

Aptitud | si s S Si no

Analisis Pintatani

Vino 1 # 3 4 5 |Promedo
G 1151 124| 125 140 152 131
Azucar 13 21 21 51 9 23

Acidez | 4,4 3,2 3,4 54 9,3 9,1

Volatil | 1,26| 066| 066 1,20 2,94 1,34

SO2 L 67 59 64 64 41 59

Aptitud | si l Si Si S no




Analisis Pintatani

Vino 1| 2 3 4 5 |Fromedo

Grado | 11,5 12,4 12,5| 14,0f 152| 13,1

Azucar 13 21 21 51 9 23

Acidez | 4,4 3.2 3,4 5,4 9.3 5,1

Volatil | 1,26| 0,66, 0,66 1,20| 2,94 1,34

SO2 L 67 89 64 64 41 59

Aptitud | si Si Si Si no

Analisis Pintatani

Vino | 1 | 2 | 3 | 4 | 5 [promedo

Grado | 11,5| 12,4 12,5| 14,0| 152 131

Azucar 13 21 21 51 9 23

Acidez | 4,4 32 3,4 54 9,3 5,1

Volatil | 1,26| 0,66| 0,66| 1,20| 2,94, 134

SO2 L 67 59 64 64 41 59

Aptitud | si S si si no




Analisis Pintatani

Vino 1 2 3 4 § Romedo
Grado | 11,5| 12,4 12,5 14,0/ 152| 131
Azucar | 13 21 21 5il 9 23
Acidez | 4.4 32 3,4 5,4 9,3 5.1
Volatil | 1,26| 066 066 1,20, 294| 1,34
SO2 L 67 59 64 64 41 59

Aptitud | si s S Si no

Enfermedades del Vino
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Uso de antisépticos

* Anhidrido Sulfuroso
— No resuelve todos los problemas
* Sorbato de potasio

— Ayuda contra levaduras:
— Vinos dulces

* Higiene Imprescindibe

Proteccion del aire cubas bajas

Recipientes distintos tamanos

Gases: J', : —
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Tradicion vs Modem_idad?"




Lo que el consumidor espera




Pisoneo

La realidad en Chile




Una
realidad
;extrema?
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Todavia en uso
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Analitica Basica

« Seguimiento Maduracion
—Refractometro?

« Seguimiento Fermentacion

 Control estado del vino

* Toma de decisiones

Mustimetro: Maduracién y FA

18



Titulaciones: SO,, acidez, azucar

Destilacion:
Alcohol y
volatil

19



Instrumentos: pHmetro, nefeldmetro

Analisis simple azucares

CETTE ECHELLE

COLORIMETRIQUE

N'EST UTILISABLE

QU'AVEC LA

METHODE 5-GOUTTES
+ o

Négative  Traces 4 +++4
0 2,59/ sg/l 7.5g/ 10gi 20g/1
B

m%n
E
R

Clinitest™ Comprimés Réactifs

Pour I'estimation quantitative des sucres réducteurs dans I'urine
MODE D'UTILISATION: utiliser les tubes 4 essal on verms et compto-gouttes CLINITEST =

T i. Recueillir l'unne cans un recipient propre. En tenant le compte-gouttas bien & la vericale,
‘lﬁ;}. e versar 5 gouttes d'urine dans le fube & essai, Rincer ke comple-gouttes puis verser 10 goutles

1) e U'ean dans be tube
[ | 2. Metire un comprimé CLINITEST™ dans le lube (ne pas loucher le comprimé svec les doigts,
o pour cette opdration s'aider du couvercie), Dbserver attentrvement be tube pendant | ébutition
[ 3. 15 secondes aperes la fin de [ ébullition agiter dékcatement le tube Comparer la coulour
obfenue a Méchelle colorimélique ci-dessus. Ne pas tenir compte du dépdt avant pu se

e former au fend du tube ni des changements de couleur intervenant aprés les 15 seconges.
it}

L= 4. Noter la valeur oy Diog de [échelle colorimélrique dont |a couleur est la plus proche de la
coloration du tube.
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“Receta tipo Late Harvest”

Madurez ej: 13 + 3 (270 g/L azucar)
SO2: 3-5 g/hL

Desborre parcial 18-24 horas
Tiamina y fosfato diaménico

Detencion FA tipo 13 + 3 (50 g/L azucar)
—S02 masivo: 20-30 g/hL
— Chequear 40-60 mg/L a los 3 dias.
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Molienda y Prensado
i 1
e = s
[l vt lesd
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Cubas Tradicionales
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Valle de Codpa
Ubicacion

110 hectareas regables
Ubicado entre las latitudes 18° 49' y 18° 50" Sur y las longitudes 69° 46° 98™" a 69° 42’ 52" Oeste

Altitud entre los 1.743 a 2.010 m.s.n.m. de Oeste a Este

Flanqueado por las paredes de la quebrada de Vitor, las cuales se elevan en torno a los 2.500 m.s.n.m.




Vallede SN <
Codpa
Ubicacion

 La ubicacion del valle de Codpa no corresponde
a la ideal para el cultivo de la vid en el
Hemisferio sur, la cual corresponde a las
latitudes 30 a 40°

+ En parte se soluciona cultivando a mayor altura
(1.700 a 2.050 msnm, en el caso de Codpa)

Valle de Codpa
Ubicacion
S » Dada la presencia de
gl la corriente oceanica

i % fria de Humbold, el
< \¥ valle de Codpa logra
BN estar comprendido
entre las isotermas de

o / 20y 10° C

=
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Isotermas 20-10° C

Sin embargo, en estas condiciones
igual se producen
problemas fisiologicos en la vid

Codpa

]
Falta de receso invernal > D ;

: : ; d eja
Presencia de hojas aln en Agosto ’ szl Besin




Fuerte acrotonia, es decir brotacion
muy marcada en extremo del sarmiento

Envejecimiento rapido de los vifiedos

Sélo adaptacion de variedades
Muy rusticas, como el Pais

» También podrian
adaptarse con cierta
ventaja algunas
variedades de uva de
mesa e Hibridos
Productores Directos
(HPD) 1




Practicas posibles tendientes
a minimizar estos problemas

« Para mejorar brotacion y evitar deformacion de
la vid por acrotonia

— Realizar pequenas heridas o incisiones en la madera
vieja, para estimular la brotacion de yemas que den
origen a chupones (“mamones”)

— Aplicacion con brocha sobre yemas invernantes, 45
dias antes de brotacion, Cianamida hidrogenada
(Dormex al 2%). Evitar mojar tejidos verdes de otras
especies frutales.

Topografia del valle influye
sobre el mesoclima y
afecta el comportamiento de la vi

TP T

Diferencias de luminosidad en diversos

Sectores del valle Diferencias de temperatura en

primavera entre
las laderas y fondo del valle mas helado




Consecuencias del clima

Dada las caracteristicas
del clima y su efecto
sobre a fisiologia de la
vid, es conveniente podar
lo mas tarde posible

La poda durante la “luna
de Agosto”, toma un
sentido mas técnico, en
cuanto a que ella se
realiza tarde.

Indices bioclimaticos

1) Integral Térmica Activa (£Ta = 10° C, que se producen en el periodo activo de vegetacion y se
expresa en Grados-Dia)

Septiembre 2000 - Marzo 2001: Ta=3.473
Septiembre 2002 - Marzo 2003: Ta = 3.541
Promedio Ta= 3.507
Septiembre 2000 - Abril 2001: Ta=3.981
Septiembre 2002 - Abril 2003: Ta=4.020
Promedio Ta=4.001
Septiembre 2002 - Mayo 2003: Ta=4518
Promedio Ta=4.518

Con estos valores no habra problemas de maduracion fisiolégica de las uvas
Se necesitan valores comprendidos entre 2. 800° y 4. 000° C, dependiendo de la variedad.
Madurarian hasta las variedades mas tardias




Indices bioclimaticos

. 2) Temperatura eficaz de Winkler (Te = £Ta — 10° C, es decir la Integral Térmica activa menos la temperatura del
Cero de vegetacion que es igual a 10° C y se expresa en Grados-Dia)

. Septiembre 2000 - Marzo 2001:  Te =1.353
. Septiembre 2002 - Marzo 2003:  Te =1.421

. Promedio Te=1.387
. Septiembre 2000 - Abril 2001: Te = 1.561
. Septiembre 2002 - Abril 2003: Te = 1.600
. Promedio Te=1581

+  Septiembre 2002 - Mayo 2003: Te =1.788
. Promedio Te=1.788
. Zona Il (1.372 a 1.650"), en la cual es posible producir la mayoria de las clases de vinos buenos.

. En el caso del valor encontrado para Septiembre a Mayo (1.788°), él corresponderia a la Zona 11l (1.650 a
1.9277), lo que estaria indicando que se trata de un clima calido, el cual favorece la produccién de uva de alto
contenido de azucar, como el necesario para la produccion del Pintatani, un vino dulce natural.

Indices bioclimaticos

« 3) Evolucién del indice de Fregoni

ESTIMACION FREGON! M OVIL 3083
CODPA, | REGION

—4— FREGONI M OWIL

(T iy (¥
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Facha

* IF =% (T maxima - T minima) * X (N° dias < 10° C)
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Suelos

 El cultivo de la vid se
realiza asociado a otras
especies de frutales,
hortalizas o leguminosas.

* manejo comun en cuanto
a riego por inundacion o
coberteras vegetales.

« Esta situacion dificulta la
toma de decisiones
relativas al manejo de la
vid.

» Resultaria convenientela
especializacion de las
“eras” con un solo cultivo.




Suelos: alcali negro

Leve presencia de alcali negro en algunas
“‘eras”

Aplicaciones de 100 a 200 g m? de Yeso
Agricola, mejorarian mucho esta condicion

Pero deben estar seguidas de un riego
con mucho agua para lavar el Sodio

Podria bastar esto ultimo, dado los reales
niveles de sodio encontrados 2,64 a 4,81
meq L’

Lavado de sales

con 16 hojas

mc:luso detenCIon de Ija fotosmte5|s

Suelos: Riego

La vid debe disponer de agua previo a la brotacion

AR -loracio 3ja haste (Pinta)
AI momento del Envero Ios brotes deben tener 1 2 a 1 6 m,

Nunca: debe producirse un estrés hidrico verdadero
Produce caida de hojas basales de los brotes y pérdida o

, eliminar completamente

Ios negos hasta la completa caida de hojas.




Suelos: Riego

Pareciera conveniente realizar un
“mulch” (proteccion del suelo con una
cubierta vegetal) en las “eras”.

« Usar los restos de hojas y vegetales que
hoy dia se queman.
« Mejoraria eficiencia del riego

« Se estaria aplicando materia organica en
las “eras”, lo cual es muy recomendable
en todo el valle.

Salinidad [ Toxicidad de Boro




Suelos: Deficiencias

Suelos: pH

* El pH de todos los suelos es alto (> 7,0), pero en rangos
normales (6,5 y 8,0), donde no se producen mayores
problemas.

+ Fertilizacion a base de guano recomendable.

» El guano, al descomponerse produce acidificacion de los
suelos.
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La salinidad del extracto es alta (> 0,6 mmhos/cm) pero, inferior a
2,0 mmhos/cm en todos los predios, excepto el de Maria Romero,
donde se produciria una potencial de pérdida de produccion inferior
al 10%.

Aplicar cantidades importantes de agua en invierno, siempre y
cuando no existan problemas de drenaje.

La aplicacion de Yeso Agricola, previo al riego parece conveniente.

| Sodio Soluble meq L1

Suelos: - L
soluble S
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Sodio soluble no alcanzan valores a partir de los cuales
son evidentes problemas en el cultivo de la vid (> 5,0
meq L-1).

Solo en el predio de Maria Romero se determinaron
contenidos cercanos al valor critico.




[0 Cloro soluble meq L1
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Cloro soluble muy por debajo de niveles donde
comienzan a manifestarse problemas (> 10 meq
L-1)

E!Brcarlxmato e meq L1 I
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» Bicarbonatos solubles niveles cercanos o levemente
sobre el nivel donde comienzan a manifestarse
problemas (> 4 meq L-1).

- Los predios que se encuentran en esta situacion son los
de Javier Ore, César Alvarez, Julio Acevedo, Lidia Ore,
Maria Elena Cndori, Alberto Torres y Maria Romero.
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Sulfatos solubles contribuyen a aumentar la
salinidad.

Predio de Maria Romero aparece con los
niveles mas altos (mayor salinidad).

@ Relacion de adsorcion de Sogio (RAS) |
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La relacion de adsorcion de Sodio (RAS) (proporcion relativa entre
Sodio y Calcio con Magnesio.

Mientras mas Sodio peor, el suelo se hace pulverulento y amorfo,
perdiendo rapidamente su permeabilidad.

Valores de RAS superiores a 10 en el agua de riego, son
alcalinizantes.

Valores que en los suelos analizados fueron muy inferiores.
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Suelos: - *
Nitrégeno ’ EE
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$&+ Nitrégeno disponible muy bajos
« Recomendable fertilizacién nitrogenada a los vifiedos.

* Especialmente aplicacion de materia organica:
— guano,
— incorporacion de cultivos de cobertera (alfalfa)
— restos vegetales, como hojas que actualmente se queman.

[P dspontie por | ‘

Suelos: | sfg———
Fosforo . U
disponible : Ml
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B- Fosforo disponible, valores bajos en los predios de Julio
Acevedo, Lidia Ore y Mafalda Maldonado.

ﬂ' Son medios en los predios de Cesar Alvarez, Florencio
Condori y

» Altos en todos los predios restantes.
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Suelos:
Potasio
disponible

+ Respecto a Potasio no hay problemas siendo
sus niveles altos, sobre 150 ppm.

[.j B disponible ppm |

Suelos:
Boro
disponible

« Contenidos de Boro altos, sobre 1 ppm, lo cual confirma la

sintomatologia foliar observada en la visita.
Constituye una limitante seria que produciria potencialmente
pérdidas de produccion entre 10 y 25% en los predios de Julio
Acevedo, Lidia Ore y Mafalda Maldonado.

Por otra parte, estas pérdidas de produccion potencial podrian
superar el 25% en el caso de los restantes predios, cuyos suelos
superan las 3 ppm de Boro disponible.
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* En algunos predios se analizé Molibdeno
disponible. Sus niveles son medios.

Aguas: Calidad

+ La calidad del agua
determinada por la cantidad y
el tipo de sales que contiene.

« Es interesante evaluar su
calidad, dado que con ella se
deben lavar sales de los
suelos, particularmente sodio

* Muestrear siempre en el
mismo punto del rio (Codpa),
una vez al mes durante un ano

« En algun mes, sacar muestras
en el curso superior
(Guanacagua), central (Codpa)
e inferior del curso (Ofragia),
de manera de determinar la
calidad de las aguas a lo largo
del valle.




Analisis foliar

Analisis de suelo no
siempre es el mas
indicado para la vid

Analisis foliar es de gran
importancia para
determinar el estado
nutricional y/o flujo de
nutrientes dentro de la
planta.

Hacerlo en plena

floracion (80%) |

Ayuda a determinar dosis
fertilizacion




Manejo: Sistemas de conduccidn

« Cabeza codpena

W

» Espaldera codpena




Manejo: Sistemas de conduccion

* Parronal codpeno
bajo

* Parronal codpeno en
terrazas




Manejo: Sistemas de conduccion

* Mixto:

Espaldera codpena +
Parronal codpefio en
terrazas

Poda

» Parras de formas caprichosas y
envejecidas

» Es necesario ordenarlas y rejuvenecerlas




Poda: Recomendaciones

* Podar a una yema

* Las yemas basales
tienen racimos

.5 .
y
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Poda: Recomendaciones
Ordenar la vegetacion y dar forma




Poda: Recomendaciones
Ordenar la vegetacion y dar forma

Poda: Recomendaciones
Ordenar la vegetacion y dar forma




Poda: Recomendaciones

Podar de acuerdo a la capacidad de la planta
Como determinaria

Poda: Recomendaciones

Podar de acuerdo a la capacidad de la planta




Poda: Recomendaciones

* Yemas por metro de
cana, maximo 20 en
parras equilibradas y
vigorosas, menos en
parras débiles

Poda: Recomendaciones

« Cuando es necesario
usar cargadores
largos

« Amasadoy
* Enrollado




Poda: Recomendaciones

 Para mantener la
formar

 Definir un espacio,
como por ejemplo la
‘cana” y formar ahi
los cordones

Poda: Recomendaciones

« Cuidar los “mamones” (“chupones”)
cercanos a la “cana” para formar pitones
de una yema a partir de ellos




Poda: Recomendaciones

» Al rejuvenecer y ordenar
las parras se hace
necesario realizar
multiples CORTES
GRUESOS EN MADERA
VIEJA los cuales deberan
ser pintados con una
PASTA FUNGICIDA (por
ejemplo PODEXAL) el
mismo DIA EN QUE SE
HACE EL CORTE.

Otras Recomendaciones

« Usar la practica del “Rehunde” (acodo,
“mugron”) para multiplicar el vifedo




Control P del oidio

* a) PRIMERA aplicacion,

cuando en los brotes se! ?& ‘\”f’ -----

ven ya los racimos

* b) SEGUNDA aplicacion,
en plena floracion ___ [

« ¢) TERCERA, CUARTAY =
quizas QUINTA ;
aplicacion, desde fruto
cuajado hasta antes de
Pinta o Envero




Vinificacion y Elaboracion del
W Pintatani

* Descripcion del Pintatani

Analisis




Vino

Aptitud

1 2 3 4 5 | Promedi
(o]
Grado 15 12.4 125 14.0 15.2 131
Aziicar 13 21 21 51 9 23
Acidez 4.4 32 34 5.4 9.3 51
Volatil 1.26 066 0.66 1.20 2.04 134
S02 L 67 59 64 64 41 59
Aptitud si Si si si no
Analisis Pintatani
[Vino 1 2 3 4 5 | Promedi
(o]
Grado 15 12.4 12.5 14.0 15.2 131
Aziicar 13 21 21 51 9 23
Acidez 44 32 34 5.4 9.3 51
Volatil 1.26 066 0.66 1.20 2.04 134
SO2 L 67 59 64 64 41 59

Si

Si

Si

Si

no




Analisis Pintatani

Vino 1 52 3 4 5 Promedi
o}
Grado 11,5 12,4 12,5 14,0 15,2 13.1
Azucar 13 21 21 51 23
Acidez 4.4 3,2 34 54 93 5.1
Volatil 1,26 0,66 0,66 1,20 2,94 1,34
SO2 L 67 59 64 64 41 59
Aptitud si si si Si no
Analisis Pintatani
Vino 1 2 3 4 b5 Promedi
o
Grado 11.5 12,4 12,5 14,0 15,2 13:1
Azlcar 13 21 21 51 9 23
Acidez 44 32 34 54 51
Volatil 1,26 0,66 0,66 1,20 2,94 1,34
SO2 L 67 59 64 64 41 59

Aptitud

Si

Si

Si

si

no




4 5 Promedi
0
Grado , ; : 14,0 15.2 13.1
Azucar 51 9 23
Acidez . ; 54 9,3 8
Volatil , ; : 1,20 2,94 1,34
SO2 L 64 41 59
Aptitud ' i i si no
Analisis Pintatani
1 2 3 4 5 Promedi
o
Grado 11,5 12,4 12,5 14,0 152 13,1
Azucar 13 21 21 51 9 23
Acidez 44 3.2 34 54 9,3 5.1
Volatil 1,26 0,66 0,66 1,20 2,94 1,34
SO2 L 67 59 64 64 41 59
Aptitud Si Si Si si no




Sulfuroso |Malolactica | Color (Matiz | Turbidez
$3,8 Si 40 | 1,35 59
2 8,3 No 8,0 1,11 142
3 4,5 No 7,8 i1 177
4 3,8 No
S5 4,5 No 4,7 1,44 99
6f 3,2 Si 4,1 0,76 147

Sulfuroso  [Malolactica Color |[Matiz |Turbidez
VA 6,4 Si 2,1 | 1,06 | 406
8 1,3 No 2L | 1,51 13
9 3,2 Si 2,6 | 1,54 39
10 6,4 No 3,7 | 1,24 95
11 58 No 2,2 | 1,27 29
12 3,2 Si 36




‘ Descripcion Sensorial

= Vino Dulce, frecuentemente alcohdlico
= Baja Acidez
= Variabilidad Aromatica

= Predominante Oxidacion

= Varios con defectos
« Turbidez
« Avinagrado

‘ Conclusion Producto

= Hay Pintatanis con personalidad y
calidad

= Producto unico asociable a turismo

2l







#Conclusién Producto

= Hay Pintatanis con personalidad y
calidad

= Producto Unico asociable a turismo

= Gran variabilidad
s Defectos
= Requieren Correccion

B Problemas en proceso actual




iCosecha y asoleo

= Ausencia de datos analiticos

= Basado sdlo en experiencia

= Fuerte diversidad

iMoIienda vy Prensado

= Lento

= Higiene muy dificil










$ Fermentacion

= Vasija
= Ausencia de controles
= Sulfuroso insuficiente y variable
= Levaduras nativas
= Higiene casi imposible
= Resultado variable







i Almacenamiento del vino

= Vasija

= Malolacticas no deseadas
= No empleo sulfuroso

= Aireacion excesiva

= Clarificacion insuficiente

= Variabilidad y Defectos

i Envasado

= Limpidez insuficiente
= Botellas no adecuadas corcho
= Sin control analitico

= Etiquetado variable
= Problemas legislacion




* Proposicion Mejoras

Vinificacion y Elaboracion

iz Niveles posibles

= Mejora = Solucion
Parcial Definitiva

= A nivel de Productor = Requiere Proyecto
Individual Comun




M Mejora Parcial

Productores Individuales

*Cosecha y Asoleo

= Seguimiento madurez y de
asoleo:

= Mustimetria
= Alcohol:
= 13,5° — 14,4°
= AzUcares:
=« 20-40g/L
= Densidad:1105-1120 g/L




| Refractdmetros comunes?

= SOlo seguimiento madurez y asoleo
= Empleo mas facil

= Transportables

= 25— 28,5° Brix

= ($69.000 + IVA)

iMoIienda y Prensado

= Alternativas:
= A) Conservar sistema actual
= B) Adquirir prensas manuales antiguas

= Siempre:
= Sulfitar la vendimia




Prensas
manuales
antiguas




’ Sulfitado de la vendimia

= Preparar soluciéon SO, 5%
= Agregar 2 — 5 g/100 Litros:
= 40 a 100 mL de la solucidn cada 100 L

= Aplicar en “Puntai” y/o salida prensa

Fermentacion:
i Reemplazo Barricas

= Vasijas nuevas o usadas acero
inoxidable

= Barricas de segunda mano en buen
estado

= Vidrio para productores chicos
= Plastico alimentario?




| Fermentacion

= 20 g/ 100 L levaduras al inicio
= SeguirDy T°
= Densidad 1070 a 1050:

= 30 g/ 100 L fosfato amonio
« Airear

= Refrigerar?

= Sulfitar apenas terminada la F. A.
« 69/ 100 L

iGuarda del vino

= Prioridad problema envases
= Envases llenos
= [rasiegos

= Control al menos por degustacion




I Clarificacion y estabilizacion
= Pruebas de clarificacion con bentonita:
= Material laboratorio minimo:

= Botellas y un par pipetas
= Soluciones bentonita y gelatina

= Clarificar si prueba exitosa

= Aprovechar noches estabilizacion cristales?

iPrueba Clarificacion

Botella Testigo | 1 |2 3 |4
Dosis a aplicar Bentonita | 0 20 (20 |40 |60
g/100L Gelatina |0 0 |2 4 |6
mL de solucién al 10 % | Bentonita | 0 L5 1,5 |3,0]4,5
por botella (750 mL) Gelatina |0 0 |0,15]03]0,45




| Embotellado

= Encargar analisis: SAG o laboratorio
local

« Grado
= Volatil
=« Sulfuroso libre
= Ajustar sulfuroso a 35 mg/L con analisis

= Etiquetas de acuerdo legislacion

#Embotellado

Utilizar botellas vino
« 350 mL?
« Corchos 1+17?
« Capsula
= Uniformar presentacion

= Compra tapadoras individualmente o
por grupos ($ 53.000 + IVA)

I : =




#:onclusién alternativa parcial

= Mejora calidad y uniformidad

= Problemas no resueltos, ejemplos:
« Molienda y prensado
« Analitica: problemas acidez
=« Estabilizacion y limpidez
= Persisten riesgos de defectos
= Altamente conveniente contar
profesional joven para implementar.

M Solucién Definitiva
Proyecto Comun

Apoyo Fondos Concursables y
Region




*Laboratorio Comun

Refractometros seguimiento madurez
Sulfuroso libre y total

Grado Alcohdlico

Azucares

Acidez de titulacion

= pH

= Acidez volatil

Turbidez

DEStilacion: SRy
Alcohol y volatil = (&







CETTE ECHELLE
COLORIMETRIQUE
N'EST UTILISABLE
QU'AVEC LA
METHODE 5-GOUTTES
44 444
10g/1 20g/1

- - ™ - Id r -
Clinitest™ Comprimés Réactifs
Pour I'estimation quantitative des sucres réducteurs dans ['urine
MODE D'UTILISATION: utiliser les tubes a essai en verre el comple-goutles CLINITEST ™~

‘ff:}i\'} 1. Recueillr 'unne dans un recipient propre. En tenant le compte-gouties bien a la verlicale,

verser 5 goutles d'urine dans le tube 3 essai. Rincer le comple-gouties puis verser 10 goutles
= deau dans ke lube

| Mellre un comprimé CLUNITEST ™ dans le tube (ne pas toucher le compnmeé avec les doigls;
i A pour cette opération s'aider du couvercle). Ohserver attentiverment le lube pendan! ' ébullition,
| 3. 15 secondes aprés ia fin de I'ébuilition agiter délicatement le tube. Comparer la couleur
| I obtenue a I'échelle colorimétrique ci-dessus. Ne pas tenir comple du dépdl ayant pu se
N, tormer au fond du tube ni des changements de couleur intervenant aprés les 15 secondes.
Fy 3 N — 4

Naoler la valeur du bloc de I'échelle colorimétrnique dont la couleur esl la plus proche de la
coloration du fuba




Bodega y/o Equipamiento
1 Comun

= Electricidad imprescindible
= Comercializacion individual del vino posible
= Profesional a cargo

= Vino estable, limpido y cumpliendo
estandares minimos de calidad

= Posibilidad Denominacion de Origen

i Cosecha y Asoleo

= Seguimiento analitico completo
= AzUcares refractometria
« Acidez y pH: posibilidad corregir

= Posibilidad definir producto como vino
generoso




‘ Molienda y Prensado

= Moledora y prensa industrial
Rapidez e higiene
= Sulfitaje anticipado para evitar oxidacion:
= Mejor aroma y color

= Posibilidad “jugar” con maceracion:
« Desde rosado palido hasta tinto
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Fermentacion

= Cubitas acero inoxidable
« Individuales posible
= Posible macerar, clarificar, refrigerar,

detener fermentacion en composicion
deseada

=« Interés de ensayar otras uvas
= Mayor seguridad en resultado

iGuarda del Vino

= Cubas techo flotante
= Posible envejecimiento oxidativo
= vino color café, aromas “tipo Jerez”

= Posible envejecimiento sin aire
= Vino color rojo, aromas frutales

= Vino perfectamente limpido y
estable







i Embotellado (controles analiticos)

= En bodega comun

= Embotellado estéril posible
= Servicio portatil

= Filtracion

« Embotellado

« Tapado

« "Vestido”




I Conclusion alternativa comun

= Vino de calidad asegurada

= Comercializacion competitiva en cualquier
mercado

= Posibilidades diversificar

= Productores pueden (si desean)
mantener comercializacion individual

= Proyecto turistico enoldgico
= Conservar antigua infraestructura




