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Pelado y descorazonado
de la fruta.

v Peso de fruta entera = 44,89 kg

v Peso de pulpa =21,97 kg




Trozado y coccion
de la fruta

* Fruta trozada = 21,71 kg.

* Adicione 10 kg. de agua.




Rendimientos Peso g

4489
Cantidad de frutas
Peso promedio kg/unid 1870,4
Fruta pelada sin corazdn 2197 DatOS de

48,04 aprovechamiento.
2171
48,36
330

% de aprovechamiento 7,

Peso dejugo 1841

% de aprovechamiento




Tratamiento
enzimatico
* Adicione pectinasa=14g¢g.

* Calienta a62°Cydeje en
reposo 2 h.




Preparacion del mosto.
Resumen.

Seleccione, lave,
desinfecte y pese la
fruta.

(24 unid — 44.89 kg)

Adicione 10 kg de

agua para mejor caliente hasta
transferencia de

calor.

Lleve al fuegoy Adicione 14 g de

pectinasay deje en
62 °C. reposo por 2 horas.




Diseno del producto.
(produce 50 botellas de 750 cc.)

Jugo de pina.

* Azucarblanca 4,86 kg.
* Romero fresco 73,0 8.
* Jengibre 320,0 g.
* Levadura PC. 10,0 g.
* Enzima péptica 14,0 g.

* Irish moos 6,0 8.



Preparacion del
mosto.

* Coloque la mezcla caliente en
el tanque fermentador.

* Adicione 4,86 kg de azucary
disuelva.




Preparacion de
la infusion.

* Pese 73 g de romero.

* Pese 320 g de jengibre.




Prepa raCién * Cocine las hierbas en 4 kg de agua.
de la infusion.

* Cueleyadicione el extracto.



Preparacion del
mosto.

* Adicione agua sin cloro hasta alcanzar 18
° Brix aproximadamente.

* Recuerde: el agua a ser utilizada no debe
contener cloro.




* Use licuadora de inmersion para desintegrar los

Prepal’aCi()n del trozos de fruta.

mOSto * Mida la temperatura del mosto debe ser= 38 °C




Caracterizacion
el mosto.

* Mida el pH del mosto.

* Mida el contenido de azucar
del mosto.




Preparacion del mosto.
Resumen
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ACtlvaC|on de la Utilice levadura Premier cuvee.
levadu ra. v Coloque la levadura en recipiente seguro.




Activacion de la
levadura.

* Licué un poco de mosto para
incorporar aire.

 Coloque el mosto aireado sobre
la levadura.

* Tape y deje reposar por 2 horas.




Activacion de la levadura
e inoculacion del mosto.

5-Tape la levadura con un pano limpio.

6-Deje reposar por 2 horas.

7-Adicione la levadura activada al mosto.




Inoculacion del
mostoy
fermentacion
cerrada.

(La fermentacion con
mosto de pina es muy
rapida)

1- Adicione la levadura activada al mosto.

2- Tape el tanque y coloque la trampa de
gas.

3- El dia 7 trasvase el vino y prense los
solidos.

4- Determina °Brix y guarde en refrigeracion
por 4 dias o 5 dias atemperaturade 4 a 7 °C.




Monitoreo de la
fermentacion y trasvase.

* Trasvase el vino para separarlo de los
solidos.

* Guarde los sélidos para prensarlos.

e Mida el contenido de azucar.




Prensado * Prense los solidos obtenidos en el trasvase y

devuelva el mosto obtenido al fermentador.

de lOS Sélidos. * Pese lafibra obteniday calcule aprovechamiento.



Continuidad de la
fermentacion.

Vuelva a tapar el fermentador.

Permita que la fermentacion continue hasta que la
levadura se agote.

Considere el fin de la fermentaciéon cuando los
valores de °Brix se repiteny estan entre 5y 6.

Cuando esto sucede refrigere el vino por 4 o 5 dias
atemperaturaentre4y7°C




v' Eltrasvase en frio se hace para separar el

TI’aSVaSG e'. VinO vino de la levadura.

en fI’IO. v Aprovechey pese 6 g de Irish Moos.




* Hidrate el musgo irlandés en 200 ml de agua
tibia antes de usarlo.

Preparaciony uso
del ,Clarlflcante e Adiciénelo alvinoy guarde en refrigeracion
(Irish moos) por 3 dias.




Primera filtracion

* Pasados 3 dias en refrigeracion
trasvase el vino para separarlo de
los sélidos asentados.

* Posterior al trasvase, filtre
utilizando cartones de 8 micrones
pese el vino.

e Guarde el vino en refrigeracion por
48 horas para evitar que la
fermentacién arranque
nuevamente.




Rectificacion

Agua 6 litros.
Azucar 1,4 kg.
Jengibre 186 g.
Romero 14 g.

Acido citrico 5g.

del vino

Saliendo del reposo en frio
elvino se trasvasay
rectifica utilizando azucar
disuelto en una infusion.

Infusion de rectificacion:



Segunda filtracion.

* Antes de hacer la segunda filtracién,
rectifique el vino adicionando azucar
para elevar el Brix a un valor deseado.
Se recomienda entre 8y 9. Use el
cuadrado de Pearson calcular la
cantidad de azucar a adicionar.

* Vuelva afiltrar el vino, pero de esta
vez utilizando cartones de 2
micrones.
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Pa Ste u rl Za C I O n 9 * Mientras calienta, remueva el vino para retirar el gas

carbonico. Asi evita derrames al llenar las botellas.

llenadoy
encorchado

* Llene las botellas en caliente y coloque los corchos.



Enfriamiento y encapuchado.

* Enfrie las botellas en agua
corriente cuidando para no
mojar los corchos.

* Seque las botellas para
retirar el exceso de
humedad.

* Coloque las capuchas
utilizando una pistola de aire
caliente.



Manejo del vino.

Resumen.

Prense los sélidos para

extraer el mosto retenido. Vuelva a tapar el

Trasvase el vino en frio

. . fermentadory permita que Refrigere elvinopor4o05
Mida Brix, calcule s . : , para separarlo de los
. la fermentacion continue dias atemperaturade 4 a7 -
aprovechamientoy hasta que la levadura se oC fondos. Adicione el

adicione el jugo al clarificante.

fermentador.

detenga. Mida Brix.




— Valorare el producto

e considerando los siguientes
'vJ\\ parametros.
B
| .‘;\;\
- .‘:5
Q\\ * Colorylimpieza.
\
X * Aroma.
\‘ e Sabor.
* Cuerpo.

e Contenido alcohdlico.




Calculo % de alcohol.

Este es el link de la calculadora utilizada.

https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-
cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-
alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhbtOm

z WYLEpsSBBgmu8AangOFPxGOC

v'Use la calculadora. Sélo introduzca el
Brix Inicial, el Brix Final y la temperatura
ambiente. El resultado es el % de Alcohol
sobre el volumen total.

e Brix Inicial: 17,7
* Brix Final: 6,0
 Temperatura (C): 26

* % Alcohol: 9,82


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
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