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RESUMEN

En la presente investigacion se evaluo el perfil sensorial del pisco puro
aromatico variedad lItalia elaborado en el I.LE.T.S.P. Centro de Formacién
Agricola Tacna, elaborado con materia prima del Distrito La Yarada — Los
Palos. Se realiz6 el procesamiento usando enzimas y levaduras, se trabajo
con 4 tratamientos. La muestra 1 (190), de forma tradicional sin adicion de
enzimas ni levaduras en su procesamiento, fue sometida al analisis
sensorial donde se identifican descriptores de esta variedad de uva
pisquera. La muestra 2 (250), fue elaborada con adicion de levaduras en
su procesamiento, la muestra fue sometida a analisis sensorial donde se
percibieron los descriptores caracteristicos del pisco puro aromético
variedad Italia de forma ligera. En la muestra 3 (368), se realiz6 con adicion
de enzimas en su procesamiento, esta muestra fue sometida a analisis
sensorial donde se percibieron los descriptores caracteristicos del pisco
puro aromatico variedad Italia méas intensos aunque algunos no
evolucionaron de forma correcta y la muestra 4 (480), fue elaborada con
adicibn de enzimas y levaduras, la muestra fue sometida a andlisis

sensorial donde se percibieron los descriptores de forma mas intensa.

Palabras clave: Pisco, Enzimas, Levaduras
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ABSTRACT

In the present investigation the sensory profile of Pisco pure aromatic
variety Italy elaborated in the I.E.T.S.P. Tacna Agricultural Training Center,
made with raw material from the La Yarada District - Los Palos. The
processing was done using enzymes and yeasts, we worked with 4
treatments. Sample 1 (190), traditionally without addition of enzymes or
yeasts in its processing, was submitted to the sensory analysis where
descriptors of this variety of pisco grape are identified. Sample 2 (250), was
elaborated with the addition of yeasts in its processing, the sample was
subjected to sensory analysis where the characteristic descriptors of Pisco
pure aromatic variety Italy were perceived in a light way. In the sample 3
(368), it was carried out with the addition of enzymes in its processing, this
sample was subjected to sensory analysis where the characteristic
descriptors of the Pisco pure aromatic variety, the most intense variety,
were perceived, although some did not evolve correctly and the sample 4
(480), was elaborated with the addition of enzymes and yeasts, the sample
was subjected to sensory analysis where the descriptors were perceived

more intensely.

Keywords: Pisco, Enzymes, Yeasts
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INTRODUCCION

El pisco, segun la NTP 211.001:2006, es el aguardiente obtenido
exclusivamente por la destilacion de mostos frescos de uva recientemente
fermentados, utilizando métodos que mantengan el principio tradicional de

calidad establecido en las zonas de produccién reconocidas.

El pisco actualmente ha aumentado su produccion y con esto su
consumo. En el afio 2000 se tuvo una produccion de 1,64 millones de litros
de pisco y en el afio 2012 se tuvo una produccion de 7 millones de litros de

pisco, segun lo reportado por la SUNAT.

La forma de consumo del pisco es muy variada, existen algunas
tendencias como es la innovacion de cocteles y en la gastronomia. Para
gue el consumo de pisco siga creciendo se tiene que seguir mejorando su

perfil sensorial y concientizar a los consumidores sobre sus caracteristicas.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion del problema

La fermentacion es un proceso bioldgico de conversion del mosto de uva
en vino. Las levaduras que se encuentran en el hollejo transforman el
azucar de la uva en alcohol, CO2 y calor; las enzimas ayudan a la obtencién
del color, sabor y aroma. La materia prima utilizada por el I.E.T.S.P. Centro
de formacion agricola Tacna, para la obtencién del pisco puro aroméatico
Italia, proviene del distrito “La Yarada — Los Palos”, del Asentamiento 5y 6,

cuyo pisco tiene un perfil aromatico tenue.

En el presente trabajo de investigacidn se aplicaron enzimas pectoliticas
y levaduras secas activas en el proceso de fermentacién para la obtencion
de pisco puro aromatico: variedad lItalia (Vitis vinifera L. var. Italia), para el
mejoramiento de su perfil sensorial, utilizando materia prima del Distrito La

Yarada - Los Palos.



1.1.1 Antecedentes del problema

En la investigacion titulada “La evaluacion de parametros influyentes
de la caracterizacion de un pisco mosto verde de uva Italia (Vitis vinifera
L. var. Italia) de Magollo, Tacna”, del M. Sc. Cerro, S (2005), se evalud
los parametros del proceso y su influencia en las caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas de un pisco mosto verde.

El proceso fermentativo que se realizd fue incompleto, se tuvieron
cuatro (04) muestras transcurridas 84, 96, 108 y 120 horas, a las que se
evaluo acidez total, densidad, temperatura, pH, solidos solubles, Brix y
grado alcohdlico. En la destilacion se separaron tres fracciones: cabeza
0,9% del mosto a destilar, cuerpo hasta alcanzar 43,0 +/-0,5% vol. a 20
°C en la mezcla hidroalcohdlica y la cola, el resto de la destilacion. A la
fraccion cuerpo se le evalud el grado alcohdlico, extracto seco, densidad
y pH. Por cromatografia de gases se evaluaron los principales
componentes quimicos (esteres, furfural, aldehidos, alcoholes
superiores, acidez volatil, alcohol metilico, compuestos volatiles y

odoriferos).

En el andlisis estadistico y de preferencia heddnica para la evaluacién
sensorial, dio como resultado no existir diferencia significativa entre las

cuatro muestras a un nivel de 95% de confianza. Se confirm6 que todas



las muestras evaluadas cumplian con los requisitos establecidos de la

Norma Técnica Peruana 211.001: 2002 pisco requisitos.

En la tesis titulada “Influencia de la fermentacién con orujos en los
componentes voléatiles del pisco uva ltalia (Vitis vinifera L. var. Italia)”
Hatta, B. (2004), menciona que la cantidad de ésteres es de 30,01 y
33,47 mg/100 ml AA para los destilados procedentes de los vinos base
fermentados con presencia de hollejos y sin presencia de ellos,
respectivamente. A su vez indica que la cantidad y tipo de ésteres
depende de la materia prima, proceso para elaborar el vino (tipo de

levadura, fermentacién) y destilacion

Hatta, B.; Domenech, A. & Palma, J. (2009), en el trabajo de
investigacion “Influencia de la fermentaciobn con orujos en los
componentes volatiles mayoritarios del pisco de uva ltalia (Vitis vinifera
L. var. Italia)”, en el cual se elaboré pisco aromatico con uva Italia
procedente del valle de Ocucaje. Se trabajé con dos mostos durante la
fermentacién, uno con orujos (CO) y otro sin ellos (SO). Una vez
obtenidos los piscos, de ambos tratamientos, se cuantificaron sus
compuestos mayoritarios volatiles considerados en la Norma Técnica
Peruana 211.001 y ademas el contenido de terpenos. Para la

determinacion de los compuestos mayoritarios volétiles se utilizo el



método cromatografico, de acuerdo a la NTP 211.035 y para la
determinacién de los terpenos se empleo6 la metodologia desarrollada
por el Centro de Aromas de la Pontificia Universidad Catolica de Chile,
gue consta de dos etapas, una extractiva y otra de cuantificacion. La
etapa extractiva se realizé con el fin de aislar y concentrar los terpenos
utilizando como solvente diclorometano. La muestra concentrada fue
analizada con ayuda de un cromatégrafo de gases acoplado con un

detector FID.

Monasterio, L. (1996), en su tesis titulada “Evaluacion fisicoquimica
y organoléptica de los piscos representativos de Tacna”, menciona que
todas las muestras cumplen con un 70% de las especificaciones, siendo
la acidez volétil y el alcohol metilico los componentes que exceden
mayormente a los limites establecidos. El furfural se encuentra en

escasa cantidad. El pisco tacnefio se define como bueno y caracteristico.

En la tesis titulada “Evaluacién del perfil sensorial y su correlacion con
las caracteristicas fisicoquimicas en funcién al tiempo de maduracion del
pisco lItalia, elaborado en la empresa Antonio Biondi e Hijos S.A.C. —
Moquegua”, Napa, C. (2012) menciona lo siguiente: Los perfiles
sensoriales muestran que en nariz destacan la fruta fresca, el citrico, la

hierba aromatica, el alcohol, el almibar, el floral y la hierba fresca. En



boca se desdoblan la fruta fresca, el dulce, la hierba fresca, el
alcoholizado, el citrico y ligeramente el amargo. En ortonasal destacan
la fruta fresca, el floral y la hierba fresca, ligeramente la fruta seca, pasas,
almibar, citrico, quimico y menos intenso el empireumatico. En el
retrogusto se revelan el floral, el almibar, las pasas, el dulce, el citrico, la
fruta fresca y fruta seca, también el amargo, astringente y el
alcoholizado. El analisis de componentes principales muestra que: En
nariz, la fruta fresca se asocia al quimico y se opone al almibar. En boca
la percepcién es a dulce, a hierba fresca y opuestos al amargo,
empireumatico, quimico y a fruta fresca. En olfato: es perceptible la fruta
fresca, el almibar y la hierba fresca. En retronasal: destacan el citrico y
floral; el alcoholizado con astringente se oponen a la fruta seca, amargo
y empireumatico. Los piscos de las vendimias 2006, 2010 y 2011 son las
de mayor preferencia y el tiempo de guarda influy6 en la aceptabilidad.
El analisis de correlacion fisicoquimico sensorial concluye que: En nariz:
los pares Fruta fresca - Acidez y Floral - Acetato etilo, resaltan la frescura
e intensidad aromética. En boca: el descriptor de la manzana (acetato
de isoamilo) se asocia al citrico y dulce. En ortonasal: El acetato de etilo
y extracto seco potencian la percepcion de los atributos citrico y hierba
fresca. La acidez confunde la percepcion a hierba fresca. En retronasal:

Se identifica al acetato de etilo (descriptor aromatico de la pifia) asociado



al dulce y almibarado, la hierba fresca es enmascarada por el extracto

S€ecCo.

1.1.2 Problematica de la investigacion

Se desarrollé esta investigacion, debido al bajo perfil sensorial que
presenta (sabor y aroma), este producto elaborado de forma tradicional
en la Bodega del I.LE.T.S.P. Centro de formacion agricola Tacna, no
presentando los descriptores sensoriales caracteristicos de la cepa

pisquera ltalia, para ser aceptada por el consumidor.

Se desarrollaron cambios en el procesamiento para mejorar el perfil
sensorial del pisco de uva lItalia que se elabora. Realizandose pruebas

sensoriales descriptivas y pruebas sensoriales afectivas.

1.2 Formulacion del problema

¢,Como influye el uso de enzimas pectoliticas y levaduras secas activas
en el proceso de fermentacion para la obtencién de pisco puro Aromatico:
variedad ltalia (Vitis vinifera L. var. Italia), en el mejoramiento de su perfil
sensorial, elaborado en la Bodega del I.LE.T.S.P. Centro de formacion

agricola Tacna, ubicada en el distrito de La Yarada — Los Palos?



1.3 Justificacion e importancia

El actual mercado de consumidores de pisco, cada vez esta
demandando productos de calidad, en cuanto a su perfil sensorial (aroma
y sabor), esta demanda se esta originando por toda la informacion y

difusién por ser el producto bandera del pais.

El perfil sensorial de un pisco va depender de varios factores, entre los
principales tenemos: materia prima, zona de cultivo, clima, tipo de poda,
procedimientos de elaboracién del vino base y de su destilacion; en el caso
del pisco puro aromatico de la variedad de uva ltalia (Vitis vinifera L. var.
Italia), que se produce en Tacna, se utilizan de la zona vitivinicola de
Magollo por el clima que posee que es idoneo para esta variedad de uva

ya que realza sus aromas.

El clima es un factor importante en la concentracién del aroma y sabor
de las uvas, pero no es la Unica forma de concentrarlos, el uso de levaduras
secas activas y enzimas pectoliticas ayudan al afinamiento del perfil
sensorial si se realiza un buen control desde la obtencion del vino base

hasta su posterior destilacion.

Desde el afio 2000, se viene cultivando la variedad Italia (Vitis vinifera L.
var. Italia), en el fundo del I.LE.T.S.P. Centro de formacion agricola Tacna,

el mismo que se encuentra ubicado en el Asentamiento 5y 6 del Distrito La



Yarada — Los Palos, teniendo una hectarea (ha) de cultivo y un rendimiento

aproximado de 15 Toneladas (t) por (ha).

Segun la Direccion regional de la produccién, el Distrito La Yarada —
Los Palos, tiene un area cultivada de 5 hectareas y una producciéon de uva

Italia de 60 Toneladas.

El desarrollo del presente trabajo estuvo destinado a evaluar el perfil
sensorial del pisco puro aromético: variedad Italia (Vitis vinifera L. var.
Italia), en base a la utilizacion de enzimas pectoliticas (Endozym active) y
levaduras secas activas (Fermol bouquet) y a su vez plantear alternativas
de mejoramiento para un buen uso de la materia prima del distrito de La

Yarada — Los Palos.

1.4 Alcances y limitaciones

La limitacidon de este estudio es Unicamente la época o periodo, ya que
la materia prima es estacionaria, y solo se puede hacer esta investigacion

una vez al ailo (marzo - abril).



1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo general

Evaluar la influencia de las enzimas pectoliticas (Endozym active) y
levaduras secas activas (Fermol bouquet) en el perfil sensorial, durante
la produccién del pisco puro aromatico: variedad lItalia (Vitis vinifera L.

var. ltalia), utilizando materia prima del distrito La Yarada — Los Palos.

1.5.2 Objetivos especificos

- Determinar las caracteristicas sensoriales de los piscos
producidos con relacion al tradicional.
- Evaluar el proceso formulado del citado pisco a partir del uso de

enzimas pectoliticas y levaduras secas activas.

1.6 Hipbtesis

Es factible que las enzimas pectoliticas (Endozym active) y levaduras
secas activas (Fermol bouquet) que se usan en el proceso de fermentacion,
influya en el perfil sensorial del pisco puro aromatico: variedad Italia (Vitis
vinifera L. var. Italia), utilizando materia prima del distrito de La Yarada —

Los Palos.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 ILLE.T.S.P. Centro de Formacion Agricola Tacha

Es la Asociacion Civil I.LE.T.S.P. Centro de formacion agricola Tacna sin
fines de lucro, conformado por: El Gobierno Regional de Tacna, ZOFRA
Tacna, DRSET (Direccion Regional Sectorial de Educacion - Tacna),
DRSAT Direccion Regional Sectorial de Agricultura - Tacna, INIA (Instituto

Nacional de Innovacion Agraria) y la Municipalidad Provincial de Tacna.

El LE.T.S.P. Centro de formacién agricola Tacna, ofrece formacion

integral de estudiantes en las siguientes carreras técnicas:

- Viticultura y Enologia.
- Olivicultura y Elaiotecnia.

- Jardineria y Paisajismo.

Su misién es formar técnicos especializados capaces de generar y
liderar eficientemente empresas agroindustriales que mejoren la calidad de

vida de la sociedad.



En la figura 1, se observa el Centro de Formacion Agricola Tacna —

CFAT

Figura 1. Vista del I.E.T.S.P. Centro de formacion agricola Tacnha

Fuente: www.cfat.com

2.1.1 Bodegadel .LE.T.S.P. Centro de formacion agricola Tacna

La Bodega del Centro de Formacion Agricola Tacna - C.F.A.T., cuenta
con areas destinadas a la recepcion de la uva, pesado, fermentacion,
destilacion, maduracion, embotellado y despacho; equipados con
maquinaria moderna, de acero inoxidable, que permite mantener la

calidad de los productos que elabora.
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En la figura 2, se observa la vista externa de la Bodega del I.LE.T.S.P.

Centro de formacién agricola Tacna.

Figura 2. Vista externa de la Bodega del I.LE.T.S.P.
Centro de formacion agricola Tacna

Fuente: I.E.T.S.P. Centro de formacion agricola Tacna
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En la figura 3, se observa la vista interna de la Bodega del I.E.T.S.P.

Centro de formacién agricola Tacnha.

Figura 3. Vista Interna de la Bodega I.E.T.S.P.

Centro de formacién agricola Tacna.

Fuente: .LE.T.S.P. Centro de formacion agricola Tacna.

Posee un alambique de cobre, que funciona a gas y tiene un tablero

electrénico para controlar la temperatura de la destilacion.
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En la figura 4, se observa el Alambique de la Bodega del I.E.T.S.P.

Centro de formacién agricola Tacnha.

Figura 4. Alambique de la Bodega del I.E.T.S.P.

Centro de formacion agricola Tacna

Fuente: I.E.T.S.P. Centro de formacion agricola Tacna

La bodega del I.E.T.S.P. Centro de formacion agricola Tacna, posee sus
propios vifiedos de la Variedad Italia (Vitis vinifera L. var. Italia), ubicados
en el Asentamiento 5 y 6 del distrito La Yarada — Los Palos, con una altitud

entre los 0 hasta 20 msnm, teniendo una hectarea (ha) de cultivo y un
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rendimiento aproximado de 15 Toneladas (t). Esta variedad se cultiva

desde el afio 2000.

2.1.2 Presentacion del pisco de la bodega del I.LE.T.S.P. Centro de

Formacion Agricola Tacna

La Bodega del I.LE.T.S.P. Centro de Formacion Agricola Tacna
presenta sus piscos en botellas de 250, 500ml, 2 y 4L. En la Bodega solo
se producen piscos puros, de una sola variedad de uvas. También brinda
servicios a terceros en el procesamiento de productos enolégicos. En la
figura 5, se observa muestras de Pisco del ILE.T.S.P. Centro de

Formacion Agricola Tacna.

w, e L
- 4 1 " 3

Figura 5. Presentacion del Pisco

Fuente: |.E.T.S.P. Centro de Formacion Agricola Tacna
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2.1.3 Epocade vendimia

La bodega del .LE.T.S.P. Centro de Formacion Agricola Tacna, inicia
sus actividades una vez al afio, la vendimia se realiza durante los meses
de marzo y abril, cuando la uva ha logrado el grado de dulce necesario
y se prolonga hasta el mes de mayo para terminar el proceso de
elaboracion. Posteriormente en los meses siguientes se lleva a cabo el
proceso de maduracién del pisco elaborado y se realiza el embotellado
para la participacion de ferias. (I.E.T.S.P. Centro de Formacién Agricola

Tacna - 2012)

2.2 La Yarada

2.2.1 Ubicacién geografica

La Yarada y Los Palos son sectores productivos del valle del Caplina,
gue se ubican en la parte mas meridional de la cuenca del rio Caplina
del extremo del sur del Peru, entre las coordenadas 15°17’ y 18° 18’ de
latitud sur y 69° 28’ y 71° 23’ de latitud oeste, en la Region Costa. (Plan

de desarrollo estratégico de la Yarada - 2003)
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2.2.2 Caracteristicas agroclimaticas

Agua

Las pampas de la Yarada y Hospicio son una zona
principalmente agricola que se abastece de agua subterranea,
cuya extraccion corresponde al Acuifero del mismo nombre, este
se ubica en la parte inferior de la cuenca del rio Caplina, que
forma el parte del Sistema Hidrografico del Océano Pacifico,
constituyendo un gran reservorio de aguas subterraneas formado
por los procesos tectonicos y sedimentarios conformando una
fosa tecténica de 560 Km? aproximadamente de superficie y
varios cientos metros de profundidad, constituido por multicapas
en el cual se ha determinado dos acuiferos productores, del cual
solo se conocen las caracteristicas del acuifero superficial

(libre).(Plan de desarrollo estratégico de la Yarada - 2003)

Clima

Las temperaturas en los Ultimos diez afios varian entre 13,7 °C
en los meses de Julio y una maxima de 27,7 ° C en los meses de

febrero, con una humedad de 75,76 % (Plan de desarrollo

estratégico de la Yarada - 2003)
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- Suelo

Los suelos de las pampas de la Yarada presentan una
acumulacion de sales en las capas superiores que se han visto
favorecidas por las condiciones ecoldgicas del lugar: la escasa
precipitacion, el ascenso de las sales a las capas superiores por
movimiento capilar y evaporacion del agua, las brisas marinas que
pueden acarrear fracciones salinas, etc. En muchos lugares los
suelos presentan una capa endurecida (Hardpan) denominado
“caliche”; a profundidades superficiales a lo largo de la line a
litoral, también se presenta estratos con mezclas de conchuelas.
Estas caracteristicas salino sodicas identificadas en los suelos
obligaron a los agricultores a aplicar practicas de manejo para su
recuperacion y hacerlos fértiles mediante la aplicaciéon de
enmiendas quimicas, araduras profundas, lavado de suelos,
aplicacién de materia organica y siembra de cultivos tolerantes.

(Plan de desarrollo estratégico de la Yarada - 2003)

En el Tabla 1 se muestran las condiciones de clima, suelo y altitud en las

zonas viticultoras del Perd.

19



Tabla 1.

Condiciones de clima, suelo y altitud en las zonas vitivinicultoras del Pera.

Zonas Viniferas Altitud Suelo Clima Precipitaciones
(Msnm) ph* MO T° T° T°
(%) max min  med

Ica Ica 398,0 neutro 1,5 322 9,6 20,9 <0,5
Salas 390,0 neutro 2,1 32,8 10,3 215 <0,5
Santiago  398,0 neutro 2,0 32,7 9,8 21,2 <0,5
Chincha 60,0 neutro 2,1 30,6 132 219 <0,5

Lima Cariete 158,0 neutro 1,8 30,2 11,8 21,0 <0,5
Huaral 180,0 neutro 1,7 29,5 12,2 20,8 <0,5

La Cascas 1233,0 neutro 1,8 29,3 148 22,0 1

libertad  Viru 64,0 neutro 16 26,2 14 188 <0,5

Tacna Caplina 460,0 neutro 1,9 287 150 218 <0,5
Locumba  591,0 neutro 22 30,5 16,9 23,7 <0,5
Sama 534,0 neutro 1,7 30,2 120 211 <0,5
(Inclén)

Ph neutro: 6,7 — 7,2

Fuente: MINAG — DGCA — DIA

- Produccién

En el Tabla 2, se muestra la produccion de vid de Tacna, durante la

campafa 2005 — 2006.
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Tabla 2.

Produccion de vid en Tacna - Campafia 2005 — 2006

Produccion por variedad t

. Superficie
Distrito (ha) - tha %
egra . jip  Cabemet rapy
criolla sauvignon
Pachia 50 400 0 0 400 8,0 7,33
Calana 60 360 132 0 492 8,2 9,01
Pocollay 40 240 84 0 324 8,1 5,93
Tacnal Magollo 310 100 3800 0 3900 12,6 71,43
Los Palos 5 0 0 60 60 12,0 1,10
La Yarada 5 0 60 0 60 12,0 1,10
Inclan 3 24 0 0 24 8,0 0,44
G. Albarracin 3 8 24 0 32 10,7 0,59
Locumba 14 0 168 0 168 12,0 3,08
Total 490 1132 4268 60 5460 11,1 100,00

Fuente: Direccidon Regional de la Produccién

En el Tabla 3, se muestran la evoluciéon productiva nacional (t) 2000 —

2010
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Tabla 3.

Evolucion productiva nacional (t) 2000 — 2010

Region 2000 | | 2001 | | 2002 | | 2003 || | 2004 || | 2005 | 2006 | | 2000 | 2008 | | 2009 | 2010
Ica 31,113 | 44781 | 503585 | sesss| 1272 | seyzs | 8Eg45| E3pa4 | 1w 77 [1moa37 | 1208Es
La Libertad 39855 | 42573 | 43821| 448501 | 45505 | 45547 | 44449 | 44887 | 413285 | 43285 | 43384
Lime 25080 | 30527 | 31875| 32305 37355 41534 | 44339 50435 | 55455 | S4447| 55735
Tama 483 | 3%e0| 38| 3&t6| 3934 4341| 4281 4853 5237| 5914| 5852
Arequipa 20% | 2475| =2208| 1,754| 2442| 2387| 3577 3848 58s5| 747 8375
Moquegua 1506 | 4115| 1107| 4,042| 1280 4757 4.677| 2068 2845| 2547| 2549
Fiura 208 400 a5z | 15080 3484
Redo dd Pas 1645 | 2006| =2146| 32.082| 2807 4405| 4267 7418 9503 2.305| 8495
Total 107,035 | 127,517 | 135,530 | 145,968 | 155,445 | 169,540 | 191,642 | 196,604 | 223,371 | 264,368 | 280,472

Fuente: MINANG — OEEE

2.3 El pisco

2.3.1 Variedades de uvas pisqueras

Las variedades de uvas pisqueras son:

No aromaticas: Quebranta, Negra Corriente, Mollar y Uvina (esta

Gltima sujeta a analisis para determinar su pertenencia a la especie Vitis

Vinifera).

Aromaticas: Italia, Moscatel, Albilla y Torontel.

Estas variedades se han adecuado de manera particular en los

distintos valles, segun la calidad de los suelos y el tipo de clima. En Ica,

se producen todas las variedades, siendo la uva quebranta la de mayor

produccién. En el caso de la uvina, esta se produce en los valles de
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Cafiete y Lunahuané (Lima). Y en los valles de Moquegua y Tacna se

ha adaptado mejor la uva Italia. (Citevid, 2004)

2.3.2 Uva pisquera: Italia

Esta variedad de uvas blancas se utiliza tanto para uva de mesa como
para elaborar pisco aromatico, dando un excelente producto. Sus
racimos son sueltos, sus granos son grandes, de forma oval, su pelicula
es gruesa y de un color verde claro que pasa al amarillo paja por efecto
de la insolacion y una maduracion mas intensa. No es una variedad

resistente al oidium. Hatta, B. (2004)

La uva Italia solo es de nombre, pues su origen se ubica en el norte
del Africa, lugar exacto no se conoce, pero segun la historia los egipcios
fueron los primeros en cultivarla y vinificarla, dandosele asi el nombre de
Moscatel de Alejandria. Afirmase también que en Alejandria (Egipto) se
cultivaba con devocion divina esta cepa desde la época de Cleopatra;
pero, esta verdosa fruta no lleg6 sola al Perq, la acompafiaron también
sarmientos de Torontel y Negra Criolla. “El cronista Garcilaso de la Vega
cuenta ya en 1609 que en Ica se hacia vino con uva ltalia (Garcilaso
llegé al Peru en 1565), es decir, que afios antes ya se cultivaba esta uva.
Ademas, es la primera uva que lleg6é con apodo, porgue su nombre es

Moscatel de Alejandria, pero en los registros peruanos la llaman lItalia
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desde su llegada. Los escritores espafioles que visitaron el Pert en esos
tiempos como Bernabé Cobo, José de Acosta y Antonio Vasquez,
también afirman lo mismo”, sostiene el historiador pisquero Lorenzo

Huertas. Santa, C. (2011)

&Y por qué el nombre de Italia?, se preguntaran, pues una de las
teorias las tiene el biélogo molecular Diego Pignataro, quién hace poco
realizd6 un estudio ampelografico sobre las uvas pisqueras para la
Universidad Cayetano Heredia. “Este nombre es un sinénimo erréneo de
la variedad Moscato de Alejandria. Esto ha sido probado tanto por
estudios ampelograficos como por recientes estudios genéticos
realizados en las instalaciones del INRA (Instituto Nacional de
Investigacion Agronémica en Francia”), en la ciudad de Montpellier y en
la Unidad de Gendmica de la Universidad Peruana Cayetano Heredia.

Santa, C. (2011)

Esto constituiria una homonimia problematica entre la verdadera
variedad lItalia B, que corresponde a la Pirovano 65, cepa italiana
altamente cultivada y comercializada en el mundo, sobretodo en Europa.
La denominacién Italia se establecié en el Perd como un significado
referencial de Moscato”, relata Pignataro, quien se encuentra realizando

pasantias en Francia. Y afiade: “Sin embargo, el problema se
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presentaria posteriormente con las otras variedades moscatel, por
ejemplo la Italia rosada, que no tienen relacion alguna con la Moscato de
Alejandria, ni con la Pirovano 65. Gracias a la visita del experto
ampelografo e investigador del INRA, Thierry Lacombe al Perq, se
constata que morfolégicamente, las cepas correspondientes al Moscato
de Alejandria, que fueron observadas y colectadas por diferentes
vifiedos en Ica, presentaban caracteristicas atipicas respecto a las
reportadas en Europa para esta variedad, lo que conllevo a profundizar
en los andlisis a nivel de ADN e identificar estas diferencias a nivel
molecular. A su vez, el trabajo se enfoc6 también en determinar como el
clima y ubicacion geografica contribuyeron con una variacion clonal

dentro de una misma variedad”, sentencié Pignataro. Santa, C. (2011).

En la figura 6, se muestran los racimos de uva Italia del fundo del

I.E.S.T.P. Centro de Formacién Agricola Tacna.
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Figura 6. Racimo de uva ltalia

Fuente: Fundo del I.LE.S.T.P. Centro de formacién Agricola Tacha

2.4 Definicién de pisco

Segun la NTP 211.001.2006, el pisco es el aguardiente obtenido
exclusivamente por destilacion de mostos frescos de “Uvas Pisqueras”
recientemente fermentados, utilizando métodos que mantengan el principio

tradicional de calidad establecido en las zonas de produccién reconocidas.
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2.5 Clases de pisco

Segun la NTP 211.001.2006, las clases de pisco son:

- Pisco puro: Es el pisco obtenido exclusivamente de una sola
variedad de uva pisquera.

- Pisco mosto verde: Es el pisco obtenido de la destilacion de
mostos frescos de wuvas pisqueras con fermentacion
interrumpida.

- Pisco acholado: Es el pisco obtenido de la mezcla de:

= Uvas pisqueras, aromaticas y/o no aromaticas.

= Mostos de uvas pisqueras aromaticas y/o no aromaticas.

= Mostos frescos completamente fermentados (vinos frescos)
de uvas aromaticas y/o no aromaticas.

= Piscos provenientes de uvas pisqueras aromaticas y/o no

aromaticas.

2.5.1 Requisitos sensoriales (organolépticos) del pisco

En la Tabla 4, se observa los requisitos sensoriales del pisco segun su

clasificacion.
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Tabla 4.

Requisitos Sensoriales *(organolépticos) del Pisco

REQUISITOS

PI
SENSORIALES * Sco
: PISCO PURO: DE UVAS NO PISCO PURO: DE UVAS
DESCRIPCION AROMATICAS AROMATICAS PISCO ACHOLADO PISCO MOSTO VERDE
ASPECTO Claro, limpido y brillante. Claro, limpido y brillante. Claro, limpido y brillante. Claro, limpido y brillante.
COLOR Incoloro. Incoloro. Incoloro. Incoloro.
. . Ligeramente alcoholizado, Ligeramente alcoholizado, intenso,
. . Ligeramente  alcoholizado, . . :
Ligeramente alcoholizado, no o intenso, recuerda no predomina el aroma a la materia
; recuerda a la materia primade | . .
predomina el aroma a la ligeramente a la materia prima de cual procede o puede
X . la cual procede, frutas : . .
materia prima de la cual prima de la cual procede, recodar ligeramente a la materia
. maduras y sobre maduras, ) .
OLOR procede, limpio, con . . . frutas maduras o sobre prima de la cual procede, ligeras
i intenso, amplio, perfume fino, !
estructura y equilibrio, exento o maduras, muy  fino, frutas maduras o sobre maduras,
i estructura y equilibrio, exento e ) ;
de  cualquier  elemento . estructura y  equilibrio, muy fino, delicado, con estructura y
< de  cualquier  elemento . . !
extrafio. N exento de  cualquier equilibrio, exento de cualquier
extrafio. - -
elemento extrafio. elemento extrafio.
. . Ligeramente alcoholizado, Ligeramente  alcoholizado,  no
Ligeramente  alcoholizado, . . . . .
. . Ligeramente  alcoholizado, ligero de sabor que predomina el sabor a la materia
ligero sabor, no predomina el . .
S sabor que recuerda a la recuerda ligeramente a la prima de la cual procede o puede
sabor a la materia prima de la . . . > . .
- materia prima de la cual materia prima de la cual recordar ligeramente a la materia
SABOR cual procede, limpio, con

estructura y equilibrio, exento
de  cualquier  elemento
extrafio.

procede, intenso, con
estructura y equilibrio, exento
de cualquier elemento extrafio

procede, intenso, muy fino,
con estructura y equilibrio,
exento  de  cualquier
elemento extrafio.

prima de la cual procede, muy fino y
delicado, aterciopelado, con
estructura y equilibrio, exento de
cualquier elemento extrafio.

*La NTP 211.001.2006 sefala el término organoléptico, sin embargo hoy en dia el termino mas ampliamente usado es la palabra sensorial.

Fuente: NTP 211.001:2006
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Tabla 5.

Requisitos fisicos y quimicos del pisco

REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS  MINIMO MAXIMO TOLERANCIA METODO DE ENSAYO

Grado alcohoélico a 20/20 (°C)% 38,0 48,0 +_1,0 NTP 210.003:2003
Extracto seco a 100 (g/l) - 0,6 NTP 211.041:2003
COMPONENTES VOLATILES Y
CONGENERES (mg/100 ml AA)
Esteres: 100
330,0

como acetato de etilo 10,0

Formiato de etilo - - NTP 211.035:2003
. - 280,0
Acetato de etilo )
Acetato de Iso — Amilo
NTP 210.025:2003
Furfural - 50 J NTP 211.035:2003
, , NTP 211.038:2003
Aldehidos, como acetaldehido 3,0 60,0 - NTP 211.035:2003
Alcoholes superiores: como alcoholes
superiores totales: 60,0 350,0
e |Iso - Propanol.
e Propanol - NTP 211.035:2003
e Butanol )
e |so - Butanol )
e 3- metil — 1 butanol/ 2metil -
1 butanol
. . . . NTP 211.040:2003
Acidez volatil(como acido acético ) - 200,0 - NTP 211.035:2003
Alcohol metilico
Pisco Puro y Mosto Verde de uvas no 4,0 100,0
aromaticas NTP 210.022:2003

NTP 211.035:2003
Pisco Puro y Mosto Verde de uvas 4,0 150,0
aromaticas y Pisco Acholado

TOTAL DE COMPONENTES

VOLATILES Y CONGENERES 1500 750,0 -

Fuente: NTP 211.001:2006
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2.5.2 Procesamiento del pisco

A. Vendimia

Se realiza en jabas de 25 kg con una madurez adecuada,
aproximadamente tiene una acidez de 5 a 7 g/l de acido tartarico
y 12 - 13 °Be, la materia prima debe estar libre de enfermedades

y plagas. (Hatta, 2004)

En la figura 7, se observa la vendimia de la uva Italia.

Figura 7. Vendimia de la uva Italia

Fuente: Fundo del I.E.T.S.P. Centro de Formacién
Agricola Tacna
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B. Transporte

El transporte se debe realizar lo mas rapido posible, evitando

en lo posible que la uva sufra aplastamiento. (Hatta, 2004)

C. Recepcion y pesado de la materia prima

En la recepcion previamente, todas las instalaciones de la
bodega asi como los materiales y equipos a emplear en el proceso
de elaboracién, deben haber sido sanitizados y preparados
convenientemente (Monasterio, 1996). La recepcién se debe
realizar en lugares amplios, bien ventilados, deben poseer una

bascula o balanza . (Hatta, 2004)

D. Despalillado

La funcion principal del despalillado es separar el raspén y las
uvas. Una funcién complementaria es también separar las bayas
de todas las particulas vegetales: partes lefiosas (trozos de
sarmientos, brazos muertos de la cepa), las hojas y todos los

cuerpos extrafnos.

En esta operacion se debe respetar la integridad de la baya a
partir del momento que se separa de su pedunculo. El despalillado

no ha de provocar roturas ni trituracion de la baya y en particular
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no debe partir, aplastar o dafiar las semillas o pepitas. (Flanzy,

2003)

Estrujado

Su funcidn es provocar que revienten las bayas por una presion
radial. Su mision es liberar zumo de las células de la pulpa y abrir
la baya para permitir al zumo libre que se ponga en contacto con

la zona sub — peculiar en el interior de la baya. (Flanzy, 2003)

Fermentacion

Es un proceso biologico de conversién del mosto de uva en
vino. Las levaduras que cubren el hollejo transforman el azucar
en alcohol, CO2 y calor. Conforme va aumentando la graduacion
alcohdlica, la fermentacion se va volviendo mas lenta debido a la

inhibicion del crecimiento de las levaduras. (Madrid, 1994)

Un buen desarrollo de la fermentacion alcoholica debe conducir
a dos resultados principales: por una parte, al agotamiento
completo del medio de azucares fermentables, dentro de unos
margenes razonables; y por otra parte a la obtencién de un aroma
fermentativo de calidad 6ptima, elemento importante en la calidad

de los vinos blancos. (Flanzy, 2003)
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La temperatura adecuada para la fermentacion es de 23°C, no
debiendo pasar de 28°C. Durante la fermentacion, se debe
controlar la temperatura y la densidad del mosto diariamente con

el fin de determinar el término de la fermentacion. (Hatta, 2004)

. Prensado

Mediante el prensado se extrae el mosto de la uva fresca, o el
vino de los orujos de uva fermentada. También otras de las
funciones del prensado es limitar la produccion de fangos, limitar
la rotura de las pepitas y el dafio a los raspones en el caso de

vendimias no despalilladas. (Flanzy, 2003)

. Trasiego

Concluida la fermentacion, se realizara el trasiego o desborre
que consiste en colocar en otro envase el mosto fermentado,
siendo separado de lo que llamamos conchos o lias que son
(levaduras muertas), que se encuentran depositadas en el fondo
del envase de fermentacién, para de esta manera evitar

complicaciones durante la destilacién (Hatta 2004)
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Destilacién

Es la operacién a través de la cual los compuestos volatiles de
un vino son vaporizados y posteriormente condensados, y se
efectta en equipos denominados alambiques o falcas.
(Monasterio, 1996) Al iniciar la destilacion se separan los primeros
litros, que se denominan cabeza, estan constituidos por
compuestos como el metanol, acetaldehido y alcoholes
superiores y al final de la destilacién, de acuerdo al grado final del
pisco (38 — 48 °GL) se separan las colas constituidas por
compuestos como el furfural y también metanol y algunos

alcoholes superiores. (Hatta, 2004)

Maduracién

Segun la NTP 211.001:2006, el Pisco debe tener un reposo
minimo de tres (03) meses en recipientes de vidrio, acero
inoxidable o cualquier otro material que no altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales (organolépticas)
antes de su envasado y comercializacion con el fin de promover
la evolucion de los componentes alcohdlicos y mejora de las

propiedades del producto final.
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2.6 Uso de enzimas y levaduras vinicas

2.6.1 Enzimas

Son moléculas de naturaleza proteica que catalizan reacciones
guimicas, realizan procesos biolégicos estrechamente relacionados con
numerosos sistemas enzimaticos. Asi va ocurriendo desde la

maduracién de la uva y su transformacion en vino (Flanzy, 2003)

En la mejora de la calidad de los vinos blancos, se le presta
actualmente particular atenciéon a la fase prefermentativa. Durante ella,
la vinificacion en blanco clasica ha buscado un periodo de contacto breve
entre el mosto y las partes solidas de la vendimia, lo que para algunos
investigadores ocasiona la falta de tipicidad aroméatica que podria aportar
la uva (Flanzy, 2003). El uso de enzimas vinicas ayudan a la liberacién
de las sustancias terpénicas y a los precursores del aroma, que

normalmente permanecen ligados en las cascaras de las bayas.

Actividades enziméticas Utiles:

- Pectinliasas: (PL), degrada tanto las pectinas esterificadas
como las no esterificadas. Es una actividad importante de las
enzimas, ya qgue permite realizar una actividad de clarificacion

muy elevada.
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Poligalacturonasas: (PG), degrada solo las pectinas no
esterificadas. Representa una actividad enzimatica que
conjuntamente con la actividad de la PL es determinante para el
grado de limpidez de los mostos y la filtracion de vino, la
combinacion de la actividad de PL y PG permite obtener
elevados rendimientos en mosto flor en tiempos extremadamente
rapidos.

Betaglucosidasas: (BG), es la asociacion de 4 actividades que
conducen a la liberacion de los aromas de los grupos azucarados
con quien normalmente se encuentran ligados en un alto

porcentaje.

. Enzima pectolitica — Endozym Active

Es una enzima pectolitica a base de pectinasas concentradas
indicada para el tratamiento de las uvas y para la limpidez de los
mostos y vinos. El procedimiento selectivo que ha llevado a
perfeccionar la composicion de Endozym Active, ha permitido
eliminar las actividades metabdlicas secundarias que pueden
presentarse en los vinos como la presencia de cinamilesterasa,
responsable de la generacién de compuestos perjudiciales para

el aroma del vino como los vinilfenoles. En cada caso, se sugiere
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espaciar al menos 30 minutos las adiciones enzima/anhidrido

sulfuroso.

Endozym Active esta preparado también en forma liquida de

facil y practico empleo. (AEB - Group)

2.6.2 Levaduras

Son hongos unicelulares que tienen un nudcleo (organismo eucariota),
en los mostos y vinos se encuentran las siguientes: Candida,
Kluveromyces, Brettanomyces, Dekkera, Torulopsora, Sacharomyces,
etc. Sin embargo, en la produccion de vinos se utiliza la Sacharomyces

(Girard, 2004)

A. Metabolismo de levaduras y la produccién de aromas

Los aromas primarios son los provenientes de la uva, cada
variedad de uva aporta matices diferentes y estos pueden
mantenerse inalterables, o por el contrario, modificarse en el
curso de la elaboracién del vino, depende de la composicién
qguimica, de la técnica de extraccion del mosto de uva, uso de
clarificantes y condiciones de fermentacion, tales como la
aireacion, temperatura, acidez, anhidrido sulfuroso, etc. La

relacion vinifera — aroma, o aroma — tecnologia, ejercen un papel
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determinante en muchos de los compuestos volétiles estudiados

en vinos. (Girard, 2004)

Los aromas secundarios o de fermentacion, conferidos por
levaduras y bacterias, dependen del metabolismo particular de
cada cepa que toma parte en el proceso de fermentacion y las
condiciones medio ambientales. La seleccion de levaduras en la
industria enoldgica busca cepas que mejoren las cualidades
aromaticas respetando las aportadas por la uva, siempre que
estas sean deseables. Cuando la fermentacion se desarrolla en
presencia de aire las levaduras sintetizan grandes cantidades de
productos secundarios, en particular los ésteres. Las bajas
temperaturas que se mantienen en fermentaciones controladas
mediante equipos de frio consiguen mantener una menor fuga de
compuestos volatiles y por lo tanto, retienen mayor cantidad de
aromas. Una elevada acidez del mosto frena la sintesis de

productos secundarios. (Girard, 2004)

En cualquier caso los aromas secundarios al igual que la
totalidad de productos secundarios de la fermentacion dependen
en gran medida de las condiciones fisicoquimicas del mosto y de

las influencias medioambientales. Por tanto el resultado final de la
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fermentacién vinica vendra condicionado, no solo por las
peculiares caracteristicas fisiologicas de las levaduras, sino por la
estrecha correlacion existente entre agentes fisicoquimicos,

produccion y funcionalidad de enzimas. (Girard, 2004)

. Levaduras secas activas - Fermol Bouquet

Este tipo de levaduras es indicado para la produccién de vinos
provenientes de variedades aromaticas. Esta dotado de un amplio
sistema enzimético donde resalta la actividad de las celulasas y
de las betaglucosidasas que favorecen el mecanismo enzimatico

del hidrolisis de los precursores del aroma.

Por la accién del Fermol Bouquet, son extraidos y liberados
algunos compuestos terpénicos esenciales que permiten la plena
expresion de los aspectos gustativos, del vino respetando y
amplificando tipicas notas varietales. Ademas estas levaduras
resisten muy bien a bajos valores de pH y a la actividad del
sulfuroso, tiene un buen poder alcoholigeno y un rendimiento de
los azucares en alcohol de 16,5g de azucar/litro para producir un
1 % de alcohol en volumen. Fermol Bouquet es una cepa mesdfila,

en virtud de su peculiar caracteristica fisiolégica y metabdlica que
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les permite fermentar rapidamente los Ultimos gramos de

azucares. (AEB — Group)

2.7 Andlisis sens orial de los aguardientes

2.7.1 Analisis sensorial

A. Vista

El examen visual asume un papel notable por cuanto el
consumidor y el catador le dedican una primera mirada. Se valora
la transparencia y el color, determinando este ultimo la tonalidad
y la intensidad. También la fluidez, no condicionada por la
presencia de glicerina, sino por la riqueza alcohdlica, aunque no

tiene un gran peso (Casai, 2010).

- Latransparencia: El aguardiente debe ser perfectamente
transparente. En el vocabulario de la degustacion se usan
los términos brillante, cristalino y muy limpio. Cuando esta
virtud disminuye por la presencia de particulas, los
adjetivos usados en escala descendente son: limpio,

claro, velado, opalescente, lechoso y turbio.
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- El color: tonalidad e intensidad: El aguardiente vendra
definido como incoloro o blanco, aunque este ultimo
término es impropio. Todos los aguardientes nacen
incoloros y es el hombre quien los viste de distintos

colores.

B. Olfato

Es el sentido mas importante para enjuiciar un aguardiente. La
fuerte concentracion de alcohol etilico hace més volatiles ciertas
sustancias y permite al olfato trabajar con sensaciones
amplificadas, en las bebidas fermentadas y en combinacion con
otras sustancias punzantes, el alcohol etilico provoca una fuerte

agresion sobre los sensores olfativos (Casai, 2010).

- Andlisis olfativo y retrogusto: ElI examen olfativo
comprende dos fases distintas de igual importancia. En la
primera las sustancias olorosas llegan a la mucosa olfativa
por via nasal directa. La segunda se produce cuando se
degusta el aguardiente, o sea, por via retronasal (ver

figura 8).
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Figura 8. Vias olfatorias

Fuente:http://urbinavinos.blogspot.com/20
10/12/fase-gustativa-de-la-cata-de-
vinos.html

El alcohol por via retronasal es menos molesto y permite
evidenciar la armonia y la amplitud del bouquet de un

aguardiente. Se distingue tres tipos de aromas, a saber:

Primarios: Procedentes de la variedad de uva.
Variedades de uvas aromaticas daran lugar a

aguardientes aromaticos.

Secundarios: Procedentes de la fermentacion de los
azucares en alcohol por accion de las levaduras. También
se incluyen algunas sustancias que se forman durante la
destilacion. Los aguardientes jévenes que no proceden de
variedades de fruto aromatico son aguardientes con

aromas secundarios principalmente.
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Terciarios: Son los formados durante la creacion de
nuevos compuestos (ésteres) y predominan las
sustancias olorosas aportadas por el vegetal (raspén) o

vegetales sobre las propias del aguardiente.

Defectos y virtudes del aguardiente: El aroma del
aguardiente puede describirse haciendo referencia a
sensaciones percibidas durante la vida cotidiana
producidas por sujetos con un olor definido: frutas,
disolventes, humo, jabon, etc., o en situaciones
particulares: el monte, el aire después de un temporal, etc.
Es necesario reconocer en primer lugar los defectos vy

después las sensaciones de buena calidad (Casai, 2010).

Defectos

Mohos: Provenientes de aguardientes en los que se han
desarrollado hongos, o de instalaciones en mal estado

higiénico.

Acido: Es cuando en los aguardientes se han desarrollado
bacterias acidificantes o una mala destilacibn con una

equivocada separacion de cabezas. Entre las sustancias
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gue provocan este defecto se encuentran el acetato de

etilo y el acetaldehido.

Huevos podridos: Cuando en la fermentacion de
aguardientes se producen &cido sulfhidrico vy

mercaptanos.

Humo y quemado: Anomalia frecuente en aparatos
discontinuos de fuego directo que producen un
sobrecalentamiento de los destilados con formacion de

furfural.

Céprico: cuando los azucares de los aguardientes sufren
fermentaciones con formacion de &cido butirico y butirato

de etilo.

Cera, sebo, sudor: debidos a mala conservacion de los

aguardientes y a la destilacién mal realizada.

Virtudes

Hierba: sensacién debida al aldehido acético y al acetal.

Se forman durante la conservacion de los aguardientes.
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- Manzana, platano, fresa: agradables olores afrutados
aportados por ésteres acéticos: propionato, butirato y

caprionato de etilo.

- Frutas exoticas: olor debido a la presencia de los ésteres

etilicos de los acidos caproico, caprilico y caprico.

- Avellana: olor a cuya composicion contribuye el hexanol.

- Jacinto: debido a la presencia de fenilacetaldeido.

- Rosa: debido a la presencia de acetato de feniletilo.

C. Gusto

El sentido del gusto percibe cuatro sabores: dulce, amargo,
acido y salado. La lengua, verdadero detector de los sabores, esta
dotada también de sensibilidad tactil. El gusto no es tan
importante para el aguardiente como para otras bebidas como el
vino. Con una graduacion alcohdlica comprendida entre 37,5y 50
% vol., en un sorbo de aguardiente no hay, de inmediato, ningln
placer. El alcohol provoca una sensacion dolorosa (un latigazo),

tiende a deshidratar la mucosa secando la boca. Solo después del
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choque inicial comienzan a percibirse sensaciones de calor y los

verdaderos sabores presentes en el aguardiente (Casai, 2010).

En la practica las sensaciones se reducen a dos: dulce y
amargo, estando ausente el salado. El acido no es percibido como
tal por estar enmascarado por la agresividad alcohdlica con la que

actua sinérgicamente.

El dulce: se percibe en la parte anterior de la lengua y es
debido al alcohol. En los aguardientes envejecidos también a los

azucares que se forman por la escision de la lignina.

El amargo: se percibe en el fondo de la lengua y puede ser
producido por algunos acidos como el propiénico y butirico, por el
cobre cedido por los alambiques y en los aguardientes

envejecido, por los polifenoles extraidos de la madera.

El 4cido: el aguardiente contiene numerosos acidos organicos
y, durante el envejecimiento éstos aumentan. A pesar de su
presencia es dificil advertir en la parte externa del borde de la
lengua el sabor 4cido. Aunque no se perciba claramente, el sabor
acido participa en la estructura gustativa del aguardiente y, por

tanto, en el equilibrio.
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El salado: el destilado al salir del aparato de destilacién no
tiene ningun elemento de gusto salado. De aparecer un gusto
salado (por la utilizacion de agua desmineralizada con sales) éste
no debe considerarse como elemento positivo, teniendo en cuenta

gue ademas refuerza el gusto amargo, produciendo desequilibrio.

La armonia es la mayor expresion de calidad de un aguardiente

desde el punto de vista gustativo.

La cumbre la representa un aguardiente que invada la cavidad
bucal sin violencia alguna y se expresa en una agradable
sensacion de calor para terminar después en una sucesion de

aromas. (Anzaldua — Morales Antonio, 1994)

En la figura 9, se puede observar las sensaciones de la lengua.
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labio

garganta

amigdalas

papilas
caliciformes
(parasabor
amargo}

papilas
filiformes

(para sabores

salado y agrio)

fungiformes
(para sabor dulce)

Figura 9. Sensaciones de la lengua

Fuente: Anzaldua — Morales Antonio, 1994

2.7.2 Componentes de aguardientes

A. Alcoholes

Los alcoholes quimicamente son compuestos ternarios
formados por &tomos de carbono, hidrégeno y oxigeno. Algunos
son muy perfumados y todos tienen poder narcético y/o

euforizante sobre el organismo humano (Aguardientes, 2011).
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Entre los presentes en un destilado, los mas importantes son:

- Alcohol Etilico: constituyente fundamental, que hasta
hace poco se utilizaba como parametro para determinar la
calidad del destilado. Es un liquido incoloro, de olor
agradable y de sabor ardiente. Se mezcla con el agua en
cualquier proporcién y es un buen solvente para muchas

sustancias colorantes y aromatizantes.

- Alcohol Metilico: es quizas el componente mas temido
por los destiladores. La ley fija su limite maximo en 100
g/HI de alcohol absoluto. Este alcohol aumenta cuando las
condiciones de conservacion de los orujos no son las
adecuadas o cuando el periodo de conservacion es muy

prolongado.

- Alcoholes Superiores: son los que tienen mas de dos
atomos de carbono. Tienen sobre el organismo un efecto
narcotico muy superior al del alcohol etilico. En el
destilado en proporciones muy bajas su efecto

fisiol6gicamente es modesto.
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Se forman algunos durante la fermentacion alcohdlica y otros
como el 2-butanol se forman durante la conservacion o ensilado,
por lo que es un elemento que distingue los aguardientes de los

vinos. (Aguardientes, 2011)

. Acidos organicos

Son compuestos carbono, oxigeno e hidrogeno; pero unidos de
tal forma que, en solucién acuosa, liberan iones de hidrogeno, que
se perciben por las papilas situadas en los bordes de la lengua,
como una sensacion acida. Su presencia en cantidades modestas
favorece, tanto el gusto como el perfume de los aguardientes. El
de mayor presencia es el acido acético, aunque también estan
presentes el férmico, butirico, lactico, propidnico, isovalerianico,

capronico, capricoy pelargonico . (Aguardientes, 2011).

. Esteres

Son el resultado de la combinacion de alcoholes y acidos
organicos, muy abundantes en los destilados y favorecen
extraordinarias sensaciones olfativas, tanto positivas como
negativas. El mayoritario es el acetato de etilo, que no favorece

sensaciones exaltantes, pero que es Util porque inhibe la
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D.

percepcion de los aldehidos insaturados y exalta la percepcion de

algunos olores afrutados (Aguardientes, 2011).

Aldehidos

Tienen los mismos elementos que alcoholes y acidos grasos,
pero de estructura inestable, sensorialmente perciben a muy
bajas concentraciones. Se dividen en saturados e insaturados.
Los primeros dan lugar a sensaciones herbaceas y los segundos
dan sensaciones florales y también son responsables de
sensaciones a rancio o sudor. El mas presente en el aguardiente
es el acetaldehido, seguido del butirico, acetal y furfural. el furfural
se forma con el recalentamiento de los orujos, y a nivel sensorial

produce olor a quemado (Aguardientes, 2011).

Terpenos

Son combinaciones de atomos de carbono e hidrégeno unidos
en largas cadenas de las mas variadas formas. Sensorialmente
son responsables de una poderosa serie de perfumes, y son
distintivos de destilados obtenidos de variedades de vid con frutos

aromaticos (Aguardientes, 2011)
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CAPITULO IlI

MARCO METODOLOGICO

3.1 Lugar

La Bodega del I.LE.T.S.P. Centro de Formacién Agricola Tacna, posee
sus propios vifiedos de la variedad lItalia (Vitis vinifera L. var. ltalia),

ubicados en el Asentamiento 5y 6 del distrito La Yarada — Los Palos.

3.2 Tipo y disefio de la investigacion

El disefio de investigacion es del tipo experimental, pues en el presente
trabajo de investigacion se considerd 04 muestras que se elaboraron segun

los tratamientos establecidos.

En la figura 10, se observa el disefio de investigacion empleada.



TRATAMIENTO 1 TRATAMIENTO 2 TRATAMIENTO 3 TRATAMIENTO 4

ENZIMAS
PECTOLITICAS

METODO LEVADURAS ENZIMAS
TRADICIONAL SECAS ACTIVAS PECTOLITICAS DOSIS: 3g/HI
DOSIS: 20g/HI DOSIS: 3g/HI LEVADURAS

SECAS ACTIVAS

DOSIS: 20g/HI

ANALISIS SENSORIAL
SEGUN NTP 211.001.2006

Figura 10. Disefio de investigacion

Fuente: Elaboracion propia

3.3 Poblacion y muestra

La muestra de estudio para el presente trabajo fue obtenida de los 04
tratamientos establecidos, utilizando la materia prima del distrito La Yarada

— Los Palos.

3.4 Operacionalizacion de variables

3.4.1 Variables independientes

-  Enzimas.

- Levaduras.
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3.4.2 Variables dependientes

- Aroma.

- Sabor.

3.5 Técnicas e instrumentos para recolecciéon de datos

La técnica que se utilizé para la recoleccion de datos en este trabajo de
investigacion, fue el proceso de elaboracién del Pisco y técnicas

sensoriales.

3.5.1 Proceso de elaboracién del pisco

A. Vendimia

La uva debe tener una madurez adecuada, aproximadamente
una acidez de 5 — 7 g/l de &cido tartarico y una graduacién de
12,5 ° Be. La materia prima debe estar libre de enfermedades y

plagas.

B. Transporte

La uva es transportada en cajas caladas de plastico de
aproximadamente 25 kg. El calado permite la circulacion de aire

para evitar que se eleve la temperatura del producto,
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manteniéndolo fresco. Lo mas rapido posible, evitando que la uva

sufra aplastamiento.

. Recepcion y pesado de la materia prima

Previamente, todas las instalaciones de la bodega asi como los
materiales y equipos a emplear en el proceso de elaboracion,
deben haber sido sanitizados y preparados convenientemente. La
recepcion es realizada en lugares amplios, bien ventilados, con la

ayuda de una balanza.

. Despalillado

La principal funcién del despalillado es separar el raspén y las
uvas. Una funcién complementaria es también separar las bayas
de todas las particulas vegetales: partes lefiosas (trozos de
sarmientos, brazos muertos de la cepa), las hojas y todos los
cuerpos extrafios. En esta operacion se debe respetar la
integridad de la baya a partir del momento que se separa de su
pedunculo. El despalillado no ha de provocar roturas ni trituracion
de la baya y en particular no debe partir, aplastar o dafar las

semillas o pepitas.
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E. Estrujado

Su funcién es provocar que revienten las bayas por una presion
radial. Su mision es liberar el zumo de las células de la pulpa y
abrir la baya para permitir al zumo libre que se ponga en contacto

con la zona sub — peculiar en el interior de la baya.

F. Encubado

La masa o vendimia estrujada, compuesta de jugo, pulpa, piel
u hollejo y pepitas cae a una tolva colocada debajo de la
estrujadora, donde un tornillo sin fin la conduce a una bomba, la
cual mediante mangueras la impulsa hacia los tanques de
fermentacién que se llenan a no mas los 3/4 de capacidad del

depodsito.

G. Acondicionamiento de materia prima

En esta etapa se realiza la correccién de la acidez 7g/l acido

tartarico y se agrega metabisulfito como antiséptico 2g/hl.

H. Inoculacién de levaduras secas activas

Se procede al acondicionamiento de las levaduras secas
activas en agua con azlcar a una temperatura de 40 °C. una vez

gue las levaduras inician a generar CO2 se procede a disminuir
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su temperatura y cuando la diferencia del mosto y las levaduras
sea de 10 °C se procede a agregar al mosto. La dosis de
levaduras secas activas 20 g/hl de mosto. Se inoculan media hora

después de agregar el metabisulfito.

Inoculacion de enzimas pectoliticas

Las enzimas pecoliticas se hidratan antes de introducirlas al

mosto y su dosis es de 3g/hl.

Fermentacion

Es un proceso biolégico de conversion del mosto de uva en
vino. Las levaduras que cubren el hollejo transforman el azucar
en alcohol, CO2 y calor. Conforme va aumentando la graduacion
alcohdlica, la fermentacion se va volviendo mas lenta debido a la

inhibicion del crecimiento de las levaduras.

Un buen desarrollo de la fermentacion alcoholica debe conducir
a dos resultados principales: por una parte, al agotamiento
completo del medio de azucares fermentables, dentro de unos
margenes razonables; y por otra parte a la obtencion de un
aroma fermentativo de calidad 6ptima, elemento importante en la

calidad de los vinos blancos.
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La temperatura adecuada para la fermentacion es de 23°C, no
debiendo pasar de 28°C. Durante la fermentacion, se debe
controlar la temperatura y la densidad del mosto diariamente con

el fin de determinar el término de la fermentacion.

. Descube

Cuando se finaliza la maceracion, el liquido se trasiega a otro
depdsito en una operacion que se denomina descube y luego
conduciendo el resto de vendimia a una prensa para terminar de

agotarla.

Prensado

Mediante el prensado se extrae el mosto de la uva fresca, o el
vino de los orujos de uva fermentada. También otra de las
funciones del prensado es limitar la produccion de fangos, limitar
la rotura de las pepitas y el dafio a los raspones en el caso de

vendimias no despalilladas.

. Trasiego o desborre

Concluida la fermentacién, se realizara el trasiego o desborre
gue consiste en colocar en otro envase el mosto fermentado o

vino base, siendo separado de lo que llamamos conchos o lias
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gue son (levaduras muertas), que se encuentran depositadas en
el fondo del envase de fermentacion, para de esta manera evitar

complicaciones durante la destilacion.

. Destilacion

La Bodega del I.E.T.S.P. Centro de Formacion Agricola Tacna,
tiene un alambique tradicional, construido de cobre, con una
capacidad de vino de 500 litros, posee un tablero de control,
sensores de temperatura, el calentamiento es a fuego directo y a
gas. Es la operacion a través de la cual los compuestos volatiles
de un vino son vaporizados y posteriormente condensados, y se

efectla en este equipo llamado alambique tradicional.

Al iniciar la destilacion se separan los primeros litros, que se
denominan cabeza, estan constituidos por compuestos como el
metanol, acetaldehido y alcoholes superiores, los cuales se
desechan por presentar defectos. Luego aparece el “cuerpo” o
“‘corazon”, que es el propio pisco. Al final de la destilacion
aparecen los productos de “cola”, los cuales carecen de sabores
y olores agradables. El rendimiento aproximado del vino base es

de aproximadamente de 20%.

59



O. Maduracion

Segun la NTP 211.001:2006, el pisco debe tener un reposo
minimo de tres (03) meses en recipientes de vidrio, acero
inoxidable o cualquier otro material que no altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales antes de su
envasado y comercializacion con el fin de promover la evolucion
de los componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades del
producto final. El pisco mientras mas tiempo se encuentre

madurando mejor perfil sensorial tendra.

En la figura 11, se muestra el flujograma de elaboracién de

pisco puro aromatico: variedad Italia.
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PROCESO DE ELABORACION DEL PISCO

VENDIMIA
)
TRANSPORTE
-
RECEPCION Y PESADO
DE LA MATERIA PRIMA
-
ESTRUJADO Y DESPALILLADO
.
ENCUBADO
N
FERMENTACION
)
DESCUBE
N
PRENSADO

‘

DESTILACION
.

MADURACION

—p Enjabas caladas de 25 ¥g.

= Répxdo y ensombra

— Control de pH, acidez, brixy
pesa

> Eliminacidn de raspones

Correccidn de acider con

Acidao tartarico, adicidn de
metabisulfito
Adicidn de enzimas y
levaduras: Tratamienta 1.2.3.4
—p Terminada la fermentacidn se
separa la parte Bquida de s
parte solida
=% Extraccién del mosta de los
arujos
2= Obtencidn de cabeza, cuerpo
y cala. €l cuerpo corresponde
al 20 % del mosto fermentado
—

Tiempa: 3 meses

Figura 11. Flujograma de elaboracién de pisco puro aromatico: Variedad

Italia

Fuente: Elaboracion propia
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3.5.2 Técnicas sensoriales

A. Evaluacion sensorial de aceptabilidad en la escala hedonica, por

escala estructurada.

B. Ficha de cata segun los requisitos organolépticas (sensoriales)

NTP 211.001:2006

3.6 Procesamiento y analisis de datos

3.6.1 Analisis sensorial

Segun lo establecido por Palma (2009) en el Centro de Investigacion
Vitivinicola de la Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima Pera. Se
desarrolld el perfil sensorial correspondiente al Pisco Italia con los

siguientes atributos sensoriales agrupados en descriptores:

- Descriptores en nariz: fruta fresca, fruta seca, citrico, hierba
aromatica, hierba fresca, floral, almibar, alcohol, quimico,
acético, empireumatico, sulfuroso.

- Descriptores en boca: fruta fresca, fruta seca, citrico, hierba
aromatica, hierba fresca, dulce, floral, alcohol, quimico,

empireumatico, amargo, astringente.
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- Descriptores en el olfato (ortonasal): fruta fresca, citrico, fruta
seca, pasas, almibar, floral, hierba fresca, quimico,
empireumatico, alcoholizado.

- Descriptores en gusto (retronasal): dulce, fruta fresca, citrico,
fruta seca, pasas, almibar, floral, hierba fresca, astringente,

amargo, empireumatico, quimico, alcoholizado.

3.6.2 Analisis estadistico

Para la ejecucion de los calculos y graficos necesarios se utilizaron

los programas Excel 2010 y Statgraphics XVII versién demo en espafiol.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1 Anélisis sensorial

Se procedié a la evaluacion sensorial a través de la cata mediante el
andlisis de aceptabilidad de sus principales atributos sensoriales. El anélisis
de los atributos fue desarrollado por un grupo de 10 panelistas
semientrenados, egresados de la carrera de bartender, de la Escuela de
Gastronomia, Administracion y Turismo — EGATUR, los cuales destacan
por la experiencia adquirida en la preparacion de cocteles a base de pisco
para los consumidores, en la mayoria de restaurantes y bares de la nuestra
ciudad. La temperatura constante del ambiente fue de 25°C con una
iluminacion uniforme, los jurados semientrenados estuvieron conformados
por hombres y mujeres con un rango de edad de 20 — 25 afios. Los mismos
gue fueron invitados debido a que laboran con este producto bandera. Las

muestras, codificadas con 3 digitos que se eligieron al azar.

La evaluacion sensorial se realizé6 mediante dos tipos de fichas de cata,
una para la evaluacién descriptiva de los atributos sensoriales y otra de

preferencia de los mismos (Anexo 1). La evaluacién de la cata descriptiva



se desarroll6 mediante el andlisis de la escala de intensidad de las
caracteristicas sensoriales. Mientras la prueba de preferencia se desarrollo

mediante la prueba de aceptabilidad segun la escala heddnica de 9 puntos.

En la figura 12, podemos observar a los jueces semientrenados

realizando la cata de las muestras de Pisco.

Figura 12. Cata de jueces semientrenados

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 13, observamos al panel de jueces llenando las fichas de

cata.
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Figura 13. Llenado de fichas de cata

Fuente: Elaboracién propia

En la figura 14, observamos la preparacion de cocteles.

Figura 14. Preparacion de cocteles

Fuente: Elaboracion propia
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En la figura 15 y figura 16, observamos una variedad de cocteles que se

elaboraron con las muestras de Pisco.

Figura 15. Demostracion de cocteles |

Fuente: Elaboracidon propia

Figura 16. Demostracion de cocteles Il

Fuente: Elaboracion propia
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En la figura 17, observamos a todos los jueces semientrenados

Figura 17. Final de la Cata de cocteles

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.1 Nariz

Tabla 6.

Intensidad de atributos sensoriales descriptores de nariz

DESCRIPTORES MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4
FRUTA FRESCA 14 2,2 34 3,8
FRUTA SECA 14 2,8 2,5 3,9
CITRICO 15 2,0 34 45
HIERBA AROMATICA 13 2,6 40 3,9
HIERBA FRESCA 2,0 2,4 2,9 34
FLORAL 0,8 2,5 2,0 42
ALMIBAR 1,4 24 17 3.4
ALCOHOL 49 3.4 43 3.4
QuIMICO 1,0 0,6 0,2 0,1
ACETICO 0,6 0,0 0,0 0,0
EMPIREUMATICO 0,7 0,0 0,1 0,0
SULFUROSO 0,4 0,0 0,1 0,0

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 6, correspondiente a la muestra 1 (190), que fue elaborada
sin enzimas y sin levaduras; se observa un resumen del grado de
intensidad de los descriptores, que percibieron los jurados

semientrenados.

La figura 18 muestra el perfil sensorial de las muestras de pisco y
segun el cual se observa el comportamiento por cada muestra. La
muestra 1 que corresponde al método tradicional donde se utilizé vino
base recién fermentado solo con su flora nativa, se observa que las notas

alcohol, hierba fresca son los mas percibidos seguido de hierba fresca y
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citrico. La muestra 2 que corresponde al tratamiento con adicion de
levaduras donde se utilizé vino base recién fermentado con la adicion de
levaduras secas activas con una dosis de 20 g /hl. en este caso se
observa también que la nota alcohol es el méas percibido seguido de fruta
seca, hierba aromética y floral. En la muestra 3 que corresponde al
tratamiento con adicion de enzimas donde se utilizé vino base recién
fermentado con la adicion de enzimas pectoliticas con una dosis de 3 g
/nl. en este caso también se observa que la nota alcohol es el mas
percibido seguido de hierba aromatica, fruta seca, citrico y hierba fresca.
Y en la muestra 4 que corresponde al tratamiento con adicién de
levaduras y enzimas donde se utilizé vino base recién fermentado con
la adicion de enzimas pectoliticas con una dosis de 3 g /hl. y levaduras
secas activas con una dosis de 20 g /hl. este caso se observa que las
notas floral y citrico como los mas percibidos seguido de hierba

aromatica, fruta seca, citrico, fruta fresca hierba fresca y alcohol.
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FRUTA FRESCA

SULFUROSO

EMPIREUMATICO = CITRICO
L VL W MUESTRA 1
, ~==-MUESTRA 2
ACETICO HIERBA
AROMATICA MUESTRA 3
---- MUESTRA 4

ALMIBAR

Figura 18. Perfil sensorial de las caracteristicas en nariz de muestras

Fuente: Elaboracién propia

Observando el Tabla 6 y 18 muestran que la nota alcohol obtuvo los
valores mas altos por encima de 3 en todas las muestras las notas
almibar, floral, hierba fresca, hierba aromatica, citrico, fruta seca y fruta
fresca se encuentran dispersos se comporta de acuerdo al tratamiento
realizado, y las notas quimicos, acético, empireumatico y sulfuroso

obtuvieron valores bajos inferiores a 1 en todos las muestras.

Cabe recalcar que en comparacion a lo reportado por Palma (2009),
en el perfil sensorial obtenido para pisco Italia destaca la coincidencia en
las notas a fruta fresca, citrico, floral con ligera percepcion a
empireumatico pero la diferencia resalta en que dichos resultados dan

un intenso tono alcoholizado.
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La existencia del descriptor "quimico", esta asociado a la existencia
de olores semejantes a los del H2S, causados, entre otras causas, por
bajos niveles de nitrégeno asimilable en los mostos, hecho que no ha
sido confirmado demostrando que la conduccion del proceso
fermentativo ha sido la correcta. Asi mismo la caracteristica a quemado
(empireumatico) no ha sido mayormente percibida y la ausencia de notas
a acético y huevos podridos (sulfuroso) demuestran que el control de
calidad a lo largo de todo el proceso de elaboracion de los piscos durante

los afios correspondientes a las muestras ha sido suficiente.

4.1.2 Boca

Tabla 7.

Intensidad de atributos sensoriales descriptores de boca

DESCRIPTORES MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4
FRUTA FRESCA 1,2 2,3 3,0 3,8
FRUTA SECA 17 2,9 24 42
CITRICO 18 2,0 3,2 4.1
HIERBA AROMATICA 15 2,9 3,7 4.1
HIERBA FRESCA 2,0 2,5 2,7 3,1
FLORAL 1,0 2,5 2,0 4.1
ALMIBAR 15 2,0 1,9 3,0
ALCOHOL 49 3,6 4,0 34
QuiMICO 1,0 0,6 0,2 0,1
ACETICO 0,6 0,0 0,0 0,0
EMPIREUMATICO 0,7 0,0 0,1 0,0
SULFUROSO 0,4 0,0 0,1 0,0

Fuente: Elaboracion propia
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La figura 19 muestra el perfil sensorial de las muestras de pisco y
segun el cual se observa el comportamiento por cada muestra. En la
muestra 1, que corresponde al método tradicional, se observa que la
nota alcohol es el mas percibido seguido de hierba fresca, fruta fresca y
citrico. En la muestra 2, que corresponde al tratamiento con adicion de
levaduras, se observa también que la nota alcohol es el mas percibido
seguido de fruta fresca, hierba aromética y floral. En la muestra 3, que
corresponde al tratamiento con adicion de enzimas, la nota alcohol es el
mas percibido seguido de hierba aromatica, fruta seca, citrico e hierba
fresca. Y la muestra 4, que corresponde al tratamiento con adicion de
levaduras y enzimas se observa que las notas floral, citrico, hierba
aromatica y fruta fresca son los mas percibidos seguido de fruta fresca,

alcohol y almibar.

FRUTA FRESCA

------- MUESTRA 1

HIERBA ====MUESTRA 2
AROMATICA MUESTRA 3

---- MUESTRA 4

ALM(BAR

Figura 19. Perfil sensorial de las caracteristicas en boca de
muestras

Fuente: Elaboracion propia

73



Observando el Tabla 7 y figura 19 se muestran que la nota alcohol
obtuvo los valores mas altos por encima de 3 en todas las muestras, las
notas almibar, floral, hierba fresca, hierba aromatica, citrico, fruta secay
fruta fresca se encuentran dispersos se comporta de acuerdo al
tratamiento realizado, y las notas quimicas, acético, empireumatico y

sulfuroso obtuvieron valores bajos inferiores a 2 en todas las muestras.

Segun lo reportado por Palma (2009) para el perfil sensorial del pisco
Italia en boca, este destaca las notas a fruta fresca con ligera presencia
de amargo pero fuertemente alcoholizado. Notas que también estan
presentes en los productos producidos por la empresa, coincidiendo con
el patron de comportamiento de la muestra correspondiente a la cosecha

del afio 2011.
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4.1.3 Olfato (ortonasal):

Tabla 8.

Intensidad de atributos sensoriales descriptores de olfato (ortonasal)

DESCRIPTORES MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA3  MUESTRA 4
FRUTA FRESCA 16 2,3 3,2 3,5
FRUTA SECA 16 2,6 3,1 3,8
CITRICO 17 2,8 2,9 4.4
HIERBA AROMATICA 1.4 2,5 3,2 3,9
HIERBA FRESCA 18 2,6 2,6 3,1
FLORAL 1,4 2,3 2,2 3,8
ALMIBAR 15 2,7 2,0 3,3
ALCOHOL 43 3,1 41 3.4
QUIMICO 1,2 1,0 1,1 0,3
ACETICO 0,7 0,9 0,4 0,7
EMPIREUMATICO 0,9 0,6 1,1 0,4
SULFUROSO 0,7 0,5 0,7 0,5

Fuente: Elaboracion propia

La figura 20 muestra el perfil sensorial de las muestras de pisco, alli
se observa el comportamiento por cada muestra. En la muestra 1 se
observa que las nota alcohol es el mas percibido, seguido de hierba
fresca, fruta fresca y citrico. En la muestra 2 también la nota alcohol es
el mas percibido seguido de floral, almibar, fruta fresca, hierba aromatica
y floral. En la muestra 3 en este caso la nota alcohol es el mas percibido
seguido de hierba aromatica, fruta seca, citrico e hierba fresca. Y en la
muestra 4 se observa que la nota alta lo obtuvo la floral, como el mas

percibidos seguido alcohol, floral, hierba aromatica, fruta seca y fruta

fresca.
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FRUTA FRESCA
S,

------ MUESTRA 1

HIERBA =-===MUESTRA 2
AROMATICA MUESTRA 3

---- MUESTRA 4

ALM(BAR

Figura 20. Perfil sensorial de las caracteristicas en olfato

(ortonasal)

Fuente: Elaboracion propia

Palma (2009) reportd para la percepcion ortonasal del pisco Italia a
los atributos; alcoholizado, fruta fresca y floral como los méas destacados,
observando el Tabla 8 y figura 20 muestran que la nota alcohol obtuvo
los valores mas altos por encima de 3 en todas las muestras las notas
almibar, floral, hierba fresca, hierba aromatica, citrico, fruta seca y fruta
fresca se encuentran dispersos se comporta de acuerdo al tratamiento
realizado, y las notas quimicos, acético, empireumatico y sulfuroso
obtuvieron valores bajos inferiores a 2 en todos las muestras, de alguna

manera se asemeja a lo afirmado por palma.
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4.1.4 Retronasal

Tabla 9.

Intensidad de atributos sensoriales descriptores en gusto (Retronasal)

DESCRIPTORES MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4
FRUTA FRESCA 1.2 2,0 3,2 40
FRUTA SECA 18 2,7 2,5 3,9
CITRICO 16 2,2 3.4 45
HIERBA AROMATICA 17 2,5 3,5 3,9
HIERBA FRESCA 2,0 2,5 3,5 34
FLORAL 0,8 2,5 2,0 42
ALMIBAR 1,4 24 1,7 34
ALCOHOL 49 3,4 43 34
QUIMICO 1,0 0,6 0,2 0,1
ACETICO 0,6 0,0 0,0 0,0
EMPIREUMATICO 0,7 0,0 0,1 0,0
SULFUROSO 0,4 0,0 0,1 0,0

Fuente: Elaboracion propia

La figura 21 muestra el perfil sensorial de las muestras de pisco y
segun el cual se observa el comportamiento por cada muestra. En la
muestra 1 se observa que la nota alcohol es el mas percibido seguido de
fruta fresca, citrico hierba aromatica y hierba fresca. En la muestra 2 se
observa que la nota alcohol es mas percibida seguida de almibar, floral
y fruta seca. En la muestra 3 en este caso la nota alcohol es la mas
percibida seguida hierba fresca, hierba aromatica, citrico y fruta fresca.
Y en la muestra 4 se observa que las notas altas es el citrico y la floral
como el mas percibidos seguido alcohol, fruta fresca, hierba aromatica,

fruta seca y alcohol.
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FRUTA FRESCA
5,

------- MUESTRA 1

HIERBA ====-MUESTRA 2
AROMATICA MUESTRA 3
---- MUESTRA 4

ALMIBAR

Figura 21. Perfil sensorial de las caracteristicas en gusto

(Retronasal) de muestras

Fuente: Elaboracién propia

Palma (2009) reportd para la percepcion ortonasal del pisco Italia a
los atributos; alcoholizado, fruta fresca y floral como los méas destacados,
observando el Tabla 9 y figura 21 muestran que la nota alcohol obtuvo
los valores mas altos por encima de 3 en todas las muestras, las notas
quimicos, acético, empireumatico y sulfuroso obtuvieron valores bajos
inferiores a 2 en todos las muestras, y las demas notas se mostraron
dispersos y se comportan de acuerdo a cada muestra, con lo cual se

puede inferir que los tratamientos influyeron en los resultados.
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4.2 Grado de aceptabilidad

Se realiz6 la prueba, segun escala hedénica y los resultados promedios
se muestran en el Tabla 10, se trataron a través del analisis de varianza al
5% de nivel de significancia; que resultd como el factor influyente, las
muestras son significativamente diferentes, entre ellos la de mayor
preferencia se encontré en la muestra 4 seguido de la muestra 3, y la

muestra de mas baja aceptabilidad fue la muestra 1.

Tabla 10.

Grado de aceptabilidad

ASPECTO OLOR SABOR AROMA Promedio
Muestra 1 5,30 5,30 5,80 5,90 5,575
Muestra 2 7,30 5,20 6,50 7,00 6,5
Muestra 3 7,40 6,30 6,40 7,40 6,875
Muestra 4 8,20 7,60 7,80 8,00 79
Promedio 7,05 6,10 6,63 7,08 6,71

Fuente: Elaboracion propia

También se desarrolld un perfil sensorial de la aceptabilidad obtenida
para los atributos: aspecto, olor, sabor y aroma. De acuerdo a los
resultados tabulados, se puede inferir que el pisco de la variedad Italia
presentd sabor agradable, de buen aroma, un aspecto destacable y un
agradable olor en la muestra que corresponde al tratamiento con adicion

de levaduras y enzimas donde se utilizé vino base recién fermentado con
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la adicion de enzimas pectoliticas con una dosis de 3 g /hl. y levaduras
secas activas con una dosis de 20 g /hl., seguido de la muestra 3 que
corresponde al tratamiento con adicién de enzimas donde se utilizé vino
base recién fermentado con la adicion de enzimas pectoliticas con una
dosis de 3 g /hl. Posteriormente se ubica la muestra 2 que corresponde al
tratamiento con adicion de levaduras donde se utilizd vino base recién
fermentado con la adicion de levaduras secas activas con una dosis de 20
g /hl. Y finalmente la muestra 1 que corresponde al método tradicional
donde se utilizo vino base recién fermentado solo con su flora nativa. Con
lo cual se puede inferir que la adicion de enzimas y levaduras mejora el

grado de aceptabilidad.
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ASPECTO

AROMA

------- Muestra 1
====Muestra 2

OLOR
- Muestra 3

---- Muestra 4

Figura 22. Perfil sensorial de las muestras de pisco segun grado de

aceptabilidad por muestra

Fuente: Elaboracién propia
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CAPITULO V

DISCUSION

Estas pruebas se realizaron con el propésito de establecer si el pisco
elaborado con el método tradicional, con levaduras, con enzimas o con
enzimas y levaduras, tenia mayor preferencia y si el efecto aromético
producia cambios en el juicio de los 10 panelistas. Se realiz6 esta
investigacién con bartenders que son los que trabajan cotidianamente con

el pisco como insumo bésico para los cocteles.

El uso de nuevas tecnologias en el proceso tradicional de fermentacion,
mejoro al producto pisco, obteniéndose los descriptores caracteristicos de
esta variedad de uva pisquera que antes de la innovacion se encontraban

de forma tenue.

Como resultado se obtuvo que si hubo diferencias en las muestras, la
elaborada de forma tradicional, con adicion de levadura, con adicién de
enzimas y con la adicion de levaduras y enzimas en el proceso de
fermentacién, y estas caracteristicas fueron percibidas por el grupo de

panelistas.



En la intensidad de nariz, la muestra 1 que corresponde al método
tradicional donde se utilizo vino base recién fermentado solo con su flora
nativa, se observa que las notas alcohol, hierba fresca son los mas
percibidos seguido de hierba fresca y citrico. La muestra 2 que corresponde
al tratamiento con adicion de levaduras donde se utilizé vino base recién
fermentado con la adicion de levaduras secas activas con una dosis de 20
g /hl. en este caso se observa también que la nota alcohol es el mas
percibido seguido de fruta seca, hierba aroméatica y floral. En la muestra 3
qgue corresponde al tratamiento con adicion de enzimas donde se utilizd
vino base recién fermentado con la adicion de enzimas pectoliticas con una
dosis de 3 g /hl. en este caso también se observa que la nota alcohol es el
mas percibido seguido de hierba aromatica, fruta seca, citrico y hierba
fresca. Y en la muestra 4 que corresponde al tratamiento con adicion de
levaduras y enzimas donde se utilizé vino base recién fermentado con la
adicién de enzimas pectoliticas con una dosis de 3 g /hl. y levaduras secas
activas con una dosis de 20 g /hl. este caso se observa que las notas floral
y citrico como los mas percibidos seguido de hierba aromatica, fruta seca,
citrico, fruta fresca hierba fresca y alcohol, esto nos indica los atributos
sensoriales descriptores correspondientes a la varidad de Italia, segun lo

reportado por el investigador Palma.
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En la intensidad sensorial en boca, en la muestra 1 que corresponde al
meétodo tradicional, se observa que la nota alcohol es el mas percibido
seguido de hierba fresca, fruta fresca y citrico. En la muestra 2, que
corresponde al tratamiento con adicion de levaduras, se observa también
gue la nota alcohol es el méas percibido seguido de fruta fresca, hierba
aromatica y floral. En la muestra 3, que corresponde al tratamiento con
adicion de enzimas, la nota alcohol es el méas percibido seguido de hierba
aromatica, fruta seca, citrico e hierba fresca. Y la muestra 4, que
corresponde al tratamiento con adicion de levaduras y enzimas se observa
que las notas floral, citrico, hierba aromatica y fruta fresca son los mas
percibidos seguido de fruta fresca, alcohol y almibar. La muestra 4 vuelve
a mantener los descriptores correspondientes, sobresaliendo con respecto
a las demas muestra, ratificando los descriptores de la variedad Italia

reportado por Palma.

En la via retronasal, en la muestra 1 se observa que la nota alcohol es
el mas percibido seguido de fruta fresca, citrico hierba aromatica y hierba
fresca. En la muestra 2 se observa que la nota alcohol es mas percibida
seguida de almibar, floral y fruta seca. En la muestra 3 en este caso la nota
alcohol es la més percibida seguida hierba fresca, hierba aromaética, citrico
y fruta fresca. Y en la muestra 4 se observa que las notas altas es el citrico

y la floral como el mas percibidos seguido alcohol, fruta fresca, hierba
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aromatica, fruta seca y alcohol. Con la via retronasal ya podemos afirmar
gue la muestra 4 es la que tiene mayor intensidad en sus descriptores

aromaticos.
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CONCLUSIONES

Primera

Se evalub y determind las caracteristicas sensoriales de los piscos
producidos, de acuerdo a los resultados tabulados, se puede inferir que la
muestra de pisco de la variedad lItalia tratada con adicion de levaduras y
enzimas donde se utilizé vino base recién fermentado con la adicion de
enzimas pectoliticas con una dosis de 3 g /hl. y levaduras secas activas con
una dosis de 20 g /hl presenté sabor agradable, de buen aroma, un aspecto
destacable y un agradable olor en la muestra corresponde, seguido de la
muestra 3 que corresponde al tratamiento con adiciéon de enzimas donde
se utiliz6 vino base recién fermentado con la adicion de enzimas
pectoliticas con una dosis de 3 g /hl. Posteriormente se ubica la muestra 2
gue corresponde al tratamiento con adicion de levaduras donde se utilizo
vino base recién fermentado con la adicion de levaduras secas activas con
una dosis de 20 g /hl. Y finalmente la muestra 1 que corresponde al método
tradicional donde se utilizé vino base recién fermentado solo con su flora
nativa. Con lo cual se puede inferir que la adicion de enzimas y levaduras

mejora el grado de aceptabilidad.



Segunda

Se implementd el uso de enzimas pectoliticas y levaduras secas activas

en el procesamiento de elaboracion del pisco de forma tradicional.

Tercera

Se observé que usando enzimas, levaduras o enzimas y levaduras,
existe un cambio en el perfil sensorial del pisco puro aromatico Italia. Se
pudo constatar en el andlisis sensorial realizado por el jurado
semientrenado, que el pisco obtenido con la adicion de enzimas y levaduras
durante la fermentacién, les agrado muchisimo, en contraste con el pisco
testigo tradicional que estuvo en el limite de la calificacion entre “ni me

agrada” “ni me desagrada”’ y “me desagrada ligeramente”.
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RECOMENDACIONES

Primera

Se profundizar la investigacion sobre la aplicacién de las Levaduras
Fermol Bouquet y las Enzimas Endozym Active, para buscar la dosis mas
adecuada que necesita la materia prima: uva lItalia de la Yarada en el

proceso fermentativo.

Segunda

Los Endlogos deben investigar sobre los diferentes periodos de madurez
de la uva para determinar cual es el mas apropiado para elaborar el pisco

con esta innovacion tecnologica.

Tercera

El Jefe de produccion de la bodega del I.LE.T.S.P. Centro de Formacion
Agricola Tacna, debe realizar la vendimia en las primeras horas del dia,
aprovechando las bajas temperaturas de la mafana para evitar la
fermentacién precoz y realizar el proceso de elaboracién inmediatamente

realizada la cosecha.



Cuarta

Se debe someter a una cata con jurados entrenados, para ir
perfeccionando el perfil sensorial del pisco puro aromatico de uva lItalia, del

distrito La Yarada — Los Palos.

Quinta

Se debe realizar un seguimiento a la evolucion del perfil sensorial del
pisco puro aromatico de uva Italia que tuvo el mayor grado de aceptabilidad,

de la Bodega del .LE.T.S.P. Centro de Formacion Agricola Tacna.
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Anexo 1. Fichas de cata

FICHAS DE CATA

d) PRUEBA SEN30RIAL DESCRIPTIVA
Escala g grado de imansidad:

- 0 Ausancia ta

T3zl Imparcapiinia

Ligera

WMada

Ata

- 9 BExframa

= L Pd = D

HOMBRE FECHA

COSECHA:

Frama 3 usiad gy una mussira de PISC0, 13 cudl debe prabar, descritianda
35 carackwksicas quaasian prasamias an k3 mussira.

Marque con una X soore 13 3zl s2g0n & GRADD Jde imensidad que
usiad panciibe Jda Cada desaripiar.

Cartilia de avaluacion descriptiva

EECALA
DESCRIPTOR ap1|2|3f<|s
Finuia frasca
Frula saca
Cirica
Hiarba aromaica
Hiara frasca
Fioral
Almilzar
Aol
Qulmica
ACSICD
Empirsumatico
Sufurasa

Comantarios:

Fuente: PALMA (2009)
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b} PRUEBA S SEN30RIAL AFECTIVA

HOMBRE FECHA

Anushe [3 mUSsra que 52 prasata 3 coniimiackn.

Py e marque con und Xan & Qusdrada gque 253 juma 3 13 frase
que mfar desariza su parcapddn de cad3 iriuia de I3 mussira.

Cartilla de avaluacion afacthva

Azpecio Ok E3br | Aroma

W2 agrada muchizima

M2 agrada mucho

M2 agrada moderadamams

W2 3grada hgaramans

NI ma agradan ma desagrada
M2 desagrada hgeramams

\a desagrada moderadamans
M= desagrada mucha

COMENTARICS,

Fuente: NAPA (2012)
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Anexo 2. Reglamento de denominacién de origen del pisco
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TITULO|

DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.- Base legal y definiciones

De acuerdo con o dispuesio en la Resolucién Direcloral N° 072087-DiPi del 12 de
diciembre de 1990, el Decreto Supremo N° 001-91-ICTVIND del 16 de enero de 1991, y las
demas normas aplicables, el uso de la Denominacién de Origen Pisco se reconoce,
reserva y auloriza para los producios que redinan las caracleristicas definidas en dichas
normas y el presente Reglamento, y cumplan con todos los requisitos exigidos en este
Gitimo v en ia legislacion aplicable.

Para los efectos de este Reglamento se entendera por:

1.1 Decisién 486: Decision 488 de la Comision de ia Comunidad Andina —Régimen
Comuin sobre Propiedad Industrial, y sus modificatorias y sustitutorias.

12 Decreto Legislativo N° 1075: Decreto Legislativo que establece disposiciones
Complementarias a a Decision 486 de ia Comision de la Comunidad Andina que
establece el Régimen Comun Sobre Propiedad Industrial.

13 La Ley: Ley N° 28331 - Ley Marco de los Consejos Reguladores de
Denominaciones de Origen.

14 Resolucion Directoral: Resolucion Directoral N° 072087-DIPI, emitida por la

Direccion de Propiedad Industrial del Instituto de Investigacion Tecnoldgica

Industrial y de Normas Téenicas — ITINTEC, el 12 de diciembre de 1950.

Decreto Supremo: Decreto Supremo N° 001-91-ICTI-IND del 16 de enero de

1991.

NTP 211.001-2006 y/o Norma Técnica: Norma Técnica Peruana 211.001-2006 -

Bebidas Alcohdlicas. Pisco. Requisitos.

Reglamento: El presente Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.

Ley N°28681: Ley que regula la Comercializacion, Consumo y Publicidad de

Bebidas Alcohdlicas.

Decreto Supremo N° 012-2009-S.A.: Reglamento de la Ley N° 28681.

0 Decreto Supremo N° 023-2003-PRODUCE: Decreto Supremo que modifica el
Articulo 1 del Decreto Supremo N° 014-2003-PRODUCE - Decreto Supremo que
constituye la Comision Nacional del Pisco — CONAPISCO.

1.11 INDECOPI: Instituto Nacional de Defensa de ia Competencia y de ia Proteccién de

la Propiedad Intelectual.

1.12 DSD: Direccion de Signos Distintivos del INDECOPI.

1.13 DO Pisco: Denominacion de Origen Pisco.

1.14 Autorizacién de uso: Es la autorizacién que el dérgano competente otorga
exclusivamente a las personas naturales o juridicas, que se dediquen directamente
a ia produccion de los producios designados por la DO Pisco dentro de la zona
geografica reconocida, segun la declaracién de proteccion; y que demuestren ante
dicha autoridad que su producto ha cumplido con las disposiciones y condiciones
estipuladas para el uso de la DO Pisco en la Resoiucion Direcloral, el Decreio
Supremo, la NTP 211.001-2006 y las demas normas de la materia.

1.15 Asociacién: Organizacion constituida como asociacién civil sin fines de lucro
debidamente inscrita en el registro publico respectivo y autorizada por ia DSD para
funcionar como Consejo Regulador de la DO Pisco.

1.16 Consejo Regulador: Consejo Regulador encargado de la administracion de la DO
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Pisco, segun lo establecido por la legislacion vigente.

1.17 Circulares: Son los documentos mediante los cuales el Consejo Regulador, a
través de sus diferentes drganos de gobiemo, se comunica con los productores
autorizados, autoridades, instituciones y publico en general. Estas circulares en
ningtin caso pueden madificar el presente Reglamento ni sus alcances.

1.18 Pisco: Es el producto obtenido exciusivamentie por destilacién de mostos frescos
de “Uvas Pisqueras” recientemente fermentados, utilizando métodos que
mantengan los principios tradicionales de calidad; y producido en la costa de los
departamentos de Lima, ica, Arequipa, Moguegua y ios Valies de L ocumba, Sama
y Caplina del departamento de Tacna.

1.19 Uvas Pisqueras: Son las uvas de la variedad Quebranta, Negra Criolla, Mollar,
ltalia, Moscatel, Albilla, Torontel y Uvina. En el caso de esta ullima variedad, séio
se considerara a aquella cuyo cultivo se circunscriba tinicamente a los distritos de
Lunahuana, Pacaran y Zufiga, en la provincia de Canete, departamento de Lima.

1.20 Zonais} de Produccion, Zonals) Pisquerals), Zona(s) de Cultivo(s): Son las
zonas geograficas delimitadas por la Resolucion Directoral y el Decreto Supremo
que comprenden: (i) la costa de los departamentos Lima, Ica, Arequipa, Moquegua
y (i} los valles de Locumba, Sama y Caplina del departamento de Tacna.

1.21 Costa: Area geografica que se extiende a lo largo del litoral peruano, comprendida
entre los 0 y 2000 m.s.n.m.

1.22 Productor autorizado: Persona natural o juridica que haya oblenido Ia
Autorizacion de Uso de la DO Pisco, por parte del érgano competente, segun |a
legislacion de la materia.

1.23 Bodega: instalacion necesaria v adecuada para producir Pisco, y que de acuerdo
al presente Reglamento y a las normas aplicables, retine los requisitos minimos
que garantizan buenas practicas de produccion, asegurando asi el origen y calidad
del Pisco producido. ‘

1.24 Viticultor: Persona natural o juridica que cultiva y, de ser caso, comercializa
cualquiera de las variedades de Uva Pisquera producidas en las zonas de
produccién reconocidas en la Declaracion de la Denominacion de Origen Pisco

1.25 Comercializador: Persona natural o juridica que comercializa uva pisquera y/o
Pisco en el mercado.

1.28 Fnvase: Recipiente ulilizade para comercializar Pisco, el mismo que debe ser seilado y
solo de vidrio o ceramica, que no modifique el color natural del mismo y no transmita
olores, sabores y sustancias extrafias que alteren las caracteristicas propias del producto
torminadn

1.27 Empaque: Es el envase destinado a contener el o los envases primarios.
Entiéndase por envase primario el envase que se encuenira en contacto directo
con el producto. ‘

1.28 Embalaje: Es todo recipiente utilizado para facilitar la manipulacion y proteger al
envase y/o el empaque, contra los darios fisicos y agentes exteriores. durante su
aimacenamienio v ransporie, esios recipientes se utilizan durante la distribucion
del producto y normalmente no llegan al usuario. También se le denomina "envase

tarninrin®
A AN

Articulo 2°.- Ambito de proteccion

2.1 La proteccién otorgada a la DO Pisco sera la que se contempia en la Decision 488 v
demas legislacion aplicable y se extiende a la expresion "PISCO" definida en la
Resolucion Directoral y el Decreto Supremo que la reconocié como Denominacion de
Origen, asi como en las demas normas de fa materia,

2.2 Esta prohibida la utilizacion de la DO Pisco en productos que no retnan las
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caracteristicas definidas en la Resolucién Directoral, el Decreto Supremo, el presente
Reglamento y las demas normas de la materia, y que no hayan cumplido con todos
ios requisitos exigidos en dichas normas y en ia legisiacion aplicable en todas fas
etapas del proceso de produccion del Pisco, hasta su colocacion en el mercado.
Asimismo, conforme a la Decisién 486, estd prohibida la utilizacion de la
denominacidn PISCO para productos que no cuenten con la autorizacién de uso
respectiva, incluso cuando se utilice dicha denominacién de origen acompafada de
expresiones tales como "lipo”, "estilo”, "clase”, "imilacidn”, u olras andlogas.

TiTULO I
DEL PRODUCTO OBJETO DE LA DENCMINACION DE ORIGEN PISCO

Articulo 3°.- Definicion del producto

Es el producte oblenide exclusivamente por destilacién de mostos frescos de “livas
Pisqueras” recientemente fermentados, utilizando métodos que mantengan los principios
tradicionales de calidad; y producido en la costa de los departamentos de Lima, lca,
Arequipa, Moquegua y los Valies de Locumba, Sama y Caplina del departamento de
Tacna.

AR vdiniiin AC _ SlacifinaniAn
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Se reconocen los siguientes tipos de Pisco:

41 Pisco puro: Es el Pisco obtenido exciusivamente de una sola variedad de uva
pisquera. :

4.2 Pisco mosto verde: Es el Pisco obtenido de ia destilacién de mostos frescos de
uvas pisqueras con fermentacion interrumpida.

4.3 Pisco acholado: Es el Pisco obtenido de la mezcia de:

= Uvas pisqueras, aromaticas y/o no aromaticas.

= Mostos de uvas pisqueras aromaticas y/o no aromaticas.

= Mosios frescos compieiamenie fermeniados {vinos frescos) de uvas
pisqueras aromaticas y/o no aromaticas.

= Piscos provenientes de uvas pisqueras aromaticas y/o no aromalicas.

Articulo 5°.- Elaboracion
En Ia elaboracion de Pisco, se tendra en cuenia o siguienier
5.1 Variedades de uvas pisqueras: El Pisco debe ser elaborado exclusivamente

utilizando las denominadas “uvas pisqueras” cultivadas en las zonas de produccion
reconocidas. Las uvas pisqueras son ocho (08). Su especie y sus zonas de cullivo son:

UVA PISQUERA ESPECIE ZONA DE CULTIVO
Quebranta - Vm‘f?f L Todas las zonas pisqueras
Negra Criolla i valem & Todas las zonas pisqueras




Mollar WS Ve Todas las zonas pisqueras
ltalia = iy Todas las zonas pisqueras
Moscatel ViksMinfteeal. Todas las zonas pisqueras
Albilla Vitis Vinifera L 11425 las zonas pisqueras 5
Torontel Vitis Vinitera | Todas las zonas pisqueras
Vitis aestivalis M.- | Cultivo y produccién circunscritos inicamente a

Uvina cinerea E. x Vitis |los distritos de Lunahuand, Pacaran y Zufiiga, de

vinifera L. la provincia de Canete, departamento de Lima.

5.2 Son uvas no aromaticas las uvas Quebranta, Negra Criolla, Mollar y Uvina y uvas
aramaticas las uvas ltalia, Moscatel, Albilia y Toroniel

5.3 Los equipos, maquinas, envases y otros materiales utilizados en la elaboracién de
Pisco asi como la instalacion o area de proceso deben cumplir con los requisitos
sanitarios establecidos por ia eniidad competente para asegurar la calidad del producto

54 El proceso de fermentacion puede realizarse sin maceracion o con maceracion
parcial o completa de orujos de uvas pisqueras, controlando la temperatura y el proceso
de degradacion de los aziicares del mosto.

5.5 El inicio de la destilacion de los mostos fermentados debe realizarse
inmediatamente después de concluida su fermentacion, a excepcion del Pisco mosto

verde, que se desiiia anies de concluida la fermeniacion de ios mosios

56 El Pisco debe tener un reposo minimo de tres (03) meses en recipientes de vidrio,
acero inoxidable o cualquier otro material que no altere sus caracteristicas fisicas,
gifmicas y organolépticas anles de su envasade y comercializacion con ef fin de
promover la evolucién de los componentes alcohodlicos y mejora de las propiedades del
producio final

5.7 El Pisco debe estar exento de coloraciones, olores y sabores extrafios causados
por agentes contaminantes o artificiales, o elementos extrafios que no sean propios de la
materia prima uliiizada,

5.8 El Pisco no debe contener impurezas de metales toxicos o sustancias que causen
dario al consumidor.

Articulo 6°.- Equipos.-

La elaboracitn de Pisco serad por destilacion direcia y discontinua, separando las
cabezas y colas para seleccionar (inicamente la fraccion central del producto llamado
cuerpo o corazén. Los equipos seran fabricados de cobre o estafio; se puede utilizar
pailas de acero inoxidable. A conlinuacién se describen estos equipos:.

6.1 Falca: Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta el mosto
recientemente fermentado y, por un largo tubo llamado "Caiién" por donde recorre el
destilado, que va angosidndose e inclinandose a madida que se aleja de ia paiia y pasa
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por un medio frio, generalmente agua que actiia como refrigerante. A nivel de su base
esta conectado un cafio o llave para descargar las vinazas o residuos de la destilacion.
Véase Anexo B, Figura 1,

Se permite también el uso de un serpentin sumergido en la misma alberca o un segundo
tangue con agua de renovacion contintta conectando con el extremo del "Caion”.

6.2 Alambique: Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta el mosto
recientemente fermentado, los vapores se elevan a un capitel, cachimba o sombrero de
moro para luege pasar a través de un conducio #amado "Cuello de cisne" ilegando
finalmente a un serpentin o condensador cubierto por un medio refrigerante,
generaimenie agua, Véase Anexo B, Figura 2.

6.3 Alambique con calienta vinos: Ademas de las partes que constituyen el
alambique, lleva un recipiente de la capacidad de la paila, conocido como "Calentador”,
instalado entre ésta y el serpentin. Calienta previamente al mosto con el calor de los
vapores que vienen de la paila y que pasan por el calentador a través de un serpentin
instalado en su interior por donde circulan los vapores provenientes del cuello de cisne
intercambiando calor con el mosito alli depositado y continGan al serpentin de
condensacion. Véase Anexo B, Figura 3. |

No se permitiran equipos que iengan columnas reclificadoras de cualquier tipo o forma ni
cualquier elemento que altere durante el proceso de destilacion, el color, olor, sabor y

caracteristicas propias del Pisco i

Articulo 7°.- Requisitos

El producto que ostente la Denominacion de Origen Pisco debe cumplir los requisios
organolépticos y fisico-quimicos que se detallan a continuacién.

7.1 Requisiios organolépticos

El Pisco debe presentar los requisitos organolépticos indicados en el Cuadro 1.

CUADRO 1 - Requisiios Organclépticos del Pisco

REQUISITOS
ORGANOLEPTICOS PISCO
PISCOC PURO: DE | PISCO PURO: DE
DESCRIPCION UVAS NO UVAS PISCO ACHOLADO | PISCO MOSTO VERDE
AROMATICAS AROMATICAS
Claro, limpido y Claro, limpido y Claro, limpido y z
ASPECTO | brillante brillante brillante Claro; impido y biifante
COLOR Incoloro Incoloro Incoloro Incoloro
Ligeramente Ligeramente Ligeramente Ligeramente aicoholizado,
alcoholizado, no alcoholizado, alcoholizado, intenso, no predomina el
predomina el aroma | recuerda a la intenso, recuerda aroma a la materia prima
a la materia prima | materia prima de la | ligeramente a la de la cual procede 0
de la cual procede, | cual procede, materia prima de la | puede recordar
OLOR limpio, con frutas maduras o cual procede, frutas | ligeramente a la materia
estructura y sobre maduradas, | maduras o sobre prima de la cual procede,
equilibrio, exento intenso, amplio, maduradas, muy ligeras frutas maduras o
de cualquier perfume fino, fino, estructura y sobre maduradas, muy
elemento exirano. | estructura y equilibrio, exento de | fino, delicado, con
equilibrio, exento | cualquier elemento | estructura y equilibrio,
de cualquier extrafo. exento de cualquier




elemento extrano. elemento extrafio
Ligeramente Ligeramente Ligeramente Ligeramente alcoholizado,
alcoholizado, ligero | alcoholizado, sabor | alcoholizado, ligero | no predomina el sabor a
sabor, no que recuerda ala | sabor que recuerda | la materia prima de la cual
predomina el sabor | materia prima de la | ligeramente a la procede o puede recordar
a la matera prima | cual procede, materia prima de la | ligeramente a la materia

SABOR de la cual procede, |intenso, con cual procede, prima de la cual procede,

limpio, con estructura y intenso, muy fino, muy fino y delicado,
estructura y equilibrio, exenlo con estructura y aterciopelado, con
equilibrio, exento de cualquier equilibrio, exento de | estructura y equiitbrio,
de cualquier elemento extrafio | cualquier elemento | exento de cualquier
clemento extrafno extrafio elemento extrafio

7.1.1 El Pisco no debe presentar olores y sabores o elementos extrafios que recuerden
a aromas y sabores de sustancias quimicas y sintéticos que recuerden al bamniz, pintura,
acelona, piastico y ofros similares; sustancias combustibles que recuerden a kerosene,
gasolina y otros similares; sustancias en descomposicion que recuerden a abombado;
sustancias empireumaticas que recuerden a quemado, lefia, humo, ahumado o cocido y
ofros simitares asi como olros semejantes a las grasas, leche fermentada y caucho.

7.1.2 Ellistado de olores y sabores enunciados en el numeral 7.1.1 es referencial y no

fimitativo.

7.2 Requisitos fisico-quimicos

Fi Pisco debe presentar los requisitos fisicos y quimicos indicados en ef Cuadro 2.

Cuadro 2 - Requisitos fisicos y quimicos del Pisco

Tolerancia al
REQUI;’IJ&SICF")‘Q;COS X Minimo | Maximo valor Meétodo de ensayo
declarado
Grado alcohdlico volumétrico a 38,0 48,0 +-1,0 NTP 210.003
20120°C (%) |
Extracto seco a 100 °C (gfl) - 0.6 NTP 211.041
COMPONENTES VOLATILES Y
aC,ONGENERES (mg/100 ml ALA.)
Esteres, como acetato de etilo 10,0 3300
. S @ NTP 211.035
« Formiato de efilo = -
e Acetato de etilo 10,0 280,0
« Acetato de Iso-Amilo © - .
Furfural - 50 NTP 210.025
, NTP 211.035
Aldehidos, como acetaldehido 3,0 60,0 NTP 211.038
NTP 211.035 ]
Alcoholes superiores, como 60,0 350,0
alcoholes superiores totales NTP 211.035
Iso-Propanol - -
= Propanol ® S =
« Butanol ® 5 =
e |so-Butanol ® - -
e 3-metil-1-butanol/2-metil-1- 2 &
butanol © B L




registro implique directa o indirectamente la modificacion de los términos por los

Capitulo 3
De las acciones de verificacion y control

Articulo 28°.- De las facultades de verificacion y control

Fi Consejo Regulador supervisara el estricto cumplimiento de Ia legislacion relativa a ia
DO Pisco y este Reglamento aplicables a la produccion y demas actividades del
proceso productivo del Pisco hasta su colocacion en el mercado y aprobara disposiciones
sobre calidad, buenas praclicas v procedimientos de certificacién, dentro de los alcances
de la Resolucion Directoral que reconoce la DO Pisco, el presente Reglamento y las
facuitades que ie fueran delegadas.

Estas facultades se extienden sobre todos los agentes econdmicos que cuenten con
autorizacién de uso de la DO Pisco, sean o no miembros del Consejo Regulador y estén
o no inscritos en los registros que pudiera corresponder

Con el objeto de poder controlar la produccion y existencias, asi como las calidades, tipos
y cuanto sea necesario para poder garantizar el origen y calidad de los productos
amparados con la DO Pisco, los lilulares de registros estan obligados a presentar al
Consejo Regulador, hasta el 30 de setiembre de cada afo y con caracter de declaracion
jurada, la siguiente informacion:

a) Los volimenes de uva producida y/o adquirida en la campana del correspondiente
ano.

b) De ser el caso, sus proveedores de uva pisquera; asi como los voiimenes de uva
pisquera adquiridos a cada uno de dichos proveedores.

c) Los volimenes de Pisco producidos en un determinado afio calendario por cada
productor.

d) Las existencias lotales de los distintos tipos de Pisco que se encuentran bajo su
control. .

e) Otfra informacion gue se establezca mediante ias respeciivas Circulares.

La omision en la presentacion de estas declaraciones sera considerada como falta muy
grave.

Toda la informacion particular presentada al Consejo Regulador es de caracter reservado.
El Consejo Regulador puede hacer publica la informacién global acumulativa, de los datos
particulares, o la informacion propia del interesado, a su requerimienio

Articulo 29°.- Criterios de calidad, buenas practicas y procesos de certificacion

ta calidad, buenas practicas y procedimientos de cerlificacion se basaran en ios
siguientes criterios:

a) Las técnicas empleadas tenderdn a obtener producios de maxima calidad,
reuniendo los requisitos que se determinan en la Resolucién Directoral y el
presente Reglamento.

L
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104 El uso de la denominacion de la “Zona de Produccion” esta reservado
exclusivamente al Pisco que se elabore y envase en la misma zona de donde proceden
las uvas pisqueras utilizadas en su elaboracién

Articulo 11°.- Envase

11.1 Fi recipiente ulilizado para conservar, reposar y trasladar el Pisco debe ser
sellado, no deformable y de vidrio neutro u otro material que no modifique el color natural
del mismo y no lransmita olores, sabores y sustancias extrafias que alteren las
caracteristicas propias dei producio

11.2 El envase utilizado para comercializar el Pisco debe ser sellado y sélo de vidrio 0
ceramica, que no modifique el color natural del mismo y no transmita olores, sabores y
sustancias extrafias que atieren las caracteristicas propias del producto ferminado

11.3 El envase debe proteger al Pisco de ia contaminacién,

Articulo 12 °.- Insumos permitidos y prohibidos

En fa produccion de Pisco se admite la utilizacion de levaduras enoldgicas giie ayudan 2
la fermentacion de los mostos.

La DSD podra autorizar, de oficio o a soficitud de! Conseio Regulador, la utilizacién de
otros insumos.

Esia prohibido adulterar el Pisco, en particular queda prohibido @i agregado de azdcar
y/o agua en todas sus formas ya sea a los orujos o a los productos terminados.

Articule 13%- Reguigitos en la actividad vitivinicaia

Atendiendo a que la actividad vitivinicola orientada a producir vino y Pisco es una sola,
los productores deberan observar los siguientes requisitos:

a) Que las actividades referidas a productos no designados por a DO Pisco se
realicen de forma separada fisicamente, y claramente diferenciadas de aquellas
referidas a los productos designados por la DO Pisco.

b) Que esta separacion fisica garantice el conirol de ambos procesos de mada gue se
evite cualquier tipo de adulteracion, mixtificacién o degradacion de los productos.

c) Que se abstengan de utilizar el término Pisco en los productos no amparados por
ia N Dis

2 DO FiISCO.

TITULO 1
AUTORIZACIONES DE USC

Articulo 14°- Titularidad de la denominacion de origen y otorgamiento de

autcrizaciones de use

El Estado Peruano es el titular de la DO Pisco; y los productores que deseen utilizarla en el
mercado deberan obtener la autorizacion de uso respectiva ante la Direccion de Signos
Distintivos de INDECOPL.

-
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El procedimiento para la obtencién de la autorizacién de uso se regira por lo establecido
en fa Decision 486 y ef Decrelo L egisiative N° 1075, v en sus medificatorias y sustitutorias.

De considerarlo conveniente y de conformidad con la legislacion aplicable, la Direccion
de Signos Distintivos podra delegar en el Consejo Regulador la facultad de conceder las
autorizaciones de uso de {2 DO Pisco, La delegacién se debera efectuar de manera
expresa mediante Resolucion debidamente motivada, emitida por la Direccion de Signos
Distintives.

Articulo 15°.- Solicitud. Informacion complementaria

De conformidad con lo establecido en ei articulo 207° inciso ¢} de 1a Decision 486 y el
articulo 91 del Decreto Legislativo N° 1075, la solicitud que se presente a la Direccion de
Signos Distintivos, para obtener una autorizacién de uso de la DO Pisco, debe incluir
adicionalmente la siguiente informacion:

a) Indicacion del tipo de Pisco para el cual se pretende la autorizacién de uso y la
variedad de uvas pisqueras empleadas en la elaboracion del mismo. En caso que se
pretenda la autorizacion de uso para ei fipo de Pisco Acholado, el solicitante debe
precisar como obtiene dicho producto.

b) Indicacién expresa de la ubicacion geografica de la zona de cultivo de las uvas
{depariamenio, provinca, disinio, valie).

¢) Indicacién precisa de la ubicacion de la Bodega donde se realiza el proceso de
elaboracion del producto (departamento, provincia, distrito, valle); asi como el
nombre del propietaric de dicha bodega

d) Medios de prueba que acrediten la existencia y propiedad del predio que conslituye

la zona de cultivo de las uvas pisqueras empleadas en la elaboracién del producto.

En case gue este predio no sea de propiedad del solicitante, se deberd presentar

ademas medios de prueba que acrediten el alquiler del predio o la compra de las

uvas pisqueras empleadas en la elaboracion del producto.

Medios de prueba que acrediten la propiedad de fa bodega donde se realiza ei

proceso de elaboracion del producto. En caso que la bodega en la que se realiza el

proceso de elaboracién del producto no sea de propiedad del solicitante, se debe
adjuntar un coniraio de arrendamienio de Ia bodega por un plazo de vigencia de diez

(10) afios (plazo de vigencia de las autorizaciones de uso), con expresa indicacion

de la ubicacion de la misma. Dicho contrato debe contar con la legalizacion notarial

de las firmas de las partes contratantes y, en el caso de personas naiurales, con ia
intervencion del conyuge, de tratarse de un bien comun, o de los copropietarios, de
ser un bien en copropiedad.

T
-

Articulo 16°.- Personas que podran solicitar autorizacion de uso de denominacion de
origen

Solamente podran solicitar autorizacion de uso de la DO Pisco, las personas que
directamente se dediquen a la produccion de Pisco dentro de la Zona Pisquera y
cumplan los requisitos establecidos en la Decisidn 488, ef Decrelo | egisiativo N° 1075 y en
el presenie Regiamenic,



TITULO IV
DEL CONSEJO REGULADOR

Capitulo 1
Mision, Funciones v Competencia

Articulo 17°.- Mision

Es mision dei Conseio Regulador administrar correcta y eficieniemente la DO Pisco,
de conformidad con lo establecido en las normas legales de reconocimiento de la DO
Pisco, en el presente Reglamento y las demas disposiciones legales aplicables.

Articulo 18 °.- Funciones
£ Conseio Regulador tiene las siguientes funciones:

1

1) Formular las propuestas de modificacion del presente Reglamento, para su
aprobacion por la DSD.

2) Orientar, vigilar y controlar ia produccidn y elaboracion de los productos amparados
con la Denominacién de Origen Pisco, verificando el cumplimiento del presente
Reglamento y demas disposiciones que sean aplicables, a efectos de garantizar el
origen y ia calidad de dichos productos, para su comercializacién en el mercado
nacional e internacional.

3) Velar por el prestigio de la Denominacion de Origen Pisco en el mercado nacional y
en el extranjero, en coordinacién con los demas seclores piblicos y privados que
corresponda.

4) Actuar con capacidad juridica en la representacién y defensa de los intereses
generales de la Denominacion de Origen Pisco.

5) Ejercer las facultades que le fueran expresamente delegadas por la DSD.

6) Llevar un padrén de beneficiarios de la denominacion de origen.

7} Lievar el control de la produccién anuatl dei producio o productos de que se irale

8) Realizar las acciones necesarias para preservar el prestigio y buen uso de la
Denominacién de Origen Pisco.

9) Garantizar ei origen y ia calidad de un producto con la Denominacién de Origen
Pisco, estableciendo para ello un sistema de control de calidad que comprenda los
examenes analiticos y organolépticos que correspondan.

10} Fstablecer v aplicar sanciones a sus asociados por @ incumplimiento dei esiaiuto,
de acuerdo con lo previsto en el mismo.

11) Otras que se establezcan en la ley, en el presente Reglamento y en las Circulares
que emita deniro de sus facuiiades.

Articulo 19 °.- Competencia
Fi ambilo de competencia del Consejo Reguiador de ia DO Pisco esta determinado:

a) En lo territorial: Por las zonas de produccién establecidas para la Denominacion de
QOrigen Pisco.

b} En razén del producto: Por ios producios protegidos por la Denominacitn de Origen
Pisco

¢) En razoén de las personas: Por las personas autorizadas al uso de la denominacion
de origen, sean o no miembros del Consejo Regudador v, ademas, por iados sus
miembros.



Articulo 20°.- Organos de gobierno
Fl Consejo Regulador cuenta con los siguientes érganos:

a) Asamblea General de Asociados
b) Consejo Directivo

¢} Comision Permanenie

d) Consejo Consultivo

e) Director General

f) Comité de Vigilancia

’

g) Comités Regionales

Las funciones, atribuciones y competencias de cada érgano se encuentran reguiadas en
los estatutos de la Asociacion autorizada por la DSD para funcionar como Consejo
Regulador de la Denominacién de Origen Pisco, en el presente Reglamento y, de ser el
caso, en las Circulares que emiia el Consejo Reguiador

Capitulo 2
De los Registros

Articulo 21°.- De los Registros como mecanismo de control

£i Consejo Regulador consiiluye ef drgano responsabie del conirol de ia calidad de ios
productos autorizados para la utilizacién de la DO Pisco. Para tal propdsito podra
implementar, entre otros, los Registros que se detalian en el presente Reglamenio.

H {

Articulo 22°.- Clases de Registros

22.1 Para la adminisiracién de la DO Pisco el Conseio Regulador mantendra los siguientes
registros principales, entre otros:

a) Regisiro de produciores aulorizados para uiilizar ia DO Pisco

b) Registro de Viticultores de Uva Pisquera de las Zonas de cultivo
c) Registro de Bodegas

d) Registre de catadores de Pisco.

222 Adicionalmente al objeto de facilitar la labor de difusion a fin de alcanzar a los
interesados informacion pertinente y actualizada sobre el Pisco el Consejo Regulador,
mantendra los siguientes registros secundarios, entre otros:

a) Registro de proveedores de insumos, servicios, maquinarias, equipos y demas.

b) Registro de comercializadores mayoristas y distribuidores de Pisco.

c) Registro de terceros interesados cuya aclividad se encuenire vinculada con ia
DO Pisco.

d) Registro de productores de aguardientes de uva no autorizados para utilizar la
DO Pisco

A LN

e) Registro de entidades u organizaciones nacionales o internacionales.
f) Registro de personas naturales o juridicas, nacionales o extranjeras a quienes se
denominara "Amigos del Piseo”
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Las personas naturales o juridicas registradas, tendran la calidad de Afiliados y deberan
llenar la forma respectiva que se alcanzara, de ser el caso, mediante la comespondiente

Cirrsila
NS A .

Articulo 23°.- Naturaleza de los Registros

Los Registros que eslablezca el Consejo Regulador tendran caracter privado y seran
obligatorios, cuando se trate de sus propios miembros y/o de productores con autorizacion
de uso, y voluntarios, cuando se trata de terceros relacionados a las actividades propias de
ta produccion y comercializacion de Pisco, actividades afines o interesados en general.

En la administracion de los mencionados Registros, el Consejo Regulador guardara reserva
de la informaciéon econémica y comercial que se le proporcione con el caracter de
confidencial.

La inscripcion en los registros, tanto principales como secundarios, genera las
obligaciones que sobre el parlicular establezca el presente Reglamento.

Los titulares inscritos en los registros regulados en el presente Reglamento, cuenten o
no con la autorizacion de uso de la DO Pisco y por el sélo hecho de encontrarse
registrados, se obligan y acepian la supervision y control que ejerce el Consejo
Regulador, de acuerdo a las competencias establecidas por la ley y las facultades que le
sean delegadas por la DSD.

Articulo 24°.- Regulacion de los Registros

24.1. Las peficiones de inscripcién se dirigiran al Consejo Regulador en los formalos
aprobados por éste, acompanando los documentos y comprobantes que, en cada
caso, sean requeridos por las disposiciones y normas vigentes o por los acuerdos
adoptados por el propio Conseio Regutador, '

24.2. El Consejo Regulador denegara las inscripciones que no se ajusten a lo dispuesto
en el presente Reglamento y a las competencias legales y las facultades que le
sean delegadas por ia DSD.

24.3. La inscripcién en estos registros no exime a los interesados de la obligacion de
inscribirse en aquellos otros registros que el respectivo ordenamiento legal exiia.

24 4. Cuando varien las condiciones que determinaron la inscripcion en los registros
establecidos en el presente Reglamento, los inscritos deberan comunicar dicha
variacion al Consejo Regulador y tomar las medidas perlinentes. El Conseio
Regulador evaluara, previo descargo de la parte, su retiro del registro respectivo.

24.5. Ei Consejo Regulador reguiara los requisitos v condiciones adicionales a los
establecidos en el presente Reglamento para la inscripcion en cada registro, de
acuerdo a su naturaleza y de conformidad con las competencias otorgadas por la ley
y las facultades que le sean delegadas por la DSD, de ser el caso.

Articulo 25°.- Requisitos generales para el registro

En los regisiros especificos podran inscribirse lodos los interesados ubicados en ias
zonas de produccién, o no, siempre que cumplan todos los requisitos exigidos en el
presente Reglamento y en la legislacion vigente que les afecte. En la solicitud deben

34
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incluir como minimo Ia siguiente informacion:

a} Nombre o razén social de!l solicitante, domicilio, teléfono, fax, correo electronico,
Documento Nacional de Identidad y Registro Unico de Contribuyentes, de ser el
caso.

b) Descripcion v origen de los productos y/o servicios que ofrece

De ser pertinente, se solicitara por escrito informacién adicional en base a las solicitudes
especificas para cada ¢aso.

Articulo 26°.- Facultades y obligaciones del Consejo Regulador respecto de los
Registros

Son facultades y obligaciones del Consejo Regulador respecto de los registros, sin
perivicio de jas demas que ia ley y la DSD le olorguen, las siguientes:

a) Aprobar el formato de inscripcion respectivo y requerir informacion adicional de
considerarlo necesario.

b} Calificar las solicitudes de inscripcion presentadas por ios interesados a efectos de
su inclusion en cualquiera de los registros regulados. Para ello podra solicitar la
asistencia de instituciones publicas y privadas en los ambitos de su competencia o
especialidad.

c) Otorgar a las personas naturales o juridicas inscritas una constancia de registro
informandoles de su inscripcion.

d) Realizar inspecciones para verificar que la informacion brindada es correcla y
ajustada al presente Reglamento. En caso de no mantenerse las condiciones
sefaladas en el presente Reglamento, relirard ia inscripcion.

Articulo 27°.- Vigencia, suspension y cancelacion de los registros

27.1 La inscripcion en cualquiera de los registros lendrd un periodo de vigencia de cinco
(5) afos al término de los cuales podra ser renovada para un periodo de igual
duracion, previa peticion de los interesados, en la forma que determine el Consejo
Reguiador.

27.2 Para la vigencia de las inscripciones en los cormrespondientes registros sera
indispensable cumplir en todo momento con los requisitos que impone el presente
capitulo v estar al dia en el pago de ias cuolas o lasas que file el Conseio
Regulador, debiendo comunicar a éste sobre cualquier variacion que afecte la
vigencia de los datos facilitados en fa inscripcién cuando ésta se produzea.

27.3 El Consejo Regulador suspendera la inscripcion en el registro correspondiente de
aquellos titulares que incumplan con lo previsto en el parrafo anterior 0 de forma
reilerada con los preceplos contenidos en el presente Reglamento y que no corrijan
dichos incumplimientos en el plazo de treinta (30) dias a partir de la oportuna
notificacion. Una vez subsanadas las causas que dieron lugar a la suspension, el
titular de fa inscripcion que ha sido suspendida habra de solicitar al Consejo
Regulador el levantamiento de la mencionada suspension.

27 4 F} Consejo Regulador podra cancelar el registro cuando los fitulares no cumplan
con subsanar los incumplimientos a que se refiere el parrafo anterior en el plazo
previsto. En tales casos, podré efectuar las inspecciones o controles que estime
pertinentes para comprobar el incumplimiento. En caso que la cancelacion del

1<
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registro implique directa o indirectamente la modificacion de los términos por los

Capitulo 3
De las acciones de verificacion y control

Articulo 28°.- De las facultades de verificacion y control

Fi Consejo Regulador supervisara el esiricio cumplimiento de Ia legislacion relativa a ia
DO Pisco y este Reglamento aplicables a la producciéon y demas actividades del
proceso productivo del Pisco hasta su colocacion en el mercado y aprobara disposiciones
sobre calidad, buenas praclicas v procedimientos de certificacién, denlro de ios alcances
de la Resolucién Directoral que reconoce la DO Pisco, el presente Reglamento y las
facuitades que ie fueran delegadas.

Estas facultades se extienden sobre todos los agentes econémicos que cuenten con
autorizacién de uso de la DO Pisco, sean o no miembros del Consejo Regulador y estén
o no inscritos en los regisiros que pudiera corresponder

Con el objeto de poder controlar la produccion y existencias, asi como las calidades, tipos
y cuanto sea necesario para poder garantizar el origen y calidad de los productos
amparados con la DO Pisco, los tilulares de registros estan obligados a presentar 2l
Consejo Regulador, hasta el 30 de setiembre de cada afio y con caracter de declaracion
iurada, la siguiente informacién:

a) Los volimenes de uva producida y/o adquirida en la campana del correspondiente
ano.

b} De ser el caso, sus proveedores de uva pisquera; asf como los vollimenes de uva
pisquera adquiridos a cada uno de dichos proveedores.

c) Los volimenes de Pisco producidos en un determinado afo calendario por cada
productor.

d) Las existencias lotales de los distintos tipos de Pisco que se encuentran bajo su
control. .

e) Otra informacion gue se establezca medianie ias respeciivas Circulares.

La omisién en la presentacion de estas declaraciones sera considerada como falta muy
grave.

Toda la informacion particular presentada al Consejo Regulador es de caracter reservado.
El Consejo Regulador puede hacer publica la informacion global acumulativa, de los datos
particuiares, o fa informacion propia del interesado, a su requerimiento

Articulo 29°.- Criterios de calidad, buenas practicas y procesos de certificacién

La calidad, buenas practicas y procedimientos de cerlificacién se basaran en ios
siguientes criterios:

a) Las técnicas empleadas lenderdn a obtener produclos de maxima calidad,
reuniendo los requisitos que se determinan en la Resoluciéon Directoral y el
presente Reglamento.

o
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b) En la produccion de Pisco se seguiran las practicas tradicionales comprendidas
en el presente Reglamento, orientadas a mantener y mejorar de la calidad de los
productos.

¢) Las instalaciones y los métodos de produccion empleados deberan cumplir los
requisitos de calidad y certificaciones que establezca el presente Reglamento y sus
respectivos anexos.

Articulo 30°.- Proceso de certificacion.

301 Fl proceso de certificacion se efectuard como minimo en base a muestreos sobre

lotes homogéneos y sera realizado por el Consejo Regulador y/o por un tercero
designado por ésie, pudiendo dar lugar a lo siguiente:

a) Certificacion
b) Descalificacion
¢) Subsanacién

El Consejo Regulador aprueba el proceso de certificacion, el mismo, que debera
basarse en lo establecido en el presente Reglamento y las demas normas
perlinentes

30.2 El Pisco cerlificado debera mantener las cualidades y caracteristicas de la
certificacion, especialmente en los requisitos fisico-quimicos y organolépticos
previstos en el presente Regiamenio.

30.3 Todo lote que por cualquier causa presente defectos o alteraciones o que en cuyo
proceso de produccion, hasta la colocacion del producto en el mercado, haya
incumpiido o establecido en el presente Reglamenic, serd descaiificado por el
Consejo Regulador.

La descalificacion impide el uso de la DO Pisco para dicho lote. Asimismo, se
considerara descalificado cuaiquier lole que contenga mezcla con olro lole
previamente descalificado.

30.4 Los defectos o alteraciones que presente un producto, pueden ser subsanables o
no subsanables

30.5 Los lotes susceptibles de subsanaciéon son aquellos en los cuales el Consejo
Regulador detecte deficiencias salvables. En tal supuesto el Consejo Regulador
advertira al responsabie def lote para que subsane las deficiencias en el piazo de
15 dias habiles. Si en dicho plazo no se han subsanado las deficiencias
encontradas, se descalificara el lote en la forma expresada en el punto anterior. El
Consejo Regulador podra reaiizar lanlas inspecciones como considere
conveniente.

30.6 Los lotes no susceptibles de subsanacion seran descalificados de manera
definitiva.

30.7 En ningn caso un lote descalificado podra ser presentado nuevamente para su

certificacion.
Articulo 31°.- Reglamentacion y control

E} Consejo Reguiador podra verificar el cultivo de las uvas pisqueras, ia produccion del
Pisco, asi como las demas actividades del proceso productivo y de comercializacion de
Pisco.

De detectarse alguna infraccién a la DO Pisco, en particular si se tratara del caso de
uvas, alcoholes y/o aguardientes o insumos no autorizados para la produccion de Pisco,
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el Consejo Regulador comunicara el hecho al INDECOPI, manteniéndose como parte
coadyuvanie en el procedimiento que, de ser el caso, se inicie.

Articulo 32.- Uso de la DO Pisco en la comercializacién

Solo puede aplicarse la DO Pisco, en la comercializacion, a los productos elaborados
por quienes cuenten con la autorizacién de uso de la DO Pisco vigente y que hayan
obtenido las ceriificaciones a ias que se refiere ei presente Regiamenio.

Articulo 33.- Modificaciones al presente Reglamento

Ei Consejo Reguiador podra solicitara ia DSD ia modificacion del presente Regiamenio
cuando una disposicion que afecte a la produccion y/o comercializacion del Pisco. Es
facultad exclusiva de la DSD aceptar o desestimar esta solicitud, mediante Resolucion
debidamente motivada.

Articulo 34.- Entrega de constancias

Fi Consejo Reguiador, como adminisirador de la denominacion de origen, podra expedir
constancias relativas a la naturaleza, condicion reglamentaria y calidad de productos
especificos de Pisco. Tales constancias seran expedidas a solicitud de los interesados, y
sujelas a tarifas previamenie establecidas.

Articulo 35°.- Emblema del Consejo Regulador

Ei Consejo Regutador podra contar con un emblema general que lo identifique como
administrador de la DO Pisco.

Todos ios envases, empaques o embaiajes en los que se comerciaiice los producios
amparados por la DO Pisco, deberan llevar adheridos o impresos los emblemas que
identifique al Consejo Regulador, previa autorizacion de este uitimo, y como garantia de
que el producic que ostenta ia DO Pisco ha pasado satisfactoriamente el respeclivo
proceso de certificacion. El procedimiento para solicitar el uso de los emblemas dei
Consejo Regulador serd estabiecido por ésle, de ser el caso, mediante una Circular.

Articulo 36°.- Del etiquetado

previamente aprobadas por el Consejo Regulador.

En general loda etiqueta, envase, empaque, embalaje o similar que haga referencia a ia
DO Pisco, debera guardar conformidad con lo contemplado en el anexo A, la NTP
210.027 “Bebidas Alcohdlicas. Rotulado”, NTP 209.38 “Alimentos Envasados.
Eliquelado”, ia NMP $01-1985 “Producios Envasados. Roiulado”, el Regiamenio sobre
vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas (Decreto Supremo N° 007-98-SA),
Ley N°28681 —Ley que regula la Comercializacion, Consumo y Publicidad de Bebidas
Alcohdlicas- y su Reglamente el Decreto Supremo N® 012-2008-S.A., ias disposiciones
establecidas en el presente Reglamento y las demds normas que emitan los 6rganos
competentes
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El Consejo Regulador no aprobara las etiquetas que Incumplan con las disposiciones
senatadas en parrafo precedente.

Articulo 37°.- Reglas especiales

371 Ei Consejo Reguiador podra aprobar, adicionaimente a ias dei producior
autorizado, contra etiquetas especificas o especiales para determinados productos
que por su naturaleza asi lo requieran.

37.2 El Consejo Regulador aprobara normas complementarias relativas al embaiaje dei
producto amparado por la DO Pisco para exportacion con el objetivo de preservar
la imagen y prestigio de la DO Pisco.

37.3 El Conseio Regulador podra disponer gue los titulares de regisiros coioquen en un
lugar destacado del exterior de sus locales una placa, dibujo u otro distintivo que
aluda a su condicion.

Articulo 38°.- Pisco como insumo de ofros productos

Quienes utiicen Pisco como insumo de otros producios, podran soficilar al Conselo Regutador
autorizacién para el uso del emblema de este (iltimo, a efectos de acreditar al consumidor y al mercado
que el producto empleado como insumo ostenta la DO Pisco, y ha sido ademas verificado por el
Consejo Regulador.

Articulo 39°.- Suspension y cancelacion de la autorizacion de etiquetas

La autorizacion de una efiqueta concedida podra ser suspendida o cancelada cuando
hayan variado las circunstancias del titular de la autorizacién de uso, las circunstancias a
las que se aluda en la etiqueta o las normas, debiendo previamente otorgarse un plazo
de diez (10) dias habiies para que el inieresado presente sus descargos.

Articulo 40°.- Documentacion de sustento

Todo producto amparado por ia DO Pisco que circule a granel entre productores
autorizados, deberd encontrarse provisto de la documentacién sustentatoria
correspondiente, reservando una copia para el Consejo Regulador debiendo estar en poder
del Consejo Reguiador dentro de los siete (7) dias habiles siguientes a su expedicion. La
omision de ia entrega de este documento se considerara como faila grave.

Capituio 4
De la defensa y promocion

Articulo 41°.- De la defensa y promocion

La defensa de la DO Pisco, la aplicacién de su Regiamenio y la vigilancia de su
cumplimiento, asi como el fomento y control de la calidad de los productos elaborados
bajo autorizacion de la DO Pisco protegida, corresponden al Consejo Regulador dentro
de los limites de la normatividad vigente y ia delegacion de faculiades que le haya
otorgado la DSD, incluyendo las facultades sancionadoras y correctivas previstas en el
presente Reglamento y que conforme a ias normas vigentes resuiten aplicables.



El Consejo Regulador alentara el crecimiento del mercado y la constante mejora de la
calidad de la DO Pisco, pudiendo realizar festivales, concursos, catas, congresos,
talleres y cualquier olra actividad relacionada con a DO Pisco.

Capitulo 5
De ias acciones por faitas al presente Regiamento v sanciones

Articulo 42.- Competencia

Todas jas aciuaciones a que se refiere este capiiulo seran ejecuiadas y aplicadas por el
Consejo Regulador para el cumplimiento del presente Reglamento y las que se
aprueben para el control y supervision de la DO Pisco, sin perjuicio de la accién
fiscalizadora que corresponde a la DSD de conformidad con las normas de propiedad
industrial y demas normas que se aprueben en el marco de sus atribuciones.

Articuio 43°.- Organoc competente y sus funciones

El Consejo Regulador aprobara una Comisién de Indagacion Ad Hoc que se encargara
de investigar e iniciar, de ser el caso, los procedimientos por las faltas al presente
Reglamento y a las demas normas que se aprueben en el marco del mismo. Dicha
Comisién contara con tres (3) miembros, uno de los cuales sera el instructor, los mismos
que designados por el decano del colegio de ingenieros del Peru, en su capitulo de
Ingenieros industriales. No podran integrar la Comision de indagacion Ad Hoc miembros
del Consejo Directivo del Consejo Regulador o el Consejo de Vigilancia de la Asociacion
ni productores autorizados.

Las decisiones de la Comisién de Indagacion Ad-Hoc podran ser revisadas a pedido de
parte por el Consejo de Vigilancia quienes confirmaran o declararan la improcedencia. El
Comité Directivo del Consejo Reguiador sera Ia titima instancia.

Articulo 44°.- Alcances

Todo incumplimiento cometido por un Producior Autorizado o por quien figure en los
Registros que administra el Consejo Regulador, respecto de lo dispuesto en el presente
Reglamento y las normas complementarias que se aprueben, dara lugar al inicio de un
procedimienio sancionador en su contra. El procedimiento lo inicia la Comision de
Indagacion Ad-Hoc sobre la base de una decision propia o informacion proporcionada
por terceros.

Articulo 45°.- Calificacion de las faltas contra las disposiciones contenidas en el
presente Regiamento

Las faltas cometidas contra las disposiciones contenidas en el presente Reglamento
seran calificadas por su gravedad como leves, graves o muy graves segun la evaluacion
que efecliie ta Comision de Indagacion Ad-Hoc y seran sancionadas de acuerdo a o
previsto en el presente Reglamento.

F1 Consejo Regulador, en los casos que corresponda, podra determinar fa suspension o
cancelacion de la inscripcion en el registro o registros establecidos en el presente
Reglamenio.

Articulo 46°.- Tipificacion de las faltas leves



Constituyen faltas leves a las disposiciones previstas en el presente Reglamento las
siguientes:

a)

b)

d)

No comunicar al Consejo Regulador cualquier variacion que afecte a los datos
facilitados en la inscripcion en los registros respectivos dentro del plazo de un mes
desde que la variacion se haya producido.

Incumplir por omisioén las normas establecidas en este Reglamento en relacion con
las declaraciones de produccion de uva o Pisco, proveedores de insumos O
servicios y de movimientos de ias exisiencias de produclos.

Incumplir las disposiciones de las normas técnicas y Circulares aplicables a los
productos amparados por la DO Pisco que afecte la administracion de los registros.
Mantener producios amparados por la DO Pisco sin ia respectiva documentacion
de sustento o poseer documentacion que acredite existencias de productos
amparados por la DO Pisco y/o sus insumos sin que se evidencie la presencia
fisica de éstos.

Articulo 47°.- Tipificacion de las faitas graves

Constituyen faltas graves a las disposiciones previstas en el presenie Reglamento las
siguientes:

a)

b)

c)

d)

e)
f)
a)

h)
i)

)
k)

Emplear en productos amparados por la DO Pisco, selios, etiquetas, conira
etiquetas u otros de similar naturaleza que no hayan sido previamente autorizadas
por el Consejo Regulador.

Expedir, hacer circular o comercializar productos amparados por ia DO Pisco
desprovistos de los sellos, los precintos o contra etiquetas y/o carentes del medio
de control establecido y/o que no ostentan la Autorizacion de Uso.

Expedir, hacer circular o comercializar productos amparados por ia DO Pisco en
tipos de empaque no aprobados previamente por el Consejo Regulador.

No prestar las facilidades del caso al inspector designado cuando el Consejo
Regulador haya dispuesto que se lleve a cabo una diligencia de inspeccion en el
local del inspeccionado.

Establecer insuficientes medidas de delimitacion y control de las éreas designadas
para producios que no cuenten con ia autorizacion de uso de la DO Pisco.

Cometer reiterativamente cuatro (4) faltas calificadas como leves dentro de un
periodo de dos (2) afios consecutivos.

Desacatar y/o resistirse al cumplimiento de las sanciones a las falias ieves
dispuestas por el Consejo Regulador.

Entorpecer, boicotear o negar la intervencién de la Comision de Indagacion Ad-Hoc
No presentar ante el Consejo Regulador la documentacién de sustento a que hace
referencia el articulo 35 del presente Reglamento.

Falsear u omitir datos y comprobantes en las declaraciones para la inscripcion y
actuaiizacion en los distintos regisiros para el regisiro respectivo

No alcanzar al Consejo Regulador dentro del plazo previsto de la documentacion
susientatoria comespondiente dei trastado de Pisco enire productores.

Articulo 48°.- Tipificacion de las faltas muy graves

Constituyen faltas muy graves a las disposiciones previsias en el presente Regiamenio
las siguientes:
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g)
h)

Almacenar, exhibir y/o vender productos que no tienen certificacion como si fueran
certificados, ya sea que se realice independientemente o en conjunto con
producios certificados. Asimismo, faisear informacion comercial en los medios, asi
como en los empaques y envases y toda aquella accion que pretenda sorprender al
publico en general. No cumplir con lo dispuesto en el anexo A del presente
Reglamento.

Agregar agua y/o azucar u otro producto no aceptado o prohibido en la produccion
del Pisco.

Mantener en su poder o comercializar producios que ostenten indebidamente ia
DO Pisco sin contar con la autorizacion de uso respectiva, lo cual debe ser
comunicado al INDECOPI inmediatamente para su intervencion.

Mantener en su poder o comercializar producios que ostenten indebidamente el
emblema del Consejo Regulador, sin contar con la autorizacion respectiva.
Mantener en su poder, negociar o utilizar indebidamente los documentos,
precintos, contra eliquelas o sellos reservados para ios producios amparados por
la DO Pisco o efectuar actos preparatorios para su utilizacién en productos que no
cuentan con la autorizacién de uso respectiva.

Falsear u omitir intencionaimente datos y comprobanies en ias declaraciones para
la inscripcién y actualizacion en los distintos registros, siempre que resulten
determinantes para la obtencion o mantenimiento de la inscripcién en los mismos
y/u omilir cualquier ofra informacion o deciaracién que se exija en el presente
Reglamento.

Cometer reiterativamente dos (2) faitas calificadas como graves dentro de un
periodo de dos (2) afios consecutivos.

Desacatar y/o resistirse al cumplimiento de las sanciones a las faltas graves
dispuestas por el Consejo Regulador.

Incumplir con la obligacion de presentar la informacion con caracter de declaracion
jurada, a que hace referencia el presente Reglamento.

Articulo 49°.- Competencia de la DSD

La tipificacion de faltas previstas en este Reglamento no enerva la existencia de las
infracciones tipificadas dentro del ambito de los derechos de propiedad industrial y que
son de competencia exciusiva de la DSD y sus 6rganos funcionaies.

Articulo 50°.- Escala de sanciones

Las faltas fipificadas en los articulos 42° 43° y 44° dei presente Reglamento seran
sancionadas con arreglo a la siguiente escala:

a)

b)

c)

Si Ia faila fuera calificada como leve, con amonestacién ¢ una sancion pecuniaria
hasta por una suma equivalente a tres (3) Unidades Impositivas Tributarias.

Si la falta fuera calificada como grave, con suspension temporal de la inscripcion en
los registros previsios en el presente Reglamento asi como la suspension de ios
derechos derivados de éste o una sancion pecuniaria hasta por una suma
equivalente a diez (10) Unidades Impositivas Tributarias.

Si la falta fuera calificada como muy grave, con canceiacion de la inscripcion en ios
registros respectivos lo que dara lugar a que el Consejo Regulador, cuando
corresponda, impulse el iramite ante la DSD para la cancelacién de la autorizacion
de uso de la DO Pisco, y demas acciones que la Ley prevea o una sancion
pecuniaria hasta por una suma eguivalente a veinte (20) Unidades Impositivas
Tributarias.
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Las sanciones se graduaran conforme a los siguientes criterios:

a} Volumen de ventas del iransgresor

b) Cuantia del beneficio obtenido

c) Efecto que la falta haya producido sobre los precios

d) Afectacion al prestigio de ia Denominacion de Origen Pisco
e) Reincidencia y la mala fe.

Articulo 51°.- Gastos v sanciones pecuniarias

51.1 En todos los casos en los que se imponga una sancion, el transgresor debera
abonar los gastos originados por la toma y andlisis de muestras o por el
reconocimiento que se hubiera realizado y deméas gastos que ocasione la
tramitacion y resolucion de la falta.

51.2 Las sanciones pecuniarias y gastos deberan abonarse en efectivo dentro del plazo
de quince (15) dias habiles posteriores a Ia notificacién de la sancién. En caso de
no efectuarse el pago en el plazo citado, se procedera a las acciones legales
pertinentes para su cobro, sin perjuicio de lo dispuesto en el numeral siguiente.

51.3 Las personas que cuenten con sanciones pecuniarias o gasios pendientes de pago
a favor del Consejo Regulador no podran actualizar o renovar sus registros o
reinscribirse en los mismos, asi como tampoco podran acceder a los servicios
brindados por el Consejo Reguiador.

Articulo 52°.- Plazos de prescripcién

Las faltas previsias en este Reglamento prescriben en los siguientes plazos de
producido el hecho:

a) Las falias calificadas como leves, a los doce (12) meses de su comision.
b) Las faltas calificadas como graves y muy graves, a los dos (2) afios de su comision.

Articulo 53°.- Inspecciones y Actas

53.1 El Consejo Regulador a través de sus organismos estd facultado a realizar
inspecciones para verificar el cumplimiento del presente Reglamento o las demas
normas que el Consejo Regulador apruebe a efecios de garantizar el adecuado uso
de la DO Pisco, sin perjuicio de las facultades otorgadas por ley a la DSD.

53.2 Las actas de inspeccién seran suscritas por el inspector designado por el Consejo
Regulador, segiin el caso, y por la persona con quien se entienda la inspeccion, en
poder de quien quedara una copia del acta.

53.3 Ambos firmantes podran consignar en el acta cuantos datos o manifestaciones
consideren convenientes para ia estimacion de los hechos que se consignan en la
misma, asi como de cuantas incidencias ocurran en el acto de la inspeccion o
levantamiento del acta.

53.4 Las circunstancias que el inspecior consigne en el acta se consideraran hechos
probados, salvo que se demuestre lo contrario. Si la persona con quien se entienda
la inspeccion se negara a firmar el acta, el inspector dejard constancia de tal
ocurrencia.

53.5 En el caso que el inspector o la persona con quien se entienda la inspeccion lo
estime conveniente, se tomaran muestras del producto objeto de ia inspeccion. Si
ias caracleristicas del producto lo permiten, cada muesira se tomara por triplicado y
se precintara y etiquetara, quedando una de ellas en poder de la persona con quien

>3
e



se realizo la inspeccion.

53.6 En cualquier caso, el inspeccionado podra solicitar que la documentacion o
informacion obienida tenga caracter confidenciai, siempre que corresponda.

53.7 El Consejo Regulador podra solicitar informes para aclarar o complementar los
exiremos contenidos en las aclas levantadas por sus inspectores.

Articulo 54°.- Del procedimiento por faltas al presente Reglamento

54.1 Ei procedimiento podra iniciarse en virtud de la decision de ia Comision de
Indagacién Ad-Hoc, de la informacion obtenida por el Consejo Regulador en mérito
a sus propias investigaciones, asi como por comunicacion de alguna autoridad u
drgano administrativo o por informacion de particulares y suscrita por ellos, sobre
algun hecho o conducta que pueda ser calificado como falta.

54.2 La Comision de Indagacion Ad-Hoc a que se refiere el articulo 39° del presente
Reglamento sera la encargada de iniciar, tramitar y decidir sobre el procedimiento,
asi como de ejecutar dicha decision.

54.3 La Comision de Indagacién Ad-Hoc a través de sus instructores designados podra
realizar una inspeccion a efeclos de obtener informacion sobre el hecho
investigado. En tal inspeccion, de ser el caso, el instructor podra inventariar los
productos que son materia de la investigacion.

54 4 Una vez decidido el inicio del procedimiento, ia Comision de indagacion Ad-Hoc
correra traslado al investigado por el plazo de cinco (5) dias habiles para que exprese
sus descargos de considerarlo conveniente.

54.5 La Comisi6n de Indagacion Ad-Hoc podra soiicitar cualquier informacion adicional
relacionada con el caso y/o disponer alguna otra actuacion que considere pertinente
dentro de un plazo que no excedera de quince (15) dias habiles de transcurrido el
piazo indicado en el numeral anterior.

54 6 Transcurridos los plazos previstos en los numerales anteriores, la Comision de
Indagacion Ad-Hoc decidira el procedimiento en un plazo no mayor de diez (10) dias
habiles.

54.7 De considerarioc conveniente el investigado, dentro del plazo de cinco (5) dias
habiles de haber sido notificado con la decisién de la Comision de Indagacién Ad-Hoc,
podra cuestionar la misma. En este caso se eievard e procedimiento ai Comité de
Vigilancia, que decidira en un plazo maximo de diez (10) dias habiles.

54.8 En cualquier etapa de la investigacion, el Consejo Regulador podra disponer medidas
adecuadas tendientes a moderar, limitar o impedir cualquier perjuicio que pudiera
generar ia faita investigada a la administracion de la DO Pisco.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS Y FINALES

Primera.- Las disposiciones y las normas que susienian y rigen el Consejo Reguiador
son aplicables a todos los productores autorizados independientemente de la fecha en
que obtuvieron su Autorizacion de Uso o iniciaron sus actividades productivas o
comercializadoras, pertenezcan 0 no a ia Asociacion; y a los agentes econémicos inscritos
en cualquiera de los registros a los que se refiere el presente Reglamento.

Segunda.- Ei presente Reglamenio enlrard en vigencia a partir de la fecha en que Ia
Direccion de Signos Distintivos autorice el funcionamiento del Consejo Regulador, a
excepcion de las disposiciones contenidas en los Capitulos 2, 3 y 5 del Titulo IV, las cuales
entraran en vigencia cuando lo disponga la Direccion de Signos Distintivos, mediante
Resolucién Administrativa, a solicitud del Consejo Regulador. Esta solicitud podra ser
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presentada a partir del dia siguiente de cumplido el primer afio de la autorizacion de
funcionamienic del Consejo Regulador.




ANEXO A
REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos del presente Reglamento. Como toda norma esta sujeta a revision, se debera

Reglamento y en el presente Anexo.

El Organismo Peruano de Nomalizacion posee, en todo momenio, la informacion de las
Normmas Técnicas Peruanas en vigencia.

1 Normas Técnicas Peruanas

1.1 NTP 210.001 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Extraccién de muestras

1.2 NTP 210.027 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Rotulado

13 NTP 208 038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

14 NTP 210.003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacion del grado
alcohdlico volumétrico. Método por picnometria.

1.5 NTP 210.022 BFEBIDAS  ALCOHOLICAS. Méiodo de  ensayo.

Determinacion del metanol.

1.6 NTP 210.025 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacion de furfural.

i NTP 211.035 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo. Determinacion
de metanol y de congéneres en bebidas alcohdlicas y en alcohol etilico
empleado en su elaboracidn, mediante cromatografia de gases.

1.8 NTP 211.038 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de  ensayo.
Determinacion de aldehidos

1.9 NTP 211.040 BFEBIDAS  ALCOHOLICAS.  Mélndo de  ensayo.
Determinacion de acidez.
1.10 NTP 211.041 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.

Determinacién de extracte seco total.

2 Norma Metrolégica Peruana

2.1 NMP 001:1295 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado
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ANEXO C

NORMATIVA HISTORICA SOBRE LA DENOMINACION DE ORIGEN

PISCO

Resolucion Suprema N° 52 del 20 de abril de 1932 por la que se limita el uso de la
denominacion aguardiente de uva y dispone el registro de etiquetas y aguardientes
en la Seccion Técnica de Vinos y Bebidas Alcohdlicas.

Decreto Supremo del 26 de setiembre de 1932 mediante el cual se establece la
obligatoriedad de que en los actos oficiales de la Casa de Gobierno sélo se
escancien vinos y licores nacionales.

Resolucion Ministerial del 20 de mayo de 1940 que prohibe la internacién de
alcoholes de cana a la zona vitivinicola del Pisco.

Resoiucion Suprema N°® 151 del 03 de abril de 1941 sobre el uso restringido de las
denominaciones aguardiente de uva y conac.

Resolucion Suprema N° 1207 del 20 de diciembre de 1946 sobre la determinacion
de ias denominaciones de Pisco, aguardiente de uva, conac, eicéiera.

Resolucién Ministerial del 12 de agosto de 1947 a través de la cual se ratifican las
prohibiciones para emplear azicar en la fabricacion de chancaca, alcoholes,
aguardientes, vinos, etc.

Resolucién Directoral N° 13 del 04 de marzo de 1950 que senala fecha y plazos
para la destilacion de mostos, aguapiés y lavados de orujo en la producciéon de
aguardiente de uva.

Decreto Supremo del 10 de junio de 1963, denominado Cédigo Sanitario de
Alimentos, donde se define la denominacion PISCO como el producto obtenido por la
destilacion del mosto fermentado de uva.

Ley N° 14729 del 25 de noviembre de 1963 que establece una tasa impositiva del
4% en el valor bruto de venta de las bebidas alcohdlicas en el Pert, exceptia al
Pisco de dicho tributo como una forma de estimular su produccion, establece que el
pago del referido impuesto alcanza al alcohol de cana, vinos, licores, cerveza y
cualquier tipo de bebida alcohdlica y sus similares, | con excepcién de vinos y Piscos
de uva de produccion nacionai,

Resolucion Suprema N° 519-H del 26 de agosto de 1964 que establece el uso de
signos visibles que facilitan el control del pago de impuestos que gravan la venta de
bebidas alcohdlicas.

Resolucion Jefatural N° 179 del 07 de abril de 1988, expedida por el Instituto
Nacional de Cultura, donde el término PISCO se declara Patrimonio Cultural de la
Nacién.

Decreto Supremo N° 023-90 del 24 de julio de 1990 donde se reglamenta el
reconocimiento de las denominaciones de origen a ftravés del ITINTEC
incorporandose el mencionado concepto a la legislacién nacional.

Resolucion Directoral N° 072087-DIPl expedida por la Direccion de Propiedad
Industrial del ITINTEC el 12 de diciembre de 1990 que declara que la denominacion
PISCO es una denominacién de origen peruana, para los productos obtenidos por ia
destilacion de vinos derivados de la fermentacion de uvas frescas, en la costa de los
departamentos de Lima, Ica, Arequipa, Moquegua, y los valles de Locumba, Sama y
Capiina en el departamento de Tacna.

Decreto Supremo N° 001-91-ICTVIND del 16 enero de 1991 donde se reconoce
oficialmente al Pisco como Denominacion de Origen Peruana, para los productos
obtenidos por ia destilacion de vinos derivados de la fermentacion de uvas frescas de
la costa de los departamentos de Lima, Ica Arequipa, Moquegua y los valles de
Locumba, Sama, y Caplina en el Departamento de Tacna.
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Ley N° 26426 del 03 de enero de 1995 a través de la cual se dictan disposiciones
referidas a la produccion y comercializacion de bebida alcohélica nacional.

Ley de Propiedad Industrial, Decreto Legisiativo N°® 823, de 23 de abril de 1996,
incluye en la legislacion peruana los conceptos contemplados en la definicién de
denominacién de origen contenida en el “Arreglo de Lisboa relativo a la Proteccion de
Denominaciones de Origen v su Registro internacional” de la OMPI.

Decision 486 de la Comisiéon de la Comunidad Andina de 14 de septiembre del
2000, mediante la que se aprueba el “Régimen Comtin sobre Propiedad Industrial”.
Norma Técnica (NTP 211.001.2006 Bebidas Alcohélicas. Pisco. Requisitos) dei 2
de noviembre de 2006, donde se establecen los requisitos de materia prima, equipos,
detalle de proceso y caracteristicas fisico quimicas y organolépticas del Pisco.
Decreto Supremoc N° 023-2009-PRODUCE: Decrelo Supremo que modifica el
Articulo 1 del Decreto Supremo N° 014-2003-PRODUCE — Decreto Supremo que
constlituye ia Comision Nacional det Pisco — CONAPISCO.

iy
z
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Anexo 3. Norma técnica peruana del pisco
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PREFACIO

A RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por ¢l Comité Técnico
de Normalizacion de Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. mediante el Sistema 2 u Ordinario.
durante los meses de octubre 2004 a junio 2006, utilizando como antecedente a la N'TP
211.001:2002.

A2 Ll Comité Téenico de Normalizacién de Bebidas Aleohdlicas Vitivinicolas
presento a la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales - CRT, con fecha 2006-06-
20. ¢l PNTP 211.001:2006. para su revision v aprobacion; siendo sometida a la elapa de
Discusion Pablica el 2006-07-20. No habiéndose presentado observaciones fue oficializado
como Norma Técnica Peruana NTP 211.001:2006 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco.
Requisitos, 7° Ldicion, ¢l 12 de noviembre de 2006.

A3 Esta Norma Téenica Peruana wemplaza v fue tomada en su totalidad de la
NTP 211.001:2002. La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a
las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1993.

B. INSTITUCTONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria COMITE DE LA INDUSTRIA
VITIVINICOT.A - SN.L

Presidente Alfredo San Martin N.

Secretario Edwin Landeo

ENTIDAD REPRESENTANTES

BODEGAS VISTA ALLEGRE S.A. Rodolfo Vasconi

BODEGAS Y VINEDOS TABERNERO S.A.C. Carlos Rotondo
VINA OCUCAIJE S.A. Carlos Rubini

VINA TACAMA S.A. Francisco Hemandez
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SOC. IND. K. COPFILLOS.AC.
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SANTIAGO QUEIROLO S.A.C.
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BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que debe cumplir ¢l Pisco.

2. REFERENCTIAS NORMATIVAS

Las siguienles normas contienen disposiciones que al ser ciladas en esle lexto, consliluyen
requisilos de esta Noma Técnica Pervana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos
que realicen acuerdos en base a ellas. que analicen la conveniencia de usar las ediciones recientes
de las normas citadas scguidamente. Ll Organismo Pcruano de Normalizacion posee, on todo
momento, la informacion de las Normas Téenicas Peruanas en vigencia.

2.1 Normas Técnicas Peruanas

2.1.1 NTP 210.001:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Fxtraccion de muestras
2:1.2 NTP 210.027:2004 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Rotulado

2.13 NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

2.14 NTP 210.003:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacion del grado

aleohdlico volumétrico. Método por picnometria.

2.1.5 NTP 210.022:20(03 BEBIDAS AICOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacion del metanol.
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2.1.6

2.1.10

2.2

3!

NTP 210.025:2003

NTP 211.033:2003

NTP 211.038:2003

NTP 211.040:2003

NTP 211.041:2003

BEBIDAS ALCOIIOLICAS. Método dc cnsayo.
Determinacion de [urfural,

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Decterminacion de metanol ¥ de congéneres en bebidas
alcoholicas v en aleohol etilico empleado en  su
elaboracidn, mediante cromategrafia de gases.

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacion de aldehidos

BEBIDAS ALCOIIOLICAS. Método de ensayo.
Determinacion de acidez.

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacion de extracto seco total.

Norma Metrologica Peruana

NMP (01:1995

PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

CAMPO DE APLICACION

Esta Nomui Técnica Peruana se aplica a los tipos de Piscos indicados en el Capitulo 3
CILASIFICACION.

DEFINICION

Para los propositos de esta Norma Técenica Peruana se aplica la siguiente delinicion:
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pisco: Tis ¢l aguardiente obtenido cxclusivamente por destilacion de mostos

[rescos de “Uvas Pisqueras™ recientemente [ermentados, utilizando métodos que mantengan el
R VYRR g 2 5 574 $ 1
prineipio {radicional de calidad establecido en las zonas de produceidn reconocidas .

3. CLASIFICACION

51 Pisco puro: Es el Pisco obtenido exclusivamente de una sola variedad de uva
pisquera.

3.2 Pisco mosto verde: [s ¢l Pisco obtenido de la destilacion de mostos fivseos de

uvas pisqueras con fermentacion interrumpida

3.3 Pisco acholado: Es ¢l Pisco obtenido de la mezcla de:

- Uvas Pisqueras. aromaticas y/o no aromaticas.

Mostos de uvas pisqueras aromaticas vio no aromaticas.

- Mostos [rescos completamente fermentados (vinos [rescos) de uvas aromaticas
¥/0 no aromaticas.

- Piscos provenientes de uvas pisqueras aromaticas y/0 no aromaticas.

6. ELABORACION Y EQUIPOS
6.1 Elaboracion:
6.1.1 Variedades de uvas pisqueras: El Pisco debe ser elaborado exclusivamente

utilizande las variedades de uva de la especie Vitis Vinifera L, denominadas "Uvas Pisqueras” v
cultivadas en las zonas de produccion reconocidas. Estas son:

LIS NE OOT-91-1CTIAIND
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6.1.1.1 Quchranta

6.1.1.2 Negra Criolla

6.1.1.3 Mollar

6.1.1.4 ltalia

6.1.1.5 Moscatel

6.1.1.6 Albilla

6.1.1.7 Torontel

6.1.1.8 Uvina®

6.1.2 Son uvas no aromdticas las uvas Quebranta, Negra Criolla, Mollar y Uvina; v

uvas aromaticas las uvas Italia. Moscatel. Albilla v Torontel.

6.13 Tos equipos, maquinas, envases v otros materiales utilizados en la elaboracion de
Pisco asi como la instalacidn o drea de proceso deben cumplir con los requisitos sanitarios
cstablecidos por la entidad competente para ascgurar la calidad del producto.

6.1.4 El proceso de fermentacion puede realizarse sin maceracion o con maceracion
parcial o completa de orujos de uvas pisqueras, controlando la temperatura vy el proceso de
degradacién de los azuecares del mosto.

Variedad aceptada para elaborar pisce. hasta obtener la opinion favorable de la OI'V {la mizma que debera ser
chtemda en un plazo no mavor de 3 afos), cuvo culivo ¥ produceidn se circunseribe dmcamente a log
distritos de Linahuana, Pacaran y Znfiiga {zona de produccion reconocida con 12,8, O01-91-1C7THIND).
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6.1.5 El inicio de la destilacion de los mostos fermentados debe realizarse
inmediatamente después de concluida su fermentacion, a excepcion del Pisco mosto verde.

6.1.6 El Pisco debe tener un reposo minimo de tres (03) meses en recipientes de
vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas
y organolépticas antes de su envasado y comercializacion con el fin de promover la evolucion de
los componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades del producto final.

6.1.7 El Pisco debe estar exento de coloraciones, olores y sabores extrafios causados
por agentes contaminantes o artificiales que no sean propios de la materia prima utilizada.

6.1.8 El Pisco no debe contener impurezas de metales toxicos o sustancias que causen
dafio al consumidor.

6.2 Equipos: La elaboracién de Pisco sera por destilacion directa y discontinua,
separando las cabezas y colas para seleccionar Unicamente la fraccion central del producto
llamado cuerpo o corazén. Los equipos seran fabricados de cobre o estafio; se puede utilizar
pailas de acero inoxidable. A continuacion se describen estos equipos:

6.2.1 Falca: Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta el mosto
recientemente fermentado y, por un largo tubo llamado "Caiion" por donde recorre el destilado,
que va angostandose e inclinandose a medida que se aleja de la paila y pasa por un medio fiio,
generalmente agua que actia como refrigerante. A nivel de su base esta conectado un cafio o
llave para descargar las vinazas o residuos de la destilacion. Véase Figura 1.

Se permite también el uso de un serpentin sumergido en la misma alberca o un segundo tanque
con agua de renovacion contintia conectando con el extremo del "Cafion".

6.2.2 Alambique: Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta el mosto
recientemente fermentado, los vapores se elevan a un capitel, cachimba o sombrero de moro
para luego pasar a través de un conducto llamado "Cuello de cisne" llegando finalmente a un
serpentin o condensador cubierto por un medio refrigerante, generalmente agua. Véase Figura 2.
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6.2.3 Alambique con calienta vinos: Adcmds de las partes que constituyen ¢l
alambique. lleva un recipiente de la capacidad de la paila. conocido como "Calentador”. mstalado
enire ésta v el serpentin. Calienta previamente al mosto con el calor de los vapores que vienen de
la paila y que pasan por el calentador a través de un serpentin instalado en su interior por donde
circulan los vapores provenientes del cuello de cisne intercambiando calor con el mosto alli
depositado v continian al serpentin de condensacion. Véase Tigura 3.

No s¢ permtitdan equipos que fengan columnas reetificadoras de cualquier tipo o forma mi
cualquier elemento que allere durante el proceso de destilacion. el color, olor, sabor ¥
caraclerislicas propias del Pisco.

7. REQUISITOS
7.1 Requisitos organolépticos

k1 Pieo debe presentar los requisitos organolépticos indicados en la Tabla 1.
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TABLA 1 - Requisitos organolépticos del pisco
Tt PISCO
PISCO PURQ: DE | I'ISCO I'URO: DE
DESCRIPCION UVAS NO UVAS PISCO ACHOLADO [ PISCO MOSTO VERDE
AROMATICAS AROMATICAS
Claro, limpido v |Clare.  limpide  v| Claro,  limpido  v| Clare, limpide v brillante
ASPECTO brillante brllante brillante
COLOR Incolore Ingalore Ingolore Inggioro
Tigeraments Tigernrmente Tageraments Tigaramente aleobelizado,
alcohalizaclo, no | alecoholizade. aleohelizaclo, intenso, | intense, no predemina el
predorming ¢l aroma a | recuerda 4 la maternia | recucrda lgoramente & | arora & la matena prima de la
T marenia primi de Ta | primi de la cual Ta mareria primadela | cual procade o puzde
cual procede. limpic, | procede, fiutas cual procede, frutas recordar liperammente a la
OLOR comt eslruetoy | aduras o sobre maduras o sobre Tolomia primma de Ta cusl
cquilibrio, cxento de | maduradas, intenso, | maduradas, muy fino, | procede, ligeras frutas
cmlguier  elemenin | amplio, perfume fine, | estmictuna v equilibrio, | maduas o sobre madiradas,
extraiio. estructura v exentoe de cualcuier iy fino, delicaclo, con
cyuilibno, exentode | elemento exiramio, eslructura y cquilibrio,
cualquier glemento exenmn de cualquisr elemanto
extrailo, extrajio
Liperamente Ligeramente Liperamente Ligeramente alecholizacke, no
aleobolizado,  Hgero | aleoholizady,  sabor | aleoholizado, ligero | predormog ¢l sabor g T
sabor. ne predomina | que recuerds o la|sabor  que  recusrda| materia prima de la cnal
el sabor a la matena | materia prima ce la | igeramente a la matena | procede © puede recordar
SABOR prima  de Ta ol | cual procede inlenso, | pritoe de T ol | ligerwmenis s la miateria prima
H procede, Hmpio, con|eon  estruetura | procede, mlenso, muy | de la coal procede, muy fino
estricnra y | equilibrio, exsnto de | fino. can estmictura ¥ | v delicado. atzrciopelada, con
equilibrio, exento de|cvalquier  elemento | equilibio, exento de| estructura v equilibrio.
cslgoer  clemenio | exbufio cunlquier clemenio [ exento de cunlquier dlermentis
extane extEno extrafio
711 El Pisco no debe presentar olores y sabores o elementos extrafios que recuerden

a aromas ¥ sabores de sustaneias quimicas y smtéticos que recuerden al bamiz, pmtura, acetona,
plistico v ofros similares; sustancias combustibles que recucrden a kerosene, gasolina y otros
simiilares; sustancias en descomposicion que recuerden a abombado; sustancias empirewmaticas
que recuerden a quemado. lefia. humo. ahumado o cocido y otros similares asi como otros
semejantes a las grasas, leche fermentada y caucho.

7.1.2

Ios olores ¥ sabores enunciados lineas arriba son referenciales ¥ no limitados.
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7.2 Requisitos fisico-quimicos
7.2.1 El Pisco debe presentar los requisitos fisicos ¥ quimicos indicados en la "I'abla 2.

TABILA 2 - Requisitos fisicos ¥ quimicos del pisco

z . Tolerancia al
REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS | Minimo Miximo valop desbiials Viétodo de ensayo
Grado alcohdlico volumétrico a 20720 80 180 +-10 NTP 210.003:2003
A (% D
Hximcto zeco a 1009 (g/1) . (L6 NTP211.047:2003
OOMPONENTLES VOLATILES Y
CONGENTRES (med 00 ml AA LD
Hsteres, como acetato de etilo 10,0 2300
: i NTIP 211.035:2003
o Tormiato de clilo & - -
e« Acetaro de etilo 10,0 2R0L0
a__Acelato de Iso-Amilo ™ - e
Furfural - 5.0 NTP 2100252503
NTP 211.035:2003
Aldehidos. como acetaldehido 3.0 QOGO NTP 211.038:2003
NTP 211.035:2003
Alcoholes superiores, como alcoholes (5 810] N0
superiores torales NTP 2110352003
o Iso-Propano]l ¥ . -
e Propanol - -
¢ Butanol ® - .
¢ Iso-Butanol ® : S
« 3-meul-1-butanol!2-metil-1-butanol - -
5)
Acidez volatil (como acido acético) - 200G NTP 211 (2003
NTP 211.035:2003
Alcohol metilico
NTP 210.022:2003
e PiscoPuro v Moslo Yerde de uvas 1,0 1000
no aromaricas NTP 211.035:2003
«  Pisco Puro v Moslo Verde de uvas 40 1500
aromaticas ¥ Pizeo Acholade
TOTAL COMPONENTES = =
OL ATILES Y CONGENERE 150,0 750,0
(1) Fsta tolerancia se aplica al valor declarado en la etiqueta pero de ninguna manera

debera pemmitirse valores de grado alcohélico menores a 38 ni mayores a 48,

2) Sc consideran componentes volitiles v congéneres del Pisco, las siguicntcs

sustanciag: ésteres. furfural. dcido acético, aldehidos. alcoholes superiores ¥ alcohol metilico.
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3) Es posible que no estén presentes, pero de estarlos la sumna con ¢l acetato de etilo no debe
gobre pasar 330 mg. / 100 ml.

(€))] Es posible que no siE presente.
(&) Deben estar presenies sin precisar exigencias de maximos y minimos
8. MUESTREO

Las muestras s¢ deberan extracr de conformidad con la NTP 210.001.

9. METODOS DE ENSAYO

1.os métodos de ensayo a seguir serdn los establecidos en el capitulo 2 de esta N'TP.

10. ROTULADO

10.1 Ll rotulado dcbe cstar de acucrdo con la NTP 210.027, NTP 209.038 y NMP
001.

10.2 En la etiqueta se debe indicar la variedad de la uva pisquera v el valle de

ubicacion de la bodega elaboradora.

10.3 El uso de la denominacion de la “Zona de Produceién™ esti reservado
exclusivamente al Pisco que se clabore v envase en la misma zona de donde proceden las uvas
pisqueras ulilizadas en su elaboracion.
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11. ENVASE
11.1 El recipiente utilizado para conservar, trasladar v envasar el Pisco debe ser

sellado, no deformable y de vidrio neutro u otro material que no modifique el color natural del
mismo ¥ no transniita olores, sabores y sustancias extrafias que alteren las caracteristicas propias
del producto.

11.2 El envase utilizado para comercializar el Pisco debe ser sellado y so6lo de vidrio o
ceramica,

11.3 Ll envasc debe proteger al Pisco de la contaminacion.

12. ANTECEDENTE

12.1 NTP 211.001:2002 Bebidas Alcohélicas. Pisco. Requisitos
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FIGURA 2 — Alambique FIGURA 3 — Alambique con calientavinos



Anexo 4. Registros de elaboracion

103



REGISTRO DE ELABORACION

PRODUCTO: VINO BASE PARA DESTILAR
VARIEDAD: ITALIA

NUMERO DE TANQUE: Al

Dia Hora “Be Temperatura Observaciones
05-04-12 8:00 AM 12,5 22,5°C
05-04-12 4:00 PM 12,5 22,5°C
06-04-12 8:00 AM 12,3 24°C
06-04-12 4:00 PM 12,0 24,5°C
07-04-12 8:00 AM 11,8 25,5°C
07-04-12 4:00 PM 11,2 26 °C
08-04-12 8:00 AM 10,5 26 °C
08-04-12 4:00 PM 10,0 26 °C
05-04-12 8:00 AM 3,5 26 °C
09-04-12 4:00 PM 8,1 26 °C
10-04-12 8:00 AM 7.0 26 °C
10-04-12 4:00 PM 6,4 26 °C
11-04-12 8:00 AM 5,0 26 °C
11-04-12 4:00 PM 4,3 26 °C
12-04-12 8:00 AM 3,1 26 °C
12-04-12 4:00 PM 2,4 26 °C
13-04-12 8:00 AM 19 26°C
13-04-12 4:00 PM 1,5 26 °C
14-04-12 8:00 AM 1,4 26 °C
14-04-12 4:00 PM 1,0 26°C
15-04-12 8:00 AM 0,9 26°C




REGISTRO DE ELABORACION

PRODUCTO: VINO BASE PARA DESTILAR
VARIEDAD: ITALIA

NUMERO DE TANQUE: A2

Dia Hora °Be Temperatura Observaciones
05-04-12 8:00 AM 12,7 22,5°C
05-04-12 4:00 PM 12,5 22,5°C
06-04-12 8:00 AM 12,0 24°C
06-04-12 4:00 PM 12,5 24,5°C
07-04-12 8:00 AM 11,3 25,5°C
07-04-12 4:00 PM 11,0 26 °C
08-04-12 8:00 AM 10,1 26 °C
08-04-12 4:00 PM 9,7 26 °C
09-04-12 8:00 AM 9,2 26 °C
09-04-12 4:00 PM 8,4 26 °C
10-04-12 8:00 AM 7,6 26 °C
10-04-12 4:00 PM 6,2 26 °C
11-04-12 3:00 AM 5,5 26 °C
11-04-12 4:00 PM 4,1 26 °C
12-04-12 8:00 AM 3,5 26 °C
12-04-12 4:00 PM 2,0 26 °C
13-04-12 8:00 AM 1,7 26 °C
13-04-12 4:00 PM 1,3 26 °C
14-04-12 8:00 AM 1,0 26 °C




REGISTRO DE ELABORACION

PRODUCTO: VINO BASE PARA DESTILAR
VARIEDAD: ITALIA

NUMERO DE TANQUE: A3

Dia Hora “Be Temperatura Observaciones
05-04-12 8:00 AM 12,5 22,5°C
05-04-12 4:00 PM 12,5 22,5°C
06-04-12 8:00 AM 12,3 24°C
06-04-12 4:00 PM 12,0 24,5°C
07-04-12 8:00 AM 11,8 25,5°C
07-04-12 4:00 PM 11,2 26 °C
08-04-12 8:00 AM 10,5 26 °C
08-04-12 4:00 PM 10,0 26 °C
05-04-12 8:00 AM 9,5 26 °C
09-04-12 4:00 PM 8,1 26 °C
10-04-12 8:00 AM 7,0 26 °C
10-04-12 4:00 PM 6,4 26 °C
11-04-12 8:00 AM 5,0 26 °C
11-04-12 4:00 PM 4,3 26 °C
12-04-12 8:00 AM 3,1 26 °C
12-04-12 4:00 PM 2,4 26 °C
13-04-12 8:00 AM 1,9 26°C
13-04-12 4:00 PM 1,5 26 °C
14-04-12 8:00 AM 1,4 26 °C
14-04-12 4:00 PM 1,0 26°C
15-04-12 8:00 AM 0,9 26°C




REGISTRO DE ELABORACION

PRODUCTO: VINO BASE PARA DESTILAR
VARIEDAD: ITALIA

NUMERO DE TANQUE: A4

Dia Hora °Be Temperatura Observaciones
05-04-12 8:00 AM 12,7 22,5°C
05-04-12 4:00 PM 12,5 22,5°C
06-04-12 8:00 AM 12,0 24°C
06-04-12 4:00 PM 12,5 24,5°C
07-04-12 8:00 AM 11,3 25,5°C
07-04-12 4:00 PM 11,0 26 °C
08-04-12 8:00 AM 10,1 26 °C
08-04-12 4:00 PM 9,7 26 °C
09-04-12 8:00 AM 9,2 26 °C
09-04-12 4:00 PM 8,4 26 °C
10-04-12 8:00 AM 7,6 26 °C
10-04-12 4:00 PM 6,2 26 °C
11-04-12 3:00 AM 5,5 26 °C
11-04-12 4:00 PM 4,1 26 °C
12-04-12 8:00 AM 3,5 26 °C
12-04-12 4:00 PM 2,0 26 °C
13-04-12 8:00 AM 1,7 26 °C
13-04-12 4:00 PM 1,3 26 °C
14-04-12 8:00 AM 1,0 26°C




Anexo 5. Andlisis de varianza
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ANALISIS DE VARIANZA

DATOS
Grado de aceptabilidad

ASPECTO |OLOR |SABOR |AROMA Promedio

Muestra 1 5.30 5.30 | 5.80 5.90 5.575

Muestra 2 7.30 520 | 6.50 7.00 6.5

Muestra 3 7.40 6.30 | 6.40 7.40 6.875

Muestra 4 8.20 7.60 7.80 8.00 7.9

Promedio 7.05 6.10 | 6.63 7.08 6.7125

Sumatoria 26.85

Fuente: Elaboracion propia

Formula

E(Xi-)'()2
s
n

x1-x%¥=5575-67125 = (—1.13375)% = 1.27

x2—X =65-6.7125 = (-0.2125)? = 0.04
x3— % =6.875-6.7125 = (0.1635)% = 0.02
x4—% =7.9-6.7125= (1.775)* = 3.13

Z =127 +0.04 + 0.02 - 3.13 = 446
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