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CAPITULO I 

·I-HTRODUCCIOH

El presente . tema de Tesis intitulado "PROY'lCTO PARA LA ELABORA

CION DE VIHOS Y ?ISCO"• tiene por finalidad dar a conocer a los peque • 

ño• inversiontstas o agricultores que se dedican a este ramo industrial 

de que con un reducido capital pueden obtener buenas utilidades, hacien 

do uso de maquinaria moderna y desterrando de una vez los m6todos trad,! 

cionales que adem!s de ser antihigiAnicos son costosos debido a la gran 

cantidad de mano de obra que emplean en la operaci6n de molienda princ,! 

palmente ( m&tódo de la "pisa"). 

Se trata por este trabajo de dar a conocer� lo� viticultores 

las nuevas tAcnicas, tanto en lo que respecta a maquinaria como a proc.! 

so. La primera con el fin de agilizar la elaboraci�n y la segunda de 

gran interés debido_a. que se dl las pautas necesarias como para que el 

viticultor pueda entrar en el campo de las correcciones de los mostos, 

operaci6n ésta de gran importancia y empleada para obtea,er productos 

uniformes todo el ·año. 

O:,n este proyecto aumentamos el inter6s por el desarrollo in• 

dustrial, particularmente·de las industrias que como el vino y pisco, 

constituyen activf.dades mixtas. ·agroindustriales., que desempeñan un 

rol muy importante en el desarrollo ·econ6mico_ y social de varias regi,2. 

nes del pais. 

Considerando que es una insdustria agroindustrial, tiene la ne• 

c.·esidad de absorber mano de obra especializada, la cual sefA remw1erada

con jornales m!s altos que los' que perciben comdnmente en cualquier otra 

actividad agrtcola. 
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Otra de las grandeo finalidades de este estudio es dar a cono

cer a todos los interesados en esta industria, la situaci6n actual de 

esta actividad y las posi111.idades que podrle alcanzar dentro y fuera 

del pais, debido a que es un producto con mercado ilimitado y sin com, 

petencia por sua caracterf.sticas organo16pticas y por su exo_t:l,a,;no, pe• 

ro para lo cual es necesario producir en cantidades industriales.,

Es nec�sario pues dar realce nuevamente al prestigiQ perdido 

por causa de las adulteraciones de estos productos y que hop se vis

llDllbra tanto m!s en los .vinos. Pero,,no es posible que siendo e1 pisco 
-· .

de orJ.gen genuinamente peruano, de cualidades tantas veces -elogiadas en

el exterior y en nuestro pais, no haya logrado alcanzar el desarrollo e

importan�ia que le corresponderla y sean mAs bien otros pe.ises, que adn

sin las zonas vit1colas de condiciones especiales para la elaboraci6n

de est_e· producto, dedican muchos mayores esfuerzos por tratar de impo• .
. .:..:. -.·.· 

ner su producci6n en el ext·erior. 

U>nsta este proyecto de X cap{tulos distribuidos de la �iguiente 

manera: En el segundo capitulo se dan las conclusiones obten�das del pr� 

sente t,..ca. En el ca1tulo III se trata sobre los aspectos generales de

esta industria, asi como la definici6n de Enologla, historia del p�odu� 

to y un enfoque del Per6 como productor de vinos y piscos. 

pltulo se hace un estudio detallado de la materia prima. 

En el IV ca 
.,-

El V capitulo 

se refiere al estudio de mercado para los productos. En el capitulo VII 

se hace el.estudio de los procesos de elaboración del vino y pisco y Sij

explicación detallada para cada tipo ( seco, dulce y abocado), de las 

maquinarias que ser& usadas en las diferentes operaciones de la planta, 
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t'ambi6n un balance de materias y de energf.e.. En el capitulo VIII se hace 

un estudio econ6mico el cual comprende el cAlculo del costo del proyecto1

el costo de producci6n de loo diferentes prrductos, el punto de equilibrio 

y el an!lisis del estudio econ6mico. Finalmente, en el capitulo IX ae da 

a conocer la organizaci6n de la ¡;1c.nta. Y el capitulo X est! dedicado a 

los anexos del proyecto en cuesti6n. 
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CAPITULO II 

CONCLUSIOHES 

1.- La Industria del vino y el pisco estli. difundiéndose en nuestro me

dio, pero es necesario cambiar los costosos y antiguos procedimiea 

tos de eleboraci6n de los productos mencione.dos por modernos y méi.s ba

ratos, para lo cue.l ser6. necesario el uso de equipo télElbi�n moderno. 

2,.- Las variedades de uva que sett.n usado a en la planta S' , : Uva qu� 

branta, uva Italia y uva negre corriente o prieta, esto es porque 

ademe.a de existir una buena producción de estas variedades, da buenos 

licores a un precio c6modo. 

3.- La localidad del Distrito de Hala ha sido escogido como el lugar 

apropiado para la instalaci6n de esta fibrice. Sus justificaciones se 

podrAn ver en el capitulo VI. 

4.-Los productos a elaborar son: 

Vi11os blancos: Tipo seco y dulce 

Vinos tintos: Tipo seco, abocado y dulce 

�iscos puros: Tipo Italia y quebranta. 

5.- La pleute estA diseñada para producir 130,0CO unidades en forme glo

bal·. Se estima que el tercer ano se estarA usando el 80% de la ca� 

cidad instale.da. 

Los productos se producir&, en la siguiente forma: 

a).- Vino tinto abocado (con uva quebranta) ••••••·••�•••• 24,476 Lts. 

b).- Vino tinto seco ( con uva quebranta.) 

c).- Vino tinto dulce (con uva quebranta) 

••• ••••••••••• •  

••••••••••••••• 

19 t QOQ 
ll 

9
11

000 11 



- 5 -

d).-Vino Blttnco ( de uva Italia) • • • • • • • • • • • • • • • • •• • • 

e).- l?isco puro ( de uva Ita.lié� o quebranta) 

Esta produ�ci6n es para cada año. 

\ 

••••••••• 

13,000 Lts • 

9,000 ll 

6.- Respecto a los procesos y operaciones de la planta, se van a hHcer ope-

raciones que en la actualidad solo se realiza en plantas r.my tecnifica-

das. Asi se ha.rAn correcciones de 1-iostos, refrlgeraci6n de mosto, etc. tam• 

bi6n se inpl&-itar! un nuevo tipo de tanque para fennentaci6n del mosto el 

cual lleva el uoobre <le Cuba de Decallet y que tiene grandes ventajas sobre 

las comunes usades en las pequeñas industrias. 

7.- La inversión total <le la plantn ser! de 2 1 660.006 soles oro, los que s� 

rAu fine.nciados con un aporte propio y un prestamo a largo plo.zo por 

parte del Banco Industrial del Per&. 

Se estima que le utilidad ser! aproximadamente ele 407,162 soles/Año. 

8.- Ch11 este proyecto ae trate, de fomentar la actividad agroindustrial le. 

cual estA tomando fonne en lé, ...-ictualidad. 

9.- Es una industria altar.iente rentable. TI:l capital invertido puede ser 

recuperado al cebo de 6.5 años. Aclem!s el punto de equilibio est! in 

dicando que ee una industria muy segura desde el mome.�to que este se en

cuentra en 48% de lé', capacidad instalada. 
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Ci�J?ITULO III 

3.1 D�JINICIOH ])J EHOLOGIA.- ( Del griego Oinos:Vinos y Logos: Dis

cursos). Es lG ciencia que trate del 

estudio del vino, de su conscrvaci6n y de los elementos que lo consti-

tuyen. Este estud1.o se vale de las eusefümza.s y los m6todos que la 

Qu!rJica nos proporcionz. 

La Enolog1.n tiene como iunci6n prir.1ordial y prictica evitar las 

enfennedades de los vinos y, de una manera mas general, en ayudar a pro

du�ir y expender los mejores vinos posibles, de buen e.specto y conserva

ci6n segura, con el r.:i1nimo de gasto y p6rdidas de liquido. 

3.2.- flISTORIA.-El origen de la elaboraci6n de los vinos es muy incie_E 

to y confuso. Se encuentran ye. mosuicoo en los monu

mentos egipcios en los cuales se describen diversos pasajes de la elabo 

raci6n del vino. As{ como tambilm la Biblie, a trav6• del G6nesis a.tri-

buyc a Ho� la obtención del vino. 

El arte de hacer vino fue conocido tambi�n por loo pueblos Caldeo• 

Asirio y Hebreo. Los primeros, navegantes y colonizadores, contribuyeron 

poderoeemente a difundir su uso por todo el Hediterraneo. 

En la dpoca Heroica , 1519 antea de nuestra era, los griegos co

.nocian el arte de su elaboreci6n, pero la producción era muy limitada a 

tal punto que s6lo satisEac!n las necesidades de la familia o a lo ma.s 

del país. 

Los griegos por mucho tiempo permanecieron siendo :los grandes M,!! 

eetroe delo .elabora.ci6n de vino, sue vinos eran reputados. Alcanzaron re• 
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nombre loo vinos de Marones, Cos, Candi.n., Chio, etc. Los vinos griegos 

eran vinos rauy alcohólicos, dulces y perfuma.doa. 

Con la caida de Grecia, los roma1os contribuyeron a enriquecer 

los recursos de.la Enología de aquellos tiempos. As{ comienzon a usar 

las mechas de azufre como prli.ctica indisponsable pc.ra asegurar la 1.=011-

sorva.ci6n del vino. Loo vinos rome.nos eran vinos igualmente a.lcoh61icoo 

medulosos y du!ices y muy � menudo eren aromatizados con difcre..r1tes plan 

tas aromtticús 

1::0nocieron·tambi6n los benaiicios del enyesado como prActica 

para aumentar la acidez de los mostos. HAs tarde practicaron l.'.:', opera

ción del II salado" ( adici6u del Cloruro de ;Jadio pe.ra asegurar lé, cle.ri

f icaci6n r!pida de los vinos) y ltl colo�aci6n artificial de los mismos. 

Esta ewluci6n en los r.i�todos de elnboraci6n condujeron en ciertos casos 

e prActicas dañinas, entre lao que la tradici6n conserva aquella por ej� 

plo basada en el empleo de .litargirio pera neutralizar el e:cceso de áci

dez ·de los vinos, prActica dañina ( porque el plomo es t6xico al organi,! 

mos). 

En le �pocs de la Edad Media, bajo ln poderosa mano de Carlomegno, 

toma gran impulso le Enolog!a, se aumanta las !reas de cultivo de vid y 

e.pe.recen reputados vinos como los :�amosos de Bohemia, Horavia, Tokay, y

los grandes rios del Rhi1 •• 

En la 6poca del Rennciciento, la Enologi� se beneficia también 

del movimiento general de los esp!ritus y �e inicia el periodo de su gran 

evolución. 

, El verdadero desarrollo de la Enolog!a principi6 con Lavoisier, 

que fue el que por primera vez expusiera la relaci6n ponderal que exis-
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te entre el azdcar, el nlcohol y el licido carbónico en lu reacción de 

femento.ci6n;de estos hechos sacó el Ler11c1: " En el mundo de la ao.teria, 

110 se créa,·nada se pierde, todo se transfoma� 

A continuación vinieron los eotudios de Gay-Lussac, TI1emnrd y 

Dumas en Francia; con I:ont!Zing, Schwnn,Liebig y Gal en Alemaniu; todo es• 

to por el siglo XIX.

Finalmente :2c.stcur y Duclau:c fijaron en defiuitiva las bases 

cient!ficos de la. nueva industria, el primero con su trabajo :"l�studio 

sobre el vino11
, publicado en 1G6li- y el segundo con su tratadt\ de Hicro

biologio..' 1 . 

Desde entonces la industria.del vino se he welt.o, sino la mas 

cient!fica, por lo menos unu una de lüs mas adelantadas industria de 

fermentación. 

La industria del vino en el rerd fu� introducida a f.ines del 

siglo 1.'VI. por los españoles. 2arece qu' la primera región donde se 

elabordroñ 6st9s,-fuc ,en el volle de lea, de donde se propag6 a los 

valles do Chincha, Pisco, Hoquegua, cte. por el Sur y a algunos valles 

del norte co110 son los valles de Chiclayo, Chnncll.y, Piura,· etc. 

Sus pioneros llé.m sido: En Francia: Carpen�, Haur:1en�, Gay6n,lc

borde, etc.; �n Italia, ::;ettol!ni, l·ú:".rtinotti, Ottav. 
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EL PERU COMO PRODUCTOR DE VINOS Y PISOOS.- Esta industria en 

el Pero data desde 

la época Colonial y ya por los años 1568-1574 deben haberse hecho las 

primeras elaboraciones. 

El cultivo de la vid en el Per6 ocupa en la actualidad uru:� s� 

perficie de 9 1 000 Has. aproximadamente, y se registra un aumento progr� 

sivo ·.·.aaño a afio, como veremos en el cuadro siguiente: 

CUb.DRO Nº 
l

EL CULTIVO DE LA VID EH EL PERU 

SUP.:81w'ICIE PRODUCCION RENDIMIENTO 
AÜO CULTIVADt1 TOTAL POR HECTAREA 

(HAS.) (TH .. ) (KG/HA) 
MILES HILES MILES 

1960 7.065 46.651 6.598 

1961 7.690 56.460 7.341 

1962 a.oso 61.900 7.689 

1963 7.900 59.570 7.541 

1964 8.320 55.720 6.671 

1965 8.875 55.369 6.990 

. 1966 8.779 72.003 8.778 

1967 9.320 82.000 ª·ªºº 

1969 9.800 86.000 ª·ªºº 

FUENTE: CONESCAR E INSTITUTO DE IlNESTIGACIOU IUDUSTRI1.-:.L, mu.
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�"!:l -::?erd puede dividirse enol6gfcamente en tres regiones: Costa; 

Sierra y Ceja de Selva, 

1X$TA: Es la regi6n. mas importante economicamente y el cultivo de la 

vid representa el 93 % apro}cimadamente de la superficie total cul

tivada. Es importante tamhi�n esta regi6n por las inversiones en bodegas 

equipo y movimiento comercial de las numerosas i:!egociaciones que se de

dican a este tipo de industria. 

La costa a su vez se subdivide en las siguientes Zonas: 

Zona Horte,-Gomprendida entre los departamentos de Tumbes al l'Jorte y 

Ancash como limite sur; en estos lugares el cultivo de la 

vid es muy reducido, Aproximadamente se cultivan unas l,2o0 Has, ( 15 % 

·de la producción Nacional), repartidas en la forma siguiente entre los

valles:

+l---·-;)f-�?_.i_�r_t=_1�����-: _ _,_ ___ s_·w_.•�-�-�_:_;_�-�-�---+--------v�_·u.._1_1_·s ____ _

Ancash 

La Libertad 

Lambayeque 

:l?iura 

7'50 

100 

210 

130 

Santa, Ca.sma, Huarméy 

Jequetepeque 

La Leche, Lambayeque 
Jayanca, Ifotupe 

1-:tayares y :?avur 

En estas reglones se consume la mayor parte de la uva al ·est� 

do.fresco como uva de mesa debido a que alcanza buen precio en el merca

do ya que sale por el mes de Julio 

El rendimiento promedio por hectarea es de 8,811 I(ilos. 
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Zona Central.- Esta es una regi&n muy importante en la cual se consi-

d_era en forD1a exclusiva al Departamento de Lima. Com

prende los valles de las provincias de Chancay, Lima y Cañete. 

La superficie cultivada es de 2t700 Has. (37 % de la produc

ci6n nacional) aproximadamente. 

Los princ:f.pales valles de producci6n son: 

PROVIHCIAS -Sill'gR.i!ICIE
(Has.> 

VALLES 

Chancay 970 

Lima 944 

Cañete 789 

-S�¡,e, Pativilca, Barranca, Cha_n
cay, Huaura, Surco, Huaral, Sa
yAn

Carabayllo, Ate, Piedra Lisa,

Lur{n, PachacamAc, Surco, Barran
co

Mala, Cañete, Lunahuan!, Zdííiga.
PacarAn.

Su producci6n- se consume al estado fresco, como fruta, pero el 

mayor volumen de la producci6n se dedica a la elaboraci6n de vinos blan 

cos� tintos y piscos. 

Los aguardientes de uva son de buena calidad, existiendo en 

el·mercado productos muy variadoo. 

Zona Sur.- Es la regi6n de mayor importancia y el cultivo <le la vid se 

encuentra emplazado dentro de la mejor zona ecológica del 

país. 

La vid se cultiva en los departamentos de: 
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DEPARTAMENTOS Str.t?ERFICIE VALLES 
(Has.) 

lea 2,810 Chincha, Pisco, lea y Nazcü.

Arequipa 1,800 Co.ruvel{, Castill,1 y Arequipa. 

Moqueguu 47 Omate, Prov. Gral. Sánchez 
Cerro, Hoqueguv.., t'lcül. Nieto. 

Tacnc. 343 Il�baya, Cinto, Locumba,Tacna 

De todos estos lugares, lea cuenta con unu Industria Vitivi

nícola nuy desllrroll.:..1,dc en lo que u tecnificaci6n se refiere; tiene 

grandes inversioneG tanto en equipo como eu edificios, correspondi�n 

dole a esta zona el liderato dentro de las mayores inversiones de la 

Industria en el Pa1s. 

La producci6n de aguardientes alcanza en el Departamento un 

sitial preferencial dentro de la' producci6n nacional; dignos de men-

ción son sus _excolentes Piscos puros y dentro de la categoría de los 

nguardientes aromáticos constituye.., un orgullo para la industria na

cional el Italia y Moscatel; merecen especinl distinción los aguar

dientes aromatizados como el Cereza, Mango, Lim6n, etc. 
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CAI1 ITULO IV 

ESTUDIO DE LA l•U-1TiRIA PRIMA 

LA VID. .. El conocililiento completo de la uva, esto es, de l::.� m11 

teria prit1e:. de la Industrie.. E..Y1ol6gicu es de gran im• 

portancir1 puru poder elegir en cuda caso el procedimiento de transfo� 

mnci6n o vinific.:;�ci6n conveniente. 

La vid ( Viti-s vin{ferü L ) , pertenece a la fari1ilin de las '¼:g 

peliddceus; es pL.::nta arbustivo. y trepo.dora, de hojas pnlnea.des, con 

cinco 16bulos. El fruto es carnoso, agrupa.do en racimos, el color de

pende de la variedud; los mts couunes son el amarillo verdoso, el rosa

do, el morado oscuro, el rojo y el bla11co. 

La vid es oriunda del oriente y es planta que se he propagado 

con mucha facilidad en todos los países; esto se debe a que es uno de 

los cultivos ml\..s lucrativos. 

La vid se cultiva con 6�c:ito en regiones cuya temperatura oscile. 

entre 18
° 

y 30
° 

c.

Se reproduce vegetativc.mente para lo cunl se tomun estaquitas 

de 30 u 35 centímetros Je longitud. 

La forml!. de plantaci6n depende de las variedl1.des de la planta y 

de lo fertilidud del suelo. Las distancias mAs usuales son de dos y 

medio u tres @etros en cuadro. 

Luego de todas las anteriores anotaciones es nuy 6til al vini

ficador el estudio de la composici6n de le.s diferentes partes d�l rae,! 

mo, las cuales se describen a continuaci6n. 

-�
.,·· 
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CONSTITUCION DE LA UVA.- El racimo desde.el punto de vista de su e,! 

tructura oparente comprende las siguientes 

a) •• El rnsp6n o escobajo; y

b) •• Los granos o frutos.- Este a su vez est! formado por:

l.b.- El hollejo o película

2.b.- La·pulpa o carne.

En el siguiente cuadro se muestra los porcentajes aproxinados de e_! 

tos componentes dentro del racimo. Decimos que son aproximados porque estos 

porcentajes var!an segdn el pais, el cultivo, las condiciones metereolcSgi• 

cas, las enfennedades, etc. 

CUADRO N
º 

2 

COMPOSICION DE LOS COMPOlfüNTES DE UN RACIMO DE UVA 

NATURALEZA %DEL RACIMO DE UVA % DEL GRANO DE UVA 

Rasp6n ••••••••••�•• 2 - 5 

95 - 98 Grano 
.... ..... � ..... . 

4.1.l 

- Pepitcs ••••••••• •·• ••••••••••••••••••••••••••.• 2 - 6 

- Hollejo •••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 7 11 

• Pulpa ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 83 - 91 

El Rasp6n.- Tambi�n llamado escobajo forna el armaz6n del racimo de 

uva, soporta el fruto y tiene la funci6n durante el de• 

sarrollo del recimo de transportar a los granos los jugos que deben nutrir• 



- .15 •

lo. 

Tiene sabor �spero, astringente, bastante particular, que es 

debido al tanino. Cuando este escobo.jo permanece mucho tiempo eu con 

tacto con el· oosto, le transmite un gusto llauado por los viticultores 

"gusto a ·rasp6n11
• 

Lo. composicicSn quJoica del raspcSn crunbia en pequeñas cantida

des segdn las vuriedudes. 

PRODUCTOS 

CUADRO H
º 

3

COMPOSICION DEL RASPON 

Agua ••••••••••• · •••••••••••••••••••••••••••• 

Tanino •••••••••••••••••••••••••••·••�•••••·• 

Materias leidas •• �•••••••••••••••••••••••••• 

Materias minerales •••••••••••••••••••••••••••••

Materias nitrogenadas ••••••••••••••••••••••• 

Materias leñosas y no valoradus •••••�••••••• 

PORCENTAJES 

18 .. 80% 

2 - 3.5 % 

1 2 % 

2 - 3 % 

1 - 2 % 

9 - 14 % 

Como puede verse, el rasp6n es una materiél muy importante, rica 

en rigua ( mucho mns ricu que el raosto, como vereaos luego. Si sed� 

jas largo tiempo el .lilOsto en fermentnci6n y despu�s sigue el vino en 

contacto con las partes s6lidas de la. 'Vendimia, los caobios osi:16ti -

cos que se producen normalmente tienen el tierJpo suficiente de recJ.li 

zar un aguado natural practicaaente apreciable, pudiendo alcilnzar 

.- •. 
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un 5%. ?arte del egua del rasp6n pesa al vino e inversW!lente, parte 

del vino entra en el rasp6n. 

4.1.2.- El Hollejo o Pel{culu.- Es el envoltorio protector de la pul

pa. Est5 constituido en su parte externe por una copa cerosa llamnd� 

pruina o flor -de uva. . Esta ccpu tambi�n retiene distintos g�rr.1enes • 

Algunos de estos g�rqienes son fermentos alcohólicos que podr�n nsegu

rar ul teriorraente, durante el encub.:1do. la trc.ns:Eon1a.ci6n de los az6-

cnres en alcohol, pero, huy t<.1rJbi�n ferracntos perjudiciales que intr2 

ducidos en la cuba con la uva, pueden des.nri:ollarse y perjudicar al 

vino en su calidad y conservuci6n. Poro esta flora bacteriano. feli� 

�ente puede ser eliminada nedicnte ln práctica lloraada Sulfitado de 

le vendicin .- ( Este t�raino ser� definido y �xplic�do oportunDL'.len

te). 

En una capa de ln película se encuentra tambi�n mm no.teric olo

rosa que es curncter!stica en c::1.dc vcriedo.d de uva. y que le dn e.l vi

no un perfume propio. 

Un pro�ucto de muchn importnncia y que se encuentra en el holle

jo, es lo materia colorante; �stu toma moyor valor cuando se Gleboran 

vinos tintos. Por el contrario es nec�surio eliBinarla lo más rApid� 

nente posible cuando se piensa obtener vinos blancos o claretes con 

estas raisraas variedudes. 

VD.nos n enw:1ernr en este p.1rrufo a· groso modo y sacando algu1.1cs 

consecuencie.s prlicticas y 6tiles de lo ruc.teria colorante; 

1.- Es nenos soluble en el egua y en el mosto frío quí::l en estos nisuos 

líquidos en Cüliente. 
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2.- Es rcmy soluble cm ngua c.lco!1olizadn y en el alcohol que sé prod.!! 

ce durante la f:ermentaci6n. 

3.- El ract!z de estr, susté:'.ncia coloré.lntc vurfrl con la ncturolezc y 

proporci6n de lu.s mu.terias �cidns contenidas en el uosto o oáudi 

das nl nis00. 

4. - Al contacto con el .:::�ire y en precencic: de una diastusn (Enoxidu

sa) , lo r,1c,tcriG colornnte nl oxidnrse c,'._inbia de tinte y se inso

lubilize. 

Si se quiere cvitür lo del ac&pite cuc.tro, se tendrl que usnr 

un u.ntis�ptico, por ejeaplo el c,nhidrido sulfuroso, el cunl el destruir 

ln enoxidc.so, agente de la 02cidnci6n, preservo. n lo. materio color�n .. 

te de su acci6n ñefnsta. 

Adea�s de los fermentos, lilC.tGrios colorantes y n�terics oloro

sas, el hollejo :..iportn ,l 1� vinific::\ci6n tmterL'lles semejantes y en pr� 

. porci6n c.proxim�:d�i c. los que contiene el r::::.sp6n: 

Iv'.lATERIALES PORCElITAJiS 

Agu�'.. •••••••••••••••••••••••••••••• ••• 78 - 30 %

Tanino • • • ••• • •• • • ••• • • • ••• • •• •••• • •• • •  1 - 2 % 

Hateri�s .1cid.:i.s •••••••••••• �·• ••••••••• l - 1 •-:
e.J % 

i'interil".s r.1inernles •••••••••••••••••••• 1.5- 2 % 

Hater:i.us nitrogenc.das ••••••••••••••••• 1.5- 2 % 

4.1 .3 Lc.s pepit::10 .- Les pepit'-1s o seuilL::.1.s se encuentrcm en el cen 

tro del grano en n{tnero vorL.!.ble ( de 1 � 4 ) • 
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., 

De las uvc:s del pais las que me:.s pepc.s tiene es lo Hegrn Corriente, 

de 4 � 5 .  

Lc.s · semillc.s son los 6rg:mos de l.:1 reproducci6n. 

La cooposici6n qu!micn de ln pepitn es le siguiente: 

MATERIAL�G PORCEHTAJgs 

Ag1:,1'2 • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 36 -40% 

Hc.tcri�s grcsns ••••••••••••••••••• 1() - 12%

Tn11ir,o •••• � ••••••••••••••••••••••• 7 -

.-, 
%u 

lbtorino nitrogen�dns ••••••••••••• .5 % 

Acidos vol�tiles ,•,•••••••·••••••• 1 %

MnteriD.S hidrocnrbonad.'.ls •••••••••• • 34 - 3ó %

Hoteric.s minernles •••••••••••••••• 1 - 2 %

Desde el punto de vista Eno16gica, el c.ceite de l.:1 semillc, 

no tiene rna.yor import..:::incio., porque no snle de lo misna. cu.:mdo se e� 

truja o pisn le uv�. 

Huy importen te en cnr.1bio es el tcmino, pero h.:iy que tener 

cuidndo de no cplastnr l�s semillcs con el objeto de evitnr ln siguie!! 

te: 

n).- UnQ disoluci6n demusiodn fuerte en tanino que podr{n dnr 

un sabor nstringente, y 

b).�Unn liberüci6n de aceite y de 1cidos volltiles que perju

dico. la calidad de los productos. 
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La Pulpc.- Puede ser jugosu, pulposn y carnosa. Represente 

aproximc.dnmente el 82% c. 86% del peso t:otol del r� 

cimo, es la. parte mus importo.ute del rucimo puesto que una vez cstru

judn ln vendimie. , da el mosto, 6ste despu�s de ln. fcrcentcci6n pro

porcio ca el vino. 

La. pulpa ( en úlOSto ) encierro. nuuerosos elemantos cuyt;, nntu

ralez.'.". y proporciones se dan a :continu:.1.ci6n� 

1-:IATEi.Ui:.L;�s PORCEI-TTAJES 

Aguw •••••• � ••••••••••••.•••••••••••••••• 70 - 78 %

Azdcares (Glucoso. y Levulosa) •••••••••• 10 - v--' %

Bitartro.to Pot�sico ( Crenor t�rtaro) ••• 0.3- 1 % 

Ac. libres ( turt1rico,ollico y citrico) 0,.2-0.5 % 

Mntc·rto.s miner.::'.les • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • O. 2-0. 3 %

r,mt. nitrogenados y p�ctic:�s •• ••·• ••••••• 0.05-o.l % 

Estudio de estos compoucntes; 

n) • - El c.guu. - El .:.i.gu;:. represent:.i un 70 e 80 % del mosto. Tiene

couo funci6n n.:utcuer en disoluci6n los el�n&ntos 

conatituyentes del mosto, fnvoreciendo le;_ f enaentaci611 y todas 

les rec.ccionl:.?G qu!r.iiccs que se reuliznn en su seno. 

b).- Los oz6cGres.-La casi totalidad est�n formada.o por l10ll mcz-

cla de elucosa y lowlosa.. 

Los .::.z&carGS que se encuentren en el mosto son reductores de-

bi6ndose esta propiedad al grupo c.ldehido de l[I. elucosa.: 
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GLUCOSh. • • • • • • Cf-I20H- GHOH- CIIOH- CHOH- CIIOH- CHO 

LiNULOS,:� • • • • • GH OH- CO- GIIOH- CHOH- CT-IOH- CH OH. 2 2 

La glucoso y lo levulos::!. ce encuentran en proporciones aproxima

danente iguales en los uostos d2 uvo.s uadur.�s, pero en l�s antes de 

mcJurl!.r predoain.:: la glucosa y en L::o uvas con madurez pa..sad.:i asi 

cono tnnbi�n en les pLlsos es clgo ncyor ln proporci6n de levuiosa 

que 1� de glucosn. 

Al ser fenJentndo el az6cnr de uve. por las levcdurns, se origi 

nan el alcohol, el gas C8r.b6nico y otros productos en menor ca.ntida<l, 

tr�111sfon:1li.ndose el mosto· l:!n vino. 

Ln glucosa es dextr6gira y la lcwloso. lev6girn, es decir que 

la prir.1ero desvío. a la derechc. el ple.no de Lt luz pol.:trizad.::i, aientr.:,.s 

qie le �egunda desv{n a lu izquienfo.. Amb.:-.s son solubles er: e:.gu.:2 y en 

-nlcohol y tienen le. prpiedud de reducir el licor de Fehling.

· c) ._ Los tcidos.- En los □ostos e��istcn vorios li.cidos orgtnicos

libres o sus sales, nsi como türJbi�n sales áci

das de �lgunos �cidos minerales y otros sustancies de car�cter leido. 

El conjunto de est.:J.S sustancia.s fonJn L,1 ::·.cidez de los mostos. 

Los 1:.1:10 importantes !leidos son: 

c-1.- Bl 6cido mtlico y sus sG..les !icidns ( r:1elntos tcidos) .- Huy nbu,a

düntes en lns uvas ra.:iduras; 

escnsean en L�·.s que alcanznu perfecta Qfldurez en los climc,s c.1lidos. 

Los onlntos Acidos de los mostos y vinos son solubles en estos cnldos 

y por ello no est.1n contenidos en sencible concentraci6n en L:,;s heces. 
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c-2 .- El liéido tort�rico. -Es el n!ts abundante en loa mostos de lns

uv-:.ts mnduras pero los procedentes de uvas 

ra6.s verdes lo contienen en fonnt� libre en nc..yor prop-:::>rci6n que lns 

uves muy mo..durt1s, en los que abun<ln sobre todo en :í:on,1.::. de bitcrtrn.

to pot!sico (crer1or tñrtaro) • g1 tcido t6rtrico es rauy soluble en el 

c.gu.::: y en los l!quidoo nlcoh6licos. 

c-3.- · Bitnrtrato pot�sico.-Greaor t�rtcro.- Soluble en eguo. c:1.liente

füás que en frin pero insoluble en nlcobol 

ii:n l.:i.s mezcl:.!.s· de .'..!gun y .'.llcohol ( en los vinos ta.rabien) el bit,.trtra

to es tanto r.ienos soluble cuc..nto nl:yor es el grt:.do c.lcoh6lico y, por 

eso y por el enf:rio.mümto del cr.:.ldo despu�s de fenJentc.r, lo encontrQ 

mos abuud<:mt:e de: heces, que son auy ric�1s en uc:.tories t-�,rtricn.n, sobre 

todo los de vino ouy ricos en c..lcohol. 

c-4. - il t�cido c!trico. - ;3:s tr:i.l;cido, posee tres C.'.::rboxilos y un� c.:::i

dez nolccul.:::.r iguo.l o. une:. vez y r,1edic. o.quellD. 

del �cido sulfdrico; 210 grs. de !tcido cítrico equivülen 2- 147 grs. de 

L • t ir.A. • 
uCl.üO su :.:u.rico. 

Ln ll.Cidez de los mostos puede expresarse en ero.uos de i.c. tur-

tárico por litro. 

Los [t.::idos del mosto juegc.n une. funci6n vitc.l dur.:i.nte el cur-

so de 1-:, f ermentcci6n y despu�s dur.:.inte el curso del v.ñcjrui1iento y co.!! 

serv�ci6n del vino. Ellos •J�n mt.s f ijezo. e b1piden lll :í:ermerito.ci6g, pr.2, 

tegen a ln levo..durl!. contra los r:inlos fom1entos, ic.voreciendo nsi su de-

sarrollo. 

El vino, unido ul úlcohol en proporción �rm6nico,constituye un 

rJedio poco fl1voro.ble nl decw.rrollo de los g�rnenes productores de l.:'..s 
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enfennedades de los vinos. Los Acidos constituyentes contribuyen a 

dar a los vinos un cierto grado de frescura, que constituye un medio 

apropiado para aumentar las propiedades o�ganol�pticas. En el curso 

de su conservaci6n y añejamiento, los !cidos actt1an sobre los alcoho

les, contribuyendo e. la fonaaci6n de los �steres, los que a su vez se 

unen con los aldehidos para formar los acetales que contribuyen al d�

sarrollo del 11bouquet11
• 

Las uvas del país son pobres en ácidos totales. variando esta 

acidez entre 3.3 grs. a 15.36 grs. de acidez expresada en grs. de !c.!, 

do tartArico por litro. La menor acidez corresponde a las variedades 

"quebranta" de Chincha. y "Negra o corriente" de Hoquegue. y la mayor 

acidez al 11Alicante11 , "Helbec11 y "Francesa" hoja redonda del valle 

de Liraa. 

c-5.- Materiales minerales.- Le,s sales minerales contenidas en el mos

to est!n constituidas por la combina.ci6n 

d� cíertos metales con loo �cidos minerales y orgánicos contenidos en 

el mosto. 

En las cenizas del extracto se encuentran la potasa, cal, mag 

nesio, 6xj_do de fierro, 6xido de manganeso, fosfatos, clort,{1'
l
su}latos, 

gas carbcSnico , sílice, etc. 

De todos �stos es la potasa la que representa aproximadamente 

el 50 % de las materias minerales contenidas en las cenizas; la cal y 

la maenesia se encuentran igualmente en cantidades opreciables, 'pero 

siempre e� menor proporcicS�. 

c-6.- Materias Nitrogenadas.- Estas se encuentran en el mosto como affl2

n!aco y sustancias proteicas. 
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Las materias nitrogenadas del mosto son utilizadas en gran pa� 

te por el fermento alcoh6lico. Es debido a la presencia de los ·Acidos 

aminados a los que se puede atribuir la formaci6n de los alcoholes su

periores bajo la acci6n de los fermentos. 

Se encuentran en el mosto en proporciones que oscilan entre 

350 a 800ugrs. por litro > de los cuales 60 a 150 mgrs. corresponden a 

la forma amoniacal; esta proporci6n puede aumentar en los mostos pro

venientes de plantas atacadas por ciertas enfermedades fongosas. 

c-7.- Materias p�ctidas.- Se encuentran en el mosto al estado de pecti

nas solubles y segdn Ehrlich (Bi6logo y Qui

mico Alem!n > Premio i¡óbel. de Uedicina. y de i,·uosof:!a), sería una sal 

calcio-magnesiana, de un éter metílico del ácido p�ctico que por hi

dr6lisis daría: Alcohol metílico galactoso y !cido galactur6mico. 

En general las materias p�ctidas est!n acompañadas de diasta

sas llamadas pectosas. 

4.2 CULTIVO DE LA VID.- Se conocen diferentes tipos de cultivo que 

est! de acuerdo con su situación geogr!fi

ca, climat&rica y tipo de terreno. As{ en los climas y terrenos h6me

dos las cepas criadas altas producen mostos de m!s graduaci6n azucarada 

que las bajas y en general la poda corta da uvas con m!s azdcar que le 

larga. Igualmente los abonos nitrogenados aplicados en exceso y los 

riegoa sumamente copiosos dados en la proximidad de la vendimia o fu� 

ra de tiempo rebaja la riqueza azucarada del mosto. 

La siembra se realiza por el método de trasplante. Para esto 

primera.mente se hace enraizar estacas de esta planta hasta que hayan 

paralizado su vegetaci6n. 
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Le. forma de plantaci6n depende de la variedad de la planta y 

de la fertilidad del suelo. Las distancias m!s usuales son de dos y 

medio a tres metros en cuadro; hay variedades que permiten tres metros 

y cuetro metros de hilera � hilera, distancia propia para las especies 

iuuy vegeta ti vas y plantaci6n tipo tendido o parrti.l; en planta.cion·es de 

espaldera tal dist6ncia no es aconsejable. De todas formas, las dis-

tancias en zonas muy Aridas y secas pueden disminuirse porque la 

planta no desarrolla tanto como en los terrenos de m!s humedad. 

Cuidados.- .:'.orno es sabido, la planta de vid es una plant� trepadora, 

por lo cual, con el fin de guiarla necesita de la ayuda de 

tutores o protectores, sean �stos en forma de espaldern o en fonna de 

umbriculo en la misma vid. 

:i!:ntre los 30 y 40 dias despu�s del trasplante, se deben empe-

zar los tratamientos anticriptogw.i!cos contra las enfermedades de 1•) 
C, 

vid, en particulcr contra la llam,::da "Mildiu"; los retoños deberAn te

ner entonces alrededor de 25 centimetros de longitud con hojas suficie,!! 

temente desarrolladas. 

T.• d �-- La primera que se hace es la llamada de formaci6n, que es aque-

lla que se hace durante su crecimiento, hasta darle la ionna 

y estructura que debe tener hasta su producci6n. Es muy conveniente, 

al tratar de le podn, que la haga una personn competente y de una exp� 

riencia comprob&du. 

Una vez que se tiene la plant� bien formada, la siguiente poda 

se denomina de producción, L:1 cual no hay dudt� que es la m�s importan• 

te. Esta poda consiste en corte.r todas las ramas de la vegetaci6n de 

la planta una vez cosechado su fruto y despu�s de haberle dado el des-
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canso normal a la planta. Esta poda de fructificaci6n exige un es

tudio de acuerdo con lo zona y la. planta para poder así determinar el 

mejor sistema que debe utilizarse. 

4.3 .!!§2.§•- La uva es utilizada en forroD, directa o fresca como a-

limento de mes� y en forga industrial pera 1� elabora

ci6n de licores como: vinos, piscos, champagne, coñac, etc. 

4.4 :PRINCIPALES VARIED.l'>DES DE VID GULTIV.:�DAS EH ill.. VALLE DE HALA.-

a.) Negra Corriente o I'rieta.- Variedncl muy estimada como comple

mento de la uva Quebrant� en los 

rendimientos de aguardiente o Pisco. 

Producen muy bien, aparentes pélra sembrarl8.S en las acequias 

que bordean las faldas de los cerros. llo es conveniente que est�n u

bicadas en un p�rral en razdn de lo limitsdo del espacio de que dispo.u 

dr!an, no teniendo la suficiente expansi6n que necesitan, traduci�ndose 

más.bien en un exceso de e.parato vegetativo cqn detrimento a una buene 

produccidn. 

b.) Moscatel Hegre.
1 

Moscatel Rosadél� - Tienen las mismas caré\Cter{s-

ticas que la anterior en lo 

que se refiere 2 su vigor vegetativo, necesita mayor espacio por unidad 

de planta. 

c.) Quebranta.- Es lé,', ro�.G cultivada en ht zona; esto es debido a 

que de uu meyor rendimiento en mosto que lu Hegra e 

ltali.:1, tanto en mosto como en producci6n. Solé',mente la Itali� se le 

o.cerca en producci6n. 

El cultivo de este producto ocupa más o menos un 90 % del �rea 

2 cultivad� con vid; esto es 800 1000 m aproximadamente. 
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Este tipo de uva se cultiva haciendo uso de pilare& 0 ramJdus. 

d.) Italia.- Variedad muy estimada por dar excelentes uvas de mesa e 

insuperable calidad de Pisco puro. Pero desgraciadamente 

el cultivo de estn variedéld en los valles de Malú es muy limitado. 

Las caus.2s determinantes de esté-:. f;;iltu de cultivo son: 

- Aperentes costos de cultivo.

- El deseo del agricultor de tener solamente la Ito.lia como uva para

fruta, sin investigar sus rendimientos en ':!gunrdientes.

- Falta de conocimiento de los agricultores para un buen cultivo.

• La grtm confianza, sencillez de cultivo y buenos rendimientos que

el agricultor encuentra en la Quebrantc:1.

e.) Negra Borgoña.- Tiene grandes rendimientos y est� bastante exten

did& en le zona. Es muy apreciáda en la elebor� 

ci6n de vinos tintos a los cuales lesda un sabor especial. 

f.} Jacguez.- Esta variedB<l introducidtl recientemente hú dedo muy bu� 

nos resultados. Destll.ca por su ·grltn poder de expansi6n 

y su fructificnci6n tintorera. Se usn pt,ra "entintar" los vinos tin• 

tos. 

4.5 LA VEHDHíIA.- Lo VendimiB es le recolección de la uva ., pero 

en el lenguaje corriente se aplica tambi6n ese 

t�rmino ::.1. la �poc2c en la cue.l lt.:. uva se recolecta y o.dn nl mismo frg 

to, est� o no separado de lü plémta. 

4.5.l r...:AUSAS QUG: Uf.iTI.,UY_¿H SOBRE L,�,. CALiui�D DE LA VENDU:IL1.• Iiuchos 

son los factores que influyen sobre la calidc:;.d y me.durez in

dustrial de lu uva. As{: 
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a>.•�Naturalezu del encepamiento 

b) •• Condiciones climut�ricus

e) •• Accidentes metereol6gicos

d) •• Presencia o ausencia de enfermedudes criptogrunicas e in

sectos. 

e>.� Condiciones culturules. 

a) •• Ne.turu¡eza del encepamiert"to �- Es recomendable la racionulizaci6n

del terreno p�re el cultivo de di

ferentes c1;1lidades de uvt1.• tules como la Hegra Corriente, Itclia o 

blanca, et�. con el fin de evitar que toda la. vendimia tenga que ha

cerse al m!smo tiempo. 

Asl se tiene por ejemplo que en el vulle de Barranco y Surco 

que son Z<>Clu.S cc1.lurosus al iguul que el Distrito de ?.fulu, el Alicun

te Bouschel sert el cepúge que se vendimiur� primero; despu�s el Albi 

llü y luego 1� Borgofü.i. E�t.::;. diversific.uci6n en el encepumiento penn.!, 

te igualmente elaborar vinos de calidudes diferentes, yG que la vendi• 

miu. se reulizarli con toda oportunidud, en el estado que exige lú future 

composici6•. 

b).- Condi4iones climat�ricas.- Es uno de los fcJ.ctores mlts icportuntes 

desde que juega un pupel preponderan-

te en la miduraci6n de la vid. 

En los años cAlidos y secos y si la viña encuentra en el sub

suelo la c,ntidad de agua que le es n�cesariu púra nsegurar 1� activi

dad cloroftliana, la uva mudura temprü110, pero presentu ciertos car�c

teres que 1ermiten ,reconocerlu. 

�a earncter{stica de unu uvu que hu sufrido sequ{u es une rique-
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za glucomEtrica elevada, y que le corresponde generalmente una acidez 

baja. 

La humedad demasiado alta que se registre al momento de la 

maduraci6n es perjudicial a la calidad del vino. Las ra{ces de la 

Viña toman del suelo una gran cantidad de agua, el mosto se vuelve � 

cuoso y de una constituci6n anormal y los vinos presentan las caract� 

r{stica� de los vinos aguados. 

En estos CéSOS es recomendable atrasar algunos d!as la vendi

mia para que el mosto no sea afectado y salgan vinos nonnales. 

e) •• Accidentes l1etereo16gicos.- Aqu{ se consideran: El granizo y las

inundaciones. 

' 

El primero no se toma en cuenta en este estudio por no tener nuestra 

costa ese tipo de clima. 

Las inundaciones hacen que, como dijimos anteriormente, las 

uvas se pongan aguadas o que debido al desequilibrio que se ha produ

cido �stas se revienten ocasionando una p�rdida enorme no s6lo de le. 

acidez por.neutralización producida por el limo sino tambi�n p�rdida 

de la riqueza glucomitrica por disoluci611. 

Se recomienda para estos casos de pirctida de acidez, la re� 

tituci6n con !cick> tart!rico, seguida_de una vinificaci6n en blanco 

por eliminación r!pida de las partes sólidas y el empleo de fuertes 

cantidades de gas sulfuroso que aseguren una defecaci6n perfecta an

tes de la ferrr¡entaci6n, penaitiendo obtener as! un producto de c;:ali

dad destinado a ls. desti ler{a, o sea el pisco. 

d).- Presencia o ausencia de enfermedades criptog&licas e insectos.

En este ac!pite tenemos que considerar los diferentes par!sitos 
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que afectan ya sea a la hoja, tallo o fruto, directa o indirectamente 

pero que afecta su normo.l crecimiento. Algunos de ellos nombramos a 

continuaci6n: Eli Oidium, el Phaero psis Vitis (parásito de la madera), 

Cercospor� (parisito de las hojas),etc. 

Los insectos, o mejor dicho sus larvas pican los granos verdes 

* 

en el momento del II Envero" y devoran su contenido; algunas veces 

los granos atacados logran defenderse gracias a un proceso de cicatri

zaci6n de l<l piel; otros se desecan o caen. 

e).- Condiciones Culturales.- Presentan gran importancia y son facto

res detenninantes en la calidad de los 

vinos. Hay que tener en cuenta la influencia del abonamiento, pues 

una planta mAs abonada rendirt mejor fruto. El deshojo produce resul

tados a.nAlogos; aumenta la calidad; ahora si se deshoje al momento de 

la maduraci6n de la uva, bajo el pretexto de exponer los racimos al 

sol, se corre el riesgo de disminuir la riqueza de azdcares y retar

dar la·maduraci6n, ya que en estas condiciones se restringe la superf_! 

cie foliar. 

De este modo se ha dado uno exposici6n resumida de los facto -

res que influyen sobre la calidad de la vendimin recomendando utilizar 

las mejores condiciones culturales, para que la proporci6n de los di

versos elementos constitutivos se encuentren en un perfecto estado de 

equilibrio y se logre as! un producto de calidüd. 

'� ENVERO : · Este tirmino se usu en vit�cul tura para nombré.r a las uvas 

que principian a mndurnr. 
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MOOO DE APRECIAR LA MADUREZ DE LA VENDIMIA.- Es de vital 

importancin 

para el viticultor conocer 1&. fechn precisa o mAs aproximada de 

la maduraci6n completa de la uva. Indicase s continuaci6n los 

m�todos par.n el reconocimiento; 

a) •• Hétodo organol�ptico.- Es la practicada generalmente en ca

si todos los vUiedos de la zona. Es un r.1�todo pr�ctico creado 

por la experi�ncie del viticultor. Se bdse en la lignificaci6n 

de la pel{cula ml!.s o menos coupletH del p�ndulo, lél transparen

cia de la pelf.culll., etc.. .Pero desgraci&dal!lente este Ii.1�todo no 

nos peniite fijar con precisión la riqueze en azdcares totales, 

ni lo. acidez total del mosto. 

b).- M�todo f{sico.- Se busu eu las indicuciones proporcionadas 

por densímetros especialeü, que permiten conocer lú riquezú de 

azdcar del mosto. 

o 
El mostúnetro o "pesa raosto" est� ·graduado para 15 C y 

consta de un flotador con perdigones en su interior, lleva a con 

tinuaci6n una coluranc en la que existen dos grnduaciones: una de 

ellas expresa las densid�:des y la otra, los gro.dos alcoh6licos 

correspondientes. 

La deterroinaci6n se hece como sigue: 

Se prepara el mosto, se pase por una tela mas o aenos 

delgada con el fin de que se queden las partes s6lida.s. Se col,2 

ca este mosto en un tubo de prueba y se introduce el "pesa costo•� 

Se lee la densidüd. 

Ejemplo.-Si se lee densidad 1077 se dice que L;. densidad apüren-
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te es de 1077 grados. 

Correcciones.-Tomruaos ahora un term6metro e introducimos en el mi� 

mo tubo y por ejemplo leemos 24
°

c vamos con este d!l 

to a lo. tebla del anexo 8 y encontramos que esto temperatura le c.2, 

rresponde una correcci6n de ln densidad de + 1.8 . Por lo tanto 

la densidad correcta set!: 1.8 • 1077 : 1078.8 • En la tabla del 

anexo 6 vemos que eota densidad corresponde a 10.56 grcdos B� y una 

riqueza alcoh6lica del vino de 10.6° y 180 gramos de azdcar por 1! 

tro. 

Este m�todo ·es uno de los mes pr�cticos y r!pidos de hacer 

pero no es tan preciso como el m�todo químico que ü continuaci6n 

se describe. 

Procedimiento Qu!mico.- Mediante este pro�edimiento es interezante 

te conocer el porcentaje de azdcares redu� 

tores expresados en glucosa y lo acidez total del mosto. 

a).- Azdcares reductores.-Tomnndo 50 ce. de mosto, se procede e.

neutralizar con KOH o bicarbonato, p�ro 

sin llegar a ln neutralizacicSn total. O:>mpletar a 55 e.e., con 

uno soluci6n al 10% de acetato de plomo, agregúndo luego unos cuaE, 

tos cent!i:ietros cdbicos de una solucicSn sobresoturndn de ácido sul 

fhidrico { H2S) a fin de precipitar el exc�so de plomo que pueda

haber. Se deja en reposo 15 minutos y se filtra. Este l{quido es 

el erupleodo en le titulcci6n en cnliente del Licor de Fehling {so 

lucicSn· cdprica y torturo de sodio. 

Hay que probar el Licor de Fehling entes del titulnj�.em-
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plecndo 5 �.c. de; sub-c,eeteto de plono y 5 e.e. de teido sufdrieo 

forndndose el hidrato de Cu, cuerpo �ste que es reducido por los 

azdcares reductores y :Eon!'.w.ndo 6xidos a,,� color rojo. Luego

se est�blece que:

Si en 3.2 e.e. dG f.iltrndo se tienG 0,0275 Kgs. de gluco-

so, en 1000 e.e. de filtrado se tendrtn {X): 

X: 1000 ce •. x o.0275 kg. 

3.2 ce. 

Pare; evitar los cllculos onteriores se emple.::i la tebln 

del Anexo 6. 

b) •• Deteruinuei6n de lo. c.cidez.- La determinc.ci6n del grndo de

ccidez se hace tituloj� dirocto 

con una solución nlcalinG: 

Se too2 una muestrn de raosto de 10 e.e. sirvi�ndose de 

uno p·ipeta gradull.du. "'! se coloca en un vo.so de rencci6n; se le 

udiciona un' poco de agun destilo.da y un", o dos gotD.s de Fenolft� 

leinn &l 1%. 

Se llena. ln burl�t�1 con Ha.OH O .1/H y se titulc'.l hustu L.1 

aparici6n do una coloraci6n rosada-p�lidn. Sea� el n6rnero de 

e. e. empleados. La acidez totül expresadü en ádido tart,1rico

por litro ser�: 

Ac. Tnrt1rico (%): 0.0075 x n x 100 % 

Con estos da.tos se construye una. curv�1.. El DOsto de· la 

coseche se fijürl cuando los ri1ostcs prGscnten une.. curve estncio

naric. pür.:1. el nzdc.!lr y cuando la acidez totnl correspondn o. una 

cifrn de 7 ll. 7 .5 grl'..mos por litro. pnrl! las variedades alicante; 
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6 gramos a 6.5 par� el cnso de vinos tintos corrientes y 5 a 6 

gréll!los para el c�so de vinos blancos. Esto es de acidez expr� 

sada en grrunos de �cido tertlrico por litro. 

4.6 COSTO DE I'RODUCCIOH DE LA Mí�TERIA PRIMA. - El costo de lo. 

materia prime 

en lo que respecto. él su cultivo incluye: poda, sarraiento, re

construcci6n de los pilareG, despique ( deshierbudo), replante, 

riego, cult'ivo d� ln vendimia, deshoje, desbrote, pesticidas, cb,2 

nos, aplic�ci6n de abonos, cerc�s, vendimia, beneficios sociales, 

tooto de obreros como de c;:-i.porales, guc.rdion!a, inversiones, va

rios, deprecia.ci6n del viñedo. Todo esto hcce un total de aproxi 

madamente 17,580 soles por hectüren. 

El costo por tonelnd� es de 2,500 soles Qproximadnmente 

o 2.50 soles por kilo de uv� quebro.nta.

El rendimiento promedio es de 7,00.0 kilos/Ha.. 

El precio actual de venta en el Valle de Hala para la va

riedad quebranté.1 y negra es de 136-160 soles el caj6n de uvu (de 

30 kilos de uvn cada co.j6n). El precio de uvn Italia en el mis

mo lugar es de 6 soles en prorJedio por kilogramo. 
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CAPITULO V 

ESTUDIO DE HJ�RCii.00 PAR,:. YIHOS Y PISCOS 

.5. IHTRODUCCIOH. - En este cnp{ tul o oc .trutar� de estimc.r el 

voluraen de vinos y piscos que tento el lil(::r 

en.do n.:icioncl > po.ises del ;E>c.cto Andino y el medio europeo ( en los 

lugnres dl tiuc,mente ocncionüdos especial□ente: yo que son buenos COf!.

sumidores de pisco) estar!c,n dispuestos ü consumir a los prccio!i 

que se fijlÚ:·tr1 oportuw:mentG. 

Ln vida dtil del presente proyecto es de 5 arios contados 

desde el presente ( 1970 ). 

- 5.1 METODOLOGli:..- J�ste estudio sert llev.::ido c2 cnbo con ln si

guiente; r,1etodo logí.2; 

- Recopilnci6n de antecedentes: Usos y especific8ciones de los

productos y n.:'.turalez-2 competitiva del merca.do.

- Distribuci6n geogr�fica del proyecto: caso de vinos y cnso de

piscos.

Series estnd{sticas de ln producci6n, consuoo np�rcnte, ÍI!lf'O.!:

to.ci6n y exportaci6n.

- Tipo e idiósincraciu de los consumidores.

- All�lisis <le ln oferta.

Proyecci6n de lüs ioportnciones, exportaciones y consuno e.si

co□o de la producci6n pont el c�ñb 1975 y nn�lisis de 1.-:i. dCI)'lc.ndr,.

- Comercinliznci�n.

Politice econ6mica

- Conclusiones.
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RBCOPllJ1CIOH DE AHTECEDEUTJ:i;S ... 

A).- Usos y especificaciones de los productos.- Tento el vino 

cono el pisco, 

son productos de tercera priorid2d seedn lu Ley de Industrias V! 

gente y son de consumo fine.\ Los usos que se pueden dar nl pis

co sin e1ab��rgo puede tener olgunas va.ri¿·,ntes yé: que puede ser co!! 

sumido direct&1ente o ustldo pura prepar.2r cockteles ( :Pisco S�r 

por ejemplo). El vino es eeneralmente usad--, directc'..lmente cor:io 

aperitivo o asento.tivo er, ll"�S �orJidas, dependiendo su uso espe

cífico del tipo de vino ( seco, abccudo o dulce ). 

Los productos que se pretenden elaborar son; 

Vino tinto de uvu quebr.:mtu: Tipo seco, dulce y l.:.bocado. 

Vino blanco �iboc�1.do de uvn. Itulic2. 

Todos estos productos se carccter!zarrui por su finura de

bido a que solo se usar[ Qnterin prime de buenes cosechas y proc� 

sos bien controlo.dos. 

Los vinos y piscos del lug.'.!r se cnrw::terizcn por sus espe 

cicles cunlidades orgnnol�pticus ( sabor y olor especiol) que le 

dv.n un bouquet particulr,r que lo diferencia de los demns licores 

de su tipo. Estus c&racter!sticas diferenciales se deben a lv.s 

cond:i,ciones del suelo y cliH.o. del lugo.r de origer,, e: las vnried.:.

des de uva empleo.da y L:.l m�todo de aln.boro.ci6n. 

A continuo.ci6n se dn a conocer lo. cociposici6n en une for

ma gener[ll del vino y pisco: 
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CUADRO u
º 

4 

COIIP03ICIOr1 DE LOS :.?RODUCTOS 

C:Olf:?-OSICIDU GEllERLL DE LOS VIHüS: 

:.!:jemplo.- Vino Tinto ( riuestr.:i. tomnd<..1 en el Vnlle de Unla.) 

Alcohol% en volurJen •••••••••••••••••••••••••••••••

Acidez total e:xpricsocLl en �cido sulf6rico •••••••••• 5.10 

Acidez vol�til • • • • • • • • iden ••••••••••••••••••••••• 0.25 

Acidez ,. . .  

:,:iJa ••••••••••• idei::1 • •••••••••••••••••••••• 4.85 

Extracto seco ;J. 100
°

c •••••••••••••••••••••••••••••• 14.50 

Cenizos tot�ües •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 2.16 

Alcalinidad de cenizs er. �cido t::.irt�ríco ••••••••••• 3.38 

Reductores totales Fehling ••••••••••••••••••••••••• º·ºº 

Degustaci6ü •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• S ECO 

COH?OSICION DSL PISCO.-

Elenentos no -�lcohol eu mgs. por litro. 

Acidez eo �cido nc�tico •••••••••••••••••••••••••••• 320,2 

Eteres o �steres ( en :,cetato de etilo ) ••••••••••• 1056.0 

Aldehídos,( aldehído ac�tico) ••••••••••••••••••••• 47.2 

Furfurol •••••••••••••••••••••••••••••·••••••••••••• Trazas 

Alcoholes superiores ( en ülcohol isobut!lico) •••• 1128.ü 

Coeficiente no c.lcohol ••••••••••••••••••••••••••••• 2551.0 

Sume. de 6steres mao alcohol¿s superiores ••••••••••• ºº·º

Relaci�n alcoholes superiores% �stcreD •••••••••••• ºº·º

Conclusi6n: Pisco de conposici6n normal y buenas condicones or-
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ganol�pticc.s. 

B).- Nnturo.lezc. competitivc del merccdo •• Cuc.ndo se estudi6 este 

uc�pite referido a los 

vinos se vi6 que nuestros principüles competidores, üpu.rte de los 

nucioneles, son los productores mctranjcros tules cor.10 .. ::hile, Arge!! 

tinu y cm menor grl.--:.do �•rancia. y Aleml2.niü. 

�?a.ro. el ca.so del pisco la situ.:::ci6n es mucho r11LS nlüg�do

ra si considernmos que en el exterior a pesur de que se produce .. 

este licor, no ulcunza a coopetir con el nuestro que es de mejor 

calidad. 

Los precios difieren de uno. mnrc.2 a otrn, de un tipo u 

otro o.si como tambi�n logic::!.ll1ente de su proccrlenciü, sin embergo 

se da unn lista de los precios a los que el consumidor estu údqui 

riendo actualmente tanto en la misLlc f�brica como en el □ercado de 

Lima estos productos. 

CUADRC N
º 

:i 

PRECIOS :2ROifüDI8 Di· LCS DL?ERElTT:�s J?RODUCTOS EH LIBA Y El! li'ABRICA 

TIPO I?H.!�CIG m1 ltABRICh. PRECIO EN Lil1S 

Vino tj_nto seco· ••••• SJ 22.60 s1 . t�s.oo 

Vino tinto t'..bocado ••• 2J.OO t�s.oo 

Vino Tinto dulce •••• 32.00 48.00 

Vino blcnco • •••••••• 13.08 3.'j.00 

::?isco puro •••••••••• .::).s.oo �5.00 

El costo del flote es estümdo en 0.25 Soles/kilo du 

licor. 
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•"'U' DI"''' N
º 

'.J ... a. ""\..., 6 

(En litro::.) 

�!O BEBID/�S GúSI.G'IGt,DA.S vnms LICORES CH:RVEZi:.. 

1960 G.2 l {,
• •J 0.3 29.50 

1951 9.7 1. !� 0.3 23.10 

1962 11.5 1.6 o.�. 30.70 

1963 12.5 l.�� o.6 3o.GO 

1964 13.3 1.5 o.s 29.90 

1965 17.5 1.9 o.a 30.50 

1966 19.5 1.9 1.2 35.90 

1967 2o. t+ 2.9 1.3 35.20 

19,;C 21 l" -·:.J 2,. 8 1.s 35.�D

1969 21.9 3.1 1.4 35.80 

FUEIJTE: Situaci6n de lr..i. Industrio. llanu:fo.cturera en el :l?ert1: Bh'. 

5.1.2. DISTiUBUCIOH GEOGR.l':j]'ICA DE.L 2ROYECTO.- Se tiene que consi-

dcrur scpo.rnd .. 1r;1cntc 

este estudio p:..'.rn el C8.SO d�l vínó y pcrn el CE.SO de pisco 

a). - G2sc de vinos.- Desgrnci�d&,,cntc debido al poco o r.i,ü control 

adultorE.mloac 

de L:;. ele:.bornci6u de catos productos, licn ido 

/ ·  :)oco e. poco Gn ciertos lugeros d8 nuestro pi..:J.S; esto 

u da.do _ origen e que se vc>yo. perdiendo el prestigio en ,,2:l mctranj e-

ro ganndo une voz por los vinos d0 LocUDbo por cjcoplo. cstu

una rl'.z6n por le que el presente estudio serl diri0ido orieinclme.!! 
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/ te al 1:1crcodo nc.cionnl y con miras a competir con c.lgunos paises e� 

tro.njeros exportadores en los r.1ercados cercanos como Bolivia, Uru -

gu�.y, EcuGdor, etc •• 

Del mercado nacional la zorw que füicl.S consuoe este producto es i::l 

mercado de Lir,w. e Ica. por le'.:!. zon.'.:: Sur, siendo esto dl timo riercado C,!! 

bierto por fltbricns de grnn tecnificc.ci6n cono es el caso de Vistu 

Alegre, Tücamc., Ocucuje y otros pequeños productoras. 

b).- Caso d'GJ. pisco.-fa1 C!Stú producto sucede cnsi todo lo contrario 

on compl'..n,ci6n con el producto c.nturior. :Gl 

pisco pcru.:.,no por su altl� calidad ha. sido reconocido otmdiclacntc , 

tanto en Europo. desde hace rmchos años, tal es el ce.so del pisco � 

de Locumbc.i, como ra.::s re:cicntonentc, en los Estc�dos Unidos de Hortea

m6rica, que hoy constituyo el princip::l r:icrco.do externo. Asi misoo 
'7 

en contidades pequeñas, sc_hn logrado introducir en nlgunas paisea 

de Eo�rica Lntina., siendo Argentinú el m�s. importoote consumidor a 

lo. pcr • con Uruguay segdn 61 tirtli:W estadísticas de i.r:1portaci6n de esos 

pn!sec. 

�s !>Ues muy irilporta11te el f�rc.a d�l proyecto por!.l este produ.E_ 

to que s.barcarft el 1w .. ciouc::�l, Estados Unidos de Hortcm:i�ricn · y 1�6ri

cn LatínL:.. :�'trnde constituir un uer�ado potencial si se loera nego• 

cicr los dorüchos orancel,:..rios con los pn:l.scs pertenecientes L la 

ALL!J.,C o con Gl Grupo Andin::i., logrnpdo o.si mayores fu.cilidadas pc:1.rl..l 

le. Cl>.-portnci6n. 

5.1.3 Tl20 E IDIOSL'.Ci:ili::!Li. DE LOS COHSU liIDORES. - :.:or ser un pro

ducto de terce-
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cera prioridnd, estarli. recl!.rgELdo con mucl1os iupucstos, lo que J� 

harll productos un tanto co.ros, esto hece que no sen un producto 

que lo pueda consurJir toda lu poblcci6n siu6 la eentc de ocdümu 

condici6n ocon�r,1icn y lo. de Q.ltc. Lo mis□o en el extranjero el 

pisco sube enon;1er.1ente su velar debido al fuerte impuesto que ob

tiene al ingresar �l p�ís dcstiu�do por eso solo puede ser ndquir! 

do por pe!'oonc.s pudientes. 

5.1 .4 

Ailos 

(1) 

1959 

19ó0 

1961 

1962 

1963 

1964 

1965 

1966 

1967 

1968. 

GER1;J:S EST.:-�DISTIGAS DE PRODUCCION
1 

ILG.?ORT.fa,.::IOI:, illC·'ORTACIOIJ 

Y COHSUMO APL\REHTE •. 

l'RODUCCIOH 

(2) 

8,220 

7, 9l•5 

7,020 

8,420 

<J,770 

U,321 

10,830 

10,610 

17,504 

13,060 

o 
cu .. :�nRO N · 7 

(En Qiles de litros) 

Il:[!?ORTACIOH EX?ORT/...CIOil 

(3) (4) 

117 --

149 19 

173 3 

187 --

240 19 

198 15 

257 --

348 --

311 --

3l� --

COHS. A"PAR. (3) 

(5) 
(5)xlCOZ

.8, 337 1.4 

8,075 1.8 

7/190 2.5 

8,613 2.2 

9,948 2.ü

8,5o4 2.3 

11,087 2.3 

10,958 3.2 

17,315 1.8 

13,400 2.4 

FUEllTE.- Divisi6n de blcoholes,I3U. y Estad!stic� del Cooercio Exterior. 
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CUADRO Nº 8

COHSUHO />.1'1.-\REllTE DE :::irsco El! EL PERU 

( Hiles de litros absolutos) 

Afies i'RODUCCION EXPORTACIOH !MPORTúCIOH CCHS. APAR. 
,• '. 

196l:. 1, ¿�54 L�Jü • 7 H!niua 1,025.3 

1965 1, l�67 840.0 11 627.0 

1)66 1,640 910.0 11 738.0 

1967 1 ,.641 833.4 11 607.6 

1963 1,905 1099.0 11 886.0 

l?UfilJTE: Divisi6n de v.lcoholes, B.H. y Estad{sticn del Comercio ;];x.

terior. 

* Consumo Aparente.- �roducci6n lkicional1"1i1Portaci6n • Exportaci611.

5.1.5.- AUALISIS DE Lt .. OJ?"li:RTll.- La. producci6n del vino n pesar de ser 

irrcgulnr, lu.i abastecido en su mc.yor 

parte el t1ercado interno ( ca.si el 97 .S% durante. 1965-1967) como se 

o 
puede observar en el cuo..dro Ir 7. 

LaG importaciones han representado el 2.4% del consumo pro

medio de los 10 dltimos años. 

El conouno parc�pita se ha. incrccentado e. lü tesa medí.! anucl 

de ü.9% pnra el pcr{odo de 1960 u 19S7, el consuino 0-:;dio cnunl pcrc.�

pite hll - sido de 1 .8 litros ( ver cuc.dro i.I0 
6).

o 
En el CUl'..'Jro H 7 se ve que 1 ns iaportcciones aunque pcquefo:.i.o 

'en relaci6n al consu.-:.10 e.paren te de vinos, so I1cu incrcu�ntudo. Lo co_a 
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trario podemos observar con el pisco que a ntedida que pélsrui los 

años los e�1>ortaciones a\lI.:lcntan y las ioportacioncs son mínimas. 

Pora el caso de vinos tenemos por ejemplo qué en el uño 1967 se 

inportaron 18 1 646,800 soles oproxicud.:llilente. 

Le industrht vi1.1{colo en el Perd cctualmente se encuentra 

en pleno progreso. Se est&i haciendo nuevas plantaciones con el 

fin de poder cubrir los futuros contratos de esta floreciente in

dustria, en especial la de Pisco de uvu. Por estudios realizados 

por centros especializados del Gobierno, se ha deteminodo que las 

zonüs uduptadas para el incremento de �rees de cultivo serian: Lo

CW:lbn, leo, Lunahucn� y Mnlc.. Con estas nuevas plantaciones se 

llegar!u en los pr6xinos 4 cños a une extensi6n cultivada de 11 

mil Hos., lo que pemitir� ester en condiciones de exportnr Pisco 

y algunos tipos de vino. 

Los factores que frenan en cierto codo la urnpliaci6n de ln 

lineo a expo�tar de Pisco de uva, es la escasez de producto de altc 

calidad pura solir del pfl{�y el otro, los altos arll.llceles dü iupo.r 

taci6n que debe soportar en doteminll<las nc.ciones. 

La actividod vitivin{colc � pcs�r de qu� ciertos años, como 

en 1955-1956 se registrerou cifres auy aceptables, duront� el per!2 

do de 1956-1961 he tenido un creciniento negativo del orden de -6.7 

anual. A pcrtir de 1962 su crecir.1iento se va reguluriza.ndo y v.lcan• 

zc �u mayor incremento en el nfio 1967 en que aumcntu en foma. excep

cional 65 % respecto ul año anterior, pero el c,ño 1968 (dltiraas e! 

fras toraado.s del Banco de la Haci6n) orrojn. uno. producci6n de 

13 1 059,679 litros de vinos, o sen un.:� disminuci6n del 27 % con res-
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pecto al año anterior. 

Esta variaci6n tan marcada en el curso de la producci6n 

de vinos se puede deber a varios factores, pero los m!s importa.!! 

tes serian: 

l.- Empleo de adulterantes en el valle de lea y Chincha 

principalmente. En el segundo lugar mencionado se 

pennitió el uso de alcohol de caña para apagar los 

mostos y obtener vinos dulces o mistelas� Esto se 

puede explicar porque debido a la sequi.1. en el Nor

te del pü{s hu disminuido lu producción de . .:.zúcllr, 

Y tumbi�n se d:...:. el cuso que Ic.::.'L y Chinch.:..!. que son 

ciudndes reL!ti v.::unente mli.s pequefü.,.s que LiEL., 11 consu 
"""": 

men11 cuntidu.des u.proximc.duroente igi.wles de uzt1cL.r. 

2.- AcurJul�ci6n de vinos añejados que hru.. puesto a lu 

vente en el nfio 1967. 
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5.1.6 PRQYECCIOH DE LA PROüUCCIOU DE VlliOS PARA EL Ai.b 1975.

CUADRO N
º 

8 

Aiíos 

1959 

1960 

1961 

1962 

1963 

E'64 

1965 

1966 

1967 *

1968 

Stn-:iATORIAS: 

X_ 

11· 
2 

3 

4 

� 

6 

7 

8 

9 

10 

--x <- ' = 

.�-. 

55 

-

y 

8,220 

7, 91♦5 

7,020 

3, ,�26 

9,770 

8,321 

10,830 

10,610 

10,811 

13,060 

!,'. Y:95,013 

Xi.Yi .¡. 

8,220 1 

15,890 4 

21,060 9 

33,704 16 

48,850 25 

49,936 36 

75,1310 49 

ü4,880 61.�

97,299 81 

130,600 100 

Z.Xi.Yii::566,249 � (X)2;385 

. . . 

El do.to correspondiente a.laño 1967 es estirnudo, puesto 

que no se h2 considerado el valor dudo en lus estu.disticns p:>r r.:.i. 

zones que se eJcplicv.ron nnteriormenteo 

Pa.!"ll. la esti@lLCiÓn de este vúlor se considerl!.n los datos 

e purtir de 1959 hnste:. 1966 y luego se proyecto.., ?Ctrn el año· 1967. 

Con este do.to yu. se puede considercr. le producción púrl� el c.fio

19G7 que e� lü r,:.2c: int-':res�1. 
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n� Xi. Yi - !: XÍ-.�yi

n�X
2 

- � (Xi> 2

a - Y • bX 

(1) 

(2) 

Re.emplazi!.ndo valores en v� f6nt1ul� (1) tenecos: 

b : ( 10 �t 566,249-55 X 95,013 ) / ( 10 X 385-3025 ) : 529.30 

b : 529.30 

Reeaplazando este v.:il.or en ln ecuaci6n (2): 

a: ( 95,013/10) • 529.3 X 5.5: 6,587.4 

a =  6,587 

Luego lu ecuuci6u de la rectci es: 

Y : 6
1
587 -'t 529.30 X X 

Por consiguiente la producci6n pélrn. el afio 1975 ser�: 
. 

. 

Yl975: 6,587 t 529.30 x 17: 15,585.1 miles de litros de vino.

PRODUCCIOH "fARA 1975 

15,505.1 Hiles 

de litros de 

vino. 
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PROYECCION DEL WNSUMO APAREUTE DE VINOS PARA EL AHO 1975 ••

De lo mise� 0unera que en el coso anterior se calculo la pr2, 

yecci6n para el uño 1975. Se consider6 que pnra el año 1967 el con

sumo fu� de 17,815. Con esto du le siguiente ccuucidn: 

5.1.8 

Y: 4,989 ➔ 993.19 X X 

Luego: 1 Y: 21,fH32.3 niles de litroo de vino. 1 

PROYECCIOH DE LAS IMPORTACIONES DE'. VINO :CARA EL AÜO 197 5. -

Haciendo c!lculos iguales que paru los.-¡anteriores, se tiene 

que las it1portaciones paru el o.ño 1975 se estimün en: 

Y= 160 • 17 x 13 = 385 niles de litros de vino 

Conociendo ln proyecci6n de lu prodµcci6n y de las inport!a 

ciones parn el año 1975, podenos culculur tru�bi�n el consumo opa -

rente para este año: 

C0NSUH0 APARENTB =15,585.l 1- 381 : 15,966.1 r.iileo 
de lits. de vino

Esta cifre estl por debüjo de lu calculado par� el @israo 

año scgdn el a.juste de L� recte.. Esto es debido u que se conside

r6 en el segundo caso que ·tod� la producci6n del año 1967 fu� con

sumida. De estu nonera se obtuvo que el consuoo p.:ir..1 el uño .1975 

era de 21,882.3, la cual se considera que es lu □as rool. 

5.1.9 PROYECCIONES l?ARA LA INDUSTRIA DEL ALOOHOL DE UVA (l:ISCO) ,, 

PARA EL AÑO 1975. 

Siguiendo el misao ra6todo que el usado para vinos, se ha 
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..... 

c· . .lcula.do las proyecciones de iI:lportaci6r••· el(portaci6n, consuno y

producción de este producto. Todos los ctllculos hrm sido tomados 

en litros cbsolutos. 

Asi se obtuvo los siguientes valores: 

Producción Ha.cional •oo••••••••c• 2,852 miles de litros nbsolutos 

Importc.ción 

Exportación 

• • t • •• .110• •• •c. • ••• • ••• Huy pequeña pnrll se� consideradc.. 

: �, 137 .2 oiles de litros o.hso:lutos.

CoÓSUfilO epa.rente. ••o•ft••••••••••• ',707.8 niles de litroo absolutos.

5. 1. iO El precio de este producto al que llegc. g los consur.1idores,

depende en 1:1ucfio de lu buenn o mala aplicación del siste..r:ic. 

de comer.cializaci6n. Generalmente hay un recD.rgo de un 20% sobre el 

-precio ·en f tbrica por parte de los L1ayoristas y sobre este ·precio

· un -30% I!lá.8. es recargado por los rainorist.as. Rs ·este uno de .los l!lO-· .. -

...... :, 

·ti vos por· lo _;cual un . Licor de este · tipo viene adquiriendo· mayor �re-· - .

lor oonetario a-medida que llegn ·ul nercado de Lina.. ·Asi-por· ejerJ• .. •·

plo un vino�blnnco adquirido en f&brica ( Ica ).a..18.., 00·soles,.de

.. _ muy buena: calidad, los e:i.noristas del lugar lo venden ya a 35.00 

· soles .o 40 oOO· soles la botelln. Llegando este. producto a. --1a capital,_ .

de L.ima a so .. 55 soles -la unidad._

Para efectos del presente -proyecto, se tretarA de traer al· 

··por mayor directe□ente de flibrico. a las t:J.end�s y r.iercados de consu

mo usando distribuidores, esto es f�cil .debido a la cercon{o. del rae�·

cado ( Li□e. ) .. Se expendert un pequefio · pol;'�ntnj e de la producción ·

·Los envases serén botellüs de 0.1',7� litros y de t1n eF•l�n. de 
..... , 
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formas diferentes segdn el tipo del producto, etiquetado y con los 

timbres de Ley. 

5.1.11 FOLITICA ECONOMICA.-Disposiciones legales vigentes y_�

das de pror.1oci6n.- Las leyes pronulgadns el 5 de Hurzo de 

1966 N° 15222 y 15387 y el Decreto Su -

preco H049-H, dictél.Il disposiciones dr�sticas tales cooo el empadr,2. 

namiento obligetorio de los viñedos y viticultores, la conprobaci6n 

de lo. nateria pri1.1a eupleada por los que elaboren con uva comprada, 

que deber.§.n e.credita fencientenente su procedencia, para evitar la 

falsif:icnci6� ·- el contrabando, principales obstAculos al desnrro

llo de la Industria genuina del pisco y vino, pero pora su efecti

vo cumplimiento es indispensable dotar a los organisuos encargados 

de ello de elerJentos necesarios de equipo ( laboratorio, c9vilidad, 

personal idoneo y debidamente capacitndol. 

El Cobierno cobra por derechoo de inpuestos: S/. 0.40 por 

botella de vino y S/. 0.60 por botelln de pisco. 

Cabe �notar que recientenente el Gobierno a dado un decreto 

Ley con fecho. 16 de Setieabre de 1970, por el cu:<. da su apoyo a 

los pequeños agricultores que se dedican a la industria viticolera. 

( Ver este Decreto Ley en el Anexo 7 ·). 

!._lt1.b_2!..E!_ci:§n de vinos. - El mercado para este producto va a ser 

nuy aaplio en nuestro 1:iedio para el año 

1975 y los siguientes, cono se puede .observar en lo.s proyecciones he

chas anteriome;.1te ., Se puede apreciar que le producción sumada n les 
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iuportaciones C en total 15,966.1 oiles de litros de vino) no va a aba_! 

tecer el constm10 Nacional l'.parente que par!l ese año serA al rededor de 

21,882.3 uilcs de litros de vino. Se deduce de esto que habrll. un 11�,! 

cit de 5,717.1 t.1iles de litros de vino y que deberAi1 ser cubiertas con 

un aumento de L;.1portaciones o con un aur.iento de producción necional de 

este producto. 

Debido a que es un producto facilmente comerciable por su ex -

quisit�s y facilidades da aquisici6n, pode1:.1os decir que estaoos frente 

a un r.:iercado favorable en el cual sería relativamente fAcil introducir 

nuestro producto. 

Elaboraci6n de pisco.- En este caso sucede un panorama siailar 

o Asiere ve en el grAfico N 4 que el con-

surJO de pioco ce mantiene caoi constante y con ·una buena promoción po

dría levauteroe el consumo interno de este producto. 

?odeaoo observar que lo. producción de este pisco es ascenden 

te, alcanzando una cifra □uy importante en el año 1975 equivalente a 

2,852 uileo de litroo absolutos. Taobi�n la proyección para el año de 

197 5 en lo que respecta a c2cportaci6n es muy alaeUeño y asciende hasta 

2,137.2 miles de litros absolutos, esto indica que lü. industriadel pi§. 

co tendrli que aunentar su capacidad de producción ,m loo nños futuros. 

Adeaás se puede decir que el uercado pnra pisco r.Uls i□portooto es el 

exterior y para esto tener,10s que producir piscos uni:i:on:.1es, en oayor 

cantidad y calid�d. 
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Cf-\}' ITULO VI 

Ti'1MAfiO Y LOCAL IZACIDII DE LA f'LAf.JTA 

6.1 IiiTRODUCC!OII. - Tratar�- en este capítulo de encontrar l& loen .. 

lizaci6n y trunaífo 6ptiuo de la planta con el 

fin de obtener la mAxima tasa de ganancia. 

:fara el estudio de empluzruaicmto analiznreuos las variables o 

fuerzas locacionales de cuatro lugares viticoleros. tales cono: lea , 

Cañete, Hala y Lima con el f ir, de encontrar entre ellos la nos apro

piada para lu localiza.ci6n de la planta. 

Se usar� iniciolmente el m�todo de "punteje11 con el fin de 

eliminar por lo menos dos de las cu�tro posibilidades citadas. 

El tanaño r.16.)tir:1.0 de le planta queda practicmucnte determina

do por cons:tceraciones de abastecir- nto teniendo presente que esta 

industria ocupa la 1:1ayor parte de la .:.1aquinaria el tiempo de vendi

nia_ que generalnentc son de dos ü tres meses·. 

6.2 LOw.LIZACIOll DE LA PLAUTA DE VIlJOS Y PISCOS . .. ,Los principales 

elei.1entos de jui 

. cio a considerar para la localizaci6n de la planta so.i: mercado o ccn

. tro de consumo, rauteriu prime., uano .de obra, servicioa, transportes, 

inpuestos, r'.lantenim:Lento, terreno y construcciúues, clina, recursos 

de terrenos cultivubles en cüso de duplicar la producci6n de ln ¡:t. '1,ll 

ta. 
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CUADRO H
º 

9·-4, 

s_ ·y!PARACIOHES 

LTil!. HALA 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

V 
.{\. 

X 

-
-

·,r 
.{\, 

X 

\T 

.,\. 

X 

X 

X 

y .\. 

" 

.{\. 

.. 

X 

X 

X 

Y. 

ICA 

-
.. 

X 

-

·-r 

X 

"

-'� 

- 1 ---------- .. ___ __,__ __ --1··------·------------1 
1 

. . 1. TOTAL 1 9 13 11 G 

__ , ________ ¡1--------------·----------1
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.Q.BS:i3RVACI0lfE3.- Del cuodro :mterior se puede elimincr con com.2, 

didüd n !co., que ..:i. pesar de ser el sector vin.!, 

cola. t16.s inporto.11te del }:'erú, no lo tomlll!los en cuentG pcrn eiectos del 

presente proyecto debido l� que ou producci6n es suficiente po.rü cbost� 

cer o. ese lug�ir y un porcentuje pura el mcrcudo de Li□�'. y, siendo este 

su princ:i.p: ccnaur:,idor, su producto se eleva de precio debido ol cos

to de tr,:i..asporte y de sus dictribuidores. 

Quod:wí.::� LiL.1:-., !lo.la y Co..fietc. De estos tres lugc1reo Lir:�c. es el 

que tiene ccnor puntl\je aunque no difiere raucho de Cnñete y i:ínlo. en el 

orden que n� no;:ib!"c.; cat·· · ')ese .::.� que Lime. so VG bcncí?icindo por los 

oc.ípites que: cnc;_ern1 el ucrcudo, sin embergo fnctor preponderante pn-

ra cH.nincxlo en el costo clcvLtdo de lL! □utcrin prime. locúl con respeE_ 

to oJ. bajo cocto de �ate. en lQ locc.lidL1.d de 1-bln, Coifotc e Icn. 

As� ... pode:r.1os conclu:tr que la plllntc. r.iuy bien podri.:� estar s1.tu_Q 

dn en Ha.lo. o Co.iíetc. llos inclinemos por el prir.1aro por su 1.:10.yor cerc,g_ 

n{v. o.l centro principnl de consuno, por lé'.'..3 □ejores condiciones de vi-

do s:!. cono:i. t"lcra.uoG 11::'.G f ...,r::f.lidndeG quo ofrece su cerc::m!c e, Lir:Kl. y por 

el espíritu de progreso de loo norúdorcc do este lu3ar. 

CvHDICIOilES I:REVL:13 Pi-:.RA LO,:i'J..IZAR LA PLiJ.iT!. Ell ill., DISTllITO DE 
--· ---� --·---.•�---�-·--

llfü_ tipl0c f:o.ctorca convergen pnrn hocer del Di atrito de Mo.la 

un<! zonc. v::'.tiH.corcra e�tclcntee. Asi so tiene que las condiciones. ec2, 

16gic'1s de este lugo.r son las r::c8 rccoocmdnblcs po.ru. loo cep.:ijcs con-

sidcrados nnc:tonal.ao y otros importo.dos, encuentr.n su equilibrio co-

1ao ser viv:.i.cntc y rar crnfo sua condiciones pnrl!. el desnrrollo de sus 
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nctividndes uetab6licas. 

Su cli.rna c6.lido, su cercan!u al mercado pr1.ncf.pa1 del producto 

( ciudad de Li�n) ns! corao lo neturulezu filtrante de sus suelos� el 

mrutioo o.provechouiento del terr0110 que va hnstn lo utilizoci6n de las 

faldeo de los cerros, la disponibilid;;).d del ogua paro. el reged{o duro.,a 

te todo el a.no ( Rio Me.le. ) y r.1Uchos otros factores que se. indican en 

el cuadro untorior, hacen que la gnteria pri□e y el producto eluborado 

seü ñe bucnc. cnlidad, sus cosecha::. abnnde.ntes y de c6noda c.dquisici6n. 

6.2.3 SITUAGIOU GECGRlili'ICL.- Le. ciudad de 1-!ala cstt situada er? la oa_E 

gen derecho del Rio del nisrno nombre, n 

110 de L:·.,:1. y a 38 I�!s. del Distrito de Cañete por el Sur. Limita con 

los \·alles de San ,.\.ntonio por el ITorte, Santa Cruz de Flores por el Es

te, con el Distrito de ,:afictc por el Sur y con el. Oc�ano Pnc!fico por 

el Geste. 

6.2.4 TRAHSPOR�.- Este distrito situado en la. nargen derecha e iz

quierdo de la Pa.namcricana Sur, gozc.. de los bene

ficios de transporte que dü esta vio. iidem�s tiene comunicaci6n t·; los 

crunpos de culti. _-::, r:.1ediante carreterns sin asfaltar. Se comunica con 

el pueblo de Santa Cruz, de Flores por unn v!e asfaltada de 4 ICms. par

tiendo de la Pruwmericnna. Sur. Célb0 he.cor notar que de este lugar se 

obtendr� la mayor cantidad de la materic prinn parn base de este pro

yecto. 

Pélra establecer el precio de transporte f''.!. considera tantG el 

de L.� materit:, prima co.uo el del p�oducto terminado. 

El costo de transporte de materia prima es r:iirao considerando 
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que lo planta estorll ubicQda en las cercan{as de los centros de cul

tivo de la vid. El transporte aas ccon6mico y el que oe adjunta r.!US

al procesp de elar. ración Gs el t ransportc e�1 Cllll.lionetas cerrado.a y 

cubierta con lonas. 

El ·· •···· ·. · _,. · . ::1botellado ser� tr!'.-· ·?ortado en su nayor!n a la 

ciudad de Lic� huciendo uso de lo Pimameric1:2nc. lo cual nos da las s,! 

guientes ventajas: 

a).- :cueden ser distribuidos directanente o. sus consumidores_.'. 

b).N No se +----ndr� gastos de nlmec�n excesivos qua significa a.!, 

cacen�'.:-·,. ·; '. -�.pas o tonel en en el meren.do de Limn. 

c).- Henos dificultad en el transporte 

d).- La A.IDO d� obra para el llenado y etiquetado de botellas en Lime 

es clls costoso que er1 el lugar mismo de elaboración. 

El costo de transporte por la Panlllllericunc! Sur es de 20 cent.�: · 

vos el kilo. 

6.2.5 t1Al10 DE OBRA.- Segdn censo de 1961, esta ciudad contabc con 

3�25o habitantes. La nw.yor{a de ellos agricul 

tores, que dicho sea de paso es la mes diZundida clase en ese lugar 

por no �: .. stir centros industriales importante. Esto hacG r:·· :") cuea' 

te con oo.no de obra especilllizada en el cultivo de 1/l vid y cor: :,uchos 

conociraientos pr�cticos , · · le clnboraci6n de los vinos y piscos a.dqui 

ridos en suG : d t. 11 " Et 1·d d :l 1 1'.S e ipo cascrn • . 1 s as cue. 1 w es e e persona 

son beneficiosos pura el presente proyecto y para los que lnboren en 

olla. 

La Emno de obra. especializedn no e:, t�--1 prinordial para este 
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proyecto. Un Ingeniero Químico Industrial para llevar el control de 

los proce3os, correccione� de los mostos, supervisi6n, etc., un jefe 

de mantenimiento y un Contador, serán necesarios y suficiente para el 

bu desarr.:>llo de la plantaº 

D�bido a que se requiere la mayor cantidad de mano de obra al 

inicio de la elaboración ya :-,� para la vendimia, molienda, se tratará 

de con::;egui:r o�-•-=.rarios que sepan del cultivo de le. vid y de las opera

cionen de l.::i. pL��nte., de tal mcmera que sean empleados con J.a mayor e.E 

cienc:U1 en l"mboa· e:::\mras º 

6.2.6 

r.111 adqu.iri.da,G en loe centros de

diatr�.buci6n de LirnB º Er.t · .:: productos comprenden: correctores de mosto, 

los cualen r:on u.Ge,dos en pequeñas cantidadea en relaci6n al volumen de 

este producto; é'.t!hidrido r.ulfuroso, tanino ) corchos, botellas, platinas, 

etcº. Por GGr tgn pequeii:w ne, se les considera un factor de mucha impor-

tancia en su cccto de t:!'enspor.te., 

6.2.7 EU::�-���I_L:.•��_,?G1]ICú .• - Actualmente cuenta con grupos electr6genos 

1 

que fuucionan en í:orL,8- periódic::t ( 6pm., a 

, ) rer,1 v·" :-,-,�·�: -f;""'e-" c:iel rfi.o en curao ectür,in concluidas las mcte_n •0 ¡-' � Je:. :./'"-•·--- --·J.J U Q. 

siones que_se e8tf� l�c�en¿0 de acuerdo al progrvrn� de electrificaci6n 

de la Región de!_ �>n.·, procede·1te de la Central Hidroeléctrica del Man-

Ec:.:o hnrll ¡:-:..-c�.bte arar motorec ·e}_&ct:-:icos monofár:;icoG er. la 

plante, a ua ba5o co�to de nenten5.rnie!1to. 
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quemadores de los alambiques, el cual puede ser adquirido sin dificultad 

en los grifos que se encuentran en la ciudad de Mula o en Sen Antonio. 

6.2.9 AGUA.- El lugar cuenta con agua potable, extraídas de pozos tu 

bulares la cual es de muy buena calidad y que cumple con 

los requerimientos de la planta. Eate insumo es muy importante en la 

.�laboración de estos licores, debido a que la calidad de los vinos esp�. 

cialmente <lepende mucho de la limpieza de la planta, de los toneles y 

de todos los recipientes en general. Tambi�n es necesario el agua para 

la refrigeruci6n del serpentín de los alambiques. 

El agun que hay en la ciudad es suficiente para el consumo de 

la poblaci6n y para cubrir con las necesidades de este proyecto.· 

OTRAS COHSlúERACIONES RELACIONADAS CON LA LOCALIZi�CION • -

Pol!tica de descentralizuci6n.- Este es un '.factor muy importan 

te debido a que con esto se a

pro�recha los recursos y facilidades de operación del lugar, logrando 

ubicar as! unu planta fuera de Limo, y dando empleo a muchas personas 

en este lugar en los que a.6n no e}dste industria importnnte. Adem6.s es 

te tipo de industria ( fuera de J,i□a.) tiene gran apoyo de pnrte del . 

actual Gobierno . Ver Anexo 7. 

Facilidad do viviendaº- Problemas de vivienda para obreros no 

habría debido a que estos ya tienen las 

suyas y cerca del cen�· -') de trab,-.jo. Sus viviendas son omplies y gozan 

de l.:::s corJodidndeo indispensables tales como: ague, dese.gi1e y alU1;1brado. 

Sfill.����)�f>..2. .. - T.::inbi�n cuentú con_ postús médict.1s,consultorios mé

dicos dentnlBs y un hospito..l en ln provinciu de C::i.ñete. 
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Mµc�_cl,��� .. Tiene un centro de Educad.6n Prir.mria gro.tui to y un 

centro de Educll.ci6n Secundnria. recientemente creado. 

Yl.4."L_J;.�!�1:.1�.1:,:,;itl.- La principal ocupaci6n ea la eluborncidn de •· 

vinos y piscos corricmtes• elaborados por rué 

todos tra.d:.:'!�.oL::i.1.8c� No tiencm inductrie..s de tranr .. rmuci6n. Tombién 

se ded:!.céln o.1 COLC?:.· .. :: :·:��duetos típicos de la región º

6.3. TAl)AÜO DE_J:•:.l\_!'._J.,��T�'l:• - Parn detenainar el tamaño r.w.:� conveniente 

de la planta, se h.� tomado en cuenta los 

siguientes factorer. dct0rni11é'.ntes: 

n). - �fo.ter..io .. .?rfr;p:-.. • - ilespcr.!to u suoblistro de materia priHa pe.ro el fu,g 

ciondmiento noni1al de l,'l plante. no se tiene ningán 

problema, de1)ido a que l:.1 zon-:1 c,1entl� con grt.n cm•tided de este producto 

lo mismo que loo lugares aledaños. Asi ro ·i tiene que las estadísticas nos 

dan lo. siguient� :J.nformc..ci6n: 

Afio 1968.-

'"roo de terreno cultivu.do con vid: 866,020 r:1etros cuadrados. 

:Producción de uvc1: 3 1 364,.503 kilos de uvd, que se uso.ron en la fortM si-

guiente: 

Como fruta frc:;c4: �ªºeoº""º"°º 2'629,?.13 kilos 

En vinos º • •  º e • •  º • º ,. e º , � •• º º e • .., 

·Én egue.rdient('G • º º º � •• º º ••••••

113,206 kilos 

729>947 kilos.

Da lé.\ producci.:ín tot�l dedicada 'a v1.nos y piscos c0 e:2ttn1jo j_!! 

go de uva deGtü1.nda p!ira la elabor!'.t:i6n de: 

Ce.china: ••••• � º • r. � •• • • •• " • • ••• • • o.o litros de mosto 
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Vi¡¡os "•º••�••••"•••••••••••••••••• 79,250 litros de mosto 

.Aguardientes ........ º�••••••••••••• 510,964 litros de mosto 

Per::·. el presente ')Studio sou. necescrios 156,840 kilos de uva 

para poder cubrir la ccpacidad de la plnntc. en forna inicial,. lo.s cua-

les serán tono?.dos de la producciún dedicada actuc.laente- al consumo -cc:·•r:, 

fruta. frescti .,

que J. 5-mita el te.maño de lD. .planta es la raole

dora y por ende la. capacidad de las cubasº. Lu □oledora tiene una capa

cidad paru moler hc,stn 2.10 .;000 kilos de uva. en '.)0 dí.ns trabajando 7 horac 

diarias, . lo .:1ue ).,,':>3 :i.l.!d:i.cc. que· a{h1 podeeos doble.r 1€� capucidad de la ple .. � 

tü con solo o.t11-:i.'entar el ntloero de turnos de trabnjo y aur::tei:1tando las cu-

e) e •· fi,n�_�cj_��:.;_-�!!��. -El pr:i.ncipel fc,:::tor 1 il:ii tan te para el pr.!;

sen.te estudio estl{ dado r.;Jr el capital pr.2, 

· pio que ce c.portr�rá, es por ento qlte el estudio se ha diseíiado t· ·,;,ndo

como cuse princ:i.pt-.!.l este rubro ( ce.pital propio ) º Ver Cas!1 l?lowo

La pla�ta presente esta disefiuda paro poder ei.o.borar los si

guieuteq productos en les cantidadcR que se :i.ndicm1 a·continuo.ción.se 

indican: 

:.v1no blanco procedente eje uva Italia(�boce.dn) •••�•º 18,000 litros 

:_ iL>.·>Li 

-V-fa10 t:i.nto co.1 uves qnGb:cant¿: (seco) "º•�••oo .. q•�• 19,00G litros

- Vin..> tinto c-::,n uva quebranta ( du).ce )· º .. .  , . • • • • •  º •. 9,500 litroc 

- "i:'i.sc� pur.c de u\ra ltn�.i� o q110b!"Hnt.3 ..... º • ., ••• � •• , 9�(;00 litros 

G.:-t½e anotar ql�e estao cant:i.dades pueden ser dupl:tca.da.s con 
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solo aumenter la-� ·rudo materia prima, debido a que el mercado puede 

aceptar todo el producto que se produce. Ademáo es recomendable o.uruen 

tar la producci6u de piaco especialnente. 

,, 
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CAPITULO VII 

IHGEtlIERLt\ DEL l?ROYgCTQ 

DES:RU?CION DE LOS PROCESOS GENERALES DE L.:'.i ELABORACION DEL 

Vl!:10 TIHTO, BLAHCO Y PISCO DE UVJi. 

UITRODUCCIOll. - &1tre los diferentes procesos que se usan en el 

paí's, muchoo son couunes ( tratacientos mecáni• 

cos) a todas las. vinificaciones; otros por el contrario s6lo intercann 

n unas u otras vinificaciones, tales como el despalillado y el escurri

do. Pero en lo que respecta al prensado hay que verlos separadamente p� 

rala vinificaci6n en blanco y en tinto por ciertos detalles de proceso. 

7.2 

,.,.1 

PROCESOS GENERALES.- Los procesos generales y co�unes para to-

dos los tipos de vinos y paru el pisco son: 

l.- Molienda de la vendimia (pisa) 

2.- El despolilludo 

3.- Le córrecci6n de los mostos 

4.- El Etncubudo o fementaci6n del mosto 

5.- El decubado 

6. - Prensado

LA MOLIENDA DE LA VEUDilUA O J?ISA.- La molienda es la primera. 

operaci6n a que sa somete 

la vendimia. Cosiste en la ruptura de los grl!.nos bajo le. acci6u de.lr: 

comp.residn · n modo de extraer ul mrutit'.lo el mosto o jugo, asegurondo une. 

muyor difuci6n de la mt\teriu colorante almaceno.da en la pel{culE-.. 

Una molienda per:2ecta. requiere un triturado completo de todos 
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los granos sin ronper lé!.s swille.s ni triturer el escobajo. 

�sta opcro.ci6n se pueda real:t.zar mediante dos procedimientos 

que son: 1 ª - Por le. pisa, bajo L.1 acci6n de los pies del hombre o de los 

enioaleo. 2 . .. Hcc1nicameute, con el empleo de las r.16.quinas moledorr.J. 

1) • .. ::?isa con los E,ill.§. . .. El estrujado por este n16todo se he venido re.::i. ..

liz.:-mdo desde tieupo irn:1e;:.1oric.l. Jjj-¡ el cnso de 

peq.uefü1s proporciones est.:i. oper�ci6n se llevu n -cabo en lugares que son 

pozas de dürersos tcraafios se3t1n lüs neces:tda.des y ·que son co .. 1struidéls e�

11cralr,1ente de cernento. 

perfectos, pero desr�fortm:u.!<lill•.1<:mte constituye mm opero.ci6n ccrc y anti• 

higi�nica. 

2) . .. H�duint1s moledoras.- Si bi�n el arte de hacer vinos es e.nt:i.qu!si

mo, es relative.1!1e,1te rec:tente la ipocG en que 

Lomen! pens6 construir une. pisadora con dos ciliudroo de madera acannl_g 

da, tipo sobre el cual se b:.1.om: lns pisodorHs sir.1ples hoy en díú. 

Actualmente se tienen nJquine.s industrio.les que tienen lo. fina

lidad de eotruj�r uva y despalillar o la vez. 

7.2.2 Dü:SI'ALILLAIYJ.-Ventaj�o y <lesvent!des . .. i1s la opera.ci6n siguien

te al pisnclo o molienda. 

Consiste en eliminar todo o pGrta del escobrjo. Se puede prncticc.r esta 

operac:t6n antes o despu�s de lll nolicnda. 

Cua,1do se tratü de v:f.nificür tintos, el ,!.. spalillndo de loe 

cepejes tintor,3ros es berieficioso porque le d� a los vinos cierto ern• 

do de aspereza y dureza que solo un buen despalillado integral puede 
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mejorar� aumentando sus cunl:.tdo.des organol6pticlls. 

Si 12s vendirnins hi:�n sido ll.Veritidc\G por insectos o de cript6-

gem�s es recor.1endable el d0.spalillado. 

}!.n general los vinos despulillodos eozan ele mejor acidez :Zij[i, 

rmyor finura, mayor gre.do nlcohólico, DQyor índice de coloraci6n que loo 

v:tnos provenientes de vini:-:icGcioncs con vendimias no dospc.lill.::..das. 

Lna dcsvontejos son: ocacion.:i. fenlentncioues r.1ás largas por 

falta de circulaci6n de aire en un sombrero de orujos dernJ.nindo co1'.1po.c

to, el rcnd:i.n:f.ento de viuo de prcm::l'. y de r:.1osto en □enor y por úl tir::io �l 

despe.lilludo oc1.:".sionarí� pérdidL do un cierto volumen de mosto que pcna,g 

11-2ce udherido al po.lillo, r..1osto qn2 co dificil ti'.ub:t6n de recuperar� 

El despúlill.'.J.do se rer�lizn en forQ!l nrum.:ü o r:1ccfü1ico. □0dim1te 

lec Dllquinas despnlillo.dorus qqe usuah.10ntc vienen o.coplo.das a lns aole-

doran. 

7.2.3. CO�E1,CCIOH DE LOS Ji(l_�'f� . .. Debido al clir�.1c:., terreno, etc > ne di 

jo que la. vend:i.mie. tcní.c.. dif crente 

co!'lposic:i.ón, drn.1do lugar a d:i.:.:orcntco concc11tr¡;,_cionea o porccntnjes de 

SUS ComponentC3o 

Lac correccionec:; dcJ. nosto conprende l.::is opcr:::1cionon previas e. 

la fenncmtéci6n, que t:i.enen por objeto conctruir, con el l"1gregado o con 

.Lo reducci6u rle ciertos principios nnturclea de nu c��,ooici6n, la r�la

ci6n que deben euardnr e:1tre- si .o. fin de fo.cilitar un:1 tr�::w:í:orr.1üci6n en 

vino y cs·i:ubl :.cGr l,.! ün:ion!.a on sus cualidadea org,:molépticas, p:..,rc.t ncazt 

rar su v.:�lo:: co•,1erc:i.ai y ma.ntcmer le uniJon:i:tdud del tii?o oL:borado. 

El c.lcohol y le: .. : ncidGz inponcn las cualid::-�dcs que r.w.c cnr.:1ct�-
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rizan o,l vino. 

--;_ se tiene q'.•_a los fenJentos se desnrrollo..n mejor en un medio 

en el cuel lu acid0z total eo suficiente.•, tm:1bi�n se restringe la acti

vidad de ciertas b(.tcterias cuc.ndo se acttfo. en un medio fr,mcamente fen.1en 

table. 

LLt acidez juegc. un pcpel inrortm1to pura uo.ntcner lo rautcrü, co

lorante en forna CSt.:!.bl, 

1?or otro lgdo, para que un vino se pueda conscrvD.r facilmcmtc 

es preciso que éste poseg un grado v..lcoh6lico m!nino. 

Es pu&s, con el obj,3to de ho.cer frente o esta.o contingcncL.1.s, 

que el vin:i.cnltor r0cu-:-rc a ciertas ndid.ones y correcc:i.0ncn pentiitidns 

por la Ley. Sn p::-{,ctJ.ce SG ano.lizan !l contirmo.c:tón. 

CélSO OCHCion�do gen� 

ral!:lGntc por una sequin en la cu.:�l nos ve.qrnos obligudon él vendimic:r ll.n-

tes que la vid alcance su verdaderé1 I!.1::tdnrez, es ueces.:¡rio hacer ln co ... 

rrecci�n, puesto que L! Ley conoid1::n·. upto 1.os vi11Os con un grado c.li:o-

• · 
1 

· ·• ·
d 11

° 
nó :i.co ra1.n1no · e 0 

La correcc:i.ón se puedo logrc.r de 12 signier!tG llll'.ner.:.:.: 

u-2) .- Por nlcohoU.zadoo -

· ,:i.rr..: corr�

g:tr 1.::� fll.ltc\ de gro.do gluconérico en l[:.S uv2.s. ?ero 

d b º d · .-c-.n-1-ro ,...¡,.,. l:'\1 .,...,.,t>l'·'O clel �?'.l·1cn.·1.· sn�n.ros·-' CO'"'nt·l.tuye e l. o ¿_·: que en. nu..:........ . p.:. .. .:, .:. .. =-•� "-- . �-- ... , --- u. u� �-

una prti.cticn S:r:.mdulent:::. que nuestrn Legislncl6n pers:i.guc, nueatroo 
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�os tos insuf icienter:ientc dt1lces los corregirernos .con l.a. ndici6n de nos

tos concentrados y desacificndos. 

Cu!lndo se hace la concentraci6n del mosto queda une acidez el_g 

V!ldn por litro cb mosto, por lo t:mto nntcs <le hacer al concentro.do [., .. 

r� neccso.rio la deo.!1cidJ.:.:ic!-\Ci6n del DOoto por neutreliznci6n con une. sus 

taucia nlc::.üino.. 

Se rccol:1i.-:mda pD-ra eatos co.sos el uso da Tartrut0 Ueutro de Po-

tnso•. l'ara disr.1inuir un gr&.10 de ü.Cidcz tartllricn1 SG necesita aplicür 

1,52 gro. de tartrato. 

Gcmsegu:i.da lo. neutrnlizaci6n, se separa el precipitado por fi.! 

tre.ci6n y <lccm-1tt1ci6ú y se concentru el r.:1osto claro .:i fuego directo evi

tando la carc:L1el izcc:l6n del uoato; generalmente el ,· · �- ,.,t"' �e concentre. ol 

1/3 o el 1/l: .• 

n-2) .- ¿�9holfza90.- )�l c.lcohoH.zo.do pued� hact1rse con ;..1.guurdiente de

nva, de orujo o de alcohol de industria, ye. que 

la fermentaci6n hace rj_esupa.recer los Dalos olores qu\3 po<lrío.n cc�mpafia.r 

al alcohol o al aguardie_nte de orujos. 

La Cf1.�1tidad del ll.lcohol por D.eregc.r se puede ct1lcular de la r.ia 

nera r:: 3uicnta apl;_cando le f:6rrmJ.n: 

Donde: 

- vu.-D.. 
v_ � ,'.:-A) 

---

X: Volunen 

v� Voluocn de nosto 

t; Gro..do l'.lcoh61ico en potencia 

A� Gro.do .2lcoL6lico final del vino. 

-':· 
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�-let:iI,!l_o_. - Cu�ntos lit roe de agunrdiente de 4S
0

G tencnos que c{rr�el1.r r. 

J litros de L1osto cuya riquezr-. 01,1,-.--,, , '- ··----· .-. .., ... .., �.;;._!i.•nitc nb 

tener un V�'"'- ·
'-

n n 
.... .J .1oa0tros <Jt!erer:1os producir vino. de 12 G. 

0Úlculos� ,. 100 :i: { 12 - 10 ) " - · -·------··------...:....s n. 333 1:ttros de aguardiente• --
( l¡l� .. 12 ) 

-

b). ... V0"1 :!iL1:f.as der.10.siado nc.durcs. - llt1.cha.s veces debido al atraso de..... -··- .. .... _ .......... ...... -.. .... --•--·--

d
.· • 

b . 1 . .1. d 1 v0n :i.r1:i.t'. y c..30 ::. ncc:1.1..m e as re-

dia.cionea so:!.t':.rcs, c:i.erto:, fiel.dos y en ·. _· - _, _. ·-.l el tc:tdo n6.l:i.co y c!tri-

co son destrui.<los· por ccnbnst:tón :i.ntrncelulci.r, al 1:1ismo t;.eupo que el rQ 

c:i.r.10 pierde g1·r•.n pl',!"te de sn aeu--:1. de constituci6n b.!J.jO ln c�cci6n de un:..� 

evaporación i1.1t13noa. 

J?ara el caco (:e le. clabm:-a.,::i.ón d� vinos t;.ntos y ble.neos secos, 

unn rlqueza g:i.ucor.iotric<'.t e�cccsiva consti.tuyc ya un verdadero clc:cecto de 

los nostos; la fen·.1cntaci6n se h9.ce con d:1.ficultad, los vinon no tenJinc.n 

Je ser atl'.cndn por ciertas bacterias y los productos asi contar.1it1::-..dos 

pierden �u valor cor.:ercio.l. �:·or otro· J.ndo, cucndo los D.Ostos son der1e.-

sj_ado dulces dm1 vinos nuy <1Jr,oh6licos� s:=.tu2�ión que con)_)ronete sus CU.f: 

U.dudes organo16ptiéas y por ello, su cr:.1J.id.'.::d, s::>brc to.do pcxa el ca.so

de los viacc tf.Etos y blrn1con secos cuya r:tqueza c(lcoh61:.i.c.J. deb,� e!!CO!:l-

f O 1·
º · O O trarsc entre l0s l:.Di.tes. 10 .. .1 oarG!. los t5.ntos y 12 a 13 parle. los 

blmicos. 

El.1 í.me a t �'.'O dado D. que no ce. prohi bi.cb. r;o,:- nucGtre Leg�.s-

lad.6n se puede ·recur::ir -�1 .::1gtwdo del E!OSto. 

L.n c61:1tide.cl d� agu:'.l que hay quG -ag::egar por hectolitro ü un :.10E_ 

to pll.r� J.leva:-:- sn r:l.qt•czc. E.�: cnrirw. a los lf.r:lites deseador:, se puede con-
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seguir con L:1, llpH.c�ci611 de la f6rr.mla: 

i� IU. de 
Di - D:� 

----- X 100 a 
D2 - �.C'00 

----------------------------...-1 

Doade: Di: D-:m��.f'.:_d :i.n:t.cil",J. 

.§icnplo. - S:;. se tie11e un r,:iosto de denaidat� 1093 que corresponde n un crfl 

do n:c·)l"!.Ólico e1.'.! potend.n de 13.6
° 

o lo que es lo r.iinno 231 gr_!! 

nos de élZÚco.r(1s por U.tr..: y descn.�1os elnbor¿_\r ¿i pnrt:1.r dG él tm · v:i.no de 

.:�tD corresponde t'> un r.nrto <la 1�)88 de densidad;· 

1093 - 1088 �-··, · -··----· :� 100 = lll.3J7 1:!.troc
108G - 1000 

nguo. se rc:.>.l iz.3. sobre 1n vendi□:i.u totlÜ y cn�a-� 

e.cidez so puede hncer por el

enyesudo, el :::00:�2.tado o L�1 c.dición de.! t,cido tartl!.:::-ico o cit:dco º 

L . • . éi por nuestra e31.r -\.c2 m. 

Conc:�.::.t,; en c.r;rcet:.r ;.J. le� venJ5.a:i.c. □ol:tdu unten e.le la. f crment.s:-

éi6n o al r:r:n:J.onto dcJ. preuac.do, uno. centidud tic yc:D - ·:v1':l o cocido, pe-

ro finanentc ·úo�.iJ.o., 

Ecotu el presente i.lO se ha podido detcrm:t!lar con certezo. el r:1e

c.::.nisno de cote i::1crcnenta de la. a.c:i.dcz. 
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I:'a.ro algunos investigudorco el sulfato de culcio ( yeso ) agr� 

gado l'.1 costo actuario. sohr� el biturtrato de potasio pnrc.. dejo.r en li

bertad el �cido tnrtArico. 

Reo.cci6n: 

2 G1il
r=
C�K +- so4cn ------� so4r-�2+ c4H�C,. 4- c4Hl.o6eu

• .  ) o � u , 

Bita.rtrélto ·:.eso i'.a.cido Tartrato 
Tcrt�rico de calcio 

Otros considGrnn que �l inoremento de ln aqidez�se deber!u 

a la fomaci6n de sulfato �cido de potusio• segdn ln rencci6n. 

Reccci6n: 

Bitartrato Yeso Sulfato· 
�cido de 
potasio 

To.rtrato 
de 

calcio 

El enyesado pen.1ite 0UC1entar el el�tro.cto de los vinos y �stn 

pr!cticti. puede ocultar ciertos f ro.udes en le. elo.borllci6n. Con el fin 

de evitar las elaborD..ciones :�ro.udulentao, la Legislo.ci6n del país con

sidera como c.lcoholizndos o uzuccrcdos·los viuos que presenten uno. ri• 

queza en sulfatos superior !l 2 grar.1os por litro; como los nostos con -

tfenen naturalmente de 0.3 o. 1 gr:\Illo de sulfato, no •e puede emplear 

mas de 100 n:120 grQDos de yeoo por 100 kilos de vendinin, lo que co� 

·rrespoude o. un :i.ncremento de O. l� gramos de acidez por litro e)q>resado

en tcido sulfdrico.

c-2). - �•osfatado. - Lo lldici6n del fosf utado a. lo. vcndiuin en la propo.r

ci6n de 200 a 2500 greiJos por 100 kiloo de vendimia 

origim� un incremento de lo. acidez, pero al lBdo de esta ventaja se con_E 
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tata une disuinuc:t6n de la intensidad colorante de los vinos y una re

trogro.daci6a del tono. 

La ar1onJalid�d oc debe a que loa fosfatos d�n !cido· fosf6rico, 

que es un ácido fuert�, liber'1 una parte de los 6cidos org6.nicoc coubi

nndos y una nueva rcpnrtici6n de lno hli.seo se vl, e.. producir, dcmdo asi 

origen a le� :::omnci6n de :Eoofatos, como lo. sal do fos:Eo.to forr,mda ea de 

cenor fuerz.'l energ&ticü que lelo coabinecioneo org&üca.tJ, la ac1.clcz rcnl 

:.: -� qoct0, su ?Il, w1 clisninuyendo, lo que se trnduce en la baj:::i de inten 

sidud colortmte de los vinos. 

c-3).,. Tartricado. - Bs le. operaci6u que consiste eu la adici6,� de �--ido

tnrtlrico en vio ta. de corrcg:J.r la f al t.:i de acidez que 

acus8.n los mostos. 

Estn prlcticl!. pen:litc corregir 1� acidez de los rJostos. -::On su 

aplicaci6ii se consigue ln estcbilidud de la r,mteriE, colorante, los vinoo 

l!.Si elaboradoa se pre�entan nLo brillentes y Je facil couservt\ci6u 

La clcidcz que oa consigue por este 1::iedio, no es proporciont�l 

n ll.� co.ntidü.d de tcido .::.gregndo y esto se debe a la precip:ttaci6n de sa

. les �cidas. 

Siendo el �cid.:> t.:2.rtlric-:- ,--1 /icidc fuerte, de rnayor fuerzn ene_! 

g6tic!l que el 1cido rJÚlico, reacciona sobre las sedes de potüsio y d� 

ccl eldstcntes en el nosto 1 i.bcrilndo n. loo 6.cidos de sus cor:1bim:.ciones 

se.linos. Le U.bercci6u de estos ñcidos se truduce en una precipito.ci6n 

continuü del bito.rtrato de poturio h.:1st;;1 el r..10aento en que ce produzcli. 

un estado de �quilibrio en el nusto. 

Debido ü este hecho , que todv. .:,ldici6n de leido tartárico se 
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traduce siempre en una precipitaci6n de bitartrato • sal Acida y que el 

incremento de la acidez no corresponde a la cantidad de !cido agregado. 

Para restringir la importancia de estas precipitaciones, en la 

pr!ctica se corrige la acidez de los mostos adicionando el 50% bajo la 

forma de !cido tart!rico, sobre la vendimia molida, al momento del lle• 

nado de la cuba y el 50% restante, bajo la forma de Acido c!trico, sobre 

el vino, al momento del decube. 

c-4) •• Sulfitado.- Esta operaci6n se emplea en la vtnitt�nci6n con el

fin de tener vinos sanos y mejor constituidos. Consiste en el .agregado 

de gas sulfuroso a la vendimia en cantidades que mas adelante se dar! a 

conocer. 

Adeln!s de los beneficios citados adelante producidos por el e� 

pleo del gas sulfuroso, hay que agregar que se usa tambi�n corno clari

ficante, coagulante y disolvente, que le es peculiar. 

La clarificaci6n de los mostos por el so
2 

no solo se debe a la 

acci6n coagulante que ejerce sobre ciertas materias albuminoideas, pAc

tinas y gomas. al ocasionar una detenci6n del poder fermentable de las 

· levaduras, favorece la acci6n de la gravedad y la precipitaci6n de todos

estos elapeotos se traduce en·una clarificaci6n del medio.

El gas sulfuroso pertenece tambiAn a la categoría de los ·áci

dos fuertes·y como tal, posee un poder disolvente enArgico en relación 

a las partes s6lidas de la vendimia; su presencia permite incrementar 

la acidez fija de los mostos, aumenta la proporci6n de materias extrar 

tivas y aseg�ran la obtenci6n de vinos de mejor calidad y,•constituci6n. 

Empleo del gas sulfuroso.- Se recomienda s6lo dos casos por ser los mas 

importantes; 
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a) •• .&npleando metasulfito.- Una de sus propiedades es disolverse bien

en el agua fria y mucho·:mas de priséL en Cf! 

liente, con estu salvedad, que en este dltimo se producen algunas p�rd!, 

das por volatilizaci6n. 

El manejo que se recomienda es el siguiente: la dosis calcula

da es disuelta en un poco de agua fria o templada ( no caliente para 

mezclarla bien con el mosto ). Tambi�n en otro caso se puede disolver, 

directamente en el mosto la d6sis calculada de metasulfito. Para esto 

se hace con una porci6n de tela blanca y una "bolita" en la. que se en

cierra el metasulfito previamente triturado. 

Uno de los requisitos que es necesario cumplir es que al inco� 

porarlo llegue a toda la masa de mosto en forma homogenea. Esto se cog 

sigue con el bazuqueo y agitaci6n del fondo. 

b)�- C.omo sulfuroso liquido.- El empleo del anhídrido sulfuroso liquido

se estA generalizando por las muchas ven

tajas que presente, sobre todo en los casos de fuertes dosis. 

Para ello se preparü una soluci6n de so2 liquido en agua, con

un titulo determinado, y luego se toma una parte de esta soluci6n y se 

le -agrega al mosto fresco por enmudecer. Pero en general el empleo del 

gas bajo esta forma estA supeditado a la utilización de los aparatos 11.Q.

mados sulfit6metros. 

c)�- Jx>sis de anhídrido sulfuroso por emplear.- La dosis empleada de

so
2 

varían con el estado 

físico de la vendimitl, su grado de madurez, con . ta naturaleza de los 

vinos que se desean obtener y con la1Eorma como se asegurar1 el comienzo 

,. 
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de la fermentaci6n: fermentaci6n expontanea o fermentaci6n a partir de 

pi� de cuba. 

Generalmente en vendimias sanas del pa1s se usa una dosis de 

60 grs. de gas sulfuroso por hectolitro de mosto. 

En las vinificaciones de cepages tintoreros. en los cuales exi,! 

ten la necesidad de aumentar el poder extractor del mosto y evitar la 

p�rdida de materia colornnte por reducci6n, la dosis variar!n entre 30 

a 50 grs. de gas sulfuroso por hectolitro. 

Para el caso de las vinificaciones en blanco o rosado 9 en las 

cuales es preciso recurrir a la defecaci6n de los mostos, la dosis pue• 

den variar entre 30 a 40 grs. de gas sulfuroso por Hl. esto por la ne

-cesidad que ha.y de contar con la acci6n del gas sulfuroso para inmovi•

lizar los mostos por 24 a 48 horas y asegurar una perfecta decantaci6n 

d� la.s partes s61idas de la vendimia que siempre c1compaña al mosto. 

La mejor t�cnica de uplicar el gas sulfuroso es en forma mas! 

va y antes de iniciarse la fermentaci6n y no como recomiendan algunos 

autores en forma sucesiva tl partir de la molienda hasta mediados de 

14 fennentaci6n, esta t�cnica es contraproduceDte, debido en primer te_E 

mino a las p�rdidas de gas que ocaciona, p�rdidas por arrastre debido 

�l gas carb6nico que se desprende en el curso de la fermentaci6n y de� 

pu�s porque el aplicado en dosis bajas el gas sulfuroso no puede ejer

cer bien su acci6n seleccionante. 

d).- Tanisage.- En el caso de vino tinto9 su aplicaci6n solo se recomie� 

dt:1 en el caso de vendimias pobres de color, siempre y 

cuando, que el estado de la vendimia lo permite. 
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Generalmente el tan�sage se emplea como práctica sobre el vino 

elaborado y �sta se realiza al momento del primer trasiego pa�u asegu -

rar su propi� clurificaci6n. 

Cuando se empleu este producto sobre los mostos se le aplica a 

raz6n de 10 ü 15 grs. de tanino por hectolitro. 

e).- Levurage.- Es la operaci6n que consiste en lo. .:1dici6n de levaduras 

activas � le vendimin, sen a bese de cultivos puros ac

tivos, o n bese de levaduras indígenas. 

La levadura como es sabido se caracteriza por la facultad de 

tro.nsformu.r los az6ceres en alcohol y �cido carb6nico. 

Ln industria de los ülcoholes adquiere extrnordino.rio p2rfec-

ci6n con el empleo de las levaduras sleccionudas, obteni�ndose rendimien 

tos consider�blemente mayores y de mejor cnli<lad. 

el levurage de lu vendimia constituye el complemento indispen 
-

siJ.ble del sulfitado, puesto que L1 .:1cci6n antic�ptica del gas retarda 

lu iniciaci6n de.la fermentación; adcm�s, el levurage en estcs condicio 

nes favorece unu mejor utiliza.ci6n del azdcar y asegura la obtención de 

vinos de calidad. 

Actuulmente la pr�.ctica del levurage se o.plica como m_edio para 

consegui_r ferment.si.ciones ac6pticas, vinos equilibrüdos y fermentaciones 

normales. 

El bouquet que presentun ciertos vinos se debe 1.1 ciertos prin 

cipios odoro.ntes fot'Ula.dos en el �urso de.la fermentaci6n bl?.jo la. acci6n 

directa de la levadura o como uno consecuencia de fen6menos de oxideci6n 

o de reducci6n entre los diversos elementos químicos que se han foillllldo

en el curso de 1� fermentuci6n. 
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M�todos de aplicaci6n de las levaduras.-

a).- Levaduras purns .s.!, estüdo � � cctivo.-Preparaci6n.- Este tipo 

ro.sen nlgunos países yo se venden prepnrados y recomiendan usar a raz6n 

del 2%. Pero en el nuestro se hoce de ln sigúiente mlmera. 

Anticip�ndose unos 10 u 12 horas untes de la vendimin general, 

se efectda uno vendimié pequeña que represente un 5% de la que se bar� 

por d{a. Est<-1., uva cosechadél debe ser tle la. parte mus sano. Jcl viñedo y 

con una riqueza glucom�tricn mas biin bu.ja. 

Obtenido el mosto, producto de lu rnolien<lü. tle la uvu t se toma 

1/10 de su volumen y se ce:.lientn durLmte 1/2 hora o una temper.:.1turc. que 
. o no debe pasar de 70-75 C pnrn evitar la cerameliznci6n; luego se le en-

fria a 30.35
°

c y se le colocc en un envase bien limpio, se siembra el 

mosto nsi dispuesto con las levaduras activas. 

El resto de mosto ( 9/10) se le sulfito a raz6n de 30 grs. de 

gas sulfuroso por.hectolitro. 

Despu�s de un!:LS horas, el mosto sembrado con la.s levo.duros nct! 

vas se encuentrGn en plena fermentnci6n trat�ndose de hncer las adicio

nes por pequeños volumenes. 

A las 12 horas de sembr!o se tiene el mosto del pi� <le cuba en 

pl,ena fermentaci6n; este mosto se divide en dos mitades. 

lniciodv. la vendimia, se tomn un volumen <le mosto que represe!! 

té el 3% <le ln cosecha del d!a, se sulf it�t a n1z6n de 30 grs. de gJS 

sulfuroso por hectolitro• este mosto representa el mosto de entreteni 

miento del pi� de levaduru. 

Una de las �ita<les. del mosto activo se udicionu 2 1� vendiniw 

!i
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del df.·u despu�s de haber sido sulfitad.:t en la forraa integral n rnz6n <le 

30 grs. de ges sulfuroso por hectolitro. 

En esta forma se proceue todos lo.d{as, se tiene asi siempre 

un pi� de cuba activo que servirf. pc.ru sembrar L:� cosecha. del cl!n si -

guiente. 

b).- E-i� de cuba n base Je levaduras inclf.genas.- Cuatro o. tres d{ns an-

tes de lu vendimia ge

neral, se procede o la vendimio de un volumen que represente el 6% de 12 

cosecha di�rin, procedimiento igual al seguido nnteriomente. Tambi�n 

es molida est.'.:!. cosechü fin@1ente coln<ln y dividida en dos porciones: 

o 1/10 del volumen del mosto es culentado ll l.:1 temperotur<1 de 30-35 C y

colocado e.-,dos enveses bien limpios. Los 9/10 restantes son sulfitados 

a raz6n e.le 30 grs. de ges sulfuroso por hectolitro. 

Despu�s Je 24 horas, el mosto no sulfitado y caliente, comien

za u fenaentor, se le elimenta con los 9/10 del mosto sulfituclo hll.cien

do lo.s adiciones ·por pequeíios vol6rnenes. A le priraerc udici6n se constg_ 

ta unü <letenci6n Je la fermentaci6n, lo. que se vuelve a iniciar alguno.s 

horo.s despu�s. 

1. 

Al cuarto tlta los dos envases se encuentran en plena fermen-

taci6n. 

Realizada la vendimia, se toma un voluraen de mosto claro que 

representa mos o 1:1enos el 3% de la vendimin diarin, se le sulf itn ei r.fl 

z6n Je 30 grs. de gas sulfu�,•o por hectolitro, usi se tiene el r1osto 

destinado c�l entreteniciento del pil! de cuba. 
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Sobre la vend:lr:iin µolida y sultitada por aplicaci6n rnasiva de 

una dosis de 30 grs. de g�s sulfuroso por hectolitro se aplica el 3% de 

pi� de cuba activo. En estn fonna se ha realizado el lewrage de L: .. ven 

diuic.. 

Al d{e, siguiente se procede en ll'. mis□a fon:ia pero sirvi�n�lo

se del segundo envase. Fopleando en fon;1u alterotc'o , · los envc.ses que 

contienen el pi� de cuba activo, pen.1iten rea.lizor un levurc.ge continuo 

de la vendici.:t -6. base .Je levaduras ind!germs. 

7.2.4 iERMEi'ITACION Dfil. MOSTO .- Realizo.Jas todas lus correcciones en 

el mosto, si son necGsorias, se pro

cede a su fermentaci6n. · · Esta comienzn a pt.irtir de las seis primeras ho 

ro.s, pa.rD. luego convertirse en vino. 
•' 

o.}. - Introducción.- FerrJentaci6n Jel mosto.- La fetT.1entaci6n c.lcoh61icn 

tiéne por principal objeto 

la transfonJaci6n del azdcnr en alcohol bajo la influencio Je la lcva

Jura. El fenómeno es representado por ln ecuaci6n siguiente: 

Glucosa Diastasa Alcohol Anhidrido 
Carb6nico 

b) .- OiastLlsa.- En el protoplas1:ia Je lns levedurns, se originan cié'r-

tas secreciones gracias a las cuales las levndurns pu� 

den vivir y desarrollarse en un �edio nutritivo poco propicio, aJem�s, 

ellas son capaces Je producir otrn clase de secreciones que peroitir!a 

transforr�ar el czdcor en alcohol y ges carb6nico ndn despu&s <le su nue.r 

te. Estos cuerpos se lL:ir,1tm Jinstes.:is. 
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e)� - Teor!n de la f enaentcci6n. - (aeuberg). - Este investig�<lor establece

que L:i :í:eroentaci6n cociien

za o pcrtir de lns hexosas, punto de pcrtidu, lo llamudn Pironosc, sufre 

ln ncci6n de un,J. Zinnsn llrunada. hexoquinasa y se transfonJa. en uno. hexo

sa inestable . llama.da. hexosn-furcn6oicn.

Le. he:aosa-furan6sicc2 sufre un proceso de fosforilaci6n ,lebido

al ácido orto-:í:osf6rico y se trnnsfor11a en un "Lact,Jcicl6geno11 o taI:lbi�n 

"Difosfc.to de he:,osa".

Este proceso , dice, se vcrificn en presencié'.! ele Hg. cor.10 ca-

tulizndor y que en realidad no es sinó un proceso de estcrificcci6n (�

ter =ll8-'s�I l� 6.cido ) , ln hexosa pierde un o:iddril o y el �cido fos:c6rico 

pierde un hidr6geno. 

�st:•. prinerc, fase del proceso se cw.1p le scgdn la rcacci6n: 

-.:ll. OH 

· OH- C _:z __ .,..
é 1 

OH- -H 

H-c-oa O =c6H1:f1,
-+

1 1 .. 
H-C __ ..,, 

CH
2 

OH

Ac. Ortoiosf6rico 

en/ 11 

20H-PO ---•• ' 
OH

Pi runos¿� Hcxosa-furanclsic8. 

?I
2

-0-PO(OH)
2

OH-e---
OH-C-H 

1 o +H-C-OH 
H-C ----

CH2-0-PO(OH)2

Lnctacid6geno 

En unn segunda fcse del proceso,_ el <lifosfato de hexosu por 

acci6n de lo hexoquincsn, se desdobla en uno. nol�culo. de Acido orto-

fÓsf6rico y una mol�cula Lle hexoso.-furnn6sicc. <::;6n12o6) •
. 

Estc'.J., debido

c. lu o.cci6n de una. zinasa l� elicolasa se '<lC:!scor.1pone en dos nol�cuL:,_s

de hi<lrcto <le metil glioxal.
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Reacci6n: 

· +

Este hidrato de met!l gl.ioxal, por deshidrataci6n se transforma 

en aldehído pirdvico. 

co. 

Reacci6n: 

2 
?r3 
C•O 
�,, OH 
v 11 

OH 

Hidrato de r.ae

ti l glioxal. 

�H32 
�:O •· 2 H2o

CHO 

Aldehído 

pir&vico 

El aldehído pirdvico por oxidaci6n se transforma en ácido pirdvi 

Reaccic5n: 
CH3
' 

c:o + o

CHO 

Aldehído 

pirdvico 

?13 
o = e = o

1 

CI-13

Acido 

pirdvico 

El !cido pirdvico sufre un proceso de "descarboxilacic5n dando·l_y 

gar a la formaci6n del aldehído ac�tico, con desprendimiento de gas car

b6nico. 

Reacci6n: 
983
e= o 
1 

COOH 
Aldehido 
ac�tico 
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Finalmente, el aldehido acAtico por reducci6n da origen al alco

hol et!lico. 

Reacci6n: 
CH

3 
- CHO ..,. H

2 

Todo este proceso corresponde e la explicaci6n qu!mica de la tran� 

formaci6n del az6car en alcohol etílico y gas carb6nico en el proceso de 

la fermentaci6o. 

d).- C.ondiciones de fermenteci6n.- Las condiciones necesarias para una bu� 

na fennentaci6n pueden resumirse en la 

forma siguiente: 

d-1).- Presencia de las levaduras y de las sustancias necesarias para su

_ vida y multiplicaci6n. 

d-2).- Cierta proporci6n de agua y azdcar.

d-3).- Temperatura detenninada

d-4).- La presencia de aire sobre todo al comienzo.

d-U.- Se ha demostrado en estudios y en la práctica que de las

leve.duras introducidas durante la vinificaci6n dependen 

las cualidades del futuro vino� su rol es pués importantísimo en el com 

plicado fen6meno de la ferruentaci6n, por lo cual se debe hacer una bue

na selección de estas levaduras. 

Hay dos tipos principales ele levaduras: la apiculada y la elíp

tica; las cuales est!n representadas en cantidades diferentes en cada 

vendimia. La que abunda. más es la primera, se desarrolla al comien

zo de la fermentaci6n, actuando luego durante todo el proceso. La le

vadura el{ptica es la m�s rara en la uva y se desarrolla lentamente en 
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el mosto, no dominando m!s que al fin de la fermentaci6n, pero siendo 

mas en�rgica que la anterior, es capaz de acabar con la destrucci6n to

tal del azdcar. 

Las levaduras para su nutrici6n usan además del azdcar, mate

rias azoadas y diversas sales como: fosfatos, sulfato de potasio, de 

magnesio, de cal, aderoÁs es necesario que el liquido posea una acidez 

determinada. 

Las lcv&duras del vino se desarrollan preferentemente en medio 

Acido, aunque tambi�n lo pueden hacer en un medio ligeramente ácido o 

neutro pero esto no es recoraendable, puesto que lo mismo que en un me-

dio alcalino favorece el desarrollo de otros microcgonismos; las bacterias 

por ejemplo se ven félvorecidas por una reacci6n alcalina. 

d-2) •• Proporci6n de az6car y agua.- Es importante eote punto

considerando que los mostos 

muy ricos en azdcar y pobres en agua tienen una finalizaci6n de la fer

mentaci6n prematura y m!s adn si ella se produce a una temperatura ele

vada. 

d-3).- Temperatura.- Es importante la fernentaci6n del mosto de

uva, la temperatura debe mantenerse lo m!s 

constantemente posible. Una buena fermentaci6n se puede obtener de 25-

o 30 C • si fuera menos se realiza muy lentamente aunque conservo. mejor

los �steres, pero puede ser desfavorable en cuanto que favorece el des� 

rrollo de microorsf.mismos aportados por la uva. 
o 

A m!s de 30 C la fer-

mentaci6n se hace demasiado tumultuosa, al principio es nociva al vino 

y le quita su perfume favoreciendo su picadura, adem�s como ya se dij9 
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anter1ormente en el ac!pite (d-2) trat!ndose de mostos azucarados es di

ficil a esta temperatura que se llegue a concluir la fermentaci6n. 

d-4) .- Presencia de aire.- El edre no es necesario a la vida de

las levaduras ya que ellas pueden to

mar el oxigeno que necesitan del az6csr que se encuentra en el mosto. Sin 

embargo su desarrollo se ve favorecido, su actividad aumenta y la ferment� 

ci6n es m!s rlpida y completa si es aireada. Es necesario que los fermen

tos no estén cubier·tos en forma exagerada, porque esto impedirA el escape 

del co2 producto de la fermentaci6n.

e) •• El mecanismo de la fermentaci6n.- El mecanismo de la fermentaci6n se

realiza bajo dos fen6rnenos: inter

no y externo. 

La primera a su vez lo podemos dividir en tres partes: El primer 

periodo de la actividad es el periodo veg8tativo ( reproducci6n celular), 

el segundo, es el verdadero periodo de f1;.3rmentaci6n del alcohol, el ter

cer período es el de quietuq. 

El primer periodo que dura apror.imndomente 3-4 días, tiende a el! 

minar r�pidamente el residuo de so
2 

que queda libre. Cuillldo estas c�lulas

de fermentaci6n ulcoh6lica, cuya acci6n de masa es naturalmente favorecida 

por el agregado, da un gran n6mero de fermentos seleccionados e inician 

su'misi6n de fermentaci6n, entonces se puede decir que el so2 ha cumplí 

do con obstaculizar a los ferrnentos d.:d.'iosos de la uva y de favorecer .la 

acci6n del ferruento alcoh6lico especifico que son los que verifican la 

transformaci6n alcoh6licn del mosto de uva·del mejor modo y cuantitativ_!! 

mente m!s complejo . 
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El fenómeno externo ae traduce en: una ebullici6n, fonnaci6n de 

sombrero y elevación de la temperatura. 

- Ebullici6n.- ista manifestaci6n es debida al desprendimiento del gas

carb6nico que ne·forma en gran cantidad. 

- Formaci6n del sobrero.- Constituido por todas las partas s6lidns de la

vendimia, y que son transportadas a la super

ficie por el desprendimiento del gas. l:!:sta fonna una capa cspezo. y com 

pacta que se llama _sombrero y en donde se produce una fermenta.ci6n in -

tensa. Este lugar es peligroso porque puede ser un medio de cultivo pa

re. el desurrollo de ciertos _microorganismos y muy en especial de las ba� 

terias de la acetificaci6n y la torcedur�. 

- Elevaci6n de la temperaturé�.- Esta elevaci6n de l� temperatura se en•

cuentrn ligado al fen6meno cal6rico que 

acompaña al desarrollo de la levúdurc... 

f).- H�todos de fenuentaci6n.- il encubacio de los mostos puede hL:.ceroe m� 

diante cuc1tro m�todos principales que Don: 

í:-1).- En cuba abierta con sombrero flotdntc. 

f-2) •• En cuba abierta con sombrero sumergido

f--3) .- En cuba cerrada con sombrero flotl.!.nte 

f-4) •• En cuba cerrada con sombrero suoergido.

En el presente.estudio se JescribirAn las dos primeras por ser 

las ra!s usadas en nuestro medio. Ademhs estudiaremos un m6todo especial 

llaméidO c�todo de "Decaillet' 1
• 

Como depende del tipo de vino por elaborarse el que un encubado 

se haga o no con partes s6lidas, en este acdpite s6lo se mensionnrt los 
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los m�todos generales y en la elo.boraci6n de cada tipo se aclarar5- c:ada 

punto@!::: detenidamente. 

f .l). • En cubs e.bierte. con sombrero flotante. - Este r!1�todo consiste en 

introducir en las cubas 

el mosto con las parteo s61idas y estas serln llevada.o a la superficie 

po.r la étcci6n del co2 que trata <le salir, fon11lmdose unD. capa gruesa y

que estA en contacto con el aire, que sin6 se tomen ciertas prccausio

nes, puede ser atacado por una flora de microorganismos que puüden OC.f¾.

ciono.r despu�s serias pcrturvaciones en el vino comprometiendo su bue

na calidad. 

Con este n�todo se incurre en el problema ( sino se procede a 

una inmersi6n peri6dic.:t del sombrero por 1Hedio de la operuci6n l lQillD.• 

da ba_suqueo ) de que los vinos obtenidos sean pobres en color ( cL-1.so 

de vinos tintos), de bujo c:ctracto, pobres en materias raineralcs y pro

pensos a quedo.r dulcco, en cf ecto, estnndo la flora de nicrobios instal_s! 

de pre:í:erentementc _en el sombrero, ln J\1rr:ientaci6n ser� irregular, ella

ser� rri!::icima en la parte ouperior de la cubLl y m!nir:ia en le parte baja. 

Tlllllbi�n este c�todo no punnit� el buen escape del co2 corao ee dijo an-

teriorraente. 

Con esta t�cnicu uo necesario 11b<é!.suquear" por lo r,,enos dos veces 

al d{a. Ver iigura (2-b) • 

f-2) .- li'ermentE�ci6n con sombrero aumergido.- En este ca.so el sombrero o

pastel de orujos se mantie

ne sumergido bajo un volumen de mooto, que en la generalidad de los casos 

alcanzu una alturc de 40-50 e.e. por raedio de una rejilla, que puede ser 



• • 

- 83 -

construida por un :e�ücm fondo que lleve. ori:í:icios de 3/4 de pulgadÉi dis 

tribuidos en todü el [rea ll une. distancia de unos 15 e.e •• Tambi&n pu� 

de utilizarse redes para -eat:11 prop6a1to 

Los rejillas pueden ser air.iples, en este caso el pastel de oru

jos fomar6 uno solo mas&,: o bien, pueden ser mdltiples corao en lu cuba 

de l!ichel Perret. Figur& (2-a) 

Con este m6todo SG eliminan los peli3ros de acctificaci6n. :t.i:n e� 

te caso trunbi�n ser6. necescrio el besuqueo en forr.1J perí6dicD. para elitl_! 

Genen1lmente se hace estt� o;.:;-3ruci6n una vez al dí.t .• 
. 

Con motivo Je evito.r los gastos excesivos en n:mo de obrü utili

za.da pura el besuqueo, p�rdidas de mosto, etc. se ic1�6 11 Lo cuba. de ah,2 

tauicnto o.utomAtico11 , conocidi.': con el nombre de II Cuba de Decaillet" en h,2 

nor del precursor -:le su ci::.1pleo. 

CUBii. DE DECA!.LLí.."IT • -
..,

..:>.- Las partes principales que consta este dis 

positivo son: 

A).- AnZora ordinaria de concreto o r.:1&1postcr!n. 

D) .- Qibcta de itpro2drJad�1.rnontc 60 cm. de dirunetro, y de una co.pacidt:'.d de

1/7 de la capacidll.d de (A). 

T) •• Tubo de cobre agugereado en su parte inferior, de 12 cas. de di�e

tro, por un alto que va desde el fondo hasta la parte inferior de (D). 

�) •• Rejilla de 80 CllS. de lado, construidas en doo piezas que se les 

puede introducir por la aberturn (D) y se la instale de modo de múlltener

las una al ledo de la otrg; est� rejillB se mantiene Zirne bnjo le presión 

del orujo, que .trat.::\rl <le corJpriuirla contra el techo de la cuba. 

E') •• Llave de sal:tda del r.iosto y orujo. 
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T'¡ o 'i . t ,:r cea 1a1e11 o paro su uso.-

a). - Ge lleno. con lü vendiL1i2 nolidu, desrnilillada o no hastll ocupar en 

teram . .::nte la cubn U.). 

b).- ?or la aberturfa circular se introduce el tubo (T). 

e).- Se dispone las rejillas. 

d).- Iniciado. la f:ernentaci6n el ga.s carb6nico al ser retenido por el 

sor.1brero v::t a ejercer llllü presión sobr� l[.: superficie del r'.losto or,! 

gim:mdo su Gsc_cnso oblizndo a lo l:1rBo del tubo haste. lleear n la c.!:! 

be (D). Co0.o la.G pnrodca d12 la cuba son inclinad!..1S, el r..1osto regrc

s.:: por un costo.do del tubo, y levando de esta nanern el orujo. Con 

esto so consigue un agot,Lniento 1:iet6clico de las :.:,artes sólidas. 

Este.s cubas prcscntfm lus siguientes ventajas sobre las yo. des-

critüs: 

1.- Pen.1ite realizar una disolución perfectll de la □ateria coloran 

te de la película. 

2.- Asegur2. una aereación modcradéi de las levaduras, que le ea fa

vorable. 

3. - Suprin1e todos loo riesgo o .:le acetificación del sombrero por e.2,

t�r este sie0pre sur:1ergido. 

4.- Gon excepsi6n de los dÍ.::!.S en que· la. teuperütura OI'Jbientc es uuy 

eleve.da, estG dispositivo no necesita del empleo de refrigerante. 

5. - TD.1::ibi�n presenta ln vcntcj.n de po;.:croe hic:i.eniznr con fccilidad

lo que la hace mts c6r;1odo que el sistena de sombrero surüergido, 

que tiene una rejillG r:ias erande que 11.1 usada en este r,1�todo. 

6. - ·:Orno las cubas de lesiva.ge autoi:i6.tico son exact�nentc i3uales t1.
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las de conserveci6n, despu6o de la fen'.1cnteci6n, se le puede 

uoa.r corao enveses de conservación, cosa que no se puede hucer 

con las cubas abiertas de los sistemas anteriores y qu1:: sólo pue

den ser uso.de:.c por tres 1:.1eses al afio. 

g). - Control de ll:. f en".lentllci6n.- :---:-a.ro. poder hacer un buen control de 

la feruentl\ci6n ee necesario vnlcrse 

de un mostf.not:ro y un tcn:.6ractro. 

El ten.16r.1etro ·nos har.� conocer lns ve,riacioncs t6n1icets y cuyo vo.lor 

<lo.ri infonnoci6u sobre lu L\ci:ividttd de los fcrr:1entos- ¡ por el most!metro, 

se controlon las :i.ndicocionas proporcionadas por el 'tónJ6□etro, y nos ho

ce conocer el gn,do de t rv.nsf on':1aci6n del c.zdcu.r. 

En ce.so que la fcrmcutnci6n se h�ya detenido sin haber ten1in1..1do n6n 

- la fermento.ci6n del azdce.r, se rcconicndc le. aercaci6n, ca.lent.:i.aieuto, ,

enfrial"!liento del oosto, una. ll<lici6n do fermentos activos o una udici6n

de fosfato de amonio o: mejor de citrato de amon�o.

h). - Refrigcrüci611.- Cua.ndo se quiero modcr._1.r lei tcnperaturl!. da fcrraenta

ci6n nos vc�lcr,1os de la rcfrie;eruc:t6n. 

IIay V!l.rios n�todos de rc:í=rigerec:J.6n pero el r:1ás usado es el de rcfr! 

gero.ci6n por azu::. de circulc�ci6n. 

}?urn esto ser.1 u�ccsario une borJbu (o) (en el flow sheet ) y un tubo de 

réfrigercci6n (b) doblado cor..10 se ve en la fi3ur2 (1). 

El vino circula por el interior del tubo de cobre cst1..:fiado de unos 

40 m.m. de <li&:1etro nor 1 .:1.r.1. de espesor. Zl v.gfü, que debe ser lo su

ficiente fria ce.erl sobre el tubo doblcdo·enfriando la parte superior 

o�s que Lt inferior ll cedide.. que Céle.
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1).- Jllruci6n del encubado.- El encubado debe tener un� duraci6n que 

sen necesuriü para que el vino tenga to, -

das sus cualidades que le aseguren un gro.n valor comerciéll. 

La duraci6n en sl de la fermentación no es constante pura los 

diferentes tipos de vino, tambi6n varia con le t6cnica de CéldD. viti

cultor. Lo que se he notndo en lc1 localidadd de Muln es que la eln

bornci6n de pisco sigue una regla genernl en lo que respecto. o. lD. d,!:! 

raci6n del encubo.do; esto es: el encubado ha tenuinado cuundo en el ; 

mostlmetro se vi la moren de cero de ozdcur. 

Cuando &e hobla de vino seco y vino obocndo, se refiere a un 

vino con menos grado de az6cgr que el otro. Para obtener estos tipos 

de vino la dureci6n de la feraentaci6n tombi�ri ser� diferente. Para el 

_caso del priuer tipo ser� necesario moyor tienpo que los del segundo t!, 

po, puesto que a oedida que pnsan los dlas el azticar se va transfornan• 

do en alcohol. Con lo duración de ln fementaci6n nuracota ln coloraci6n 

del mosto. pero este tiene su 11□ite püsado el cual co□ienza � perderlo. 

El lluite es mas o raenos 5 d{as a pnrtir del primer d1a de fermentuci6n. 

7.2.S DECUnAoo •• Se hoce el decubado cuando la fen1entaci6n del vino 

ha llegado al punto deseado; se ha explicado yn an-

tes los elei.:ientos en cuesti6n. 

LLegado el moflento del decubeje se coloca la llave de vacicnien 

to a la cubn o tonel en que la iermentnci6n he tenido lugar y el vino 

que sale se lleva a los vasijas quo deben recibirlo• las cuales deben 

estar muy li�pt�s. Ciertns cuber1as estar&l dispuestús de manern que 

dominen suficienterJente la bodega en que se ha de guardar los vinos, 
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para que simples tubos permitan conducirlos directOL1ente a los toneles. 

pero no es conveniente esto porque no se logro la aereaci6n final con 

el fin de que salga todo el exceso de so
2

• Actualmente se est�n usnndo 

bombos de "trasiego". El chorro de vino "gota" que es el que sale pri

cero. puro, debe ser conducido a la parte superior del envase, procura!!. 

do que el vino c.niga en el envose de uodo que se tenga unn aereaci6n 

completa. 

Unn vez extraido el vino "gotn" se abre ln puerto de la cubo de 

modo que todo el gns carb6nico se desprende de la cuba, esto es con el 

objeto de evitar occidentes por asfixia del ·personal encargado de ren

lizar el prensado • 

. La cantidad de vino de gota que nomalcente se escurre es de 60 

a 70 % del peso de la cosecha. 

Despu�s del decubado, en la cuba quedan los orujos que se en

cuentran impregnados del vino. Estas materias s6lidos tienen un peso 

que varía entre el 25 al 28 % del peso totul de la vendiraia y contiene 

un promedio del 15% del peso en vino, que se puede recuperar por el pren 

sado. 

7.2.6 PRENSAOO.- Es es dltiao proceso de la elaboración del vino� 

Consiste en separar de la parte sólida de la vendi-

r:iio. el □li.xiuo de liquido por élCci6n de la. corJpresi6n. El vino que se 

obtiene en estü forua se l lru,1e vino de p�ensa. 

El prensado de lo� orujos se puede lograr por el eapleo de las 

prensas, cuyós modelos y cuructorlstica� son muy vario.das. 

7.3 ELABORACION DEL VINO TINTO ... Paro. ln elo.boraci6n de este vino 
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se usen las siguientes rmrcas de uvn seg6n le cnlidad del vino que se 

desee obtener. Para vinos corrientes se usa la uvn de pellculo. negra y 

de zumo incoloro ( quebrantrl ); para vinos finos puede usnrse la uva P.! 

not, cabernet y mnlbec. 

7 .3.1 DEFINICION.- Se llana vino tinto ul producto obtenido de la feL 

uentaci6n de la uva. o del z1.JBO de ella, con las a-

diciones pemitidas por 1� Ley. 

Los vinos.pueden ser de tres tipos: Frescos ( cochina),secos 

y o.bocudos. 

Lo elnboraci6n de los tintos sigue el misoo procediniento ex

plicado anterionaente con ln soln variante que hüy que agregarla en el 

momento de la oolienda una éantidnd equivalente a 1/10 de uva ll00ndu 

"tintorera" pnra uyudnr n que el vino snlga r.10.s tinto. 

En lo que se refiere n le. fcn,1entaci6n, se debe tener en cue_!! 

te que si se trate. de la elaboro.ci6n de vinos abocudos con 8 d{.:i.s de 

f eroentaci6n serll· su:f iciente y se "upngu" la fennentüci6n con ugua.rdien 

te de uva. Este limite estA en raz6n directo. con el dulce de le uva. 

Tru1biin se debe aciarcr que estos l!aites de tiempos han sido toundos 

en el Valle de lfu.lo.. 

Luego de lo feroentaci6n, el oosto (vino ) pusu o. los env�ses 

de teruinaci6n, los cuales deben hnber oido previooente liopia.dQs y de

sinfectados. 

7 .3.2 CLARIFICACIOH DE LOS VINOS TINTOS.- Esta operuci6n es de vital 

ioportcnciü en lo elabora

ci6n de vinos. Consiste en eliminar o defecar las po.rt{culas del mosto, 
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asi cono tanbien lns pepitas, peU.culns, etc • •  Tnubi�n se logro elio,! 

nar las grandes cantidades de giruenes que le SE::r�n nosivos nas adeloE, 

te y a la vez se le do brillo y linpidez al vino pera hacerlo mas atro� 

tivo o los consumidores. Se usnn los siguientes □�todos: 

a) •• Clarificaci6n natural por acentmiento n ralz del decube.-Luego de

haber 

tenlina.do la. fenJentnci6n ser5. ·suficiente dejar reposl).r el uosto (vi• 

no) en los envnses, paro que lns part1culas oos pescdas sedirJénten 

arrastrando e otrns mas livianus. 

Estús partlculns se van eliuincndo oediante el trasiego que 

generaluente se hoce cada 15 d1as. 

Debido n que en nlgunos casos la fementaci6n contindo en es

tos envases• serd necesario Ligregar una dosis de so2 para paralizar 

la fementnci6n ayudando osi a que la precipitación de las pcrt{culas . 

sea mas rllpidu. 

b) •• Clarificaci6n artificiul.- Procedimiento mec�nico.- Filtrado con

filtros corrientes.- Con filtros esterilizantes.-

La filtraci6n consiste en hucer posar el vino por un filtro, 

sustancio porosw capaz de retener las sustancias sólidas, obteniendo

se por esto vinos brillcmtcs y liupios. 

Ln filtr�ci6n puede ha.cerse por c.bsorci6n y por tru:1iznje. En 

el priaer caso, los filtros tienen poros cuycs diuensiones son superio 

res c. las partf.culns, obrando grücia.s .::.1 una. atracción que ejerce la'wQ 

teria filtrante sobre lns part{culas. En el segundo caso, los poros del 

filtro son mas pequeños que lo.s pürtlculas, quedando estas encerrndltS 

dentro de dichos poros. 
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Los filtros absorbentes de pequeña superficie, son aconseja

bles parn los vinos tipo claro, debido n que tienen poca superficie. 

Los :filtros tru-aizo.ntes, de gran superficie son aconsejables 

par� vinos muy turbios. De esta muner� se obtiene vinos de muchú hl�

jor calidcd y aucho □as conerciobles. 

Filtrga cori,•��• y filtros csteriliz�ntes.- Los filtros corrientes 

estlm constituidos por piezas de tel�1 u otra sustenci� cuya acci6n es 

ftcil de co□prender, pues actdcn solonente sobre las partlculas en su!_· 

pensi6n en el vino sin hacer unn esteriliznci6n de �l, cosa que se roo• 

liza en los filtros esteriliznntes cuyc acci6n es tombioo sobre lós 

microorgünisuos, elioin�ndolos. 

Un filtro esterilizcntc cuyo uso es de recomendar, es el filtro 

SEITZ E.re. que estll dando muy buenos r..;!sultados en .la industrü1 vin!co

ln; gozo de les siguientes ventajas: 

- Liber� ol vino de las fin{sinac partlculo.s enturbindoros, invisibles

.-1 simple vistu •. Asi se obtiene un vino lo suficienteuente bt:illante 

y que lo hace muy comcrcinble. 

- AUr.Jent� el poder de conservnci6n.

- Se intensiiicn el bouquet, ir.ipidicndo el desarrollo del guoto crom�

tico.

- Ho hüy p�rdid::i. de vino, etc.

7.4 ELABORACION DEL VIHO BLANCO.- Vino blanco es el producto que 

se obtiene de une fernentnci6n 

controlodu de.los mostos de uvas bl�ncas en presencin de las partes 

s6lidas o en üusenci� de .ellüs. Tru::ibi�n es el resultado de la fer-
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mentaci6n controlada del mosto blunco extrnido de uves de pel{culo ti!! 

ta con las ediciones pemitidas por lá Ley.

Se presenta como un liquido de color blanco cr-1arillento, de sa

bor f rancaoente vinoso o que recuerdo. el pet·iune de lns uvas del cual 

procede; pueden ser secos o abocados. de une. riqueza olcoh6licl\ que o� 

Cil,., entre 11° y 13.5°. S 1 i d · itil ... � , on cm genero v nos e poco cuerpo, su es,

medulosos, de un bouquet bueno y frescQ• 

Vinifica.ci6n de los cepajes bl.:mcos.- Cuando se trate. de cepo.jes 

blancos, se enpleon dos 

t�cnicas seg6a que se requieran vinos finos o corrientes, esto es la

borando el mosto virgen o sea sin las partes s6lidas o en prcs�ncia de 

ellas respectivnmente. 

a). - Elaboraci6n del r.:10s to virgen. - Con este tipo de eloboraci6n se pr.§_ 

toode lograr ciertos finur�s en un 

producto que nder.1cs debe presentar cierta suuvidnd ul paladar. 

Se us�n cepnjes snnos p�ru que den vinos equilibrados, de buen 

extracto y de conservaci6n perfecta. 

La moliendo. debe ser lo neces::.:ric.rJentc rigurosc. pcrn obtener la. 

rn1yor cantidad de mosto. 

Luego debe lw.cérse "escurrir" l.o. vendinia estrujo.da. As! se ob 

tiene ac.yor cantidc.d de aosto de yeaa y se focilito la. operoci6n· siguien 

te de prensado. 

El escurrido se puede hacer en fon;ia naturul ( lento o en jau

las escurridoras) y nediante nparatos es��cinl�s para ngot�iento r�p! 

do ( raecinico ). 

... 
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El mosto de yemc y de escurrido junto con el de primern prenSQ 

sada se env{a.n n la cubu de defecado en donde sc::i efectuarAn las corree• 

ciones necesarius·. 

El rendimiento en mosto se estime que es de 60 .'.l 6.5 litros de

mosto por cad�1, 100 kilos de vendü1iu. 

La deiecaci6n consiste en une po.raliznci6n mouentanoo de la. fe_! 

neritnci6n púro sepnrnr del oosto todns les pnrt{culns s61idns que lo 

aconpoñan. Estas ·purtes s6lidas estan representados por restos de p� 

llculns, pepas, pequeños porciones de escobajo y tierra. 

Lo. dafecaci6n se realizu con gns sulfuroso y cuya proporci6n de 

agregado vcr{n con el estado de ln vendinin con el raomento de lü raisrao, 

con el tratomiento ezperimentudo o.l uomento de le molienda. 

La dosis serd no m�s de 20 grs. de gas sulfuroso por hectoli

tro de mosto, poru el caso de fenaentuciones que se harlm ürrancar en 

fomo expontnnen y de 30 grs. de gas sulfuroso por hectolitro de mos

to cuando lc..sfement.'.l.ciones se producir�n n partir de un pi6 de cubc 

activo. En el caso de vindit1ins o.ltero.dus, la dosis puede aumentarse 

con VC4,tujl.1. e 40 y 50 grs. de este g...:s por hectolitro de mosto) • 

El proceso de la d�fecaci6n no debe durar n�s de 24 horas. 

An�lisis realizudos por expertos en estll. rar:1n, hcn der.1ostrado 

que es conveniente despu6s de 24 horas de defecaci6n, hacer el trnsie• 

go del mosto clnro y los conchos ligeros .en un recipiente coopletD.t1en

te limpio, y apropiad9s para poder roolizur lo correcci6n de los uisaos 

si fuerG requerido. 

El vino blanco corregido debo taner unn riquczc �cidn total de 



• 93 -

5 él 6 grs. expresado en dcido ·tart!.irico. La fen:1entnci6n se realizn

r! controlc.ndo con el ·tena6uetro y el r.iostlmetro. 

La temperatura no debe subir de 35° C. C.\mndo esto sucedD. sert 

necesario lwcer un remontaje o efectuar lü refrigeraci6n. 

Cuando le, fen:'.'.entnci6n es uuy hmta y la cubn de fcnnento.ci6n 

110 es regul.a.r, se puede acelerar este proceso con uu remontaje o con 

la üdici6n de citrato de amonio a raz6n de 9 a 15 grs. por hectolitro. 

Cunndo el eostf.r.1etr? raarca 995° Mustl y la degustaci6n indicn 

que no quedni1 IJO.S v.zdcores por fennentar, se adiciona 10 grs. de gas 

sulfuroso por hectolitro. Despu�s de 2 u 3 d{os que el desprendimien· 

to de gas co.rb6nico ha ceso.do, se relleno. el envnse y se topa. Gene

ra.h1ente 15 <llc.s despu6s de este adici6n el vino comienza. él clnrific�r 

y se puede renliza.r el prirJer trasiego. 

b) •• Vinificaci6n en contacto con el 0rujo.- Es beneficioso este m�-

todo de elaboraci6n cuo.e 

do se tieneu variedades nroMticlls, cooo es el caso de la uvn !talio 

por ejeraplo, po�uc casuclnentc es 1� pcl!cula 1� que tiene los prin� 

cipioo odorentes n la vez que dnn vinos con mes extr�cto. 

En este c�so tCübi�n es necesario uno coctensudu operaci6n de 

despalillo.do. 

Poro evitar la oxidllci6n de ln Qnteriü colorante y que los vi

nos presenten una colornci6n oraarillo intonso . El sulfitndo debe hu

cerse sobre la vcndinin a rnz6n de 2 grrunos de gas sulfuroso por 120 

kilos de vendir:1in. 

Despu�s de dos d{cs de fementac.i6n se hüce 01 escurrido en 

forma naturnl. Este vino de gotn se nezcln con el vino de prensa y 
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se continda lu fermentaci6n . 

Se opn.gc ln E0rn�ntaci6n cuc.ndo hn llegado a 998-996
°

Mustf. 

de densidD.d pa.ra evitur que se seque d�n�sia.do el vino y 00 pierdo. el 

.::i.roi::.1D... El e.pc.gctdo de h•. :::"urmontaci6n se rcnliza con el agrcg.'.'.1do de gns 

sulfuroso o pisco puro. 

Despu6s de 15 d!as el vino se encucmtra clarific�ndo y se 

procede a reo.liz�r el primer trasiego. 

7 .4.2. VIIHFICACIOU EN BLAHCO OON CEP1'JES OON PELICULA COLOREADA Y 

MOSTO CLARO.- Este tipo de elnboroci6n se i0pone por: 

a).- Cuando se desen aprovechnr pura. un tipo de vino hllmco las cua.-

lidades especiales de un fruto tinto o simplemente morndo o ro

sndo, y 

b).- Cuando lns circunstaacias aconsejan lanzar nl·mercndo rauyores 

cantidades de vino ble.neo o, a 1� vez, de vino blnnco y tinto o re

sudo, hoy que olcbornr con frutos tintos de unos viñedos detenninúdos. 

En nuustro caso es iraport.ante el 0studio de cstü variedad de 

vino debido a qu\a: en le. ciudad de lblo. se cultiva en un no.yor porcen 

taje este tipo d1;: uvn de tnl r.10ner�1. que podrf.Ose 1uuy bien aprovechar 

esta producci6n pare. la clnboro.ci6n :lo blnnco que dicho seo.. de p!i.SO

no lo hacen nctunl□entc debido n que desconocen la t�cnica.-

Lc.a rocornendaciones quG se pueden dar pcrn su ola.boraci6u son: 

a).- Moliendc.- Debe ser ouy ligera y si es posible hocer el despali

llodo antes de la cJctrücci6n del mosto. 

b) .- Prense.do-.- Debe ser iguülraente ligero y si se disponde de prens.o.s

d_e gran super:Eici� ( con cnnnstac de 1.80 ots. de di�-
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Getro ) el ugotcniento d<;! loo ccp::jeo O(.: hnr� .. en condiciones 1.l.:is fl�vo

rables. 

El roodil:iicntoon raosto de eotas uvns oociL.1. entre 40-60% del 

peso de la vendir.1io., depun<lien<lo esto del gr�do de nndurl:!z de L:.� uv-2., 

del grudo do r.10U.andc� D. que se h.::.iy:.:. ra:!.liznclo, ln ticnica del prensudo 

y e, la vo.rj.eda.cl de la. uve. 

c) •• Decoloraci6n.- Po.ro. 1.-:: decolorcci6n del nosto existen tres u6todos

que ganerLllnonte se usan coobin�dos: 

c-1) •• Procedit.1ic:mto del cnhidrido sulfuroso. - Los dosis erJpleodo.s en

este caso es de 0.2 o. 

0.3 grs. por litro de vino, lo quo porr-1ite le. disoluci6n y decoloro-

ci6n inst.!'.J.lltanen de 1.:i. nnteria colorant0. 

Este procctlioiento tiene ln cli:í:icultul de que cuando al so2

se trnnsfotna en ('.ci<.lo sulidrico, la r.mtorin coloronto renpar0ce y 

es coloreada, volvi6ndosc e1ctrG0c'.ldm.1onte consistente. Es n1:.:ccs .. 1.riü 

reintroducir el so
2 

al vino p.:-�re r.i.::ntont.:r dicha 1ac.teric al e;studo 

incoloro. 

El mosto o vino o.si decolor.-.1..do o.l recibir U!l!\S gotas de �e! 

do n1trico nucv�uacmtG coloren por lo. forn.:.-:ci6n del '1.cido sulfdr:i.co. 

c-2) •• I>rocedioiento por nerea.ci6n.- Sus· inconvenientes.- Los nostos

encier-rnn 

diastnsns oxidantes en su constituci6n, las que son succptibles de 

fijar el o:2dgcno del nin.! sobre: las n.2tcrias colorantes del vino 

y piroducir ci.si su insolubiliu·�ci6n. Un.:1 aereo.ci6non�rgica <lcten1i

nc. por este hucho lo decolornci6n del □osto. 
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Para verificar le decoloruci6n, luego de unu bueno a.erecci6n, 

se hace pasar el r.iosto sobre el filtro y cxa.minc.nclo el liquido filtr� 

do se nprecia. si ln dccolornci6n es suiiciente. 

El n�todo ,fo Ml:lrtent�d consiste en so□etcr el mosto a. un cnfriQ 

□iento ;J. truv6D dG grandes rcirigcrnntcs, de 1.odo de llev!lrlo .-:i 10
°

c o

t1enos-. El :e rio se: ha.ce borbotc�ir en o.ir o qu� oxida le □a.tcria. colorante 

h.:ista el noccnto en quo ul liquido qu<axln decolorado. La �creuci6n no cl_g 

be �Jcc�dcrsu, porquu dt..! otro uodo s0 obtiene un tinte cr-1a.rillo mas o raenos 

intenso a la vez que particular perfuno. (En caso de que esto ouc�dn, 

c.::s bueno ufcctunr un trv,tm..:iiento por el no3ro a.ninal. Luogo se :Eiltrn 

para sepcrar ül raosto <lul dcp6sito. 

El tJ�todo nntcr:i.or luego su sir.1plific6 y so acreo el nosto por 

r.1udio de lo bonba.; ol mosto es ccloc.-.ido en un recipient(: cuc.lquhirc.. de

donde se bonb�o. n la perte sup,�rior en f orr.1n de l luvin. Se suprimi6 

de este o::mera el onfriv.uiento y la. 2il trnci6n que scparn lo. naterin 

colora.nte oxic.ladn· •. 

c-3) •• Procedimiento de los carbones decolorantes.- Lo decoloraci6n de

los vinos se puede 

realizar por el negro lmimal purific.:ldo y los carbones vcjeto.les tru.¡bi�n 

activados por trnt.:.u-�iento qu{h1ico o por ucci6n de g�s n oltc tcrJpernturo. 

Estos dltir:ios, cuyo empleo en enologf.é.1 es relativ&1cnte reciento, hcn si

do utilizados pri.Lloroucutc p�ra la obtcnci6n de go.scs t6:dcos en <liversns 

inuustrias. 

El negro �ni□nl bruto, no purific�do,�pooec iguoluento el poder 

do retener las sestcncins mincrnlcs. Huchos outor<.:!s ütribuycn cata pro-
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piedc.d a su tonor en cenizos. 

Ln decolorttci6n en Enolog!n, puede h�cersa octuc.ndo sobre el 

nosto o sobre: el vino. Actut.lraente sobre el nos to se tiene la vcnt� 

jii de que el contc.cto del cc.rb6n con ln r.UJ.s:i del r.iosto se realiza I:.1e 

jor y mas unifon1euente.11 r.1ovir.1icnto provocudo por la f ermentnci6n 

hoce posiblo esto ventaja. 

Cooo 011 todo tratru:-,ionto, se.: <lcbc tener el cuido.do dü quú el 

vino r\¡)sultantc no sa.lgn. de los 11t1ite:s co□prenJidos par::.1 un� coupo-

sici�n nornc.l, ni de los caracteres orgm1ol6pticos té:'.mbiln noroul�s. 

Los ccrbo:ncs Das usados par� esta operüci6n son: 

ll). - Carbones m1ü:.ic:.les puri:Zicn<los 

b) •• Co.rboncs vejetnlcs

c) •• Carboues dccolorontcs �ctivos.

Lo. cnntido.d de cnrb6n cninal que se debe cmplcnr vur:ln con le� 

intensidad colorontc de los r.1octos; la decoloraci6n puede ser obtcnidü 

trctando los mostos con cc.ntidc:idus que; osciL:m entre SO y 100 grs. por 

hectoli�ro püru. el CüSO del L1osto do gota y pri�1ora prensL.do y de 200 e 

300 grs, por :1cctolitro pare los nostos da.sQ8Uilda pre11sndo.. 

c-4).- Defecaci6n.- Se reconicndn que seo. lo r.16.s perfectnoentc posible

cncru.1i0t.�do a obtener un nosto completamente blnnco 

Dcspu6s dG 2L�-26 horas de d�:é :.}Cüci6n, los t1ostos ser6.n trarw

ga.dos a les envasas de fcrmentnci6n, t:u donde recibir�n las corr'3cciones 

del caso. 

El control de l.:.:. Eeroentnci6nsc har{, cor.10 en los cnsos nntcrioros. 
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ELABORACIOU DEL PISCO. - El pisco es un cgunrdientc de uvn tf.-

pico de detcn1inDdus zona.o del 1?erd, 

qu0 se corocterizlltl por sus cspecio.lcs cunlidc.des organol6ptice.s ( so. 

bor y olor ) que le den un 11bouqµt" particulo.r que lo difer0r1ci.:.,. do 

cualquier otro clguardicnte de uva. 

Scgdn Resoluci6n Suprcr.10. u
º

1207 <lel 20 de Dicicobr0 de 1946 

se h.:i. defird.do ofici ... '..lracntc de 1-:.'. siguiente fon:1�: 

"Ll�varli. l_a c.kmoninuci6n de pi.seo scguidt:. •.lel nonbre del lugar

de origen, el producto obtenido el,clusivaucntü de le Jostilcci6n Je los 
. 

caldos provenientes de l.:.i. f err.1entaci6n Je lo. uva puro, prGparcCJ.dos y cle_Q 

tiL:,Jos por los proceJir.11'..!ntos conocidos'� 

Deutro de estet denor.:iinc.c�n cst6.n cor:lprendidos los siguientes 

productos: 

n). - El J:uro. - Obtenido de lü dcstil.. :.�ci6n de los cnldos d� uvus no L'.ro-

m6.ticas ( qur.:;brante,' negra corrü:mtc,. cte. ) • 

b) •• El r.10s to verde. - Obtenido de L::. rlostilo.ci6u Je los caldos de uvas

l:lro0�ticns ( pisco it.2lic>t · moscntcl,nlbilla., etc.). 

e).- Adcr.1as los uuserndos Jo ccrcz.c., li;;.i',n, higo, C!tc. qtw son arome.ti-

zudos por agregado de estas :fruto.s eu lo. :ZenJentaci6n .Je los caldos de uve 

purn. 

7_.5.1 PRDCEDIHIEHTO DE ELABORACIOll.- Luego de concluir con los-posos 

gcnerülcs dados en el üC1pite 

( 6.2 ) , se obtiene prir.1eroi:1cntc por crncurrir.1iento el nosto virgen de 

12
° 

a lSºB�. al t�rnino de dicho escurrit�dcnto, se ugregu un poco ele 

nguc. al resto Je la uvo estrujado po.ru c:mtrner lo que queda. de r.1osto, 
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siempre ucdi.:inte el estrujru"Ji�nto 1:1ecli.nico, obteni6nclose un liquido di:! 

o o tJcnor grnduo.ci6n ( 8 a J B6 ) que se dcmouinc. "o.guc. pi�" y que en al-

gunos casos se nezcla con el mosto virgen, pero la. unyoria de la.s veces 

se ferncnta ap<".!.rte. Este po1to perf cctar.icnte fenKmt.::ido hnota que el gr_g_ 

do de az6cnr ocn cero, eo lxmbGudo o.1 .::1L.:-1.1bique y ul calentmlor o preca

lcntudor del e.ltu:.1bique pnra cm futur� dústilnci6n. 

7.5.2 11AQUEJARIA O ALAHBIQUE.- Alm::1bi9ue con prcco.lentnclor.. El tipo 

Je nlaubiquc Dt'..G a<l�cuc.{lo es el e:.lcubi 

que con precolentador, quG r�derJE.1.0 Je loo traJicionnleo G.ccesorios de loo 

coounes olc,nbiqueo ( pailn, cu�llo de cisn� o cüpitol, serpent!n de �n

frioeiento), conotu <lu un rec:i..piento con una cap:J.cid:1d igunl a l.s. <le la 

paila, le. Ct!,Ü se encu�ntra insto.lnda entre le. pcila y el ocrpentin de 

enfrioc1iento previo del ooato ::�provochcndo el ce.lar de los vapores .:1 tr_Q 

v6s de un scrpentin instala.do en eu interior y qu� sirve a su voz de pr_t 

ner rofrigcrcmtc. Est1; tipo de al�ubiquu sinple, econocisu coubustible 

paro. ca.lento.r el üooto y dn 1:¡élyor refrigcrnci6n al couienzo de 1: .. , dcsti
lo..ci6n 

7.5.3 FutJCIOHiJ'HEUTO DEL ALA11BIQUE.- J.:.:.:.ro inicicr lo destilc..ci6n con 

el �lonbique:: de precnhmta.dor, 

se cargo. tc.nto la pailo. cono el CL�lcntador en iguo.l volurnm <le nos to; 

iniciúdo L .. -. dostilc.ci6n, los va.porc.,s o..lcoh6licos desprendidos de 1�: pni 

Ío. su,t\.m un priDer enfriru.!hmto al ,:,tra.vezi.lr por úl serpentin del uos-

to :fria contenido en el precalcnt.:.1dor y· o. su vez cGhmtlmdolc ho.st,c. 01 

final de 1::.,. Llestilo.ci6n •lel r.1.osto contenido en la. p:.�ilc.. Dcscc,rga.dns 

lo.s vin.:so.s sü o.br0 le llave del c.::iléntudor p::'.r.2 rGcibir el uosto ye. 
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caliente y se renuevú ccn otro c�rga de nosto fresco para repGtir la op� 

rcci6n. 

Es de advertir que ol ci;ipleo del clraJbique de dcstiloci6n con

t{nuc. o de plo'.ltillos esta contrnindicado en li\ industrin yo. que clioinc. 

los eleoentos constitutivoa del bouqu0t por rectific.:i.ci6n, que<lon.Jo rcd_M 

ciJo o. o.lcoh61 et1i.ico, ogu� y pequeño. proporci6n de los COlJponent�s que 

la dan justruJGntc ln calidu<l y cnractor!sticn al pisco. 

Ln destiL•.ci6n Jo los uostos oc reüliza por acci6n del :'.:uego pr2, 

Jucido por quenodores de petroleo. 

Htiy t.élnbi6n clo.Dbiquea que utiliz.::i.n vapor, nunquo este serio. 

el r.1�todo 1:1c.s reconendo.ble, solo se justi:�ica pur,:t grandes contido.des 

debido o que he.y que hacerst: instc.lc.cioncs secundc.rio.s cono caldero, c.• 

blan<lcdor :.!e o.gua., etc. que elevecrinn el costo <le i.nstclaci6n. 

Se parl.l. le. destila.ci6n c4l'!.ndo el destilado obtenido tiene un gr�

c 
<lo no oenor d�46 G.E� o 20% de alcohol. 

El pisco e>btenido es dcpositrdo en lGs botijas er.1breud�s o per

oeabilizadno, en los cuolcs se conservan hnsto su vento, que puede ser 

inoeJiotn o en el curso do los dfios siguientes n lG elnboraci6n. 
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7.7 EI-ll7Eill,JEDADES DE LOS VINOS. - oos ferr.1entos uerobioa a.ta.can [, los 

vinos: 101 Uycoden10. vini, cnuo6. de 

Los Flores de vino; y el Hycoden.1n accti, .::�ente de la piccdura. o Aseen-

cío.. Eote dl tirJo tiene lo. propiedad Je transfon.1:J.r el vino en vinngre. 

Los dos uta.can Ll alcohol, r:bsorbiGn:lo el o::.,1eeno del ::l.ire. La 

liycoden.10. vini clebilitn el vino, lo vuelve ins!pido co�:ü el agua., pues

to que queDa rl'..pidar.iento ol .::lcohol, rJicmtrns que el Hyco<lernn o.ccti lo 

vuelve agrio. 

El pr:J.uero se u::i.nificstú sobre todo cm los vinos ricos en r.1;J.te

rio.s org�nicas y poco li.cidns; el segundo, en los vinos ligeros, dcidos, 

pobres en oo.terio org�nicc. 

f1j.croorgnnis□os ona.crobios, son otros, entre los cuales se cla.

sif ica.n los g6n:1encs de lé!s cnf en.1edc.des de los vinos conocidos con los 

nonbres de torcedura, rebote:, npuntedo o ncritud. 

FLOR DE V!l!O.- Dcscripci6n.- Ln flor de vino es Ul1l"' .. enfcn.1edod 

considerada entre la □as benignas 

de aste producto. Uno p0U.cul.1 tan tenue, blanco gr:tsnce.n, que se pr2, 

duce al contacto del aire, es debida a la pupulaci6n <lu les c6lulas <le 

un orgo.nisno c,erobio, el Hyco<lenm vini. 

Se <leoo..rrollo. per:i:Gctauentc en los v5.nos de bnjn graduc.ci6n o.l .. 

coh61ic.:i. Lr.1 flor no constituye una ei.n:cn.1cd�d grc.vc, puesto que con -

siste en la l�cur.1Ulaci6n de c�lulus voluninosas que pcn:1::.mccen en l.2 su

perficie del liquido y pueden elir.!ina.rse con todc. :fo.cilidn<l, <le suerte 

que bo.sto iil_trar el vino cnten10 porü dejD.rlo coupletauentc su.no. Los 

fuertes calores favorecen el desarrollo de ld cnferne<lnJ. 
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Lo. Mycoderuo vini vive .:1bsorbic¡;1do oxigeno del .:�irc y Jespren• 

<liando fi.cido curb6nico .:l c:tper1sns de la.s uatet'i.'.ls nitrogenadas.

400
,., n ..... 

Las tcr1perctur.:.is que u�s ·le conviene son Je 12
° 

a 1 s
º C: y de 30

°

Por su ucci6n biol6gicn, el g�rnen de ln flor transfonJo., _pues

el c.lcohol eu c:�guo.. y �cido cgrb6nico, consuniendo el oxieeno del c.ire.

Por esta ruz6n ln cflorescencié'.1.. puodc evitarse si�npre excluyendo de 

¡10.nero nbsolutn el contucto con el o..ire. El �lpleo do unll co.pa de o.ce! 

te de olivo de buenc, co.lido.<l constituye un obstt.culo, que, c.l aepa.rar 

el vino del contacto con el r.1edio anbient.;, irapide l.:.1 :i:oruaci6n y e:l 

desarrollo <le la flor.

El HycoJcrua vini o.to.en sobre todo los vinos nuevos nuy colore,g 

dos, ricos en principios solubles. i:?rcf icre los vinos binncos n los tin 
. 

-

tos, los d�biles o. los fuerter.1ente o.lcoh6licos. Ho se desarrollan con

tanto. frecuencia en los vinos que contienen un 2% de tcido uc�tico. 

Uedios preventivos.- Es preciso observ:lr ante todo los indispcnsalbes cui 

dedos de o.seo y liupiezl!. de las vnsijc..o vinaric:.s, inpcdir el acceso del 

o.itte a la superficie del liquido. Debe evito.rae gu::1rd.'.'.!.r el vino en reci• 

pientcs inconpletos o en cubns destapcd�s porque de esta nanern ofrecen 

condiciones favorables ol desarrollo de los hongos• 

Qif.do.r que loo vinos tengan de 40-50 ugs, de lici<los superiores 

libres por litro. 

Tratmaiento.- El tro.taui(;!nto cura.tivo consiste en hacer que el l{qui90

desborde. pc.ra que crrastre en su s.:.1.1-idü las flores quu cubren su super

ficie; poru ello se agrega ül tonel cantidtid sul:iciente de vino, Luego

de esta se filtra los IcnJcntos purn sepur3r los copoc blnncoo. Fincl-
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nente se trasiega. .:.1 un tonel linpi() y bien czufrudo. 

7.7.2 I'ICiJ)UlU� O AVU.JAGRAMIENTO.-Descripci6n. - Loo vinos �1.teca.dos se c,g 

bren de una. película sy 

perficial nuy t.lGlea.tk y grisa.cc.:t ol principio. A ncdide que vn cnvejccie_!l 

do, 6ste:. pelicuL1 cie engruesa y o.<lquicro un tinto rooa<lo, el contruri0 de 

lo quo ocurre con L.� cnI0rr.1c:.l.:•:.'. de l.:1 :C:lc,r. 

D\.3serrolln olor y sabor Je l1cick, c.c6tico r:my ncontuudos. El Sll•

.bor li.cido y ül olor cterc�o del occtnto <.lo etilo son cnracteristicoo. 

Los vinos bien eL1borc<los contiGttUll gcneralncnte por litro ne

nos de un grru-:1O de �cidoo vol!;tiles ,mprcocr.los en leido c.c6tico. 

La picadura ce; debidc a le. ucci6n de un nicrobio que se design.:J 

con el nocbre de Hyco<lemc a.ccti. Este.. n:::ecci6n suele utiliznrse par.'.J. 

asegurar la trons2on.1aci6n del vino �n vinagre. E:n les bodegas co r:1uy 

pcl igroso y tal v�s la. l:tao tcr:iible de 1 ::�s enf en..u�dades si se considera que 

puede ser tr.'.lnsportndo por el nire .s.nbientc de una cuba e: otra e inf ectD.r 

o.si succsivnr.1ente . todas lus de la bocl03e. 

Lo. Mycodermn nccty ozida nl alcohol,q.ic contiene el vino scg{m l.o. 

rcncci6n siguiante, übsorbiEindo o�c1gcmo del c.irc, sin clteror loo Jau�s 

e:louentos constitutivos del vino; 

CHG 1i 0-----
2 6 2 

CHO-,. HO 
2 4 2 2 

To.ubi&n produce ulgunos indicios tle éter ac6tico y agua. 

Lo. llycoden.Jn cceti se <l�snrrollc. principa.luente en los vinos li

geros, pobres· en e1ctract0 seco, p,.)co col�recdos y pobres en �cid0 t.2rthri

co, ataco sobre todo los vinos viejos, a.gota<los y faltos <le unterias orgá 
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nicas; se manifiesta naturalmente, con preferencia en los vinos que 

contienen ya Acido acético. La presencia del azdcar en estado libre 

en el vino favorece el envinagramiento, sobre todo si el vino marca 

o 
menos de 12 de alcohol. 

Medios preventivos.- Evitar el contacto del vino con el aire mantenie!! 

do la pipería bien llena mediante.la prActica del "relleno" frecuente .. 

Importa as! mismo evitar el calor, que favorece singulannente 

el desarrollo del Mycoderma aceti. 

Puede evitarse aument!ndose la graduación alcoh6lica en la ª.!! 

perficie. 

Tambi�n se aconseja introducir por la trampa superior o la pi 

quera del recipiente incompleto un saquito sujeto por medio de un bra

mante que contenga una mezcla de bisulfito potAsico y !cido tart!rico 

pulverizado. 

Este saco, despu�s de haberlo sumergido varias veces en el v! 

no, se suspende en la parte vac!a del recipiente •. A consecuencia de

le reacci6n entre.el bisulfito de potasa y el 4cido tart!rico, se P'I'2.

duce un deaprendi.�iento del gas sulfuroso que impide el desarrollo del 

Mycoderma aceti. 

Tratamiento.- Asl que un vino empieza a picarse, el dnico medio expe

dito para curarlo consiste en la pasteurizaci6n, que destruye infali

�lemente el germen de acescencia. S� no puede llevarse a cabo la pas

teurizaci6n por falta de aparatos, hay que dar una buena dosis de me

cha azufrada y rellenar los toneles. Mas el sulfito adormece el Hycode,! 

ma sin destruirlo, y no es aventurado su�oner que luego despierte, por 

eso conviene consumir el vino tan pronto como sea posible o destinarlo 
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a destilaci6n. 

7.7.3 ENFERMEDADES PRODUCIDAS roR �"'ERHENTOS ANAEROBIOS.- Numerosos· 

fermentos anaerobios, que sirven por lo tanto a cubierto del 

aire, provocan en los vinos enfei:1udades por regla general muy graves 

y muy diflciles de prevenir. 

Estos fennentos no son visibles a simple vista como los Myco

dermas causantes de las enfermedades de la flor y la picadura. Su 

acci6n es mAs lenta y solapada, toda vez que no se manifiesta por 

caracteres externos. S6lo_puede determinarse su presencia por la 

gustaci6n, el examen microsc6pico y el an!lisis, en tanto que los 

fermentos aerobios basta la simple •vista. 

Las enfexmedades debido a fennentos anaerobios se propagli con 

mayor o menor facilidad seg6n el clima, la temperatura de la bodega, 

la naturaleza y la edad del vino. 

La torcedura.- Descripci6n de la enfetnadad.• Se manifiesta exterio� 

mente por un despren

dimiento gaseoso. Los gases desprendidos adquieren presi6n suficie!! 

te para hacer que el vino se rezume por entre las grietas de las du� 

las en los toneles o para que salten los tapones de las botellas. 

Los vinos torcidos tienen olor a.�ter ac�tico y sabor soso 

muy caracter{sticos. Han perdido limpidez y presenten en la. masa 

ondas sedases y flexuosas que se mueven dentro del f!quido. En . el 

fondo del recipiente se encuentra un dep6'sito grumoso que se deshace 

en hilos mucosos as{ que se lo.toca. 

La torcedura es debida a la descómposici6n del di.rtaro en 

Acido carb6nico, ac6tico y propi6nico, con coagulaci6n de la materia 
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colorante. 

Hunc8. forman velo en la superficie del vino como lo hacen 

los fermentos aerobios. 

La torcedura se presenta sobre todo en los vinos de consti 

tuci6n mediocre, baja graduaci6n alcoh6lica y escasa acidez. Tam

bién se presenta en vinos que han fermentado a temperaturas demasia 

do altas. Se ha comprobado qua esta enfermedad se encuentra de or

dinario en vinos ricos en materias nitrogenadas y sustancias azuca

rades. Una proporci6n llevada en alcohol, acidez y tanino atenda 

considerablemente lu vctividLd de esta afección. 

7.8 SELECCIOH DE EQUIPOS Y HAQUIHARIAS.- Para la selecci6n de la 

maquina.ria que m!s se 

adapte a las exigencias de este proyecto, se pidieron informas a 

diferentes plantas productoras de estos tipos de maquinarias, as{ 

se obtuvo informaci6n de: Linar6s I!'r�res en .L,.rancia, l'epin Gasquet 

Bordeaux de Fr�nciu, Constructions Metaliques Chalonnaises de l!'ran

cia y otras eJttranjeras. .AdemAs se pf.di6 informaci6n a C!as. Peru_§; 

nas, de las cuales tomamos como mejor distribuidor a A. Camarero� 

brercos Soc. Anon. debido l:. su diversidad de equipo vintcola, al 

prestigio de su 11ltlrca y por le fecilidad _de encontrar sus repuestos 

en caso que sea necesélrio. Los equipos necesarios para la elabora

ci6n de vinos son: 

Moledora y despalilladora, iiltro, bombas·orujeras, Zaranda, prensaa 

refrigerante de mosto, lavadora de botellas, embotelladora, encor

chadora. Adera!s mangueras, tuber{as, acc·esorios, tapas de acero 

para tanques de fermentaci6n. 



- 107 •

7.8.1 MOLEOORA Y DESPALILLADORA.- Ciig. 4).-Tomando como base dos 

meses de vendimia tenemos: 

ra. 

Kilogramos de materia prima•••••••• 100,000 Kilos 

Kilogramos por d{a••••••••••••••••• 160,000/50: 3,200.00 Kg/dla 

Kilogramos por hora•••••••••••••••• 3,200.00/7: 457.1 Kg/hora 

Este valor podemos aproximarlo a 6 1 500.00 Kilogramos por ho-

Caracterlsticas de la maquinaria.-

Tipo: Moledora y despalilladora horizontal,.con funcionamiento a com 

presión. 

Capacidad: De 450 a 700 Kilogramos por hora. 

Marca: VASLlll ( Pressoir horizontal semi-autom!tica ) , de 

Constructions Meca-Metalliques Chalonnaises. 

Equipo: Motor de 6 HP. 

Accesorios: Nanguera. para la salida del mosto de 1 1/211 de diámetro, 

con 5 mts.de lougitud. 

Dep6sito para recolectar el mosto y orujo. 

Area que ocupa: o.a m. x 2.10 m. : 1.68 mts.2

Es dtil este tipo de estrujadora debido a que no rompe la 

pepita como sucede con las moledoras tipo rodillo. 

7.8.2 FILTRO.- (Fig.5) •• El filtro es utilizado luego de la fer

mentación y.antes del llenado a los envases, con el 

fin de darle mAs brillantez y limpidés al vino como consecuencia de 

la eliminaci6·n de las pequeñas part:!cula_s de tierra, mucosidades de 

las part{culas s6lidaa, etc. El filtrado se realizará de acuerdo al 
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programa de fennent�ci6n que est� en 

tiempo de conservoci6n. 

funci6n del tipo de vino y el 

Se tienen t�nques de ferment.:\ci6n con capacidad parQ. 10,000 

lts. e/uno cuyo vino tendr! que ser filtrodo de una vez paro mante

ner la uniformidad del producto y una adecuado aereaci6n. 

De esto se deduce: 

- Vino por filtrar•••••••••••••• 10,000

- Tiempo de filtrnci6n •••••••••• 8 horno

- Cüpocidud del filtro•••••••••• 10,000/8: 1,250 lts./horn

Que consider.cndo una runpliaci6n del 50 % su capacidad deber!� ser 

de �proxiroadrunente 2,000 litros por hora. 

Caracter{sticas de la maquinaria.-

Tipo: Filtro de plncas y hojas. 

Pilot-Z 

Capncidnd: 2,200 litrof:l/hora. 

Marca: SEITZ-WERKE BH 65 CJKRE UZNACH 

Equipo: Trasigadorn (bomba) con presión ooxima de salida de 3 at@6� 

feras. 

Potencia: 3 HP. 

Acceoorios: Plucas de 20 cm. (Filtros). 

Conecciones parú las mangueras para 1� entrada y solida. 

De 1 1/2" de di&netro. 

Areo que ocupa incluyendo bomba trasigndofs: 

2 l x 0.5 + .60 x 0.60 - .86 rnts •

7.8.3 ZARAHDA •• La zt1rD.nd.s que serl uEiada para lo eliminaci6n del 

orujo nhtes de ln fennentoci6n en el caso especifico 
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ele vinos bltmcos y despuA� de lu fentteijtacidn en el ca.so de vinos 

tintos y para pisco, tendrd una capacidad de acuerdo al rol de fer-· 

mentaci6n y decubaje de cada uno de los tanques de fermentaci6�. 

Despu6s de fermentado 

Mosto toto1 •• ·.·•• ••• 10.000 Kilos 

Horas/dla •••••••••• 8 horas 

Kilos/hora ••••••••• 1,250 

Antes de fermentado 

Hosto'totril •••••• 400 Kilos/d. 

Que al igual que el filtro deberi tener une capacidod para 2,000 

Kilos/horn. 

Carocterlstica de la maquinaria.-

Tipo:· Zaranda vibratoria, horizontal-y transportable. 

Capacidad: Hasta 3,500 kilogramos hora. 

Me.rea: D1MA (Officine Heccaniche) 

Equipo: Motor de 3 HP. 

Accesorios: Manguera para absorber mooto zorondeado� de 1 1/2" de 

dif-.metro. 

7.8.4 l?REUSA •• El prensado se realiza en dos etapas del proceoo� 

Cuando se procesa vino tinto, el prensado se rea• 

liza al momento del decube, y cuando se desea obtener vino blanco 

el prensado se realizar! nl inicio de la· fermentaci6n. Esto es re-

ferido al prensado del orujo. 

El prensndo se realizar� de acuerdo al progrome de ferme_!! 

taci6n, y sobre unü contidt\d equivalente al 34 % del peso de la can 

tidad inicial de materia prima,. 

As{ tenemos que: 

Orujo• semilla en Cúda tanque: 10.000 x 0.34: 3,400 Kgs. 
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Considerando que sea necesario prensar orujo de dos tonques 

tendremos que la capacidad diaria del prenondor ser� de 6,800 Kilo

gramos por dla o sea 850 Kilogrrunos por hora. 

Caracter!sticas de la maguinaria.-

Tipo: Prenso de cuba.- Con mecanismo de tornillo. 

Capacidad: 1,000 Kilogramos hora. 

Equipo: Lá mismc. bomba uscdu para lü filtraci6n puede ser empleada 

para suspender el mosto prenséldo ;:.:. las cubas de f ermentt:ci6n. 

7.8.5 LAVADORA DE BOTELLAS.- P!1ra cada ciclo de operaci6n de lo. 

planto se necesitan 55,000 litros de 

mosto/0.75 lts. (capacidad de una botella ( co�). : 73,150 botellas. 

Tiempo emplendo para el lavado - 25 df.ns de 8 horas en.da dla.

N6mero de botelles lavttdas por d1a : 73, 150/25 -
-

2,926 

I-?6mero de botellas lavt:2das por hora: 2,926 / 8 - 366 botellas. 

Caracterf.sticus de la maquinaria.-

Tipo: Lava.dore de botellas semi-autom�ticu, rotativa, con boquillas, 

a presi6n de agua. 

Capacidad: Hasta 25 botell�s por minuto, o sea 1,500 botelllJ.s por hora. 

Harca: ROHERSA de Constructores RODESHERlWIOS S.A.

Equipo: Hotor monofltsico de 3 HP para hacer funcionor lo. mesa rota

toria de levado, y su bomhü de agua·.

2Areu que ocupa: Radio de 1 metro; drea cuadradu - 2m. x 2m. 4 m . 

ENBOTELLAOORA. - La embotellll.dora que se Vtl a usar para este 

fin sert de la capucidüd m�o pequeña posible, 

debido u que el tiempo pera llenado es escalonado, durante un periodo 
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·de uno a dos meses.

U&nero de botellas a llenar : 731150 botellas por ciclo.

Tiempo de llenado : 50 dlao.

N6mero de llenadoras - Una.

Ndmero de botellas a llenar por d{o. : 73,150 

lloo / d!a.

Ca.racter!sticas de la maquinaria.-

l 50: 1,463 bote•
• 

. Tipo: Manual, con 6 vdlvulas de funcionamiento al mismo tiempo todas.

Con controlador de volumen manual. 

Capacidad: 185 botellas por hora o sea 1 1480 botellas por dia. 

Accesorios: Hangueras que conecten la salida del filtro con la toma 

de liquido de la embotelladora. 2 metros de la.rgo y de

1 l/211 de di�.metro. 

Area que ocupe: 2 m2 • 

7.8.7 DESTILADOR •• El destilador que se emplear� serd con preca-

lantador. La ce.ntidnd que se destilarli. inicial

mente serA de 9 1 000 kilos de mosto fermentado u razón de 750 kilos 

por d{a ( dos 11p .. dladas" por dia ) • 

Carocteristicns de 1� m�guinurin.-

Tipo: Ala.mbiquo con precnlentador, cou qu�,1adores de petroleo.

Capacidad: Hasta 1,500 kilos por df.a. y por pailadn. 

l�rca: Producción No.cioi:wl, sin mt'.rca. ·

Equipo: Un querao.dor a petr6leo.

Acceoorioo: Tanc:ue po.rú petr6leo de un volumen de 2,500 lts.

SO Gl. : Jt 12 d!c.s : 2.400 litros•
df.Q 
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Batoo para ln recolecci6n del destilado. 

RELACIOU Y SELECCIOH DE úCCESORIOS.- Los accesorios m!s impo!_ 

tnntes son: 

a) Accesorios para dep6sitQ,§,.- Portezuelc tipo capillc con

junta de gomu, visera recanbi� 

ble, de material acero ino1dda.ble y de tamaño (dnico) de 440 x 320

m/m. luz. Fig:(7-a). 

b) Tapo circular con vAlwla.- Para la p�rte superior de las

cubas de feIDentaci6n y añe

jamiento. De acero inoxidable, diraensioues: 440 m/m. Figura:(7-b). 

c) Grifo forcn v!lwlu.- Con cierre de seguridad, doble jue

go. Para vAlwln de l 1/2", con su 

llave. Fig: (7-c). 

d) Mangueras parél bombas.- Mnngueras de jebe, revestido con

lona, especir1les parn vinícolas. 

De 1 1/211 de di�metro. 

e) Tuber{as de fierro galvanizado de 2" para el transporte de

aguu para la limpieza y para la refrigeraci6n del serpen

tln del alambique. 

f) Instrumental pura laboratorio.-- Tnles como: Pesn mosto,

alcohollmetro en grados 

Gay Lussac, probetas Erlenmeyer, pipetas, buretas, etc. 

7.9 BALAHCE DE MATERIAS.- El balcnce de meterías solomente se-

rt realizado en 2 partes. La primera 

sert para el vino. Y debido a que los bclunces de moterie. parll los 
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diferentes tipos de vino son similares de un tipo a otro, es que se 

toma un tipo de vino precedente de un cepaje con pellcula tinta y 

otro, de un vino procedente de uva Italia o de petlcula transparente. 

Estas aproximaciones son posibles debido a que la materia prima varia 

de vendimia en vendimia en lo que respecta a su composici6n• por lo 

que hemos tomado composiciones protpedias para los c!lculos. La se

gunda parte ser! dedicada al balance de materia para el pisco. 

7.9.1.-BALANCE DE .MATERIAS PARA UN HECTOLITRO DE VINO.-

Datos.- Base: 1000 kilos de uva quebranta

Composici6n de la uva: 

- �sto virgen • • • • • • • • • • • · 60 %

- Semilla y orujo ••• ·••••• 34 %

Mosto de primera prensa. 7.3% del peso de escobajo 

- Mosto de segunda prensa. 14.7% del.peso de escobajo

- ,�rdidas y escobajo•••• 6 % 

Del an!lisis se obtiene: 

Escobajo y p�rdidas ••••••••••••••••••••• 60 kilos 

Mosto virgen•••••••••••••••••••••••••••• 600 kilos 

Semilla y orujo••••••••••••••••••••••••• 340 kilos 

De estos 340 kilos se obtiene: 

·�fosto de primera prensada: 340 X 0.013 
- 25 kilos de mosto.-

Mosto de segunda prensada: 340 X 0.147 :.50 kilos de mosto.

Por lo tanto, la cantidad de mosto de g<;>ta ( mosto 

mera prensada mas el mosto virgen) : 600- •· 25 = 625 kilos. 

.i)e donde se tiene: 

de pri-
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Vino: ••••••••••• 625 x 0.95 = 593.75 kilos o lijros aproximadamente 

üesperdicios •••• 625 x o.os: 31.25 Kilos . 

Finalmente se dedujo que para 1000 litros de vino se necesitan: 

1000 X 1000
., -----------:. 1,685 kilos de uva quebranta 

597.75 

625 x lOOO. 
1052 litros de mosto

593.75 

�.- No se ha tomado en consideraci6n los agregados de correctores 

de mosto pór ser estos muy pequeños con relaci6n al gran vol.!:! 

men de mosto. 

De la misma. manera se calcula para 1000 litros de vino blanco 

con cepajes de pel!cula blanca ( uva Italia).· La dnica diferencia 

est! en que iste tipo de uvas tiene la siguiente composici6n: 

Mosto virgen ••••••••••• 62.5 % 

Escobajo y p�rdidss ••••· 3.5 % 

Semilla y orujo •••••••• 340.oo % 

Para 1000 litros de vino blanco, se necesitan 1800 kilos de 

uva Italia. 

7.9.2 BALP.NCE DE HATERLi\S PARA UN HECTOLITRO DE PISCO.

Base:, 1000 kilos de uva quebrantc.i. ( o Italia ) 

Porcentaje de mosto •••••••••••••••••••••• 6% 

Semill? y orujo •••••••••••••••••••••••••• 34% 

Escobajo y pirdidas •••••••••••••�•••••••• 60% 

Mosto de prensa •••••••••••••••••••••••••• 22% del peso de se 

milla y orujo. 
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Rendimiento en pisco del alambique: 30 % del mosto agregado 

al alambique. 

Luego: 

Uosto virgen 1000 X 9.6 
- 600 kilos ••••••••••••• -

Semilla. y orujo •••••••••• 1000 X 0.34& 340 Kilos 

Mosto de prensa •••••••••• 1000 X 0.22: 75 kilos •

Mosto total •••••••••••••• 600 -f 75 - 675 kilos 
-

Pisco ... � ........ � ....... 675 X 0.30: 202.5 kilos o lts • 

de donde para 1000 litros de pisco se requieren: 

1000 X 1000 . 
- 4,938 Kilos de uva.

202.s

7 .10 BALAUCE DE ENERGIA.-

A) .- Moledora y despalilladora.- 6HI' x 45 df.as x 8 horas. ---------:. 2,160 HP-hora 
dla 

Kw-hora : 2,160 hp-hora x 254 BTU Kw-hora 
X 

Hp-hpra 3,412.2 BTU 

:16o.7 'Kw-hora 

B).- Zaranda •• Hay necesidad de zarandear: mosto para vino blanco, v! 

no tinto seco, abocado y dulce. En total se emplear&-1 

33 horas. 

Kw-hora :3 HP x 33 horas x 254 BTU Kw-hora 
X 

-

Hp-hora 3412.2.BTU 

: 7.4 Kw- horas. 

C) •• Filtro.- ( 3 Hp ). Hor3s de trabajo-.

Horas de trabajo : 831952 litros de mosto fermentadot
2,000 litros-hora 

• 42 horas.
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Kw-hora : 3 x 42 HP-hora x 254 8TU Kw-hora 

IIp-hora 3,412.2 BTU 

D) . .. Luv:..l.tlor..::. Ju botelL�n.-( Motor 3 H:f ) 

= 9.6 Kw-hora 

Horas de trabnjo= 
65

8
000 botellas 

_....., _______________ • 65 horas. 

Kw-hora·: 

1,500 botellas-hotu 

3x· 65 HP-hora 254 BTU kw -hora . 
X X 

m�-hora 3,412.2 BTU 
: 17. 4 Kt-1-hora 

E).- Focos.- 23 f:orcos en total, estimado en 3,000 Watts. 

Se estima que esta.rh en uso 3 horas diarias durante 300 dlas. 

Kw-Hora, : 
31, h 

3 horas x 3000 df.as 
• 2 700 K h �w- ora • , w- ora.

d{a 
F).- Total de Kw-hora: 

: 160. 7 + 7. 4 -,. 9. 6 + 17. 4 • 2700 = 2
1 

877. 7 Kw-hora 
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CAFITULO VIIi. 

ESTUDIO SCOHÓHICO 

8. IHVERSI01·1ES

COI·í?OSICIOH Y CUAHTIA DE LAS INVERSIONES EN CAPITAL FIJO.-

8.1.1 TERRfillO Y PRE;? ARAC10IJ ( ver Ane::w 1 ) • ..

Se.dispone de un total de 1,840 m
2 

considerando un cierto ma� 

gen para i'ap°'18i6u. El precio del terreno en la zona eo de$ 20.00/ 

2 m en promedio, lo.que hace un total por el precio del terreno igual 

. 40 2 2 
a; 1,8 m x 20 ooles/ m ••••••••�•••••••••••••• 

Ga.stoo de pre-operación 

a) . .. Hivelaci6n ••••••••••••••••••••••·••••·•·• .. •·••• 

b). - Traz-ado del cuadri latero ••••• •·•·• •••••••. ,. � • � 

Sub total 
•••••••••••. --· 41 ••.••• � ••• • •·•. •·.• •••••• •-� •• 

$36,800

3,680 

2,-760 

í43,240 · $43,240

8.1.2 CO!lSTRUCClOllE:S,.. ( ver Anexo 2 ) ... La obra. va a oer llevada 

n cnbo en tres etapas como se podrá epreciar 

ma.o claramente en el Caoh flow. 

Servicios c.u::dliareo. � 

a)... Inotalucioneo el�ctrice.o ••••••. · ••••••••• •• •• 

b) ... Instalnciones oanitariao •••••••••••••••••••
. . . . 

e). .. Red de petroleo •••••••••••••••• •. • ., ••..•. .-.• • •. 

d).- Red de agua ••••••••••••••••••!��••••••�•••• 

Q>nstrucciones.-

a) ... Primera et�pa

b) ... Segunda etnpe

e).- Tercera etapa· 

Primer semestre 

Segundo semeotrc 

Cuarto semestre 

•••••••••••• 

. . 

.. � ....... -. 

....... .........
...

18,038 

12.,000 

1, l.OO 

,s,.ooo 

318;4-50. 

11_4,990

121,099 
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Sub- totel (construcciones) •••••••••••••••••• $589,880 $,589,888 

8.1.3 

8.1.4, 

HAQUIH�:,RIA Y EQUI:C'O.- (ver Ane2co 3 ) 

Maquinaria y equipo .auxilio.r ••••••••••• 

HUEBLES Y EllSERES •• lbs escritorios, si 

llas, mAquinas de 

escribir, 6tiles de escritorio, etc. (Estimado 

paro la primera etapa) ••••••••••••••••••••••••• 

8.1.5 GASTOS DE SW:ERVISIOH DE COHSTRUCCICims. 

( du�ante 5 meses ) · •••••••••••••••••••• 

8.1.6 . GASTOS DE PRE-OPERACION: Se estima que 

la plantü despu�s de 6 meses entrari en. 

funcionruniento por lo tanto, se consedere.n 6 me-

ses de gastos genernles y de administraci6n. 

( 5, 000 X 6) •••••••••••••••••••••••••••••••••• 

8.1.7 VARIOS.- ( Gastos honorarios, notaric

les, etc.) Estimado en el 5% 

del sub-totel del Activo Fijo •••••••••••••••••• 

TOTAL DEL CAPITAL: i'lJO ••••••••••••••••••• · •••••••. 

8.2 !!:STIHACIOli DI!l, CA21TlJ. DE TRABPJO.-

s.2.1 Inventario de materi9. prim,:1 directa para 

446,674 

30,000 30,000 

4�·ººº 48,000 

30,000 30,000 

60,000 6p,ooo 

$ 1 1 247,202 

el pr�medio de un Bño de producci6n •••• $ 378,080 $ 378,080 
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U!St.n-108 SECUI!DARIOS.- ( Para un año ) 

a).- Envases: 63,QOO unidades) 5,250 docenas a 

$ 21.00/docena. Capacidad d� ca-
. 

.

da envase = 0.75 Ltr. ••••••••,•••••••••••••••••••$ 110,250

b).- Platinns o cápsulas: ( 63,000 ud.dades)

63 millarea.:$250/millor ••••••••••••••••••••• 

e) ... Corchos: 639000 unidades a 170 soles/millar ••

d) •• Cajas.- ?ara embalaje de 12 botellas, de car

tón corru3ado: 5,250 un. a $2.001und. 

Sub- total ( Insumos secundarios ) •••••••••••• 

8.2.3.- IUVEl!TARIO DE SUiliiIISTRóS: 

a).- Agua.- �ara la limpieza y.para la refrige

ración del serpent!n del o.lambique:

15,750 

10,710

10,500 

$147,210 

{Estimado) ••••••••••••••••••••••••••• $ 6,000

b) •• C,ombustibl1;.-. Iara el· quCQ)ador, del. alambique·

( ...... , ·•trol-.�,,,, .. ·;, •. ,,. · 1 · 
·

1
0 2) · ........ · ':! 

,.,_ ..;,,u µ_1;;.,.,.f¡ _. • t . _, .. ,.ael, - •

meses de opernci6n : 

15 Galones lt 60 pa.ilns lt 2. 20Soles • • •• 
Paila Gnl6n 

c) • - Uiselaneos •••• · ••••••••••••••••• .-•••••.•• · •• · •••

d). - Electricidad ............. •· � ••••. , • • ••••••••• �. 

Sub- total (Suministros) . � . ... .. .............. . . 

8.2.4 GASTOS DE l:IAl·lTEHilllEllTO DE: 

2,000

1,000 

1,700 

$10,700 

$147,210 

$10,700 
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o) •• l-laquinariu: 2% de su valor•••••••••••••• 

b).- Edificio: 2% de su valor••••••••••••••••• 

Sub- totol .l:le gastos de mantenimiento

8.2.6 ?ER30HEJ.. •• ( Ver anexo 5 ) 

Personal pera un año

a) •• Sueldo de emplendos 

b).- Sueldo de 6 obreros 

••••• ••••••••••••••••• 

•••••••••••••••••••••• 

Personal a destajo por temporada 

a.). - Sueldo 4 obreros ••••••••••••••••••••• · •••• 

Leyes Sociales ( ver Ane�to 4 ) 

a) •• :2or empleo.dos : 402,000 :2c o.4449 •••••••••. 

b) .- Por obreros: 108,000 :1, 0.5198 ••••••••••••

3.2.7 

8.2.8 

Sub- total de personal ••••••••••••••••

ClJf-.. ( estimado ) •••••••••••••••••••• 
-· 

IlL?REVISTOS.- Estima.do en 5% de la.o 

cantidades �nteriores •••• 

TOTAL DE Ll:. ESTIHACIOIT D�::L CAP!TLJ.. DE TRABA..10 

8.3 COSTO DEL rROYECTO 

$ 8,933 

11,294 

$ 20,227 $ 20,227 

$402,000 

108,000 

21,600 

$ 178,8�.g 

56,138 

$ 766,.587 

. $ 30,000

$766,587 

30,000 

$ 62,000 $ 62,000 

$ 1 1 414,804 

Costo del proyecto a Activo fijofGupital de trabajo: 

a 1 1252 1 802+ 1 1384,795 = 2 1 662,006 Soles 

COSTO DEL �ROYECTO e 2 1 662
1006 Soles 
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FLUJO DE CIJA.- ?ara efectos del presente proyecto el flujo 

de caja ha sido construido tomando en cuen

ta los siguientes puntos: Ln maquinat;i�• terreno, construcciones. 

muebles y enseres son comprados al contado.� Que la financiacidn ho

si<lo fealizada con el uso de capital propio y con preste.me. Que lo.s

' . 

venta., son realizadas durante un año en iormn eacalonadv.. Teniendo 

un promedio de ventas de 40% en el primer semestre y 60% en el se

gundo semestre ( Ver cuadro Nº10 >.

8.5. FUlANCI.AI1IENTO.- El costo del proyecto esta. oaJ:�-..Cdo en 

2 1 66,006 soles peruanos .• Esta suma serA fi 
·-

nanciada mediante el uso de dós fuentes: Aporte propio y el prestamo 

al Banco Industrial del Perd. · 

a) •• Ae,orte propio.- El uporte propio serA de 1 1660,000

·B) •• Prestamo e.l Banco Industrial del Perd por un monto de 1 !.200 9 000

a un 12 % de interés onuúl, con un año de gracia y pagaderos en 5 años.

8.6 PUIITO DE EQUILIBRIO •• Debido a que le polltica de esta planta
( 

es ir aumentando la cempra de mcteriLl

prima afio a uño con el 16gico fin de aumentar la prodticti6n y utilizar

mejor los costos fijos y disminuir los costos de producci6n, es que se

dan u conocer aqui la·ve.r1Q.c:t6n que suirir{u el punto de equilibrio con

la variaci6n de la utilización de 1� c�pacidad instaludu. Asi se tie

ne que para el primer uño se estima una p�rdida de 39,914 soles con un�

· ·utilización de la copacidud total del 41 %. En el AneJco 9 ·se puede ver

que el costo lijo po.ra este uño es bien elevado t representado el 34.69%

del costo total t correspondiendo el resto al costo variable.
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En el segundo año¡ eri que se aumento ia compra de materia pr! 

mn y por ende Íu utilizoei�n de la capacidad inataloda• se tiene qu·e 

los costos unitarios empiezan a disminuir.¡ ya se tiene asi unu uti� 

1idad de 216¡870 soles, Pura este año se observa tina disminuci�n dé 

los costos fijos y un aumento de loe costos voriobles�- Ahora los coi 

tos fijos son de:un 26.86 X dei costo totul. 

El año mds importante paro este proyecto es el tercero♦ esto 

es debido a que la planta entra en funcionamiento normal. usando entonces 

un �O% aproximadamente de la capacidad instalada, El punto de equilibrio 

se alcanza con una producci6n de 49.145 uniclida1 lo cual equivale u un 

48.S % de la cupucidod instoluda. A partir de este año se obtendr� uno

utilidad bruta de 542.883 soles oro (global),

8�7 PRECIO.- Los precios que �e oplicurfm u los·productos que se 

elaborarlm ser&l de acuerdo a los precios actuales de 

U.cores simtlnres en el mercado o mejor. dicho t.omondo como ref erencio
; 

los precios compe��tivos. De esta formo se tiene: 

TIPO DE L IOOR PRECIO UNITARIO 
.. 

Vino tinto: Abocado, seco, 

. y dulce •••••• $ 16.34 

Vino blanco: Dulce• seco •• $ 20.48 

Pisco puro: Italia o quebrunto. $ 51.63 

PRECIO OE 
VENTA 

$ 22.so 34.6 

$ 25.00 .·22.2

$ 57.00 10.4 
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a.a AHALISIS DEL ESTUDIO ECX..NOMico •• De los unexoa 9 , 10 y 11 se 

puede observar que los costos 

• variables vun ascendiendo conforme aumenta la pro<lucci6n y estos lle

gan a representar un 71.15 % de 1� inversi6n cuando la plonto. entra en 

funcionmniento normal. 

Lo que-mas influye en el costo Jel producto es ln materia pri

mo., que llegc1 ll ser de 31.77 % de lo inversi6n, luego estt el co�to de 

los ins�os secundarios que representQ un 10.10 % y el gasto de meno 

de obro representado por un 13.77 % del costo totul. 

Reducciones que sufre lo utilidad bruta son: 

Por concepto de miembros de lu comunidad: 10% •0.10 x 542,833=54,288,3 $. 

POr concepto de compra de acciones: 15% :0.15 x 542,88J:81,430J4 $. 

Totcl de descuentos •••••••••••••••••••••••••• $ 135,720.75 

Utilidad neta: 407,162.25 soles oro 

R t bil-i l d Utilidad • en o. ca : . -
·Inv. Totul 

407,162.25

2 1 662.006 
X 100: 15.29 % 

Esto quiere decir que lú inversi6n podrt recuperurse, en condiciones 

normales de trabajo� sea o partir del tercer uño, en 6,5 años aproxima

damente. 



- 124 -

�lTULO IX 

ORGANIZACION DE LA PLANTA 

9.1 IHTRODUCCIOH.- Debido al poco tiempo de funcionamiento de lr.i 

moyorio de las secciones de esta planto, es 

que considerase un ndmero de personnl re�2tivílJllente bajo pero que PQ 

ro el ir:�.<. del proyecto es suficiente. A medida que se amplie la 

planta en funci6n del mercado, hobrD. tombi�n necesido.d, -�¿omo es 16g! 

c;:o, de aumentar el personLll. 

9.2 ORGlJUZúCIOU GEHER.úL.- Estll confomado por: 

9.2.1 Gerente geneetl. 

9.2.2 . Jefe de Producción 

9.2.3 Supervisor de ventns 

9.2.4 Personal o tiempo completo y u destajo. 

9.3 REQUERIMIENTOS DE PERSON.úL.- El personal requerido por le pla� 

t.:. es: 

-Un Gerente General

-Un Jefe de Producción

-Un Supervisor de Ventns

-Un lobor�toristú

-Un Vendedor

-·Personal obrero:

Estnbles 

Un obrero pnrn la sección destiler1n 

. -lbs obreros paru la. sección d� envast1..do 

Un t�cnico mac�nico 
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ORGAlUGRi:iMi:.. DE LA PLANTA DE VINOS Y PISCOS 

DIRECTORIO 1 
GERENTE GENER4"1 

' 

SECRETi ... RIA 

1 1 

SUPERVISOR 
Jfili'E DE 

r?RODUCCION 

DE VENTAS 

1 1 

1
LABORATORISTL\ 'i'ECNICO 

vrmDEOOR MECAUICO 

.JE!'E DE 

PERSOfüü. 

Destilador 

Envas.::dores 

Guardian 
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-Un obrero guardiun

-Jefe de personol: Controlador de olmocen, etc�

Obreros· temporales ( A destujo)

-Un obrero para control de materia prima y moliendc

�Un controlador de cubos de fermentación de vinos 

-Un controlador de cubas de fermentaci6n de pisco.

-Un obrero destilador.

DESCRIPCIOH DE PUESTOS.-

DESCRIPCION DE PUESTOS DE LA ,GEREI'ICIA. -

EL GERENTE GENER.t-'\L •• Tiene por misi6n planear, organizar, d!

rigir y coordinar por. cuenta propia o 

dentro de los limites de las facultades recibidos, las actividades 

de la empresv... 

Obligaciones y responsabilidades.- El Gerente tiene los siguie,a 

tes re.sponsabil idades : 

a).- Determina m�todos de organizaci6n 

b) •• Planea en general .le utilizoci6n eficaz de la mano de obra, del

equipo, del materiul, de los servicios y de los capitales. 

c).- Orientu y controla las actividades de lo orgunizaci6n conforme 

a los planes establecidos y o la pol!tica adoptado, csi co�o a 

lAs normas prescritas y a los reglmnentos. 

d) •• Estnblece y mantiene en pi� una estructructura adllinistrotivn

que permite lo explota�i6n y el control eficaz de lu Empresa. 

e) •• Fijo. lrt polf.tica finnnciera y el c.ontrol de los costos.

f) •• Orienta y controla. las actividades de todos los depnrtrn.iutos

•
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de la organizcci6n 

g).- Es responsnble solo ünte el directorio. 

Personal directamente responsable de lo gerencia.- El perso

nal directamente responsable de ln gerencia son: El Jefe de producci6n 

y supervisor de ventas. 

Secretaria.- Obligaciones y responsabilidades.-

a).- Reproducir en taquigrafie, n mano o a mdquina, textos verbales o 

escritos. 

b) •• Toma en tnquigrofln y transcribe e m6quina diversos tipos de

te2�tos dictados o de otra ·clase y ejecut:1 trabnjos generules de 

oficina. puru aliviar a superior de estos quehaceres. 

c).- Concierto entrevistos pnra sus superiores y se las recuerda opo1: 

tunamente, atiende a. quienes hacen preguntus y se ocupa. de lé.1.s 

lloroadas telef6nicas a su superior; entreg� la. correspondencic .. pnrti

culnr o de importancin a su superior y escribe las cartas corrientes 

por iniciG.tiva própio., se encarga de archivar documentos. Aveces o.ct6a . 

como secretaria del Directorio. ;:uede dnr 6rdenes al enc�rgado de la 

limpieza de lo planta. 

9.4.2 SECCIOH DE COORDI.i.·U�crou DE VEHT.úS. -

Str.2ERV1S0R DE VEHT.b.S. -

Oblig�ciones y responsabilidades.-

o.).- Tiene por misi6n la de pllineor, dir�gir y ejecut.:.1r las ventns 

a los distribuidores o e los usucrios de los productos. 

b) .- Determina el volumen probable de ver1tas.

e).- Busca clientes para ofrecerles lri ventll de los productos. 
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d) •• Infonm a los clientes sobre la prestnci6n dC! servicios comer

ciales, econ6micos y financieros: precios y plozos de cr�ditos, 

transporte y fecha de entrega. 

e).- Cobra lo. cuota inicial de los productos vendidos en coso de qua . 

lo. vento se haga e plazos y llegc los registros ele ventas dados 

por su inmediato inferior o jefe de ventns. 

i) •• Estudi� las publicncioncs relacionadas a lo comercializaci6n de

los productos, los periodos de m�ximn producci6n, los per16dicos 

mercantiles y se mantieue al corriente de los. situaciones de precio y 

<lemas condiciones del mercado. 

g) •• Coordina sus actividades con loa de los otros depnrtamentos.

h).- Elabora el presupuesto de la secci6n. 

1).- Elabora el presupuesto de ventas, que es la basú para lu elnbo

raci6n del programa de elaboro.ci6n pnro los años siguientes. 

· j).- Independiente paro tom�r decisiones respecto a problemas de

.ventas. 

SECCIOH DE ;?RODUCCIOH • • 

JEJ!E DE PRODUCCIOH.

Obligaciones y reeponsablidades 

a).- Es r�sponsable de la proc!ucci6n, co.li<lnd y de las relaciones htllll!l 

nas dentro de la planta. 

b).- ?ide diariaiuente infonne del loboratorio acerca de ln marcha de 

la fennentuci6n del mosto en la elaboraci6n de los diferentes -pr,2 

duetos. Controln los vinos nlmace�dos lo mismo que los piscos. 

e)•· Controla la till'.terio. primo, destilado, fennente..do, etc. 
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d).- Tiene a su cargo el·reclutamiento <:lo personal cuondo estos 

saon necesp.rio. 

e) •• Tiene ln obligeci6n de investigar nuevos m6todos o procesos de

elcboraci6n con el fin de inejorc.r el producto y disminuir costos. 

f) •• Tiene a su cnrgo a:

9.4.4 

-Laboratoristn

-T6cnico mec�nico

-Jefe de personal.

SEGCIOH DE. HOL IilllDA DE WA. -

Los obreros que lnboren en esta secci6n-tendr!n las siguien

tes obligaciones y respo�1sobilidades 

a).- Controlan el peso de lleg�dn de ln mcterin prima. 

b). - Muestreen ln materia prinm y lo llevarin al laboratorio pll.n\ su 

anlllisis. 

e).- Ponen, en funcione.miento le mAquina moledora-despalillndorn y son 

responsables -de su montenimiento. 

d) .- Bonbean el costo c. las cubas ele ferment.J.ci6n o controlm1 la ze

rnnda en caso de que se est� elt�borando vino blanco. 

SECCIOH DE FERI1EHTi�CIOH.-

Obligaciones y responsabilidades: El obrero de esta secci6n 

�iene o su cargo: 

o).- Limpieza perfecta de las cubas de fermentaci6n. 

b).- De �l dependa que las cubas no rebasen debido al aUlllcnto de pre

sión dentro de ln cuba. 

e) •• Vele por el ma.11tenil.uiento de las cubos y de sus accesorios.
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En esta sección hnbr�n norml'.lmentc dos operarios: 

Sus obligaciones y responsabilidades son: 

n) •• Controlan ln cantidoJ <le mosto por destilar y su grado de 3zdcar

con nyudu del pesa mosto. 

b).- Bombeu el mosto de lns cubas <le fermentnci6n el nlllmbique previ,g 

mente limpio.do. 

c) •• Controlan el fuego del mechero de petroleo

d) •• Controlo..n temperatura de salida Jel pisco para evitar que sulga v�

por sin consensa.r. Regul.::� el aguo. de enfriamiento. 

e) •• Traslada producto tenninodo n los toneles yu sen porn almacen�r

lo o llcnerlo en lc:1s botellos. 

f) •• De. fin n lo.. destilaci6n vali�ndose <le un alcohoU.metro y rilll.s <le

su expcriencin. 

g) .- Lleva anotaci6nes de los ir1puestos puestos por lo secci6n de Al

coholes del Ministerio do Economf.n y Finanzo.s. 

Secci6n de envasado. 

En o.ata secci6n estcrlln dos obreros cuyas obligaciones y respo.!! 

snbilidades se dan a continuaci6n : 

a).- Son los encargados de dorle prcscntoci6n ul pro<lu�to 

b).- Controlan y verifican lo 11.rnpiezü de las botellns lavadas 

e).- Clasifico.n el producto segdn tiempo de uñcjamientQ 

d).- Llevan muestras n laboratorio pnro andlisis. 

e).- Tienen cuidado de que no i&ltea los corchos, botell.r:.s, pletinas, 

utiquetas. timbres y cajones. 
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f).� Llevan ln cuenta Jo la cantidad de envases, y la cantidad unvnsa

da. 

9.4.8 LABORATORIO .-Lll.borutoristn.-

Obligaciones y rcsponscbilidades.-

a) •• Hacer an�lisis de lo mD.teric. prima. ct1.da vez que llúga esta n lv.

plonta ( lm�lisis: contenido de ezdcar, ncidez, Egun, etc.) 

b).- Hace an�lisis de mosto: L..zdcnr y acidez. 

e).- Ilace e.nlJ;isis · <le mosto todos los <l!as, tanto del cxtraf.do de ltL

mnterio pr1..ma que rccien llega como del fennentado. 

d).- Ve la cnntida<l o grado de nlcohol del mosto y de los vinos y da 

oviso al jefe de producción para p�rar ln fermentación si fuera 

necesario. 

e) •• Hoce cn�lisis completo ( Se intlic�n estos en oi ccJitulo IV y VII)

de los productos tenninndos. 

f).� Hace los cilculos para corregir los mostos. 

9.4�9.- 11AlITEHil1I.EllTO.- Un obrero t6cnico mec�.11ico. 

Obligaciones y responsnbilidadcs 

a) •• Se encarga del perfecto f:uncionl'miento de les maquineric.s

b).- Revisé). constaareaente cada una de ellas. 

e).- Ifo.c� pedidos de respuestos y de accesorios. 

d). - Realiza tn1.bnjos de soldadura,mecooica y conexion0s cl6ctricas. 

e).- :Uede ser utilizado en otros menesteres d� lo plnnto. 

9. 4.10 GUi�RDT .:.ntA • - Un obrero

a).- Vele por la scguridnu je le plante. 
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b) .- Gontrol.:t c¿irros n la entrt.ldu con rii...1.teria prirun y salida con produc�

too tem.inodos .• 

C1.:::1 ITULO X 

,\UEXOS 

Airnxc 1. 

C.Osto del terreno . 
• •••••••••••••••••••••••• 

2 2 
1,840 m n 20 Soles/m 

. •••·•••.•••·•·••·•·•·••••••••••••••••••••••••••••• 36,eOo soles

Gastos ·de prepcraci6n

o)•· Trazu:Io del cua<lrilutero 

2 
l,84o m o. $ 

b) •• Uivclo.cUiu.-

. '2· ..

1.50/m •••••••••••••••••••• 2,760 soles 

2 2 
1,840 m a$ 2,000 / m ••••••••••••••• 3,630 soles 

. 
. 

. 

Sub- total ••••••••••••••·••••••••••••••••••43, 21...0 soles. 



AHillCC 2 

SERVICIOS AUXILL¿r�s 

1.- J.Ilsta.la.cioncs e16ctrictLs. 

a.) •• Alambre B
0 

.120 y 160 para conexiones 

de luz el�ctricc y tomncorrientes p� 

rü los equipos el�ctricos. Estimado en 

800 mts. o $180 :i: 100 mts • •••••••••••••••••• 

b).- Toc�corrientes: 10 o$ 22.00 e/u 

e).- Llaves parn luz: 23 a $20.00 e/u

•• •••••

•• •••••

d).- Jocos do luz: 23 a. $25.oO c/u ••••••••••

e).- Zoquet: 23 a$ 9.00 e/u ••••••••••••••••

f). - Cojc. general: Unn unidod de $ 2.000 e/u ••

Sub--total ••••••••••••••••••• ••••••••• •  

2).- Insta.lociones sanitarias.-

a) •• Red,dc-desag�e con tuberf.os de fierro fu,a

dido de l+.11 • 3i • y 2" de dilimetro ( estimado 

en 80 II1etros). Se requieren 12 unidades de tu

bo de 7 metros/ unidad a $250.00/un. •••••••••• 

b) •• Conexiones de fierro fundido como: tees• c,2

dos, uniones universcles, ( estimado) ••••••••••• 

e).- Red internú de desngUe de cemento armado 

de 611 do di&nctro ( Gstimado) 50 metros 

$ 14,lrOO 

396 

460 

575 

207 

2,000 

$ 10.033 

3,000 

2,000 

o. ll�O soles/metro ······················�········ 7,000 

$ Hl,033 

3ub- total •••••••••••••••••••••••••••••••• $ 12,000 $ 12,000



( continunci6n) 

3).- Red de 2etroleo.- Se requieren 28 metros 

( 7 tubos de fierro ga! 

vo.nizado de l.• metros/ unidad 0. $200/ui.:, •••••••• 

4).- Red de riguc (estimo.do ) 100 metros ( 25 

tuboo de fierro galv,.mizo.do de 211 de di.!i-

metro de 4 m/un. a$ 200 /unidad •••••••••••• 

· CONSTRUCCIONES

$ l, «lO 

5,000 5,000 

�icaci6n del terreno.- El terreno est� ubicodo o unos 400 metros nl E!,

te del centro del pueblo de Mnla. Le finalidad 

de tomar un lugc.r paro. lo plante; cerco. del pueblo es que de osta otlnera 

podemos utilizar la luz, ogua y dcsagUe de lo ciudad ea aensi6n. ?o.ra 

el cnso de la presenta f�brica en este lugar no se- justific�t la cor:ipra 

de generadores el6ctricos ni la construcci6n de un pozo de o.gua debido 

a que la L,oyor parte del año estor1an sin ser usados,. al óenos que pre_! 

ten otros servicios durnnte eote periodo . 

El valor de ende. ur,n de las construcciones que se rea.lizar�n 

son . ( Construcci6n realizada en tres etapas). 

1),- Oficin"'.,• 

-2).-

2 2 Construcci6n: 4 :� 4 D : 16ra a $1,200 fil2 , •••. $ 19,200 

Asfaltado del piso con concreto de 211 de 

2 2 · 
espesor: 16 m n 1000 soles/o ••••••••••••• 16,000 

� 

Conatrucc·i6n: 2 2.5 .. 5l� -

Piso de loza: 2 2.5 5-
-

2 
n o. 

u2 o.

1300 Soles1m 
2 

$ 130/ 
2· 

u •••

$ 6,500 

900 



(Contin6a) 
..:.\ ·-: . .

3)�- Tangue de reccpci6n de ootcrio pri□�:

.. i z : · ·•;:. .:;.;- ;.., ·., .... 2 · ··· · ·: · · 
5 x 5: 2� m n �lOOu / m -�••••••••••••••• $ 25,000 

4) •• Secci6n.molicnd�

· Tanque púrü .recibir el mosto: 3 lt 2.5 - 7 .s

2 2 
o a 500 _D.! •

5) •• Almacen da vinos ( para. tonele.s )

Construcciones: 8.5 ::t 20 
2 

= 110 o a 500 Sole 
' . 

el L1Gtro cuadrado ...................... •·• • • .- • ...... . 

6) •• Cinco cubas -de f ementaci6n. -

4 �ubas para vino: 2.5 J: 3 :. 7 .5. m2 a lílOOO 

c.2 
O 7 .5 lt. 1000 X 4 : • • • • .,. • • • •··• • • • • • • • •.• • • • .. • • • 

2 2 . . 
1 paro. pisco: 3 lt 3; ·:S .ra a 1000, $1m · ••••••.

7. - Almecen para pisco.·.

C.onstrucci6n de bases: 3.0 x 7.50 = 22.5 

2 
a 400. soles r4 ••••• .-•••••••••• •• •••• • •• • • • • 

8.- Tangue de ague y dep6sito de hcrrarJie1.1tos y 

miselm1cos: 5 �t 5 =25 rl a 2,000 soles/m
2

9.- Tangue de petroleo 

Tanque de 2 X· 2 : l• ra2 • a 1000 2 '- '. 
ooles .r.1 • • ••.••.•.• • :. ·

10.-- Bases •poro naguinc:�io (estinilldo ) .. ,. ••·· ...

11.- Laboratorio: 
2

5.5 x l�.o • 22 n a .J:400 $/a2 

,. TOTAL DE LA. �RIMEµ ETAPA. - ·�··�············�·· 

1, 

30,000 

9,000 

9,.ooo 

so,·ooo 

4,000 

30,000 

30,800 

$318,450 



( Contindo) 

12. • Al.mean para pisco y vino e1:1botell.::i.do :ic

9,5 X 8 • 40 T:.12 O Q .500/n2 ••••••••••••••••'• $ 20.000 

13.- Cubas ?e fementa.ci6n pq,ru vinos: 2 9:¼ba.s , 

7 5 2 $1000 / 2 · · ·. -• •. tl ll a • • • • • • • • • • • • • • ♦ 
-

14.- Sección de envasu<lo y depósito de botellas 

lava<lna: 8 X 20 : 160 o. 500 $/ u2 u •. • • • • • �-. • � • 

14,.000 

80�000 

TOTAL DE LA SEGUNDA F:rAPA • • •••• •. •. •·• •., ••• • • ..... • $ 114,000 $114,000 

15.- Uno cuba de fen�entaci6n paro pisco: 

2 2 · · · · · · · · 
3 X 3 • 9 m a $1000/ra •••••••••••••••••·•••••• $ 9, COO

16.- Una cuba de fementa.ci6n para vino: 

2 3 7 � 2 1000 1 / 2· . . ,5 x : �� m o so es m •�•,�••••••••�• 

17.� Secci6n ventas
2 2 4 x 9,50 � 30 m a 500 soles/r.1 •••.,. •·• ••• • • •• 

18.- Coja 

2.5 :2� 4,5 : 11,25 rn2 a 300 soles 

19,· Baño de obreros 

2 . . .. 
/o ••••••••••• 

2 ,5 lC 2 : 5 B
Z 

O 01, 600/t-1:
2 
• • • • • • • • • • ♦ • • • • • • • • • • 

: "20 •• Alcacen de botello.s : 

6. 5 x 7 • 5 a 48 --� 5 D. 
2 

a $ S00 / r/ -� ·• � • -� • � • � � ,.. � ••••

21.- Sección le.vado de botc-llo.s.-

2 · 2 · 
10,5 ,C 5 • 2 lC 2 • 48.5 I!l . a $500/a, • •·•·•·•••·• • • • •

1.500 

15,000 

3,375 

8,000 

24,375 

24,250 



( a)ntinda ) 

22.- Secci6n de · scguridLid 

3 lt 3 9 n 
2 

$ 1000 I 

23.- Otras· construcciones.-

il 

( 

lit-.· ••••••••••••• 

estir:1c.do) ••••• 

$ 9,1000

20,000 

'roTAL OE LA TERCERA ETAPA•••••••••••••••••••• 0 132 ,250 $132,250

TOTAL DI LAS OOHSTRUCClOmts. - ··················-······ $ 564,700



AHEXO 3 

l-1AQUIHLRih. Y EQUll?Q AUXIl,!AR

C [recios puestos en f5brica. Oferta al 30-12-70, 

1.- Moledora y· <lespo.lillndora el6ctric,� tipo 

prensa horizontal •••••••••••••••• � •••••••••• � •••• 
. . . 

2.- Bomba orujer� ••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

3.- Motobomba 11.Deleyle" •••••• 994/1 con aotor mono:c.
. . . 

4. - Zarande .. parü orujo •••• •·• •• • •••• , ••• � ••••••••••••
s . .. l?iltro. 11 :.:.:·11oto11 Z-5 "Zeitz11 

• •••••••••• • • ••• •. • •• 

6.- &abotello.dorn sif6n de 4 cafíos e/u con tanque di;!

$ 

$ 

$ 

$ 

$ 

acoro inoxidüble •••••••••••••••••••••••--•••••••• $ 

7. • Alambique y nccesorios ( Estié10.do ) 

G.- Equipo para laboratorio ( estimado) 

.... 
•••••••••••••• .:¡> 

••••••••••••• $ 
9.- ?rensa dorado orujo, tipo jaulü con engranajes••• $ 

10.-Enfriador de mosto ••••• -.-.-� •••• �-.·• � •• ·.·; •• · •••••• ;. $

11.-Varios ( representa el 5 % del subtotnl en el 

que sa considera instalaci6u de maquinaria, due-

130,000 

7,800 

19,200 

23,200 

42,000 

6,600 

80,000 

30,000 

21,080 

10,000 

tos, tuberias, uniones y herramiontno •••••••••• $ .. 18,494 

12.-Hangueras; tapas de ncero y accesorios en gene� 

· , 

ral. ( estwildo ) ••••• � •••••••• ••.......... •. • • • • $ 40,000 

13.-Equipos contra incendio; ••••••••••••• � •••• �•••••

Extinguidorcs Je gas ·cnrb6nico.-
Dc 10 kilos de capacidad para aloacen <le vinos •• $ 
De 6 kiloo c!c capa�iclad porn alombique ••••••••• $ 
Do 2 ki,los de capo.cidacl paro luborotorio ••••••• $ 

Ex.tingui<lores de ogua; 

?ara socci6n do alnocen de co.jas.y.ctic¡uctas. 

Uno de 2 1/2 galones••••••••••••••••••••••�•�•• $ 
Extinguidorcs de polvo seco.-
�nr� el tnnqu� de petroleo. Uno de 2 1/2 gnlones O 

5,500 
4,500 

2,500 

2,900 

2,900 

'ro.'!AL DE 1-ú\QUiílLRIA •. • •. • • • • • • • • • • • • •·• • • • •••••• • •.. $ 446, 61-4 Soles 
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ANEXO 4 

COSTO DE LOS BENEFICIOS SOCIALES 

Bfül8PlCI0S 

Seguro socic.-1- etif crnc<lfü1 •••••••••••••••

Fondo de salud y bioncstar sociul ••••••• 

Iudcaniznci611 ••••••••••••••••••••••••••• 

Juvilo.ci6n después Jo 35 o.íios do servicio 

Vacaciones •••••••••••••••••••••••••••••• 
Seguro <.le o.cciJcotes du trabnjo ••• � ••• �. 

Salario ,lominico.l ••••• -. ••••••••••••••••• 
o1 <le Bayo 

Saguro <le 
••••••••••••••••••••••••••••••• 
vida •••••••••••••••••••••••••� 

. . 

Seguro social-p1Jnsi6n ••••••••••••••••••• 

;:'o.rticipo.cil>n. <le beneficios V •••••••••••• 

Varios deepu�s do 30 o.fio.s. de. scrvi·cios •• 

Total •••••••••••••••••••••••••••••••••••

A cuenta del emplccdor •••••••••••••••••• 

A cuenta del cmplc2.clo •••••••••••••••••••• 

A cuenta del Qobicrno ••••••••••••••••••• 

l:l·iI:'LEú:00S 
% 

6.00 

3.50 
10.50 

º·ºº 

9.10 

----

2.30 

13.00 

(10.00) 

1.20 

53.60 

44.49 

8.58 

0.53 

OBREROS 
% 

9 ..,._"' . ";)\) 

3.50 

10.00 

'•·ºº 

10.00 

4.00 

16.67 

0.33 

(lo.00) 
----

51.93 
4.67 

1.75 

o 
�•: Seg(m Decreto Supremo Ley 1! 18350 del Texto :le lo. Ley General ,Je In 
Justriae dl'..Jo el 27 -�:e Julio lk 1970 ,. en el Titulo VII de Lo. participa 
ci6n :.le los trabojatlores en su c.rt!culo 21 dice: 

"ToJo. empresa InJustrio.l Je<.lucir� anunlmentc el 10 .% de su Renta neta, 
que scri Jistribuidn entre los trabajcdorcs que o tiec1po completo lab_2 
ren c:EcctivLUncntc en ctlo.11 

••••••••••••••••••• • ••••••• •••• • ••••••••• • •• 

• 

/ 



ANEXO 4 

COSTO DE LOS BENEFICIOS SOCIALES 

BENEFICIOS 

Seguro socic.l .. enfen1edad ••••••••••••••

Fondo ele salud y bioncste.r social •••••• ,. 

In<ler.iniznci6n ••••••••••••••••••••••••••• 
, 

Juvilaci6u clcspucs de 35 o.íios de servicio 

Vacaciones ••••••••••••••• • ••••••••••••••

Seguro de C1.cciJcates de trabo.jo ••••••••• 

Sntorio dominical •••••�••••••••••••••••• 
o 

1 e.le Hayo ········ · ·�· ··················· 

Seguro de vido. •••••••••••••••••••••••••• 

Seguro social-pcnsi6n •••••••••••••�••••• 

;:'o.rticipo.ci6n de ben�icios í ......... ·! •• 

Varios <lcspu6s de 30 afios dG servicios •• 

Total •••••••••••••••••••••••••••••••••••

A cucntn del emplecdor ••••••••••••�•�••� 

A cuenta del cmplc.:-.do •••••••••••••••••••• 

A cuontn del Gobierno ••••••••••••••••••• 

l:l·if:•LEúOOS 
% 

6.oo

3.50 

10.50 

n.oo

9.10 

----

2.30 

13.00 

{10.00) 

1.20 

53.60 

44.49 

8.58 

0.53 

OBREROS 
% 

3.50 

10.00 

10.00 

4.oo

16.67 

0.33 

(lo.00) 

58.40 

4.67 

1.75 

�·, Seg6n fk;creto Supremo Ley n
º 

18350 del Texto :1c lo. Ley Generlll de In
Justrias d1:1.do el 27 Je Julio e.le 1970,. cm el Titulo VII de La participa 
ci6n :Je los tra.bojadores en su c.rtf.culo 21 dice: 

"Toda empres.2 InJustrio.l ueuucir� anuo.loentc el 10 % de su Renta neta, 
que scrt i..listribui(la entre los. trabaje.dores que a ticr,'lpo. completo lnbo
ren c:E ecti Vlll1lcntc en c;.llo." ••••••••.••••••••••• • .•••••••••••••••••••••••• 

•



















B 1BL IOG RAH' IA 

Situ.c,ci6n i�c l.:2 -IwJustr:J.u. lkmuf:acturcrl\ on el Per6. •••• B. I.:_' 

J.!uuotro Vino • • • •  o • • • • •••••• • • ••• • •• • •• • • • • • •••••• Gustavo FocJc 

Viticultur:1 y i:noloe!u • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •• • • • • • J. l'.Io.ncilla 1' ... 

linnue:.1 l:rltct1.co r�c Vini2ica.ci6n y Conscrvaci6n 

c1c los vinos • • • • •••••••••• • ••••••••• • •••••••••••• 

Mnnunl r-.r',ct i en r 1 n · 1- c.. - -· '--•. : .,· . . .. . ... ...... . . . . 

IJnmrnl tlol I.igcn1.oro Qu!nico ••••• • ••••• ••• • • • •••• 

Centro Rcgioncl de 

Ayuclu T�cnica.(Agen 

ci.:i. para el c1csnrrg_ 

llo intornacion.:..1.l 

A.I. D.) H�xico.

TI' 
, ... 

J. Pcrry

l'.lo.nunl .:le Ingouicr!n Je ::'roducci6n • • • • • • • • • • • • • • • Uaynnr 

:�'roycctos In-Juatriules • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • G.1. 'f. 

JJ:i.oefío de :.:·1.:intüs Industriales ••••• ••••••• •• ••••• Vilvrnntlt 




