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Resumen: La fermentación es una de las etapas clave en el complejo procesos 

de elaboración de las bebidas alcohólicas. Su principal característica y que es 

común a todas las bebidas alcohólicas es la intervención de microorganismos, 

especialmente levaduras y en ocasiones bacterias, que transforman los 

azúcares del mosto en una serie de compuestos dentro de los que se 

encuentra el etanol. 
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