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1. Introduccion

- Bodega dedicada a la elaboracion de vino blanco
loven de calidad.

-=> VVariedad Albarino, con DO Rias Baixas.

= Capacidad de la bodega:

30.000 kg deuva =/ 21.000 L de vino
blanco



https://pixers.es/fotomurales/botella-de-vino-blanco-y-uvas-en-la-cesta-49657646

2. Informacion de sondeo

:Tiene preferencia por el vino segun su color? *
@ FPrefiero tinto

() Prefiero tinto SRS Sy
® Ambos
f 2000099 ® Ninguno
O Prefiero blanco ® Rosado
@ No consumo aicohol pero he de decir
O oo que el vino Dianco me agrada mas

@ No tene preferencia




¢Conoce los vinos albarifio bajo la denominacion de origen Rias Baixas? *

(O si, son conocidos y buenos

(O Me suena pero no los he probado

@ Si. son conocicos y buenos
O No los conozco @ Me suena pero no los he probado

& No los conozco
O Otro:




¢ Elegiria un vino blanco tipo albarifio ahora? *

(O si. me gusta el vino dulce y afrutado
(O Tal vez, dependeria de las recomendaciones que me hagan sobre marcas
O No [0 creo, no me gusta el vino o prefiero tinto

O Otro @ Si. me gusta &1 viND CUCE y ANRATO
@ T3l ver cepencena oe las
ICOMBNCIC0NES QUe Me Nagan sobre
marcas
® NoRcreo. nomegusiasl vind ¢
PeTero tindo
@ Nome gusta ¢l vine
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Espacio produccién
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Espacios en la vivienda
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4. Recursos
4.1 RRHH

Alta cualificacion:
- Biolog@
- Endlog@

-  Técnic@ de laboratorio

Baja cualificacion
- 2-4 operari@s

- Equipo de limpieza



https://www.laizquierdadiario.cl/spip.php?page=voice&id_article=169900

4.2 Equipo de laboratorio

Wine Scan ™ SO,

Camara de cultivo

Espectrofotometro digital




4.3. Etapas del proceso productivo

Recepcion de la

_, Despalillado y estrujado Maceracion
uva
Fermentacion Desfangado Prensado

alcohodlica

|

Estabilizacion » Filtrado

Embotellado
nl\ »]\ .-l\ »]\ -bl\

v



4.3. Equipamiento parala produccion y proceso

Recepcion Desfangado
de la uva
» Prensado
Despalillado y estrujado ~ Maceracion /\
: ' " ; a /(\\3 l
JRIFO | ; \%\ ; A

p

7 " ﬁ?\. /" 3 ﬁ?‘o
Tanques de Prensa Tanques de
fermentacion hidraulica fermentacion

Despalilladora-
estrujadora



Fermentacion

. Estabilizacion Filtrado
X ?OIICG‘R m mEmbotellado
‘«\1 T o | J 4 = T =)

Tangues de Tanques de Bomba para Estacion de
fermentacion estabilizacion filtracion y trasiego SISOl
4 J encorchado



5. Presupuesto

Presupuesto total :




6. Planificacion: Diagrama de Gantt
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Duracion

13,125 days?
1day
1day
1day

3 days
1,5 days
1,25 days
21 days?
1,25 days
1,25 days
2 days?

3 days

3 days
1,125 days
1day
1,25 days
0,5 days
0,5 days
44 days?

]

Desfangado Fermentacion Estabilizado
Procesos



7. Conclusion




