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PROCES D'ELABORACIO DEL VI / (Ref. Arquitectura y Cultura del Vino / Autor:Maria José Yravedra Soriano Editorial Munilla-Leria).

1. LA VEREMA

A partir de la verema s'inicia el procés d'elaboracio del vi. Es recullen els

grans de raim en el seu punt de maduraci6 optima i es transporten
immediatament al celler d'elaboracid. Sovint, per realitzar diferents tipus
de vins es fa una selecci6 del raim a la propia vinya.

El raim ha d'arribar al celler el més inalterat possible, per aixo es

recomana que el raim es reculli en caixes de fins a 20Kg dissenyades per

tal que a I'apilar-les unes sobre les altres, aquestes recolzin sobre les
cantonades. Per tant, el transport directe sobre remolc no es
recomanable, doncs el propi pes del penjoll aixafa el raim, escapant part

del most i comengant la fermentacié espontania abans d'arribar al celler,
fet que podria perjudicar el gust final del vi.

Una altra dada a tenir en compte és la temperatura en el moment de la
recol-leccid, ja que en les zones més calides és preferible Ia recol-leccié
durant la nit o de matinada evitant el transport del raim a la llum del sol.

2 - RECEPCIO DEL RAIM

S'organitza la verema per tal que el raim arribi rapidament al celler i en cas
que sigui necessari de forma escalonada, segons la seva maduracio. En

aquesta primera fase es pesa i es descarrega el raim dels vehicles de
transport i es fan les anotacions pertinents en el llibre de registre de les

entrades de matéria prima.

Es descarrega la verema sobre [a tolva de recepcid, en la qual un cargol

sense fi d'acer inoxidable transporta el raim suament fins I'estranguladora.
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El gran protagonista des de que el raim entra a la tolva fins que acaba la
fermentacid és el llevat; un fong que es troba adherit a la cera que cobreix la pell del
raim. Per tal que es produeixi la multiplicacié dels llevats i es pugui dur a terme el
procés de fermentacio alcoholica, és necessaria una fase inicial de reproduccié molt
rapida, amb preséncia d'oxigen.

Vinificacié del vi blanc: Després de premsar el raim, es deixa escorrer el most en
uns diposits especials o escorredors, amb la finalitat que el most fermenti
separadament. Tot seguit, es premsen els orujos restants, els quals contenen most
sense fermentar. Normalment aquesta fermentacio es realitza en diposits d'acer
inoxidable tot i que es pot fer en dipdsits de fusta.

Als vins blancs, en els que convé destacar els aromes primaris del raim, s'ha de

controlar la temperatura de la fermentacié alcohdlica, perqué oscil 1i entre 16 i 20° C.

Després d'aquesta fermentacié rapida, que dura d'uns 4 a 6 dies, la succeeix una
fermentacié més pausada dels sucres residuals que resten encara per transformar.

Vinificaci6 del vi negre: Aquesta es completament diferent de la del vi blanc. No
és la polpa la que intervé exclusivament, sin6 que és la pasta completa, és a dir la
barreja del most amb l'orujo (pell del raim, pinyols, etc..). Durant la fase de
maceracid corresponent a la fermentacié tumultuosa, a mesura que va apareixent
I'alcohol de fermentacio, l'orujo, és a dir, la part solida de la verema, va cedint els
tints, que son la matéria colorant y els aromes del most.

En la vinificacio del vi negre, convé que la temperatura de fermentacio alcoholica
sigui més alta, amb la finalitat d'afavorir la difusio de les substancies contingudes en
el fullam, perd no superior a 30°. Normalment, al cap de 4 o 5 dies conclou la
fermentaci6 rapida i es “descuba” el vi.

Fase de maduracié: Abans de la crianga, convé una fase de repos de vien
condicions anaerobiques, és a dir en diposits hermeétics d'acer inoxidable, amb la
finalitat de que conclogui el procés de decantacio dels tanins i lies, sense haver de
recorrer, especialment en el cas de vi de gran qualitat, a tractaments enérgics per
fred i filtracions que puguin afectar a la qualitat del vi.
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BODEGAS YSIOS

Situacio: Laguardia (La Rioja)
Arq: Santiago Calatrava

Any Construccio: 1999-2001
Sup. Const: 6700m2

BODEGAS C.V.N.E.
Situacid: Laguardia (La Rioja)
Arq: Philippe Mazieres

Data de projecte: 1998-1999
Sup. Const: 13500m?2

BODEGAS MARQUES DE RISCAL
Situacié: Elciego (La Rioja)
Arg: Frank O. Gehry

FERMENTACIOMEN  FERMEMTACIGON EN CLARIFICACION ESTABILIZACION HLMmN'r
DEPASITOS INOX. BARRICA DE ROBLE

PROCES DE VINIFICACIO DEL VI BLANC (Bodegues Torres).

BODEGAS DOMINUS

Situacio: Yountville (California)

Arq: Jacques Herzog i Pierre de Meuron
Any Construccid: 1995. 96-98

Sup. Const: 3240m2

REFERENTS

CRIANCA O ENVELLIMENT DEL VI

Després de la fermentacio, a partir del vi base, es dur a terme un procés de trasmformacié natural de les
qualitats del vi, on “ el vi es cria | envelleix per a arribar a la seva plenitud sensorial”. Existeixen dos tipus de
crianga, que es podrien classificar en dos grups: la oxidativa i la bioldgica. Tant el vi de Jerez, com el Cava,
responen a un tipus de crianga bioldgica. El vi de Rioja respdn a una crianga oxidativa, molt suau i lenta,
completada amb un temps d'envelliment en ampolla de caracter reductor.

La crianga del vi té sempre lloc a l'interior de la bodega i amb unes condicions determinades per tal que es
reprodueixin els fendomens lents d'oxidaci6 dels polifénols (Rioja), o de fermentacié sobre lies en I'ampolla
(Cava), o del procés bioldgic que caracteritza el vi fi.

Crianga de vi negre: La crianca del vi negre, especialment el de la Rioja, s'inicia amb la introduccié del vi de

'any en barriques de roure jove. Es un tipus de crianga oxidativa, en que el vi es fa molt lentament, respirant
oxigen a través dels porus de la fusta de roure de les barriques. El temps i el silenci son els companys
necessaris del vi durant la seva estanca en la foscor de la bodega de crianga. L'envelliment en roure té
I'avantatge de la lleugera porositat de |a fusta, que produeix una lentissima oxidacié, sempre que la
temperatura sigui constant per assegurar una lenta evoluci6 del vi.

o BODEGA DE FERMENTACION BODEGA DE CRIANZA
BARRICA
TRASIEGO TRASIEGO ( RICJA)
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FERMENTACION FERMENTACION ENVASE DE MADURACION
RAPIDA O TUMULTUOSA LENTA Y MALOLACTICA  SIN PRESENCIA DE OXIGENO -
{1 semana) {de 1 a 3 meses)
finales de septiembre octubre-diciembre finales de didembre / enero
FASE DE RIMA
(CAVA)
ESQUEMA FASES DEL PROCES DE FERMENTACIO
BODEGA CRIANZA EM BARRICA BODEGA CRIANZA EN BOTELLA EMBOTELLADO

(CRIANZA OXIDATIVA) (CRIANZA REDUCTORA) Y EXPEDICION

Vino tinto

base
Temperatura (%c): 16 - 189C 12 - 1409C
Humedad (%): B5%: ol
Tiempo {meses): 12 /24 | 24 12 /24 [ 36 G
Luez: Oscuridad Oscuridad 5%

ESQUEMA FASES DEL PROCES DE CRIANCA

PROGRAMA SOL-LICITAT

APARCAMENT ZONA DE GESTIO | ADMINISTRACIO
- Aparcament 40 vehicles aprox. - Despatx de direccid
- Aparcament per 2 autocars - Sala de reunions
- Zona administrativa
ZONA D'ACOLLIDA | PROMOCIO - Laboratori
- Zona de descans.
- Recepci6 i Caixa del showroom - Banys zona administrativa.
- Vestibul
ZONA D'ELABORACIO | EMMAGATZEMATGE DEL VI
ZONA LUDICA
- Zona de descarrega i magatzem d'expedicid
- Showroom - Zona d'elaboracio del vi (Tines)
- Aulari (3 aules) - Zona d'elaboracio del vi (Barriques)

- Centre documentacié - Zona de crianga del vi (Barriques)

- Sala de projeccions - Zona de crianca del vi (Ampolla de vidre)
- Banys - Vestidors i banys

- Sala de cates - Embotelladora
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