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Diseno del
producto.

Se utiliza levadura Premier Cuvee.

Para acidificar el mosto se usan 150 g
de flor de Jamaica deshidratada.

Se agregan 15 g de Romero fresco para
incrementar la nota aromaticay
mejorar permanencia en boca.

Ingredientes Peso (g) %
Agua sin cloro. 6980 | 34,900
Fresa Festival. 10000 | 50,000
Azucar. 3000 | 15,000
Flor de Jamaica. 150| 0,750
Romero fresco. 10| 0,050
Enzima pectinasa. 5| 0,025
Levadura Premier
Cuvee. o5 0,025

Total 20000 100




Preparacion
de la infusion.

* Agua sin cloro 5000 g.

* Flor de Jamaica deshidratada 150 g.

* Romero fresco 15 g.




Cocine las hierbas en 5 kg de agua sin cloro.

Preparacion de
la infusion.

Deje que hiervan por 5 minutosy cuele.

Disuelva 3,0 kg de azucar en la infusion.



* Pese 10 kg de fresa congelada.

Preparacion
del mosto.

* Coloque la infusidon caliente sobre la fresa.

e Cocine la mezcla hasta alcanzar 80 °C.




* Deje el producto enfriar por 24 horas.

Preparacion
del mosto.

* Traslade el producto al fermentador PET.

e Complete con agua sin cloro hasta alcanzar 20 kg.




* Adicione 5 g de enzima disuelta en agua.

Preparacion
del mosto.

* Verifique la temperatura del mosto 26°C.

* Determine pH=3,47y brix=18,0




Pese 150 g de
Jamaica+15¢g
de Romero.

Preparacion del mosto.

Resumen.

Cocine las
hierbas en 5 kg
de agua hasta

hervir.

Cuele la
infusidony
agregue 3 kg
de azucar.

Adicione
mezcla
caliente sobre
10 kg de fresa.

Cocine la
mezcla hasta
alcanzar 80 °C.

Deje enfriar
por 24 horas.

Adicione
producto al
fermentador
PET.

Complete con
agua hasta
alcanzar 20 kg.

Adicione 5 g de
enzima
pectinasa.

Mida la
temperaturay
determine°
Brixy pH.

Active la
levadura e
inocule el

mosto.




Levadura:
saccharomyces
bayanus

Uso: Fermentacion de vinos tintos

obteniendo productos limpios y secos.

Tolerancia al alcohol: Adecuada para
fermentaciones fuertes.

Temperatura de fermentacion:
Rango de 15°C a 30°C.

Aplicaciones adicionales: Indicada
para elaboracion de vino a base de
flor de Jamaica.

Premier Cuvee
ActiveDuyedst
Leyure Seche Achve

Oenological use
Pour usage enologique

_#Net weight: 0.176 0g. (5 Grams
Poids Net:.5*Grammes (0.17670nces)..




* Licue 1 kg de producto para incorporar aire.

Acondicionamiento

* Coloque la levadura sobre el mosto licuado.
de la levadura.

* Tape con un pano limpioy deje reposar por 2 horas.




* Revise que la levadura se haya activado.

* Adicione la levadura al mosto.

I Inoculacion
del mosto.

* Rotule con lainformacidony deje fermentar.




Resumen: activacion de
levadura + inoculacion.

Tome 1 kg de mosto, mida temperaturay licue.

Coloque 5 g de PC levadura sobre el mosto licuado.
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Fermentacion
cerrada.

 Selnoculael 18/09/2025, tapay coloca
la trampa para la salida del gas
carbénico.

* Eldia 19/09/2025 verifica el estado de
la fermentacidon y remueve capa superior
de sdlidos.
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Trasvase del mosto.

 Eldia 22/09/2025 trasvasa elvino
para separarlo de los solidos.

* Los solidos son retenidos en un saco
de tela para prensarlosy extraer el
mosto fermentado.




| zeno 0 to 85% Brix

Monitoreo de la  Dia, 22/09/2025, verifica el contenido de SS.

fermentacion.
. Brix=6,1



Estabilizacion en frio del
vino.

* Elvino separado de los sélidos
se refrigera para detener la
actividad de la levadura.

* Temperatura del cuarto 5,3°C
el dia 22/09/2025

* Se mantiene bajo esta
condicién por 7 dias.




Filtracion gruesa.

* Elvino refrigerado, se filtra utilizando
cartuchos de 20y 10 micrones para
retirar particulas en suspension.

* Una vezfiltrado se guarda 48 horas la
refrigeracion para permitir decantacion
de levadura.




Trasvase en frio

* El vinorefrigerado se trasvasa para
separarlo de la levadura.

* Posterior al trasvase se pesay mide el
contenido de SS para calcular la
cantidad de azucar necesaria para
rectificarlo.




I Rectificacién * Elvino peso6 14,42 kg y midié 6,2 brix.

del Vi no' * Pararectificar se disuelven 520 g de azucar en 1000 ml de agua.



Rectificacién « Adiciona la calda al vino.

del vino. -
* Mide el contenido de azucar en el vino. Brix=9,0



Filtracion fina.

* Pararetirar particulas pequenas, el
fino es filtrado posterior a la
rectificacion, utilizando un cartucho
con porosidad de 1 micrén.




Pasteurizacion.

* Para evitar la fermentacion en
botella, el vino se pasteuriza a 62°C
por 10 minutos.

* Durante su calentamiento, al llegar a
35°C, se remueve con cuchara de
mango largo para retirar el gas
carbonico.




Embotelle el producto en
caliente. Posteriormente
coloque el corchoy enfrie
las botellas.

Embotellado

y
encorchado.




Enfriamiento y encapuchado

* Enfrie las botellas en agua corriente.

 Séquelasy coloque las capuchas.



Calculo % de alcohol.

. BrixInicial = 18.0 « Con el refractbmetro mida |la
. Brixfinal=6.2. concentracion de azucar en la fase
.+ Temperatura = 28 °C inicial y final de la fermentacion.

* 9%de alcoholv/v=10,26

+  Link de calculadora usada:  Introduzca el Brix Inicial, Brix Final
psmmcosnia s nacacenesaincoss- Y @ temperatura en la calculadora.
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sobre el volumen total.



https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhbtOmz_WYLEpsSBBgmu8Aang0FPxGOC
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhbtOmz_WYLEpsSBBgmu8Aang0FPxGOC
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhbtOmz_WYLEpsSBBgmu8Aang0FPxGOC
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhbtOmz_WYLEpsSBBgmu8Aang0FPxGOC

Manejo del vino.
Resumen
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Observaciones:

La levadura PC fue seleccionada por su
vigorosidad.




Recomendaciones
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Puede reducir cantidad de flor de
Jamaica a 100 g visando obtener un
mejor pH de equilibrio.

Si desea bajar el contenido de
alcohol se puede bajar el Brix inicial.

Guarde las botellas en condiciones
normales de almacenamientoy
verifique si hay variaciones en la
coloracion del producto.



Muchas
gracias.
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