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GLOSARIO

Acidez total: Es la suma de todos los efectos de los acidos presentes en el vino, y se

refiere especialmente a las caracteristicas gustativas del mismo.
Bazuqued: Remover, agitar un liquido dentro de un recipiente.

Enzimas: Las enzimas son proteinas complejas que producen un cambio quimico

especifico en todas las partes del cuerpo.

Fermentacion: La fermentacion es un proceso catabolico que transforma las
moléculas mediante una oxidacién incompleta, dando como resultado un compuesto
organico y la generacion de energia quimica. Dicho proceso tiene lugar en un ambiente

anaerobico, lo que quiere decir que se realiza en total ausencia de oxigeno.

Malolactica: La fermentacion malo lactica, una especie de segunda fermentacion, se
busca en la mayoria de los vinos tintos, pero también en muchos blancos, especialmente
en el caso del Chardonnay. Lo que hace es reducir la sensacion acida del vino y hacerla

mas suave, cremosa Yy redonda. Este proceso puede ocurrir naturalmente.

Grados Brix: El Brix es una medida de la cantidad de sdlidos disueltos que hay en un
liquido, que se obtiene a través de la gravedad especifica y se usa sobre todo para medir

la azlcar disuelta. Un grado Brix es un gramo de sacarosa en 100 gramos de solucién.

Levadura: Se llama levadura o fermento a un conjunto diverso de hongos, por lo
general microscépicos y unicelulares, capaces de iniciar los procesos de
descomposicion (fermentacidn) de distintas sustancias organicas, particularmente los
azucares y los carbohidratos, y obtener como subproducto otras sustancias especificas

(como alcoholes).

Orujo: El orujo, es el residuo sélido obtenido tras la extraccion del zumo de uvay el

principal subproducto del proceso de elaboracion del vino.
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