Observar los siguientes videos para conocer el
procedimiento y en base a eso responder

1. https://youtu.be/13rgsHyApSA

2. https://youtu.be/OvcaKRHjL74

3. https://youtu.be/yCOjyFDzyoE

4. https://youtu.be/0XbmbXeMx20

Fermentacion alcohdlica
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