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Pszczo6lkowski, Philippo y Consuelo Ceppi de Lecco

Manual de Microvinificacion. Guia practica para la elaboracion de vinos.
Santiago, Ediciones Universidad Catélica, 2011 (123 p.) ISBN: 978-
956-14-1214-9

El Manual de Microvinificacion es publicado por dos docentes con una
extensa y rica experiencia en la ensefianza de la enologia y en particular
en el desarrollo de actividades practicas con el formato de taller para la
comprension de las operaciones basicas involucradas en la obtenciéon de
un vino a pequena escala.

El texto presenta en forma clara y ordenada todos los procesos y
procedimientos necesarios para obtener distintos tipos y estilos de vinos
a partir de uvas blancas y tintas. Se proporciona, ademas, toda la informa-
ci6n analitica para la caracterizacion de la materia prima, para realizar los
seguimientos de la fermentacioén y por altimo para caracterizar los vinos
obtenidos.

Si bien el texto estd originalmente concebido con fines docentes,

para la ensenanza practica de los procesos de vinificacién, también servira
para cualquier persona que desee producir vinos a pequefa escala, ya sea
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con fines de investigacion, estudios a nivel de empresa y también para
aficionados que deseen elaborar “vinos de garaje”. La presentacion sim-
plificada de la informacién permite una facil comprensiéon para personas
con distintos niveles de conocimientos basicos de enologia o quimica.

El libro entrega una detallada descripciéon de los procedimientos
practicos para seguir la evolucion de la madurez y evaluar la calidad de la
uva; técnicas validas también a nivel industrial.

La descripcién de los procesos de vinificacidén en pequefia escala
ofrece una amplia gama de alternativas que permiten alcanzar distintos
productos y asi comprender el impacto de distintas técnicas de vinifica-
ci6n sobre la calidad del vino. Se entrega, ademas, la informacidn sobre
los equipos que pueden utilizarse en microvinificacién y se explican las
técnicas de preparacion de los insumos necesarios para un buen pro-
cesamiento de la uva. La descripcion se completa con los antecedentes
basicos sobre control de la fermentacién malolactica y normas basicas de
conservacion del vino

Se incluye un capitulo especial destinado a la elaboracién de espu-
mantes a pequefia escala, con los detalles necesarios para lograr producir
este tipo de vinos con una segunda fermentacion en botella (método
Champenoise).

Se describen los principales métodos analiticos para caracterizar un
vino, incluidas determinaciones de su composicidn fendlica y, finalmente,
se describen algunas de las principales metodologias sensoriales utiliza-
bles en la caracterizacion del vino.
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