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 RESUMEN



Este trabajo está elaborado con el objetivo de dar a conoce el cambio del vino en pisco y a su vez el rendimiento de alcohol en el momento de la destilación sin dejar de lado las características obtenidas, color, sabor, olor. En la primera parte se presentamos algunos conceptos sobre el tema a tratar, luego pasaremos a explicarte como se hizo posible la elaboración del pisco, en donde te brindamos la información precisa con ayuda de cuadros e imágenes.
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 INTRODUCCIÓN
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 TEORÍA



El Pisco: En el Perú, Pisco es una denominación de origen que se reserva para la bebida alcohólica perteneciente a una variedad de aguardiente de vino. Se produce en el Perú desde finales del siglo XVI.1 Es el destilado típico de este país, a partir del vino fermentado de ciertas uvas (Vitis vinifera), cuyo valor ha traspasado sus fronteras, como lo atestiguan los registros de embarques realizados a través del puerto de Pisco hacia Europa y otras zonas de América desde el siglo XVII, tales como Inglaterra, España, Portugal, Guatemala, Panamá, y a Estados Unidos de América, desde mediados del siglo XIX. Es uno de los productos bandera peruanos y sólo se produce en la costa (hasta los 2000 msnm) de los departamentos de Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y Tacna. Variedades del pisco del Perú Dependiendo de las uvas utilizadas en su elaboración y al proceso de destilación, reconocidos por la Norma Técnica Peruana, existen cuatro variedades de pisco del Perú: 



Pisco Puro, especial por su fina destilación y de una sola variedad de uva. Es obtenido tanto de uvas de las variedades no aromáticas como son: quebranta, mollar y negra corriente, como de las aromàticas como la italia, torontel, albilla,y moscatel. El pisco puro en degustación es un pisco de muy poca estructura aromática en la nariz, o sea, en el olor. Esto permite que el bebedor no se sature o se canse en sus sensaciones gustativas. Posee una complejidad de sabores en la boca. Es el favorito de los iqueños y el pisco utilizado para la elaboración del pisco sour. En un estudio reciente se ha informado que entre el consumidor peruano el pisco puro de mayor consumo es el elaborado con uva quebranta, que es preferido por el 40%30







Pisco Mosto Verde, proveniente de la destilación de mostos frescos incompletamente fermentados. Es elaborado con mostos que no han terminado su proceso de fermentación. En otras palabras, se destila el mosto antes de que todo el azúcar se haya transformado en alcohol. Es por eso que requiere de una mayor cantidad de uva por litro de pisco, lo que encarece ligeramente el producto. El mosto verde es un pisco sutil, elegante, fino y con mucho cuerpo.
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 Posee una variada estructura de aroma y sabores, y además una sensación táctil en la boca. El hecho de destilar el mosto con azúcar residual no implica que el pisco sea dulce. La glucosa no es eliminada por el alambique ya que éste sólo evapora alcoholes. Sin embargo, esta escasa cantidad de dulce en el mosto le transmite una característica muy particular aportando "cuerpo" a su estructura y una sensación "aterciopelada" en la boca.







Pisco Acholado, Proveniente de la mezcla de diferentes variedades de uva o de piscos. Elaborado con un ensamblaje de varias cepas. La definición de "acholado" significa por "analogìa" con el tèrmino cholo, que en sentido "coloquial" y "de cariño" significa "mezcla de razas oriundas de los Andes del Perù. se acerca al "blended" (mezcla), como es blended el whisky escocés, el coñac o el jerez. Para mejor entendimiento se puede establecer que los piscos puros y los aromáticos son "variedades" o "single malt" y los acholados, "blended". Los acholados combinan la estructura de olor de los aromáticos con los sabores de los puros. Cada productor atesora secretamente las proporciones que usa en su acholado, creando así un mundo de variedades y sabores. El pisco acholado como materia prima del pisco sour, deviene en especialmente apreciado según los entendidos.







Pisco Aromático, elaborado de uvas pisqueras aromáticas. Es elaborado con cepas de variedades aromáticas: italia, moscatel, torontel, albilla. En cata los piscos aromáticos aportan a la nariz una gama de aromas a flores y frutas, confirmada en boca con una estructura aromática compleja e interesante, que brinda además una prolongada sensación retro nasal. Son piscos ideales, en coctelería, para preparar chilcano de pisco, cuya base debe ser un pisco aromático. El pisco aromático Italia (elaborado con uvas del mismo nombre) tendría el 20% del mercado peruano y tendría mayor preferencia en el segmento femenino según un estudio reciente30 Por último, existen dos tipos de piscos que aún no son contemplados en las normas técnicas:











Pisco aromatizado, elaborados de la manera tradicional pero que se aromatizan, es decir, se les incorpora aroma de otras frutas, en el momento de la destilación. Para esto, el productor coloca una canastilla dentro de la paila con la fruta escogida. La canastilla cuelga de la base del capitel. Son los vapores vínicos los que al pasar por la canastilla extraen los aromas de la fruta. En el mercado los hay de limón, cereza, mandarina y otros sabores. Piscos macerados, son preparados con pisco como elemento macerante y la fruta como elemento macerado. De preparación muy fácil, estos macerados suelen hacerse en casa siendo unos digestivos muy apreciados. Para su preparación basta tomar una damajuana de boca ancha, colocar la fruta que se prefiera, agregar pisco puro y dejar macerar unas semanas. La gente en el Perú, usa su imaginación para este tipo de preparados, agregándole cáscara
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 de naranja, un poco de miel, canela, algunas pasas y lo que la imaginación sugiera.



Variedades de uvas pisqueras  



Aromáticas: Albilla, Italia, Moscatel y Torontel. No aromáticas: Mollar, Negra corriente, Quebranta y Uvina.



Características del pisco del Perú



Según la Norma Técnica Peruana aplicada por el Ministerio de la Producción, la producción de pisco, debe tener cinco características, invariablemente rígidas: 











Materia prima: una de las principales diferencias en los tipos de pisco, radica en los insumos que se utilizan para su elaboración, ya sea artesanal o industrial. No sólo se usan variedades de uva aromática tipo moscatel y la uva quebranta (mutación propia del Perú), sino también variedades no aromáticas como la negra corriente y la mollar, aunque en menor porcentaje. No rectificación de vapores: el proceso de destilación, se efectúa en alambiques o falcas de funcionamiento discontinuo y no continuos. Así se evita la eliminación de los elementos constitutivos del verdadero pisco, al rectificarse los vapores producidos al momento de su destilación. Tiempo de fermentación de los mostos y el proceso de destilación: el pisco proviene de la destilación de caldos o mostos "frescos", recientemente fermentados. Este procedimiento rápido, impide que el caldo o mosto de uva fermentado, tenga mucho tiempo antes de ser destilado. En el Perú, las empresas que elaboren pisco, deben adecuarse a los requisitos establecidos para el uso de alambiques; por la Comisión de Supervisión de Normas Técnicas, Metrología, Control de Calidad y Restricciones Paraarancelarias del Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Protección de la Propiedad Intelectual (INDECOPI).







No tiene agregados: el proceso de destilación del pisco peruano, no se paraliza hasta el momento en que se haya obtenido un nivel alcohólico promedio de 42º o 43º grados Gay-Lussac (aproximadamente, en unidades físicas de concentración, a ). Tampoco se utiliza agua destilada o tratada, lo que le haría perder cuerpo, color y todas las demás características que lo distinguen. PROCESOS TECNOLÓGICOS



Página 7



 



Obtención del contenido alcohólico: al inicio del proceso de destilación de los mostos frescos, su riqueza alcohólica llega aproximadamente hasta los 75º grados Gay-Lussac. A medida que se prolonga el proceso, el grado alcohólico disminuye, lo cual permite, la integración de los otros elementos característicos del pisco. Dicho proceso, seguirá hasta que el nivel alcohólico haya bajado hasta 42 o 43 grados en promedio según el criterio del pisquero; pudiendo incluso, llegar hasta los 38 grados Gay-Lussac



Destilación Proceso que consiste en calentar un líquido hasta que sus componentes más volátiles pasan a la fase de vapor y, a continuación, enfriar el vapor para recuperar dichos componentes en forma líquida por medio de la condensación. El objetivo principal de la destilación es separar una mezcla de varios componentes aprovechando sus distintas volatilidades, o bien separar los materiales volátiles de los no volátiles. En la evaporación y en el secado, normalmente el objetivo es obtener el componente menos volátil; el componente más volátil, casi siempre agua, se desecha. Sin embargo, la finalidad principal de la destilación es obtener el componente más volátil en forma pura. Por ejemplo, la eliminación del agua de la glicerina evaporando el agua, se llama evaporación, pero la eliminación del agua del alcohol evaporando el alcohol se llama destilación, aunque se usan mecanismos similares en ambos casos.



Procesos de la elaboración del pisco El pisco del Perú se elabora a partir del jugo puro de uva y es totalmente distinto a los aguardientes de uva hechos en otros lugares del mundo. Johnny Schuler, en Historia del pisco, dice que: "Perú es el único productor que usa el jugo y mosto, ya que todos los demás los usan para producir sus vinos, volviendo a hidratar, fermentar y destilar la materia residual (hollejo, orujo). La grappa italiana, el orujo español o el tzipouro griego, son hechos con hollejo. Aquí radica el carácter del pisco del Perú. Su estructura aromática y su complejidad en la boca. Características que lo diferencian de los demás aguardientes de uva del mundo El proceso se inicia con el acopio de uvas cuidadosamente seleccionadas, procedentes de los viñedos de la costa del Perú, en camiones repletos de PROCESOS TECNOLÓGICOS
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 canastas de este fruto. Previo pesaje, las uvas son descargadas en un lagar, poza rectangular de mampostería, ubicado necesariamente en el lugar más alto de la bodega, ya que a partir de ahí los jugos y mostos fluirán por gravedad, primero a las cubas de fermentación y luego hasta el mismo alambique. Siete kilos de uva producen un litro de pisco en este país. La "pisa de la uva" se inicia normalmente al atardecer, evitando el agotador calor del día, y se prolonga hasta la madrugada. Una cuadrilla de seis "pisadores" o trilladores desparraman uniformemente la uva en el lagar. Entre cantos y bromas, los trilladores hacen su trabajo reclamando el "chinguerito", que los acompañará durante toda la noche. El chinguerito es un ponche elaborado con el mismo jugo fresco de uva que se está obteniendo, al que se añade una buena dosis de pisco, limón, clavo de olor y canela. Terminada la sexta trilla, se abre la compuerta del lagar y el jugo fresco de uva cae a la puntaya. Allí se macera por 24 horas. Luego se lleva el jugo hasta las cubas de fermentación mediante un ingenioso sistema de canaletas. Actualmente, las bodegas usan garrotas, despalilladoras y prensas neumáticas convirtiendo el proceso de pisa artesanal en un sistema mecanizado de alta eficiencia. En las cubas se da un proceso bioquímico de fermentación alcohólica donde la glucosa proveniente del azúcar natural de la uva, es transformada en ácido pirúvico formando un éster. Esta última molécula pierde dióxido de carbono al expulsar por un mecanismo biológico, propio de las levaduras, el grupo funcional carboxilo del ácido pirúvico. El acetaldehído formado, posteriormente acepta dos protones provenientes del NADH y del liberado en la etapa inicial de la glicólisis, transformándose, en etanol o alcohol de consumo humano. Las cubas suelen ser de concreto o de acero inoxidable, refrigerado por agua frìa que circula por "chaquetas" en las paredes de los tanques. Para lograr ello, pequeñas levaduras naturales contenidas en la cáscara del fruto digieren un gramo de azúcar y lo convierten en medio gramo de alcohol y medio gramo de dióxido de carbono. El proceso demora siete días. El productor controla que no se apague la fermentación y que las temperaturas del mosto no se eleven exageradamente ya que la fruta perdería su aroma natural, que es el que le da el carácter final del pisco. El Pisco Peruano, a diferencia de los aguardientes de uva elaborados en otros países, es el producto de la destilación de "mostos frescos o fríos", ya mencionado anteriormente, que provienen de la primera pisada, llamados también "mostos yema". Luego del proceso de fermentación, hecho de acuerdo al método tradicional de la región, (tres semanas después de la pisa aprox.), se efectúa la "saca" o destilación del Pisco. El Pisco se destila en alambiques de funcionamiento discontinuo, conocidos como la "falca", "alambique simple" y "alambique con calentador". En el alambique Luego de la destilación el Pisco pasa al reposo en las tinajas, sean de arcilla o de acero, donde su sabor y esencia no serán modificados. El reposo es de 1 a
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 3 meses. En el caso de los "acholados" el reposo es mucho más largo, puesto que se trata de mezclas de diferentes cepas que se tiene que fusionar. La técnica y arte de la destilación consiste en regular el aporte externo de energía (calor), para conseguir un ritmo lento y constante, que permita la aparición de los componentes aromáticos deseados en el momento adecuado. El proceso se desarrolla en dos fases: la vaporización de los elementos volátiles de los mostos, y la condensación de los vapores producidos.



tipos de alambiques: 











El tipo charentès (usado en la zona de Cognac, Francia) conocido en territorio peruano como "alambique simple". Tiene cuatro partes: la paila donde se coloca el mosto, el capitel o garganta en forma de cebolla, el cuello de cisne por donde fluyen los vapores alcohólicos, y el serpentín (inmerso en una "alberca" de cemento con agua fresca), donde se condensa el vapor alcohólico convirtiéndose en pisco. El segundo aparato de destilación es igual al anterior pero ademàs lleva acoplado un calienta vinos, suerte de cilindro cruzado en su interior por un pequeño serpentìn , continuaciòn del cuello de cisne. El tercer tipo es la falca artesanal construida de ladrillo y barro con las paredes forradas con concreto con cal. En vez de cuello de cisne los vapores van hacia el serpentín a través de un tubo cónico de cobre llamado cañón, que sale de un costado de la bóveda.
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 DESARROLLO



Para el proceso de la elaboración del pisco se utilizo lo siguiente: Primero utilizamos el vinometro, se vertió una pequeña muestras de vino tal como se muestra en figura1, dejando pasar algunas gotas, luego sacamos el vino restante sin sacudir, finalmente colocamos el vinometro sobre una superficie seca y pasamos a leer el resultado como si este fuese la lectura de un termómetro. Este paso nos permitió ver el grado de alcohol de los vinos. El resultado lo podemos apreciar en el cuadro (1). Figura1



Cuadro 1 Grupos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11



Promedio de alcohol 19º 20º 15º 22º 15º 20º 21º 19º 15º 20º 15º



PROCESOS TECNOLÓGICOS



integrantes Yober,Sharon,marisol Tuñoque,santamaria,alexis Katy,estefania,casas Oscar,hernan,pier Sheyla,George,leydi Monge,Aracely,saira,carrion Vela,flor,carhuajulaca Abanto,kiyac,rosmery Lisely,alex,sarita Yuli,gomez,brenda Ammi,Mayra,naty



Página 11



 Después de haber medido el grado de alcohol de cada vino se hizo la unión de todo y se paso a mezclar en el alambique, la cual a su vez se coloco en una cocina industrial para su calentamiento y proceso de destilación. En la imagen inferior identificamos allí con el número (1) a la fuente de calor, horno, o fogón, que vía la combustión de leña o de gas (en ocasiones mediante el uso de vapor circulando a lo largo de serpentines dentro de la olla) proporciona el calor para producir y sostener la ebullición del mosto fermentado, previamente cargado en la olla, retorta, o caldero (2). Los vapores generados son conducidos a través del brazo (3) hacia el serpentín donde son finalmente condensados gracias al enfriamiento que experimentan al ponerse en contacto con el agua fría circulando por el condensador (4), donde el serpentín de condensación(5) se encuentra inmerso. Los vapores condensados y enriquecidos en el componente más volátil salen del serpentín y pasan entonces por el dispositivo conocido como ‘probeta’ (6), para ser finalmente descargados en el recipiente colector de destilado. El número (7) representa al termómetro que indica la temperatura en la así llamada cámara de vapor y que representa una variable importante en cuanto a la conducción de la destilación a la velocidad adecuada, así como en la terminación del corte corazón en la segunda destilación.



3



7 5 2 4 1 6



La probeta, conocida en francés como ‘eprouvette’, en inglés como ‘parrot’, y en portugués como ‘pico de papagayo’, consiste en una probeta –usualmente de cobre- con un alcoholímetro inmerso en ella y que permite al destilador conocer la concentración alcohólica del destilado al momento de abandonar el serpentín.
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 ANALISIS DE RESULTADOS



CONCLUCIONES



LINKOGRAFIA



 www.lochewedistillery.co.uk/distillery.htm



 http://www.demolli.com/m/images/articoli/06850.jpg



 http://www.youtube.com/watch?v=yC5i8FQeqoY



 http://docs.google.com/viewer?a=v&q=cache:O_oR0fKu2r4J:www.tec.url .edu.gt/boletin/URL_17_QUI01_FERMENTACION.pdf+procedimiento+d el+pisco+utilizando+la+destilacion+en+alambiques+de+carga&hl=es≷ =es&pid=bl&srcid=ADGEESg8CGUk_7lVIatjhtQ8J069SYfXAjQB6HzNSfPcJVJ5c2tviNI46Knll1rEF2TLNKuRu SdfO4cldPQikFmF3WhdUjMpHVGytQZx0V2JDuZ1X0EYzqce42kxBTBG YtPdqxbX5pJ&sig=AHIEtbRGR7iaTolJqTBhJrIJtI1G5ZGuCw



 http://www.alambiques.com/destilaciones.htm



 http://es.wikipedia.org/wiki/Pisco_del_Per%C3%BA#Elaboraci.C3.B3n_d el_pisco_del_Per.C3.BA



 http://www.google.es/search?hl=es&q=ALAMBIQUE+DE+15+LITROS&rl



z=1R2MOOI_esPE451&gs_sm=e&gs_upl=3407l6114l1l6434l10l5l4l0l0l0 l529l836l31.0.1l6l0&biw=1360&bih=503&bav=on.2,or.r_gc.r_pw.,cf.osb&wrapid=tlif
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 132100273975210&um=1&ie=UTF8&tbm=isch&source=og&sa=N&tab=wi  http://www.metas.com.mx/catalogos/equipos/densimetro.html



 http://tiendaagricola.com/ALAMBIQUE-15-LITROS.html



APENDIZ



Detalles logísticos: Master: 12 piezas Peso del Maestro: 0,2 kg Dimensiones del Maestro: 25 X 15,7 X 11 cm Maestro de paletas (120 x 80 x cm): master Piezas para paletas (120 x 80 x cm): piezas



Densímetro Alcoholímetro Gay Lussac (Alcoholímetro) Medición del porcentaje de alcohol por volumen Intervalo nominal: 0 a 100 División mínima: 1 Unidad: % Alc. Vol. Escala: Gay Lussac Temp. De calibración: 15 ªC Longitud: 250 mm
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 CAPACIDAD: 15 litros aprox.
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