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Planteamiento del problema:

Disefio de marca Vino.

Investigacion del problema:

Historia.



Una de las bebidas que ha acompanado al hombre casi desde los inicios de su historia es el vino, el
cual se produce gracias a las uvas, fruto de la vid. La viticultura se define como el arte y ciencia del
cultivo de la vid, para usar uvas en la produccién del vino.

De acuerdo a diversos testimonios arqueoldégicos la historia del vino data del afio 6000 a.c. donde,
en la actual Armenia, se encontré una bodega para almacenar esta bebida. Sin embargo, la
documentacion sobre el cuidado de la vid, cosecha y prensado de las uvas viene desde los griegos
en el siglo Vil a.c.

Posteriormente, el consumo de vino se extendid hacia el sur, llegando hasta Egipto, en la ya
célebre ciudad de Bahariya durante el Imperio Medio. Cabe destacar que el vino, a lo largo de la
historia, ha estado muy bien considerado por la alta sociedad, siendo testigo imprescindible en
cualquier acontecimiento o banquete de importancia; alrededor de él se han firmado los grandes
tratados y acontecimientos histdricos de occidente.

Es por eso que los productores de esta bebida, los viticultores (persona dedicada al cultivo y
cosecha de la vid), han puesto una gran atencion en todo lo relacionado con su tratamiento para
obtener los vinos de mds alta calidad. Basta con buscar en internet hoy dia para encontrar miles o
millones de paginas y consejos para quienes desarrollan esta actividad.

Su historia en México comienza con las primeras vides que fueron traidas por los conquistadores
espafoles. Una vez consumada la conquista se comenzaron a extender los sembradios desde el
centro hacia los diferentes puntos del pais, sobre todo en las regiones septentrionales como
Querétaro y Guanajuato; pero donde mejor se desarrolld y se explotd el potencial vitivinicola del
pais fue en la parte norte en los estados de Baja California y Sonora, pues al comprobar que se
tenian las condiciones idéneas para una produccion de mejor calidad se introdujeron variedades
francesas de la vid en México.

Esta actividad comenzd a generar un cambio en la economia social de dichas regiones pues se
logroé desarrollar comunidades completas gracias a los trabajos que se generaban en los
sembradios, permitiendo que las familias de las zonas donde se producia pudieran obtener un
sustento.

En el afio 1900 una plaga destruyo gran parte de la viticultura en el pais, aunado a que en ese
momento, a pesar de los esfuerzos, el vino producido no era de la mejor calidad, pese a ello los
emprendedores del ramo no se dejaron vencer y estuvieron tecnificando y puliendo sus procesos
logrando que al final de los afios 80 se iniciara en el pais la produccién de vinos de alta gama.

Aungque el vino que se consume actualmente en el territorio nacional es principalmente
importado, el vino mexicano ya es reconocido mundialmente pues desde el afio 2000, ademas de



las grandes empresas, han surgido pequeiias vifias de produccion reducida pero de una calidad
innegable.

El INAES apoya diversos proyectos productivos vitivinicolas en el pais para permitir que esta
actividad se siga desarrollando, y que los productores puedan cumplir los estandares de calidad
internacional y asi lograr un mayor reconocimiento del vino mexicano a nivel internacional.

La elaboracion del vino o vinificacidn es el conjunto de procesos que transforman el mosto en una
bebida alcohdlica denominada vino. El proceso principal por el que ocurre esta transformacion es
la fermentacion alcohdlica. La elaboracion del vino comienza con el prensado de la uva para la
obtencidn del mosto y acaba exactamente en las operaciones de embotellado. Los procesos que
llevan a la fermentacion del mosto, asi como las reacciones durante la maduracién, son muy
diversas y dan el "cardcter" propio al vino. La ciencia encargada de la elaboracién y estudio de los
atributos del vino se denomina enologia.

(El mosto puede ser el zumo de la uva, que puede consumirse asi o ser fermentado para la
produccién de vino, pero en el suroeste de Espaia, la palabra mosto hace referencia a un tipo de
vino joven.El mosto ya se producia en la época romana. Seguin un estudio de la Universidad de
Georgetown de 2008, el zumo de uva tinta (mosto tinto) protege el corazén y las arterias, y
beberlo dos veces al dia retrasa la oxidacién del colesterol malo.)

La uva
Conjunto de uvas recolectadas para el prensado

Para entender los procesos de vinificacidn, es necesario entender la forma interior de la uva, asi
como los contenidos que posee en sus diferentes lugares. Su aplastamiento produce un zumo que
se denomina mosto y es el origen del proceso de la vinificacion. Parte de los compuestos quimicos
naturales que posee la uva son transformados en diferentes fermentaciones y procesos oxidativos.
La uva se va madurando en la vid y cuando llega a una proporcién adecuada de azucares y acidos
empieza la cuenta atras para su recoleccion.

Proceso del vino.
Recepcion de la uva

Mediante el empleo de remolques que transportan cajas o pequefios cestos que no sobrepasen 25
kg de capacidad. El transporte se realiza con la mayor rapidez posible debiendo llegar la uva a la
bodega el mismo dia de ser vendimiada, evitando en lo posible el aplastamiento de la uvay un



calentamiento excesivo de esta. Se procede inmediatamente al pesado y toma de muestra, esta se
realiza en cada remolque y posteriormente se analizara para comprobar el estado sanitario y
riqueza en azucar de la uva.

Tratamiento mecanico de la vendimia

La maquinaria utilizada en el procesado de la vendimia en la bodega, estd fundamentalmente
destinada a la extraccién total o parcial del mosto. Esta maquinaria también posibilita el
transporte de la vendimia dentro de la bodega, generalmente por medio de tuberias de gran
diametro y con destino a las distintas fases del proceso de elaboracién.2

Despalillado
Proceso de despalillado y molturaciéon de la uva

La operacién del despalillado consiste en la separacion de los raspones, pudiéndose hacer antes o
después del estrujado. Supone una mejora gustativa de los vinos, pues los elementos disueltos de
los raspones presentan sabores astringentes, vegetales y herbdceos, procedentes de la savia o
jugos vacuolares de células fotosintéticas. Confiriendo por tanto finura a los vinos.

Estrujado

Primitivamente el estrujado era la Unica operacion que se podia aplicar a una vendimia para
extraer su mosto, la aparicidn de las prensas permitié aprovechar una mayor cantidad de mosto
contenido en los racimos estrujados. Se debe rasgar simplemente el hollejo por un meridiano de la
baya, liberando la pulpa que contiene el mosto y las pepitas de su interior, y siempre sin triturar
los hollejos, ni tampoco laminar las pepitas. La excesiva rotura de los hollejos por un estrujado
excesivo de las bayas o por un transporte inadecuado, se traduce en un aumento del volumen de
fangos vy lias, asi como también en una mayor cesién de acidos grasos, sustancias que al oxidarse
producen compuestos de carbono de fuerte sabor herbaceo. Se debe por lo tanto, respetar en la
medida de lo posible, la integridad de los hollejos y las pepitas. El estrujado debe ser suave, pues
simplemente basta con liberar mosto, respetando la estructura del hollejo; la cual sera
suavemente degradada por el complejo enzimatico del mosto con una extraccidn selectiva de los
compuestos de bondad o calidad que contiene.

Evacuacidn de raspones

Este subproducto ocupa un gran volumen, formando una masa esponjosa de poco peso, que debe
ser regularmente retirada de las inmediaciones de las maquinas despalilladoras. Los raspones caen
por su propio peso desde un lateral de las maquinas despalilladoras, pudiendo instalarse para su
evacuacioén una o varias cintas transportadoras nervadas dotadas de una pequefia tolva de



acumulacidn o alimentacion, estando colocadas en posicidn horizontal o inclinadas, y permitiendo
la descarga de raspones en una zona fuera de la bodega. La extraccién y transporte de raspones
mediante la aspiracién neumatica, es el sistema mas frecuentemente utilizado por las bodegas.

Encubado

Consiste en depositar el mosto en los depdsitos para que fermente y se convierta en vino. La
duracidn de la fermentacion sera de 6 dias para el vino joven y sera la primera que entre en la
bodega y 6-10 dias para el vino de crianza y reserva.

Barriles de vino en La Rioja (Espafia).
Maceracion

La maceracion es el contacto entre liquido y partes sélidas de la uva. Es un proceso que se inicia en
el momento en que el mosto entra en contacto con los hollejos de la uva.

Fermentacion

Es el proceso por el cual el azicar del mosto se convierte en alcohol etilico mediante la accién de
las levaduras naturales presentes en el hollejo de la uva (en la pruina) y en la propia bodega. Se
trata de uno de los momentos fundamentales del proceso de elaboracién del vino.

Fase de fermentacién
Descube y prensado
Prensado de uva para la produccién de vino blanco

Es la operacion que consiste en sacar el vino de los depdsitos donde ha fermentado, el vino se
traspasa a otros depdsitos donde permanecera cierto tiempo. El vino separado en esta operacion
se denomina vino yema. Dependiendo del momento en que se realice el descube se obtienen
vinos diferentes, mas o menos aptos para la crianza. Hay dos tipos de descube, descube en
caliente y descube en frio, el descube en caliente se realiza cuando el vino ya no contiene gran
proporcién de azucar, se suele aplicar en ciertos vinos de calidad que deben comercializarse muy
pronto mas conocidos como vinos del afio, y de aqui depende su dureza. El descube en frio se
realiza después de que haya acabado la fermentacion, consiguiendo un aumento en la maceracién
de los orujos que suele ser idoneo para la obtencién de un vino que tiene que ser sometido a un
largo envejecimiento consiguiendo un vino fuerte, complejo, con mucho color y taninos. Después
de realizar el descube de los vinos las partes sélidas, hollejos y pepitas son devueltas a la prensa.
Son prensados para extraer en la medida de lo posible la mayor cantidad de vino posible,
aproximadamente representa el 15 % del vino elaborado.



Almacenamiento

Instalaciones de una cooperativa vinicola.

El vino debe ser almacenado a temperatura estable de unos 15 °C (nunca inferior a 10 °C ni
superior a 18 C), en un sitio oscuro (la luz oxida el vino), tumbado, y no moverlo. La humedad de la
bodega casera debe de tener una humedad de entre el 60-80 %. Se cierra al vacio y con tapdn de
corcho para que pueda expandirse, aunque los vinos jovenes también usan tapdn de plastico. El
vino absorbe todo lo que hay alrededor, por lo que debe ser almacenado en sitios poco hiumedos y
sin olores fuertes. Todas las botellas deben permanecer tumbadas y en posicion horizontal para
que el corcho esté permanentemente hiumedo. Para que un vino aguante mucho tiempo en
botella requiere alcohol y color. Por otro lado, cada vino tiene una duracién relativa. Mientras
unos deben beberse en el momento, otros envejecen favorablemente en la botella y es
recomendable guardarlos algunos afos para beberlos en su momento éptimo. La mayoria de los
tintos jovenes (sin barrica) deben beberse en el mismo afio aunque el tiempo puede variar Los
tintos de crianza con 12 meses en barrica. Los vinos reserva pueden consumirse hasta los diez
anos posteriores a la vendimia, y los grandes reservas pueden mejorar hasta los 15 afios. En
ningun caso se recomienda superar este tiempo, pues las probabilidades de que el vino se
estropee son muy grandes. Por lo tanto, aunque pocas veces viene especificado en las etiquetas
de las botellas, el vino tiene una fecha de caducidad, que depende del tipo de vino (principalmente
de su grado de acidez, grado de alcohol y contenido en taninos) y de las condiciones en que es
almacenado. De no consumirse en el momento adecuado, el vino se oxidara, llegando incluso a
transformarse en vinagre.

Filtracion

Solo se filtran los vinos destinados a Denominacion de Origen.

Filtracion por tierras

Filtracion desbastadora: Se realiza antes del tratamiento del vino por ultrarrefrigeracion. Se
instalara un filtro de discos horizontales.

Filtracion abrillantadora: Se realiza tras la estabilizacién por frio.

Con el fin de ahorrar espacio y dinero se instalara filtro de discos horizontales autolavable con
descarga en seco y campana deslizante.

Filtraciéon amicrdbica

Equipo de filtracion amicrébica. Se realizara para conseguir una estabilidad bioldgica del vino
antes del embotellar, frente a levaduras y bacterias. Se emplea un filtro de membrana, constituido
por un cartucho filtrante, que funcionara inmediatamente antes de la linea de embotellado.



Embotellado
Preparacion para el embotellado

La preparacion de los vinos para el embotellado comprende los preparativos iniciales de la vida de
la composicién quimica, la filtracién final y la modificacidn de las cantidades de oxigeno y didxido
de carbono disueltos en los vinos. La preparacién de mezclas, clarificacidn, estabilizacién y el
ajuste de la acidez, no se deben considerar como operaciones de acabado y seran, por lo general,
llevadas a cabo en momentos anteriores al embotellado.

Embotellado

Los sistemas de embotellado estan formados por varias partes, normalmente muy parecidas al
embotellado de otras muchas bebidas. Los principales componentes de estos sistemas, por lo
general, incluyen lo siguiente: equipos para quitar polvo y enjuagar las botellas, maquinas de
llenado, maquinas para insertar el corcho, maquinas para etiquetar y maquinas para poner la
capsula y envolver. La linea de embotellado puede variar desde una operaciéon manual, en la cual
varias personas manejan cientos de botellas por hora, hasta una automatica, con dos o tres
operadores manejando varios cientos de botellas por minuto. Para muchas bodegas pequenias el
uso de un equipo movil de embotellado, incluso para embotellado estéril, en el que la linea
completa de embotellado estd alojada dentro de un remolque, y todo ello se alquila a
conveniencia, es preferible a mantener una instalacién técnicamente inferior o parecida, pero
cara, para el tiempo que se usa. No es solamente favorable econdmicamente para la pequeiia
bodega, sino que los alquiladores de estos equipos tiene mucha mds experiencia en la operacion
de embotellado.

Corchos

Algunas instalaciones se colocan en linea recta, con los materiales yendo de uno a otro extremo, y
también es comun extenderlo en forma de U, con las botellas terminadas volviendo a un punto
cercano donde al principio fueron descargadas de sus cajas. Los componentes mas importantes
del embotellado se colocan en una sala separada, disefiada especialmente para que sea facil su
limpieza (suelos alicatados, y también las paredes alicatadas o cubiertas con paneles de acero
inoxidable) y algunas veces con atmdsfera estéril (con presidn positiva y aire filtrado a través de
membranas). Otras consideraciones respecto a la linea de embotellado son el acero de pallets y
cajas para las botellas vacias o llenas y la prohibicidon de que sea una zona de paso.

Deposito de envejecimiento

En la fase de encubado predominaba el ambiente ligeramente oxidativo, mientras que en esta fase
el ambiente es totalmente reductor, al abrigo del oxigeno. Es la ausencia total de este lo que hace
que ciertos sabores y aromas adquiridos en la fase de madera se potencien en este periodo,



"afinandose". Para que esta ausencia de oxigeno sea total, las botellas han de reposar en posicion
horizontal, con esto se consigue que el liquido contacte con el corcho, lo hinche y asi evite que
entre aire desde fuera. La duracion de esta fase es variable. Condiciones ambientales de la crianza
(en sus dos fases) La temperatura debe ser homogénea, entre 12-16 grados es lo ideal, valores
superiores aceleran la crianza produciendo vinos menos finos. La luz debe ser escasa y tenue, y la
humedad en torno al 85 %, valores inferiores dan lugar a considerables mermas en las barricas.
Debe haber ausencia de aromas extrafios y ruidos.

Tipos de vinos:
Vino tinto: se elabora a partir de uvas tintas.

Vino blanco: se elabora a partir de mosto de uvas blancas y/o tintas, con la condicion de que las
tintas presenten pulpa coloreada.

Vino espumoso: contiene gas carbdnico de forma natural, nunca de forma artificial.

Vino generoso: se caracterizan por aumentar el contenido de alcohol y detener la fermentacion
con la adicion de alcohol vinico en su proceso de elaboracion.

Propuestas de nombres:

e Finca La Palma

e Metanoia (sig. Proceso de cambio/transformacion. Origen: griego)

e Raabta (sig. Conexiéon emocional y espiritual, Unica y especial que puede existir entre dos
almas. Origen: Hindu)

e Ziba (Hermosa. Origen: griego)

e Eros (Amor basado en el deseo apasionado e intenso. Origen: griego)

e Pragma (Amor realista y racional, se suele decir que es el que se da en parejas duraderas.
Origen: griego)

e Philautia (Amor propio. Origen: griego)

e Agape (La forma mas pura del amor. Origen: griego)

e Sempiterno (Algo que durard para siempre, tiene un inicio pero no tiene un fin. Origen:
italiano)

e Soleil (Sol. Origen: italiano)

Analisis de la competencia.

10 mejores vinos del mundo segin Wine Spectator.



Wine Spectator es una prestigiosa revista norteamericana especializada en vinos. La publicacién
con mas de 30 afios de trayectoria, es la mas importante e influyente dentro de la industria del
vino.







Vinos tintos mexicanos mas vendidos:



CHATEAU
CAMOU

Nabbiolo




e Lo




Sintesis.
Conceptos:
Bebida alcohdlica
Griego

Vino

Cosecha

Vifia

Alta sociedad

Celebracién

Eros:
Cupido
Dios griego
Amor
Deseo

Pasion



Diseio de etiqueta.
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CABERNET SAUVIGNON
2023

VINOTINTO
CONT. NET. 750 ml 12,5% Alc. Vol.

EEEEEEEEREREEERE VI \ICO BEREREEE B EEESE




