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ANEXO 1.
CURVAS DE SOLUBILIDAD DE GASES EN VINO.
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ANEXO 2.

SOLUBILIDAD DEL ANHIDRIDO CARBONICO EN VINO
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ANEXO 3.

ILUSTRACION DE UN SISTEMA DE DESGASEADO DE VINOS
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ANEXO 4.

USO DE GASES INERTES EN BODEGAS
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Fuente: Revista Enologia, 2011.

0xigenacion

Protecciondelauva

Tanquectiogénico  Conservadorade

0, pelletsdehieloseco
Lanzapara

temontado

Lanzapara
remontado

h Tratamiento
$0;

Fermentacion y

aiejado
Inertizado
Embotellado ‘
€0 and Nitrdgeno
Proteccion durante Liquido a granel
los traspasos (Burbujeo) - Cllindros
Control de

gasesdisueltos

Inertizado i 1
Sistenadosificador denitrogenoliquido
para desplazar el oxigenoen botella



131

ANEXO 5.

TABLA DE USO DE GASES EN LAS DIFERENTES ETAPAS.

GAS QUE ,
INTERVIENE APLICACION
Proteccion de vendimia entre la vifia y la bodega.
Enfriamiento y proteccion de vendimia para maceracion pelicular
Didxido de 0 en caso de temperaturas muy elevadas durante la vendimia.
Carbono
(CO,) Proteccion del mosto y la vendimia en sus traspasos y en los

equipos durante las “etapas de mosto” (despalillado, prensa, etc.).

Carbonatacion y obtencion de vinos de aguja y vinos espumosos.

Nitrégeno (Ny)

Bazuqueos, remontado y operaciones de mezcla y homogenizacion
(vinos de corte, agitacion de clarificantes, levaduras, sulfuroso,
etc.)

Proteccion del vino durante su almacenamiento, decantacion,
trasiegos y las distintas unidades (prensas, centrifugas, etc.)
utilizando atmaosferas inertes.

Descarbonatacion y desoxigenacion.

Trasiegos del vino por presion.

Inertizacion durante envasado de botellas (N, 0 CO5).

N,oCO,0
mezcla de Inertizacion y trasiegos durante la etapa de crianza (mezcla).
ambos — —— —
Enfriamiento para precipitacion tartarica.
Hiperoxidacion de mostos.
Oxigeno Activacion de levaduras durante fermentacion.

Microoxigenacion.

Fuente: Revista Enologia, 2011.
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ANEXO 6.
SISTEMA DE INERTIZACION FIJO CON 2 BOTELLONES
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Fuente: Gases y Tecnologia LINDE, soluciones innovadoras, 2013.
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ANEXO 7.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PCC Y PUNTOS CRITICOS
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