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Enologia

Durante los ultimos afos, la industria enoldgica ha realizado grandes esfuerzos para situarse en los primeros
puestos del mercado internacional. Esto implica elaborar unos vinos con la maxima calidad, adaptados a las nuevas
tendencias de la demanda del mercado actual con vinos cada vez mds suaves, afrutados y aromaticos.

En este campo la aplicacion de gases es vital. Los gases inertes bien aplicados especialmente el nitrégeno, el didxido
de carbono y argén, forman parte imprescindible de la tecnologia moderna de vinificacion.

Linde desarrolla tecnologia adaptada al mundo vinicola en las distintas etapas de elaboracion del vino: vendimia,
vinificacion y embotellado.

Vendimia

En vendimias célidas, el transporte de la uva
representa un problema. Las altas temperaturas
de los granos impregnados de mosto provocan
fermentaciones incontroladas y pérdidas de
materia fendlica.

Transporte de uva con hielo seco

Este proceso consiste en usar pellets de hielo seco mezclados con la uva recién recolectada, con el propésito de
regular Ia temperatura y evitar posibles oxidaciones.

Este sistema es facil de aplicar: Se trata de llevar en el remolque una caja con los pellets, que se mezclarian con la uva
al cargarla en este remolque. En estas condiciones, Ia uva se transporta fria y protegida con el diéxido de carbono
gasificado. Los resultados del proceso son muy positivos y econémicamente viables.

En caso de contar con recoleccién mecdnica existe |a posibilidad de inertizar previamente los depésitos mediante
adicion de pellets de hielo seco, con el objetivo de controlar la temperatura y ademas evitar posibles oxidaciones por
la presencia de oxigeno.

Maceracion prefermentativa en frio

La refrigeracién inmediata de Ia uva es impresincible para evitar oxidaciones
prematuras o maceraciones indeseadas, para inhibir cualquier inicio de
actividad microbiana o simplemente como primera etapa para llegar a I3
temperatura deseada de arranque de fermentacion, tanto en vinos blancos
como en tintos.

Haciendo frente a esta necesidad, Linde ha desarrollado un sistema para
poder realizar el enfriamiento de pasta de uva mediante Ia inyeccion de
(0, liquido directamente en |a tuberia de entrada de pasta de uva de
manera continua.

Asi mismo, el uso del C0O, aporta muchos beneficios al proceso de
vinificacion mejorando notablemente la calidad del producto obtenido
gracias a su baja temperatura (-78°C), que ayuda a generar un rapido
enfriamiento.
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El fuerte impacto térmico provoca una cristalizacion del agua celular, rompiéndo las peliculas de las células de la
piel de la uva, ricas en polifenoles y sustancias aromaticas, favoreciendo asi su liberacion. £l CO, en fase gaseosa
atraviesa las membranas de las células y actia como extractor de materias aromaticas intracelulares.

El uso del CO,, inhibe en gran medida la flora microbiana existente en los hollejos (acéticas, levaduras autdctonas
y hongos) y permite alargar Ia maceracion prefermentativa, con lo que se prolonga la disolucion de los compuestos
hidrosolubles, en especial los antocianos, precursores aromaticos y polisacdridos.

Durante este proceso, se destaca la importancia de mantener todos estos compuestos en el medio, evitando su
oxidacion, efecto que se consigue con el uso del CO, por el desplazamiento del oxigeno. Otra posibilidad de realizar
la maceracion prefermentativa en frio si no se dispone de un tanque de O, liquido es utilizar pellets de hielo seco
de 3 mm, que genera el mismo efecto de la aplicacion anterior.

Sistema de enfriamiento de pasta de uva en continuo

Depositos de
maceracion —=

= Prensas

— Linea de (0, liquido

Manifoldde ~ — Linea de control
inyeccion

Derrapador;
estrujadora

Deposito criogénico
de €O, liquido

de control

Vinificacion
Linde, también brinda multiples aplicaciones para los distintos SiStema de inertizaCién
procesos, durante I3 elaboracion del vino en bodega. .. .

fijo con Manifold 2x2

El uso mas frecuente en bodegas de vinos es |a aplicacion ,
de gases a través de la intertizacion, ya que aporta
grandes ventajas al vino durante el tiempo que permanece
en los depdsitos.

Inertizacion

El nitrogeno ha sido histéricamente el gas de inertizacion por
excelencia. En la actualidad, con las nuevas tendencias de
elaborar vinos cada vez mas suaves y afrutados, el nitrégeno
ya no es la unica técnica alternativa para los procesos

de inertizacion en vinificacion. EXTENDAPAK® 1 (N,)
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Para este proceso, Linde ha desarrollado una mezcla de N,+CO, con la proporcion ideal de cada uno de estos gases
y que comercializamos bajo el nombre de EXTENDAPAK® 14,

Esta mezcla aporta |as siguientes ventajas respecto al N,:

- Gran poder bacteriostatico

- Su densidad es superior a la del aire (10%)

- Actta como barrera entre el vino y la cdmara de aire en cabeza, evitando el paso de los compuestos volatiles
del vino.

- No reseca el vino ni deja sabores a reducido.

- Es un gran inhibidor del oxigeno.

Oxigenaciéon de mostos

Al comenzar la fermentacion etilica, cuando la densidad del mosto ha caido aproximadamente en unas 20 milésimas,
momento que coincide con el crecimiento exponencial de Ias levaduras, un pequefio aporte de oxigeno facilita el
desarrollo de estas.

Esta poblacion de levaduras serd mas resistente y eliminard riesgos de paros por asfixia en los ultimos momentos de
la fermentacion, cuando el medio es mas desfavorable por falta de nutrientes. Para evitar oxidaciones no deseadas,
el aporte de oxigeno debe ser 100% controlado, por lo que en Linde disponemos del suministro y los equipos

para un control del oxigeno adecuado.

Agitaciones y bazuqueos

En las bodegas, continuamente se efectian diversos procesos para la elaboracion de mezclas, como la agitacion de
clarificantes o la agitacion de los cristales catalizadores en |3 estabilizacion tartarica, etc.

Si estos procesos se efectuan en un medio con uso de gas inerte, se obtienen las siguientes ventajas respecto de
los sistemas tradicionales.

- Se eliminan focos de contaminacion.

- Se reducen tiempos de proceso: para un depdsito de 100.000 litros el tiempo de efectuar un coupage es inferior
a 2 minutos.

- Tras |3 agitacion, el deposito queda inertizado.

- Es mds rentable que los sistemas convencionales.

- La lanza mdvil de agitacién se puede introducir y extraer con el depdsito lleno de vino sin derramar una gota
de éste.
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Sistema movil de agitacion

Regulador de presion

]

j Lanza de bazuqueo |+=:; :: -

{

T L @ :

EXTENDAPAK® 2 (CO,)
Carbonatacion

Previo al envasado de un vino, se debe aprobar el nivel de C0, que tiene disuelto; ya que si estd por debajo del nivel
optimo es importante corregir y afiadir lo necesario

El CO, le confiere al vino:

- Frescura y suavidad.

- Realza sus cualidades organolépticas.
- Prolonga su juventud.

Aunque el contenido ideal de CO, en el vino es siempre algo subjetivo, los niveles medios son aproximadamente los
que se indican a continuacion:

Tipo de vino Cantidad €0, (g/I)
Vinos blancos Entre 1y 1,1

Vinos rosados Entre 1y 1,1
Vinos tintos Entre 0,8 y 0,9
Vinos de crianza <0,5

Sistema movil de carbonatacion con mirilla difusora

—
Regulador de presion
Mirilla de
carbonatacion
L]
Bomba
o ©)

EXTENDAPAK® 2 (CO,)
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Embotellado

Actualmente el control de oxigeno disuelto en el vino durante el embotellado se ha convertido en una de las
técnicas mas importantes y habituales.

Reduccion del oxigeno disuelto en la fase de embotellado

Esta comprobado que una botella de vino, se pueden quedar atrapados hasta 31 mg de oxigeno disuelto; esta
cantidad es mds que suficiente para estropear el vino y con ello el trabajo de todo el afo.

Para contrarrestar este efecto, en Linde, contamos con la tecnologia para evacuar todo este oxigeno mediante Ia
inyeccion de CO, o N, en el agua de enjuagado de las botellas, quedando éstas a un nivel residual de oxigeno
deseado. Por otro lado, el biéxido de carbono reduce el tiempo de escurrido del agua de enjuague de I3 botella,
y gracias a la velocidad a Ia que llega el aqua a la botella impulsada por C0,, garantiza un enjuague completo y
homogéneo.

Inertizacion del espacio de cabeza de la botella

Al'introducir el tapon en el cuello de botella, éste actda como un émbolo. El aire que ocupaba queda comprimido,
disolviendo practicamente todo el oxigeno contendido. Si el gas del espacio libre de cabeza fuese (0,, N,, Argon o
EXTENDAPAK® 14 éste mantendria en condiciones inertes o se disolveria en el vino conservando asi su calidad
original de barrica.
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Aplicaciones mas frecuentes en las bodegas

Aplicacién Gases que intervienen
EXTENDAPAK® 14 N, 0, Pellets hielo seco

Transporte de la uva
Maceracion prefermentativa en frio

Microoxigenacion
Inertizacion

Aguitaciones - Mezclas
Carbonatacion
Envasado

LCO,

LN,



000

Linde México
www.linde.mx




