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Presentacion

Identificacion de la unidad formativa

Bienvenido a la unidad formativa UF0848 “Elaboracion de vinos, otras bebidas alcoho-
licas, aguas, cafés e infusiones”. Esta es la unidad formativa 2 del médulo formativo
MF1106_3 “Cata de vinos y otras bebidas alcoholicas, aguas, cafés e infusiones” per-
teneciente al certificado de profesionalidad “Sumilleria” (HOTR0209) cuya familia profe-
sional es “Hosteleria y Turismo”.

Presentacion de los contenidos

Esta unidad formativa trata sobre:

O Viticultura basica en Espana y en el mundo, concepto de menciones geograficas,
vinificacion de vinos tintos, rosados y blancos y elaboracion de espumosos, vinos
de licor y cremas.

O Elaboracion de cervezas, sidras, peradas y bebidas espirituosas, como son aguar-
dientes de vino, whiskeys, ron, orujo, ginebra, tequila, pacharan, anis, licores y
cremas.

O Plantacion, tostado y elaboracion del café, obtencion y envasado de aguas y princi-
pales tipos de té y tisanas.



Objetivos de la unidad formativa

Al finalizar esta unidad formativa aprenderas a:

O

Solicitar a los proveedores los vinos, las cervezas, las sidras y las bebidas espirituosas
seleccionadas para la cata de acuerdo con las necesidades gastronémicas y de clientela
del establecimiento.

Preparar para la cata las muestras de vino y otras bebidas alcoholicas remitidas por los
proveedores y otras que han llevado a la empresa sus distribuidores.

Identificar y aplicar la metodologia de la cata de vinos y otras bebidas alcohdlicas para
obtener resultados fiables de la cata.

Reconocer y registrar las caracteristicas organolépticas de los vinos y otras bebidas alco-
holicas nacionales y extranjeras de acuerdo con la metodologia de la cata.

Describir, clasificar y evaluar vinos y otras bebidas alcohdlicas, valorando su adecuacion a
posibles objetivos comerciales y gastrondmicos.

Ihosteleria y turismo
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1.1. La Vid

/La vid es una planta del género Vitis cuyo origen hay que buscarlo en\
la Era Terciaria. En cuanto a su cultivo, hay que esperar a la vid europea
(vitis vinifera) y su expansion desde la zona del Caucaso y Oriente Medio
en la época de las primeras civilizaciones del mundo occidental.Es una
planta trepadora de clase Magnoliopsida perteneciente a la familia de
las Vitaceas, de hoja caduca y adaptada a los mas variados climas de la
geografia mundial, desde las zonas frias de Rusia hasta las zonas desér-
ticas de California; desde las templadas costas mediterraneas hasta las
continentales regiones centroeuropeas. En estado salvaje puede llegar
a crecer hasta 30 m, aunque con cultivos de forma controlada no suele

sobrepasar el metro de altura. y

N

1.1.1. La familia de las vitaceas

Sobre el encuadramiento botanico de la vid, hay que sefialar que pertenece a la familia de las
Vitaceas, de Género Vitis. Dentro de este género existen dos tipos:

Muscadiniae 3 especies

Solamente la Vitis vinifera, se considera apta para el cultivo, ya que sus uvas son las mas com-
pletas y de mayor calidad para la elaboracion de un vino, la obtencion de pasas o la obtencion de
uvas de mesa. Las demas especies productoras de uva resultan siempre en vinos con defectos
organolépticos o bien en vinos con compuestos nocivos para la salud.

Existen 6.800 especies de vides aunque sélo una minoria es utilizada para la elaboracion de
vinos. Exceptuando ese reducido nimero de variedades, aproximadamente una centena, de la
especie vinifera, el resto de las especies de vitis no son vinificables pero si cumplen un papel
importante:

Algunas de estas especies son utilizadas como portainjertos o patrén de las viniferas para evitar
que las raices sean atacadas por la Phylloxera Vastatrix, la clial arrasé todo el vifiedo europeo
en el siglo XIX.

Entre las distintas especies de vid, destacan las siguientes:

Ufo848: Elaboracion de vinos, otras bebidas alcohdlicas, aguas, cafés e infusiones 13
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Vitis Labrusca Serie Labruscoideae americanae; por ejemplo, la uva Isabel procede de
esta especie.

Vitis Rupestris Serie Rupestres. Originaria de terrenos semi-secos de aluvion, ha dado
origen a muchos portainjertos.
Vitis Riparia Serie Ripariae. Originaria de regiones mucho mas frescas, ha dado

origen a muchos portainjertos y a uvas de vino (hibridos productores
directos)

Serie Cinerascentes. Originaria de regiones aridas y suelos calcareos;
CREETEGGITEITM ha sido trascendental para la constitucion de portainjertos resistentes a
la clorosis y a la sequedad.

Vitis Vinifera Es la empleada en la consecucion de vinos de calidad.

1.1.2. Morfologia, ciclo vegetativo de la vid y maduracion de la baya

La vid en estado espontaneo es una liana gracias a sus tallos sarmentosos y a sus zarzillos, y en
ella hay que distinguir en principio entre partes subterraneas y aéreas. La subterranea esta
constituida por la raiz y las partes aéreas como las hojas, el tallo, las yemas, la inflorescencia y
la flor, y el racimo y la baya.

La raiz:

Es la parte subterranea de la planta. Asegura el anclaje al suelo y su alimentacion en agua y
compuestos minerales y ademas acumula sustancias de reserva (azdcares).

Las raices suelen ser adventicias (se desarrollan en el tallo) y a lo largo de su desarrollo, la raiz
se ramifica para formar una red de raices llamado sistema radicular fasciculado. No existe
una raiz pivotante (en planta de semilla si) sino varias principales que se ramifican en las se-
cundarias que a su vez se ramifican en otras llamadas radicelas (las radicelas constituyen la
cabellera radicular).

Las raices se desarrollan mas facilmente en los horizontes del suelo donde encuentran durante el
mayor tiempo una temperatura y unas condiciones de oxigenacion y alimentacion favorables. Se
adaptan bien a la sequia (profundizando) pero son sensibles a las condiciones de asfixia.

La densidad de plantacion y las labores condicionan el desarrollo de la
raiz. Las labores preparatorias como el desfonde, las enmiendas orga-
nicas y minerales y el drenaje favorecen su desarrollo y distribucion. Por
el contrario el laboreo dificulta el desarrollo superficial y la presencia
de hierba es una fuerte competencia para el desarrollo y funciones del
sistema radicular.

EDicion 5.0
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Los suelos poco compactos, aireados y frescos, profundos y provistos de elementos minerales
permiten un desarrollo rapido e importante de las raices. En suelos sin obstaculos (roca, capa
fredtica, o concreciones ferruginosas) como en zonas del Médoc (Burdeos), las raices alcanzan
profundidades de 3 0 4 m, y en la Champagne en suelos ricos en creta (carbonato calcico)
llegan hasta los 10 metros de profundidad.

Las hojas:

Las hojas aparecen sobre los ramos desde el desborre y su ndmero aumenta hasta la parada
de crecimiento. Juegan un importantisimo papel fisioldgico. La hoja comprende el peciolo
que une el limbo al ramo.

G Elpeciolo es un gje por el que pasan los haces liberolefiosos que unen la hoja a la red
general de conduccion del pampano o sarmiento.

G Ellimbo se compone de cinco nervios que prolongan el peciolo y que a su vez se van
ramificando en una vez mas fina que riega toda la superficie del limbo.

G La parte superior recubierta de cuticula (lisa) se llama haz y la inferior (se detectan
las nerviaduras) envés, donde estan situados los estomas por los que se realizan los
intercambios gaseosos.

La hoja tiene tres principales funciones que unidas, son las que consiguen el buen desarrollo de
la planta: transpiracion, fotosintesis y respiracion.

Es la difusion de agua en forma de vapor a través de los estomas (Se pro-
duce por una diferencia de presion de la cavidad subestomatica, saturada
=Ll de agua, y el ambiente préximo a la hoja). En ella influyen la luz (los esto-
mas estan abiertos a la luz), la alimentacion de agua y la humedad ambien-
tal. La transpiracion favorece los intercambios gaseosos de la fotosintesis.

Hay que indicar que la vid, como la mayoria de los vegetales es autotrofa,
es decir capaz de producir su propia materia organica por medio de la
fotosintesis utilizando agua, sales minerales, anhidrido carbdnico y energia
luminosa. La fotosintesis en un fendémeno muy complejo y esta asociado a
las partes verdes, a la presencia de clorofila (localizada en los cloroplastos).

En la fotosintesis influyen los siguientes factores, exdgenos como: la luz
EOHICHEM (abre los estomas y actla sobre los cloroplastos), la temperatura (un maxi-
mo de 25° C.) y el agua (actua en el intercambio gaseoso y mantiene las
células en buena forma). O también factores enddgenos, como: la superfi-
cie foliar, a mas hojas mas favorable es la fotosintesis para la planta.

Pero si son excesivas le quitan también luz a gran parte de ellas. La edad
de las hojas, con el avance del desarrollo vegetativo y después de la parada
las hojas mas préximas al tallo van envejeciendo y disminuye su actividad.

La energia necesaria para mantener la vida de las células se obtiene por la
EESIIEWTM respiracion. Gran parte de esa energia se evapora pero el resto sirve a la
transpiracion, conduccion de la savia elaborada y a la biosintesis.

Ufo848: Elaboracion de vinos, otras bebidas alcohdlicas, aguas, cafés e infusiones 15
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El Tallo:

Constituido por el tronco, los brazos y las ramas, que estaran mas o menos definidos segun el
sistema de conduccién y poda adoptados.

El tronco y los brazos son los elementos estructurales. De dimensiones variables, presen-
tan un aspecto retorcido recubiertos por las cortezas que se renuevan anualmente, siendo mas
espesas con la edad, y que se pueden extraer en tiras.

El tronco se ramifica en brazos o ramas que llevan los tallos del afio, pAmpanos en su estado
herbaceo y sarmientos (ramos) después del agostamiento.

Al conjunto se le llama pie, cepa y parra en las formas elevadas. Si se observa una cepa antes
de la poda se aprecia:

G Eltroncoy los brazos son de madera vieja. La corteza es pardo negruzca y se separa
facilmente en tiras.

G La madera de dos afnos corresponde a la madera podada el invierno anterior.

Las maderas podadas cortas se llaman pitones o pulgares y las podadas largas varas, carga-
dores espadas, etc.

La madera del afio, que se ha desarrollado en el curso de la primavera y verano es de color
amarillo parduzco, rojiza o marrén. La mayoria de esta madera esta insertada en la madera
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de dos afios y esos son los sarmientos normales. Otros estan insertados en madera vieja y se
llaman chupones. Por Ultimo los sarmientos se ramifican en maderas méas delgadas llamadas
nietos. Todas estas maderas del afio llevan 6rganos asilares, las yemas latentes.

Funciones del tallo. Merecen destacarse las tres siguientes: estructural de sostén, conduccion
de la savia, y acumulacion de reservas.

El tronco, brazos y sarmientos forman después de la poda la arquitectura
SR ITEINGEN sobre la que se desarrollaran los drganos vegetativos y reproductores en la

sostén primavera y verano siguientes. Como la vid es una liana, los paAmpanos que
son flexibles nacen erguidos para después curvarse por el peso.

Los vasos lefiosos aseguran el transporte de savia bruta que circula a pre-
sion (ejercida primero por las raices, y después por la aspiracion de las
hojas durante la transpiracion). Los tubos del liber aseguran el transporte
de la savia elaborada a partir de las hojas (hacia racimos, flores, etc).

El tallo sirve de depdsito de sustancias de reserva sintetizados por las hojas
(esencialmente aztcares en forma de almidon). Esta reserva sirve para su-
ministrar a través de la respiracion la energia necesaria para la conduccion.

Conduccion

Acumulacion
de reservas

Las yemas:

La yema es un embrion de pampano constituido por un cono vegetativo acabado en un meriste-
mo y provisto de esbozos de hojas. Sobre el pampano verde en crecimiento se observan varios
tipos de yemas:

(IR ERNCTEl En la extremidad del pampano que asegura el crecimiento en longitud (por
minal multiplicacion celular).

(IR0 EWIOLEN En cada nudo (en la axila de la hoja), que como su nombre indica esta
ta capacitada para desarrollarse rapidamente poco después de la formacion
del pampano.

ACIRERGEGETER Que se encuentra en el sarmiento durante el invierno. Ademas, las yemas
EERUCTERENEN de la corona, en el punto de insercion del sarmiento con la madera vieja o
VI REEIGIIEL N madera de dos afios (a la mayor se le llama ciega). Y otras que existen bajo
ENGHET IR [ corteza que son las responsables que aparezcan los chupones sobre la
VENERECHGI madera vieja.

Inflorescencias y Bayas:

A diferencia de otras especies frutales, la vid no presenta una flor Unica, sino que presenta
una inflorescencia, que consiste basicamente a una serie de flores individuales formando un
ramillete o racimo. Esta inflorescencia ya se encuentra semi-desarrollada al interior de la yema
antes que esta brote.

A mediados de primavera esta inflorescencia florecera y cada una de las flores individuales
que la componen serd polinizada y comenzara el desarrollo del racimo si las condiciones
climaticas son Optimas, pero ciertas condiciones, como la falta de frio invernal, la sequia o el
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exceso de temperatura pueden dificultar esta polinizacion originandose racimos incompletos (0
corridos). La flor de la vid es poco llamativa, verdosa, de reducido tamario y lo habitual es que
esté formada por:

(072114 En forma de clpula con borde constituido por cinco sépalos soldados

Formada por cinco pétalos alternando con los sépalos soldados en el apice,
Corola que protege al androceo y gineceo y que se desprende en la floracion. Se llama
capuchon o caliptra.

Con cinco estambres opuestos a los pétalos formado por un filamento y dos
LGOI [Obulos (tecas), con dehiscencia hacia el interior. Y en su interior los sacos po-
linicos.

Disco Supero con cinco nectarios.

Ovario supero, bicarpelar (carpelos soldados) con dos 6vulos por carpelo. Estilo
corto y estigma ligeramente expandido y deprimido en el centro.

Gineceo

La vid (Vitis vinifera) es una especie hermafrodita, es decir posee ambos sexos en la misma
planta, por esa razdn la polinizacion suele ser una autopolinizacion. Una vez que la flor ha sido
polinizada, comienza el desarrollo de las bayas (frutos provenientes de cada flor individual) con
ayuda de hormonas de crecimiento liberadas por la semilla 0 embrion recién formado. En la
primera parte del crecimiento del racimo existe una elevada tasa de reproduccion de las células
que conforman cada baya, y en la segunda parte del crecimiento del racimo, éste se lleva a
cabo por la elongacion celular, es decir, el crecimiento en tamafio de estas células por absorcion
de agua.

El siguiente esquema muestra las etapas de desarrollo de una flor de la vid, observandose los
estados de flor cerrada (antes de la floracion), flor abriéndose (0 antesis), y flor abierta, donde
se pueden observar las estructuras masculinas y femeninas que conforman esta flor.
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Flor Cerrada Flor Abriando Floras Abieries

El Racimo de Uva: Deriva del ovario fecundado. Es una forma mas o menos esférica u ovalada,
de tamafio variable y por término medio de 12 a 18 mm de diametro. Por su estructura fisica,
el racimo esta constituido por dos partes completamente distintas:
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Esta formado por un eje central que se llama pedunculo hasta la prime-

Raspon o ra ramificacion, y luego el raquis. Desde el raquis parten ramificaciones
que luego se subdividen en otras ramificaciones secundarias, en cuyas
escobajo extremidades estan los peciolos que soportan a los granos. El raspon o

escobajo forma el esqueleto del racimo.

Es el fruto de la vid. Basicamente, es una baya carnosa y jugosa cons-
tituida por el epicarpio llamado hollejo, el mesocarpio llamado pulpa, y
las semillas, pepitas o bayas. El grano es de suma importancia, ya que
dependiendo de su constitucion, se obtendra el tipo de vino.

Mientras en las variedades blancas presenta una coloracion amarilla, verdosa hasta llegar al
dorado, en las rosadas y tintas se revelan las diversas tonalidades del color, que partiendo del
rosa, pueden llegar al azulado o violeta.

El grano recién constituido por la fecundacion de la flor es una pequefia “bolita” verde formada
fundamentalmente por clorofila y cierta cantidad de acidos. Funciona como todo otro 6rgano
verde de la planta. Crece hasta llegar a un periodo crucial de la vida del grano conocido con el
nombre de “envero”, que se produce cuando el grano de uva pierde su dureza y se ablandan
los tejidos.

Encierra en su interior a la pulpa y las semillas del grano. Es una membrana
delgada y elastica, que se distiende a medida que el grano de uva va crecien-
do. Cuando el grano llega a su madurez, la pelicula es muy fina, tanto es asi,
que se rompe facilmente durante la vendimia. En su exterior aparece una capa
cerosa pruina, que es donde se fijan las levaduras.
Hollejo . - , N
Desde el punto de vista quimico, la pelicula contiene: agua, celulosa, algunos
acidos organicos, minerales, y finalmente dos grupos de sustancias muy im-
portantes en la elaboracion de vinos tintos, los taninos y la materia colorante.
La cantidad de taninos que contiene la pelicula del grano de uva varia segun
el cultivar. En la vinificacion de vinos tintos, la mayoria de los taninos que tiene
el vino, provienen de la pelicula, como asi mismo, los elementos del color o
antocianos. La constitucion quimica de estas sustancias es bastante compleja
y varia con cada variedad.

Es la parte principal del grano de uva (ocupa de 83% a 92% del grano). Esta

formada por células llenas de agua mas otros constituyentes como aztcares

Pulpa en un 16% (glucosa, levulosa y sacarosa fundamentalmente), acidos (basica-

(CEDLI:TEM mente tartarico y malico), sustancias nitrogenadas, sales minerales (especial-

pio) mente hierro y potasio) y vitaminas (A y complejos B, Gy P) que luego pasaran

a formar parte del mosto desde el cual se comienza a elaborar el vino. Es
transllcida a excepcion de las variedades tintoreras.

(Pericarpio)

Generalmente se encuentran en el interior del grano de uva, en nimero de
cuatro, ya que se originaron a partir de dos ovarios de la flor, y cada ovario
tenia 2 dvulos. Pero como la fecundacion no es perfecta, el nimero de semi-
1RGN (las varia de uno a cuatro. Las semillas contienen numerosas sustancias, que
pasan al vino en el curso de la fermentacion. Las mas importantes son: 10s
taninos y las materias grasas. Estan protegidas exteriormente por una pelicula
delgada (endocarpio).
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En lo referente al ciclo vegetativo, éste corresponde al crecimiento de pampanos o brotes, acumu-
lacion de reservas de almidon en sarmientos y dormicién o latencia de las yemas, y, por su parte,
el ciclo reproductor corresponde con la iniciacion floral, floracion, desarrollo de frutos y su madura-
cion. Los ciclos vegetativos y reproductor se producen simultdneamente y son interdependientes.

De este modo, la vid, desde su nacimiento hasta la total maduracion del fruto atraviesa por
distintas fases, cada una de ellas de vital importancia.

Se pueden distinguir las siguientes fases:

Lloros:

Los lloros: También conocida esta fase como “llanto” o “lacrimacion”.
Marca el inicio de la nueva actividad de las raices tras el paron invernal.
Consiste en una pérdida de liquido procedente del xilema por las heridas
producidas al podar. Este liquido es muy pobre en materias nutritivas y no
tiene efecto perjudicial sobre la cepa. La Vitis riparia empieza su actividad
alos 10.5°C. Mientras que la Vitis berlandieri a los 14°C aproximadamente.

El cese de los lloros esta provocado por el desarrollo de bacterias, que forman en el liquido una
masa viscosa que lleva consigo la obturacion de los vasos lefiosos.
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