La Elaboracion del
Vino de Jerez



Una combinacion de...
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De la uva a la botella: Cabeceo  Embotellado
una sucesion de decisiones (Opcional) |

Encabezado | CABECEO M BOTELLA
= |5% vol.
= 7% vol.

ALCOHOL CRIANZA

Crianza Bidlibgica
Tradicional foxid.)

= Variedad de uva
= Fresca/sobremadura

= Completa
= Parcial

Vendimia W Fermentacion J




La diversidad de los vinos de |erez

2.[3 Mities Dulces Naturales dulces

|. Vinos Generosos secos }

3. Vinos Generosos de LicoL cabeceos



Esquema de elaboracion de los vinos secos
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Esquema de elaboracion de los vinos dulces
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Vinificacion Crianza

moscatel fermentacion parcial
pedro ximénez
(sobremaduracion)
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Moscatel

o NAAA Pedro
Ximenez
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Fino _ _ OO0O0OOO Pale Cream
Manzanilla |

Amontillado

Palo Cortado D'

Oloroso




La Vinificacion
y el Velo de Flor



L a vinificacion. De la uva al vino

prensado de la uva

clasificacion de los mostos vino base

N - mosto
fermentacion alcoholica ( )



|. Distintos sistemas de prensa

Requisitos de los sistemas utilizados:

* Higiene y rapidez.
» Separacion de las distintas calidades.

= Utilizacion de presiones ligeras.

Limitacion reglamentaria (rendimiento):
70 litros por cada 100 kilos de uva



(*) destilacion

2. Clasificacion de los mostos



3. La fermentacion alcoholica




3. La fermentacion alcoholica

i 22°.26°C
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graduacion / semanas
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El vino base

* Fin de noviembre - el “deslio’.
* Vino blanco seco.

= De |l°a 12,5° de alcohol.

= Desarrollo espontaneo del velo

de flor.
(i

flor

vino en claro

= ‘g lias
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La flor — la clave de los vinos de Jerez

" Protege el vino de la oxidacion.

= Permanente interaccion con el vino:

- Consume azucares residuales,
oxigeno disuelto, alcohol,
glicerina, acido acetico...

- Produce de acetaldehidos,

dioxido de carbono... -




;Que sabemos de la flor?

Consumo de alcohol (litros/afio/bota) Contenido en glicerina (gr/l.)
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Nota: datos correspondientes a un ejemplo concreto en una bodega de Jerez, monitorizado
por la Universidad de Cddiz.



;Que sabemos de la flor?

- sacharomices montuliensis |1 7%

- sacharomices beticus 76%

Diferente composicion, . o
dependiendo de los factores Tiempo de formacion (dias)

ambientales
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10 —
0 —
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;Que sabemos de la flor?

]
ml

B saccharomyces montuliensis

400
300

200
100 j—r r

Acido Acético (mg./ litro) Color (absorbancia)

B saccharomyces beticus
[ ] valor en el momento 0

300 — 80

60
200 —
40

“ looem A H IR




Vida en el interior de la bota

v' temperatura (en tor
v humedad (> 65%)
v’ aireacion...

v’ ...y contenido alcoh
(< 16% vol.)




El “encabezado” o fortificacion

cion sensorial (enero):

inos palidos y ligeros: /

inos mas estructurados: O

encabezado o fortificacion: adicion de destilado puro de vino
objetivo: incrementar el grado alcohdlico total

fino: se encabeza hasta | 5°

oloroso: se encabeza hasta | 7°
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El diferente grado alcoholico determina el tipo de
envejecimiento (crianza) de los vinos en las botas

el vino mantiene la flor el vino pierde la flor

crianza biologica

la flor protege al vino de la
oxidacion




Los primeros meses del vino

22 clasificacion

4

||
y entrada en los

distintos sistemas de
criaderas y soleras

—




Vinos Dulces Naturales%

Elaborados fundamentalmente a partir de las variedades
moscatel y pedro ximénez.

Sobremaduracion el fruto (en la cepa, o mediante
“asoleo™) para concentrar los azucares y acidos.



Vinos Dulces Naturales%

* Fermentacion parcial del mosto obtenido.

alcohol  + Crianza oxidativa (sin flor).

Moscate.

Pedro Ximenez






