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El propdsito de los autores, plasmado en la introduccion o capitulo 1, fue hacer vinos de calidad a
partir de uvas o bayas sanas de variedades adaptadas a un lugar, con técnicas basicas de analisis
de uvas, mostos y vinos y sistemas de microvinificacion para docencia, investigacion vy
produccion en pequefia escala. El libro fue el fruto de una larga experiencia docente de los
autores con alumnos de Agronomia y del Diplomado del Vino, tras sucesivas correcciones de
apuntes y guias practicas usadas desde 1980 para ensefiar a los alumnos la elaboracion personal y
la apreciacién de vinos.

El libro sigue un orden técnico logico. En el capitulo 2 se describe el proceso de maduracién de la
uva en la planta de la vid o parra para la comprension de la importancia del estado de avance de
la madurez para la calidad del vino que se pretende elaborar. Lo que sigue es la metodologia de
los analisis sensorial, fisico y quimico de las uvas representativas del vifiedo para determinar el
estado de madurez promedio, partiendo por un adecuado muestreo y siguiendo con los analisis
mas aceptados. En el capitulo 3 se desarrolla lo que constituye el corazén temético del manual, la
microvinificacion, es decir, los sistemas para producir diversos tipos de vino seco, sin azucar
residual, en muy pequefia escala, con infraestructura reducida y elementos fisicos simples.

El equipamiento y los insumos necesarios para la microvinificacion son primeramente sefialados,
ubicando a los interesados en el contexto de la posibilidad de realizarla. La uva blanca da origen
a vinos blancos de diferentes caracteristicas por cuatro métodos de obtencion de mosto, por
prensado directo, por despalillado y molienda o por despalillado, molienda y maceracion, esta
Gltima, alternativamente, antes de la fermentacion o durante ella. La uva negra da origen a vinos
levemente coloreados (“blush™) si provienen de mosto obtenido por prensado directo, como si
fuese uva blanca, rosados (“rosé”) si se realiza despalillado, molienda y maceracion
prefermentativa, o tintos, si a este Ultimo procedimiento se agrega maceracion fermentativa o
maceracion adicional posterior a la fermentacion o, alternativamente, si solo se realiza
maceracion carbonica interna de uvas enteras.

Un capitulo aparte, el nimero 4, se refiere a la elaboracion de vinos espumosos, siguiendo el
método tradicional del vino Champagne francés, de una segunda fermentacion en botellas de
vinos blancos a los que, para ello, se les agrega azucar. Una vez terminada la fermentacion, que
transforma el mosto y sus azucares en vino y su alcohol y en el caso de vinos tintos también la
fermentacion malolactica, en el capitulo 5 se dan las instrucciones para la sana conservacion de
los vinos y el uso de anhidrido sulfuroso como herramienta fundamental en ella. A continuacion
se ensefian los métodos de analisis de los vinos producidos; ellos se separan en analisis basicos
fisicos y quimicos (Capitulo 6), de polifenoles en vinos tintos (Capitulo 7) y de evaluacion
sensorial (Capitulo 8) la que, efectuada por expertos, es la prueba definitiva de la calidad lograda.
Los anexos entregan fichas y tablas para ayudar en el control de todo lo anterior. La bibliografia
general es reducida, en sintonia con un manual, pero es pertinente, ya sea alternativa o
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complementaria. jEl lector, casi sin darse cuenta, termina entendiendo el proceso de la
vinificacion y el alumno que realiza los procedimientos, ademas, sabiendo como producir vino!

Tratandose de un manual 0 una guia practica, que lo es, se puede elaborar y conservar buenos
vinos en pequefia escala siguiendo precisamente las instrucciones, tiene un alcance
insospechadamente mayor, aplicable también en la industria, tanto pequefia (para su produccion)
como grande (para pruebas y ensayos). Con ello, los autores han cumplido cabalmente con sus
propdsitos, enunciados en la introduccion. Para ser un libro pequefio, de 124 paginas de tamafio
medio, llama la atencion que cubra completamente en forma técnica el tema propuesto y que ello
se haya logrado con una presentacion de gran simpleza, claridad y amenidad, con un lenguaje
pulcro y accesible a todo pablico. Aungue existen repeticiones de procedimientos, comunes para
las diferentes vinificaciones, y espacios en blanco entre frases, todo ello beneficia la claridad
buscada para la instruccion y la facilidad para su aplicacion durante el trabajo en actual
realizacion. Las fotografias en color apoyan las guias, son clarificadoras y agregan un toque de
atraccion, aunque algunas han perdido un poco de fidelidad y de viveza del color en el papel
usado para la impresion y la secuencia de ellas entre las paginas 65 y 68 necesita un titulo
explicativo de su contenido para conectarse con el texto.

En consecuencia, este libro es til para estudiantes de enologia, en sus clases y en el desarrollo de
sus tesis de grado; para endlogos, en el ejercicio diario de su labor y en ensayos; para estudiantes
no agrénomos de vinificacion, en sus clases y practicas; y para los aficionados, quienes podrén
dar forma a su pasion y creatividad en su pequefia propiedad o en su casa, pues no hay nada tan
satisfactorio como un logro personal interesada y afanosamente intentado. Por su origen, una
realidad pulida en el tiempo, este libro estd destinado al éxito aplicado en la produccién, en
pequerfia o0 en gran escala, de vinos blancos, tintos y espumosos.
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