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Madurez de la pulpa = Equilibrio 

azúcares/ácidos

Madurez fenólica= Madurez óptima para

elaborar vinos tintos

de gran calidad

Madurez fenólica

Antocianos, taninos de hollejos, flavonoles.

Facilidad de extracción de los antocianos.

Taninos de pepita.

Contribución de los taninos de pepita.



Estrategias aplicables a vendimias con 
poca madurez fenólica

Alargar maceración 
prefermentativa

Incrementar velocidad de 
extracción

Aumentar relación 
sólido/líquido

Proteger antocianos de 
la oxidación

Eliminación de semillas

Acortar maceración para no 
extraer tanino de pepita

Control 
térmico

SO2

Tanino 
enológico 

Nieve 
carbónica

Sangrado

Enzimas 
pectolíticas

Termovinificación

Flash-détente

Remontados; 
bazuqueos; 
inundación

Delestage

Automacerador



Cinética de extracción de compuestos 
fenólicos durante la maceración

Cinética de extracción de los compuestos Cinética de extracción de los compuestos 

fenólicos durante la maceraciónfenólicos durante la maceración



Sangrado

Incremento de la proporción de pieles y pepitas con 
respecto al mosto.

Utilizado en cosechas con madurez insuficiente, o con 
vendimias o variedades con poco contenido en compuestos 
fenólicos.

Mayor intensidad colorante y concentración de taninos 
combinados y coloreados, favoreciendo el incremento del 
color del vino, su estabilidad y aptitud para la crianza.

Menor acidez, mayor pH. Necesidad de acidificar.

Los sangrados se suelen utilizar para hacer rosados, y a lo 
que queda se le suele llamar doble pasta.





Termovinificación

Tratamiento térmico (60-70ºC) de la masa estrujada y 
despalillada durante poco tiempo (horas).

El mosto se enriquece en antocianos, limitando mucho la 
presencia de taninos (debido al ambiente reductor y la 
falta de alcohol).

Se dan por separado la maceración y la fermentación. 

Se realiza con un equipo específico que solo se justifica 
con grandes volúmenes.

Si no se realiza correctamente puede comprometer la 
calidad del producto final.



Tratamiento térmico (60-70ºC)  de la masa estrujada, durante poco tiempo 

(horas)

El mosto se enriquece en antocianos, limitando mucho la presencia de 

taninos (debido a la falta de alcohol y de ambiente reductor).

Se dan por separado la maceración  y la fermentación

TermovinificaciónTermovinificación (maceración en caliente)(maceración en caliente)



Enzimas pectolíticos

Son proteínas aisladas de cultivos de hongos. 

Hidrolizan las pectinas, fragilizando las paredes celulares y 
favoreciendo la extracción de compuestos. También se 
incrementa el rendimiento en vino yema en el descube.

Favorecen la filtración y clarificación de los vinos.

Mayor concentración de antocianos e intensidad colorante.



Enzimas pectolíticos

Permite encubados cortos.

Dosis entre 1-5 g/hl. Depende del producto comercial.

Adición en el encubado.

Actividad favorecida con la temperatura.

SO2 limita la actividad. Sulfitar al finalizar el tratamiento 
(horas).

La actividad no es pura. Aumenta el contenido en metanol. 
Aunque nunca a niveles peligrosos.



• T ienen las siguientes funciones:

– H idrolizan las pectinas.

– Fragilizan las paredes celulares, favoreciendo la extracción de antocianos y 
taninos.

– I ncrementan el rendimiento en mosto flor  en el descube.

– Favorecen la poster ior filtración y clar ificación de los vinos.

– M ayor concentración de antocianos y intensidad colorante

• Su actividad se incrementa al aumentar  la temperatura

• Dosis 1-5 g/hl (usualmente 2 g/hl). 

• Se adicionan en el encubado 

• M ás  útiles en vinificaciones con encubado corto

EnzimasEnzimas

T estigoT estigo

Empleo de enzimas Empleo de enzimas pectolíticospectolíticos
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I nfluencia del tiempo de maceración sobre el efecto I nfluencia del tiempo de maceración sobre el efecto 

enzimático en el color y los compuestos fenólicosenzimático en el color y los compuestos fenólicos

274233I.PT.

236.665.43I. Colorante

56280180Antocianos (mg/l)

Aumento %EnzimaTestigoMaceración corta

4 días

45856I.PT.

89.79I. Colorante

10811737Antocianos (mg/l)

Aumento %EnzimaTestigoMaceración larga

20 días





Taninos enológicos

Incrementa el  cuerpo del vino (IPT) y preserva el color.

Protección contra oxidaciones.

Estabilización del color por combinaciones antociano-tanino 
(procianidinas) y protección de antocianos mediante la 
regulación de fenómenos de oxidoredicción (gálicos y 
elágicos).

Aporte de sensación de crianza en madera.

Evitar olores de reducción.

Reestructuración del vino.

Aporte de dureza y sabor amargo. 



PUNTOS CRÍTI COS PARA LA EXTRACCIÓN Y PUNTOS CRÍTI COS PARA LA EXTRACCIÓN Y 

ESTABI LI ZACIÓN DEL COLORESTABI LI ZACIÓN DEL COLOR

(agallas, mirobálano)

quebracho

Tanino condensado 
o procianidinas
(hollejos y pepitas de 
uva, quebracho)



Flash-détente
PUNTOS CRÍTI COS PARA LA EXTRACCIÓN Y PUNTOS CRÍTI COS PARA LA EXTRACCIÓN Y 

ESTABI LI ZACIÓN DEL COLORESTABI LI ZACIÓN DEL COLOR





PUNTOS CRÍTI COS PARA LA EXTRACCIÓN Y PUNTOS CRÍTI COS PARA LA EXTRACCIÓN Y 

ESTABI LI ZACIÓN DEL COLORESTABI LI ZACIÓN DEL COLOR



Delestage

Consiste en sacar todo el mosto en fermentación de un 
depósito y llevarlo a otro vacío, cayendo en sombrero y 
deshaciéndose. La oxigenación es importante.

El sombrero se deja escurrir 2-3 horas.
Hay aumento de temperatura que favorece la solubilización de 
compuestos.

Reponer el mosto por arriba con bomba de alto caudal y baja 
presión.

Aumento de difusión de antocianos, taninos, polisacáridos. 
Mejora color, estructura y favorece la fermentación.

Se puede aprovechar para retirar pepitas cuando no interesen 
por no estar suficientemente maduras.







Automacerador. Método GanimedeM étodo M étodo GanimedeGanimede
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