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‘ " EDITORTAL

AFINALES DE ANO ES habitual hacer balance de lo que
nos han dado los ultimos doce meses, en lo bueno y en lo
malo, que estamos unidos a las circunstancias y a lo que
acontece en este periodo de tiempo acotado y consen-
suado, pero también en nuestro sector y actividad condi-
cionados por los caprichos de la naturaleza, que a veces
nos complica el trabajo, la profesion y hasta la vida.

También en estas fechas es normal tener buenos propdsi-
tos para el aio nuevo, e intentar planificar y corregir lo que
el tiempo nos ha demostrado que no funciona, asi como in-
sistir enlo que nos va a aportar mejores resultados.

Esto es lo que solemos hacer, salvo que venga una DANA
o gota fria y nos estropee el razonable balance del afio
y nos deje algo tocados para el siguiente, como ha suce-
dido en una buena parte de nuestra zona vitivinicola de
influencia.

Afortunadamente la cosecha de uva ya estaba en las bo-
degasy el daio, en lo econdémico, se ha limitado a infraes-
tructuras, vifas y algunas bodegas afectadas que, con
trabajo, buena voluntad y ayudas (justas y necesarias),
saldran adelante.

No es objeto de este editorial, ni nos corresponde a noso-
tros, evaluar los motivos de este desastre, pero si mani-
festar nuestra preocupacién porque se produzcan estas
circunstancias adversas y no se haga mas por evitarlas.

Y, una vez producidas, se compensen los danos de esta ca-
tastrofe en tiempo y forma, para que los afectados en pri-
mer lugar, y los ciudadanos en general, puedan recuperar
la confianza en las instituciones, junto con la credibilidad
en el tipo de sociedad que nos hemos dado.

Un vino para cada uno

Por Rafael J. Ochando, Presidente de la Asociacién de Endlogos de la Comunidad Valenciana

Por la magnitud del problema, ademas de muchos me-
dios hara falta tiempo, al cabo de éste sera el momento
de hacer balance de la recuperacion y actuaciones de los
responsables.

Por parte de nuestro sector destacar laresponsabilidad y
solidaridad con que se ha actuado y agradecer las mues-
tras de carifio de nuestros companeros de la Federaciéon
Nacional, asi como de las Asociaciones de Endlogos de |a
Riojay Cataluia.

De la revista que tenéis en vuestras manos, me gusta-
ria destacar los articulos de Fina Roser y Mari Carmen
Martinez, nuestras vicepresidenta y Socia de Honor
respetivamente, por su interés y profundidad en los
temas que tocan: en definitiva, la huella que dejan los
endlogos y endlogas en su buen hacer profesional y
personal.

Una ultima pincelada, relacionada con el titulo del edito-
rial: “Un vino para cada uno”, me he auto plagiado y adap-
tado el titulo de una redaccion titulada “Un mundo para
todos”, que escribi con pocos afos y que gand un concur-
so patrocinado por Coca-Cola, permitidme la anécdota
personal. Por aquel entonces, hace unos cincuentay tan-
tos, el vino se reducia a tinto, blanco y rosado y algtin vino
especial.

Hoy el vino y la tecnologia ha cambiado tanto que casi
lo hacemos a la carta y tenemos medios y posibilidades
para hacer cualquier tipo de vino que demande el mer-
cado, esas son nuestras armas para un futuro optimista
del sector y de nuestra profesién, en definitiva, para el
mafana que comienza en este Nuevo Afo y para el que
a todos los Asociados/as, os deseamos Paz, Felicidad y
Prosperidad.
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ACTUALIDAD DENOMINACIONES ‘ .

El Vinalopo reivindica la
monastrell

Un total de 17 ayuntamientos de las comarcas del Vinalopé Alto, medio y bajo e instituciones
como la Diputacion de Alicante, la Conselleria de Agricultura, las universidades Miguel Hernan-
dezy de Alicante, la Ruta del vino o la asociacion de sumilleres ASPA, se han sumado al Manifies-
to Monastrell, un documento de apoyo al viiiedo como valor medioambiental, cultural y social de
la provincia promovido por el Consejo Regulador de la DOP Alicante.

Ha sido en la localidad de Villena, donde se ha escenifi-
cado este apoyo. En su Casa de Cultura reunidos tanto
ayuntamientos como viticultores, bodegueros y medios
de comunicacién, han puesto en comun la necesidad de
proteger este “ser vivo que merece ser mirado de una
forma diferente y con mas atencion y sensibilidad por
parte de todos los que formamos parte y gestionamos
esta comarca” en palabras del presidente del CRDOP
Alicante, Jose Juan Reus. Quien afiadia que “al valor del
vinoy el crecimiento de calidad que se esté viviendo en
estos momentos gracias al improbo trabajo de bodegas,
hay que anadirle una mayor conexién y conocimiento
de lo que significa esta planta en toda la sociedad”.

Asilohareconocido también Francisco Iniesta, tenien-
te de alcalde de la localidad, quien daba la bienvenida
a los asistentes y reconocia lo que la monastrell ha re-
presentado para Villenay “lo que debe representar en
el futuro” con una gestion responsable de su cultivo.

En términos semejantes también se manifestaban alcal-
des como el propio Fulgencio Cerdan, de Villena, quien

lanzaba la idea de internacionalizar su promocién,
Lazaro Azorin de Pinoso o Loren Amat, de Monovar
quien volvié a recordar el proyecto de calificar como
BIC al Fondillén. El acto lo cerraba el director territo-
rial de Agricultura, Juan Planelles.

Los ayuntamientos firmantes del acuerdo han sido:
Aspe, Alguena, Cafnada, Elche, Petrer, Pinoso, Mon6-
ver, Villena, Sax, Salinas, Banyeres de Mariola, Biar,
Campo de Mirra, Elda, Hondoén de los Frailes, La Ro-
manay el albacetefio Caudete.

También apoyaban el acto, viticultores y bodegueros
de la zona, o asociaciones de vecinos convertidos asi
en guardianes de este patrimonio vegetal Unico en
esta comarca, considerada reservorio de viiias viejas
y muy valiosas en estos momentos.

El acto continud por la tarde en el mismo escenario
donde se ha querido homenajear la cultura de la vifia
y sus vinos con la representacion de la obra “Fondilléon
parados” de Carlos Maruenda, una obradonde la evo-
cacién de la propia Terreta al probar un vino provoca
unas divertidas situaciones.
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La DO Valencia
pone en valor el legado de la

tierra en el XXI1V Salon de
los Mejores Vinos de Espana

Bajo la tematica “DO Valencia: el legado de la tierra. Un futuro del vino con acento”, el Consejo
Regulador presenté el pasado 19 de noviembre, en el XXIV Salén de los Mejores Vinos de Espaiia,
once vinos de las cuatro subzonas de la DO Valencia, puntuados todos ellos con mas de 90 puntos
en la dltima edicion de la Guia Peiiin, lo que destaca a la DO Valencia como uno de los referentes
enolagicos en Espaiia, impulsando el reconocimiento de sus vinos en los mercados nacionales e

internacionales.

El reconocido periodistay catador especializado, Vicent
Escamilla, fue el encargado de dirigir esta cata que rea-
lizd un recorrido por Alto Turia, Valentino, Moscatel y
Clariano, a través de esta seleccion de vinos excepcio-
nales.

Durante la cata se mostré cémo la altitud, el origeny la
composicion de los suelos marcan la personalidad de los
vinos, destacando el trabajo enolégico de excelenciay la
singularidad que caracteriza ala DO Valencia.

Los asistentes pudieron descubrir la identidad de cada
subzona vy el respeto por el legado de la tierra que se
plasma en cada botella, en una iniciativa que subraya la
importancia de la segmentacion de calidad impulsada
por la DO Valenciay sus bodegas.

La cata contd con una exclusiva selecciéon de vinos que
capturan el presente y el futuro del vino valenciano,
apostando por variedades autdctonas recuperadas, vi-
nas viejas y elaboraciones respetuosas que potencian
la proyeccion de estos vinos en el mercado nacional e
internacional.

Estas once referencias, que reflejan la diversidad vy ri-
queza del terreno valenciano son:

Rascafia 2022 - Baldovar 923, con 92 puntos Pefiin;
Cimera 2019 (magnum) - Clos Cor Vi, con 93 puntos
Penin; La Forcalla de Antonia 2022 - Rafa Cambra, con
93 puntos Peiiin; Los Frailes Rubificado 2022 - Casa Los
Frailes, que alcanzo los 94 puntos Pefiin; Simeta 2021
- Javi Revert Viticultor, con una puntuacion de 96 pun-
tos Pefiin (Vino Revelacion); El Cordero y las Virgenes
2020 - Fileloxera & Cia, con 93; Los Escribanos 2020
- La Vifa / Anecoop, con 90; Altos de la Muela 2020 -
Vegamar, con 91 puntos Pefiin; Suefio de Megala 2018
- Bodegas Enguera, con 93 puntos Pefiin; Baronia Seco
- La Baronia de Turis, con 91 puntos y Sol de Reymos -
Cheste Agraria/ Anecoop, con 91 puntos Pefiin.

Se destacé la conexion entre los suelos, las variedades
autoctonas y el saber hacer de viticultores y endlogos
gue conforman una identidad tGnica para la DO Valencia.
Esta propuesta enoldgica representa una revelacién del
legado valenciano, una apuesta por un futuro que man-
tiene sus raices en la tierra.

Cabe destacar que, en esta 35 edicion de la Guia Peiin,
un total de 58 referencias de la DO Valencia alcanzaron
los 90 puntos, un logro que refleja la calidad y el esfuer-
zo continuo de las bodegas vy viticultores de la regién
para proyectar la excelencia de sus vinos.
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La 1GP Castello impulsa la
promocion de sus vinos con

el apoyo del Fondo Europeo
Agricola de Desarrollo Rural

Un completo programa
de actividades enoturisti-
cas, catas y eventos busca
fortalecer la visibilidad y
el reconocimiento de los
vinos castellonenses.

La Indicacion Geografica Protegi-
da (IGP) Castelld ha recibido una
ayudadel Fondo Europeo Agrico-
la de Desarrollo Rural (FEADER)
de la Unién Europea para desa-
rrollar una serie de actividades
de informacién y promocién en
el marco del Plan Estratégico de
la Politica Agraria Comun (PAC)
2023-2027. Esta iniciativa tiene
como objetivo potenciar la visi-
bilidad y el reconocimiento de los
vinos elaborados bajo esta figura
de calidad, asi como fomentar su
consumo tanto en el mercado lo-
cal como nacional.
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La concesiéon de esta ayuda ha permitido a la IGP
Castello llevar a cabo un programa de acciones desa-
rrolladas durante los meses de septiembre, octubre y
noviembre, con el fin de acercar sus vinos a un publico
mas amplio y poner en valor el trabajo de las bodegas
que forman parte de esta indicacién geografica.

Entre las actividades programadas, destacan las si-
guientes:

- Cata comentada y presentacion de los vinos de la
IGP Castell6: se han realizado degustaciones dirigidas,
donde expertos guiaran al publico a través de las ca-
racteristicas y singularidades de los vinos amparados
bajo esta IGP, destacando su calidad y vinculo con el
territorio.

- Participacion en la Festa de la Verema de Benlloc,
los dias 9,10y 11 de noviembre:

e Cata popular de vinos de la IGP Castell6 para el pu-
blico asistente.

e Visitas guiadas y presentaciones en la sede de la IGP
Castello, ofreciendo una inmersién en la cultura vitivi-
nicola de la provincia.

e Colaboracion con espectaculos musicales que dina-
mizaran el evento, fusionando vino, cultura y entrete-
nimiento.

rr

IGP

- Dinamizacion de la sede de la IGP Castelld, ubicada
en Benlloc, a través de jornadas de puertas abiertas y
visitas guiadas periddicas con catas comentadas. Estas
actividades tienen como objetivo dar a conocer las bo-
degas y sus productos, fomentando el enoturismo en
laregion.

- Participacion en el evento Verema Vinlove en Va-
lencia, celebrado el pasado 4 de octubre en el edificio
Veles e Vents, un escaparate que permitié a los vinos
de la IGP Castell6 estar presentes en una de las citas
mas destacadas del sector vinicola en la Comunidad
Valenciana.

COMPROMISO CONEL
TERRITORIO Y LA CALIDAD

Gracias a estas acciones, la IGP Castell6 busca no solo
promocionar sus vinos, sino también dar visibilidad a
un sector que ha sabido adaptarse a las exigencias del
mercado actual sin perder su esencia.

Estas actividades son una muestra del compromiso de
la IGP Castell6 con el desarrollo sostenible de la re-
gion, destacando la importancia del sector vitivinicola
en la dinamizacion econémica y turistica de la provin-
ciade Castellon.

08 // Revista de la Asociacion de Enologos de la Comunidad Valenciana a .
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ACTUALIDAD DENOMINACIONES ‘ .

Julio Prieto ofrecio una
charla para asesorar a los
viticultores tras los danos
provocados la Dana

Este importante encuentro fue organizado por el Consejo Regulador de la DO Utiel-Requena

El pasado 10 de diciembre, la Casa de la Cultura del mu-
nicipio de Utiel fue el escenario de este importante en-
cuentro organizado por el Consejo Regulador de la DO
Utiel-Requena. En esta jornada, Julio Prieto, reconocido
ingeniero agronomo y enélogo, ademas de asesor viticola,
ofrecié su valiosa experiencia para orientar a los viticulto-
res de la comarca que se vieron afectados por la DANA.

Prieto, conocido por su compromiso con préacticas viti-
colas sostenibles, compartié sus conocimientos, altruis-
tamente, con los asistentes. Durante su intervencion,
abordd temas cruciales como la gestion de los suelos
tras las intensas lluvias que azotaron la regién, asi como
posibles trabajos para recuperar los vifiedos dafados.
Ademas, presentd diversas estrategias efectivas para
prevenir situaciones similares en el futuro, tales como la
orientacion de la plantacion.

Con una trayectoria que abarca no solo Espaia, sino
también muchos otros paises, Prieto destacé la impor-
tancia de una gestion adecuada para mejorar tanto los
vifiedos como los suelos afectados, remarcando que no
hay una “receta” colectiva, sino que habria que valorar
cada terreno en particular.

Previamente a esta charla, Julio recorrié gran par-
te de la demarcacion, junto a los técnicos de la DO
Utiel-Requena, para evaluar los efectos de la Dana y
recomendar posibles actuaciones, si econémicamente
lo considera rentable el/la viticultor/a, enfocando sus
orientaciones a todas las posibilidades: vifiedos que,
por la escorrentia, se han quedado sin tierray por tan-
to sin materia organica, los que tienen un exceso por
la materia arrastrada por el agua, soluciones para las
vifas que tienen una cantidad desmesurada de agua
afectando al sistema radicular, estructuras de emparra-
do dafadas, etc.

Jose Miguel Medina, presidente de la DO Utiel-Reque-
na, finalizaba este encuentro agradeciendo a Julio Prie-
to su colaboracion y asesoramiento en este momento
tan critico para nuestras viias.

Puedes volver a ver esta charla a través del canal

www.youtube.com/@ivrevistalocal
Yolanda Hernandez Soriano, Enéloga/Comunicacion

Cve
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* CRONTCAS

"Estudios de Enologia,

presente y futuro”

1. INTRODUCCION

La formacion enoldgica en Espania tiene una rica historia
que se entrelaza con el desarrollo de la viticultura y la
produccién de vino en el pais, cuyo origen se remontaala
época de los fenicios y romanos, quienes introdujeron las
primeras técnicas de vinificacién en la peninsula ibérica.

Durante ladominacion romana (aproximadamente desde
el siglo 11l a.C.), la viticultura se consolidé en la peninsula
ibérica. Los romanos promovieron el cultivo de la vid y
el consumo de vino, dejando en herencia diversas técni-
cas agricolas y vinicolas. Posteriormente, con la llegada
de los musulmanes en el siglo VIII, la produccién de vino
disminuyd en algunas regiones debido a las restricciones
religiosas, pero la viticultura continué siendo relevante,
y se desarrollaron conocimientos sobre conservacién y
agricultura en general.

Durante la Reconquista y la consolidacion de los reinos
cristianos, se reactivé la produccion de vino. En esta épo-
ca, el papel de los monasterios fue crucial, ya que los mon-
jes perfeccionaron las técnicas de elaboracion del vino y
transmitieron estos conocimientos (Piqueras, 2014).

En el siglo XVIII, la llustracién trajo consigo una mayor
curiosidad cientifica en Europa, incluyendo el estudio de

la viticultura y la enologia. En Espania, algunas academias
cientificas empezaron a incluir estudios sobre la agricul-
tura,y entre ellos la viticultura. No obstante, la formacion
enoldégica formal seguia siendo limitada, y la mayor parte
de los conocimientos se transmitia de generacion en ge-
neracion en entornos familiares o locales.

La plaga de la filoxera, que afecto a los vifiedos euro-
peos en la segunda mitad del siglo XIX, obligé a los vi-
ticultores a buscar soluciones innovadoras para salvar
las plantaciones de vid. Esta crisis impulsé la investi-
gacion y la adopcion de nuevas practicas de cultivo y
vinificacion, ademds de provocar un intercambio de
conocimientos con otros paises, como Francia, que ya
habia comenzado a desarrollar una formaciéon mas es-
tructurada en enologia.

2. HISTORIA DE LA FORMACION EN
ENOLOGIA EN ESPANA

La formalizacién de la formacion enolégica en Espana
como disciplina académica y profesional es relativamen-
te reciente en comparacion con otros paises de Europa.
A lo largo del siglo XX, la creciente demanda de vinos de
calidad y la competencia internacional impulsaron la ne-
cesidad de formar profesionales especializados en la ela-
boraciény gestion del vino.
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En 1892 se crearon las primeras Estaciones
Enoldgicas, que incluyeron en sus atribu-
ciones la formacion de aprendices, capata-
ces bodegueros y maestros en Viticulturay
Enologia

A inicios del siglo XX, con la creciente de-
manda de formacién técnica en viticultura
y enologia, comenzaron a fundarse las pri-
meras escuelas de enologia en Espaiia. En
1960 se fundé la Escuela de Viticultura y
Enologia de Requena en la Comunidad Va-
lenciana, una de las primeras en su tipo en
el pais, que fue pionera en ofrecer estudios
formales en esta area.

La Escuela de Viticultura y Enologia de Re-
quena fue creada por la Diputaciéon Provin-
cial de Valencia, recogiendo la tradicion de
ensefanzas vitivinicolas que desde 1920
venian realizdndose en esta ciudad, siendo
su Director-Fundador D. Pascual Carrién
Carrioén.

A partir de 1975, y de acuerdo con los
programas oficiales del Ministerio de Edu-
cacion y Ciencia, se han impartido las en-
seflanzas de Formacion Profesional de Se-
gundo Grado, Rama Agraria, especialidad
Viticulturay Enotecnia.

Hasta finales de la década de 1980, los es-
tudios que se impartian en Espaiia, relacio-
nados con la vid y el vino y destinados a la
formacion de los profesionales que se en-
cargabandel desarrollode la Vitivinicultura
se ubicaban en las Escuelas de Formacion
Profesional y pertenecian a una ensenan-
za reglada de educacién secundaria (1970
la Ley General de Educacion14/1970), que
organizaba la formacién profesional y cred
las ensefianzas de segundo grado de Técni-
co Especialista en Viticultura y Enologia.

3. LA NECESIDAD DE LA FORMACION
UNIVERSITARIA DEL ENOLOGO

La necesidad de una formacion universita-
ria en enologia responde a las crecientes
demandas de conocimiento técnico, cien-
tificoy comercial en la industria vitivinicola
moderna. A medida que el sector del vino
ha evolucionado y se ha globalizado, la la-
bor del endlogo ya no se limita solo a la pro-
duccidn, sino que también incluye aspectos
de investigacién, desarrollo de productos y
gestion de calidad, lo que requiere una base
académica mas soliday especializada.

La Oficina Internacional de la Vifa y del
Vino (OIV), un organismo interguberna-
mental establecido mediante un Acuerdo
Internacional el 29 de noviembre de 1924,
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del cual Espafa es uno de los miembros fundadores, ha
mantenido un enfoque constante en la homologacion
de la definicién y funciones del endlogo, asi como en
el establecimiento de un nivel minimo de formacién
requerido para este profesional. En la 56 Asamblea
General de 1976, que tuvo lugar en Ljubljana, la OIV
adoptd la Resolucion 7/76, que definié el papel del
endlogo y delineaba un programa basico de formacién
técnica. Esta resolucion ha sido actualizada y ampliada
alo largo de los afos para adaptarse a las necesidades
cambiantes del sector.

En Espafa, la idea de que la formacién del endlogo,
debe basarse en una formacion profesional y univer-
sitaria, se concreta a partir del aflo 1977 con la apro-
bacion, por la Asociacion Nacional de Endlogos, del
principio de no aceptar nuevos socios que no tuvieran
como minimo un nivel de estudios de Formacién Profe-
sional de nivel 2, segundo ciclo o grado.

En la Asamblea General de la OIV de 1991, como con-
secuencia de los trabajos del Grupo de Formacion de
Endlogos y de la Asamblea de Luxemburgo, se actuali-
z6 el nivel de formacion minimo del endlogo mediante
la Resolucion Oeno 2/91y en la 72 Asamblea General
celebrada en Madrid en 1992 se adopté la Resolucién
Oeno 2/92, ratificando la definicién internacional del
Titulo y funcion del endlogo, tal como habia sido adop-
tadaen la Resolucion 7/76.

Pero en realidad, la profesion de endlogo en Espafa
comenzd a estructurarse en 1965 con la creacion de
la Asociacion Nacional de Endlogos, que inicialmente
estaba vinculada al Sindicato Nacional de la Vid. Poste-
riormente, esta organizacion evoluciond y se transfor-
mo en la Asociacién de Endlogos de Espania, que cuenta
con delegaciones regionales para atender las diversas
necesidades del sector en diferentes areas del pais.
Esta evolucién marcé un paso significativo en la pro-
fesionalizacion de la enologia en Espana, promoviendo
estandares de formacion.

En 1965, no existian programas de estudios superiores
o universitarios especificos en enologia en Espaiia. A lo
largo de su historia, la formacion de endlogos en el pais
ha seguido un camino complejo y singular. A pesar de
la relevancia del sector vitivinicola, hasta hace pocos
anos no hubo una via oficial para la formacién de téc-
nicos superiores capacitados para dirigir y supervisar
este campo.

Como resultado, la profesion era ejercida por titulados
universitarios de diversas disciplinas, quienes se espe-
cializaban posteriormente, asi como por técnicos en vi-
tivinicultura que habian recibido formacién profesional.

Concretamente Ingenieros Agrénomos, Licenciados
en Quimicas, Peritos e Ingenieros Técnicos Agricolas
y algunos Licenciados en Farmacia rurales que hacian
andlisis de vinos y acababan aprendiendo a elaborarlos.
Y capataces bodegueros procedentes de la formacion
profesional o formados en las bodegas mediante el ejer-
cicio profesional (Jubete, 2023).

4.CREACION DE LOS MASTERES ENTRE 1969 Y 1996

La creacion de masteres en enologia en Espaiia ha sido
un desarrollo clave en la profesionalizacién de la for-
macion en este campo. En las Ultimas décadas, espe-
cialmente a partir de los afios 90 y principios de 2000,
las universidades y centros de formacion han comen-
zado a ofrecer programas de posgrado que abordan
tanto los aspectos técnicos como los de gestién en la
industria vitivinicola.

Pero en realidad, si se realiza un estudio a lo largo del
tiempo, se puede observar que la formacién de post-
grado en enologia en Espafa comenzé a formalizarse a
finales de los afios 60. En 1969 comenzd en Madrid el
primer curso de postgrado de especializacion, en Viti-
cultura y Enologia, de titulados superiores, formacion
refrendada por un Diploma Oficial del Ministerio de
Educacién y Ciencia. Dicho curso seria transformado
después en el Master en Viticultura y Enologia, titulo
propio de la Universidad Politécnica de Madrid.

A partirde 1989,y en aios sucesivos, fueron surgiendo
otros cursos de postgrado, denominados Master, Ma-
gister o Curso Superior de Viticulturay Enologia en las
universidades de Valladolid, La Rioja, Rovira i Virgili,
Politécnica de Valencia y Politécnica de Catalufa. Es-
tos cursos seguian manteniendo su caracter de titulos
propios.

En abril de 1992, la Asociacién de Endlogos entregé al
INDO un informe de su Comision de Estudios que re-
cogia el acuerdo de la Unién Internacional de Endlogos
(UIE) de no aceptar la integracién de las Asociaciones
de Endlogos de aquellos paises que no dispusieran de
una titulacion universitaria en la formacion de los ené-
logos.

La Asociacion Nacional de Endlogos evoluciond, para
adaptarse a la estructura autondmica del estado espa-
fol, credndose la actual Federacion Espafiola de Aso-
ciaciones de Endlogos, cuyo Estatuto data de 1993,y
que agrupa actualmente a diez asociaciones de ambito
regional.

El articulo 6 prevé que los miembros de las distintas
Asociaciones de Endlogos, inscritos a partir de 1991,
deberan ser titulados universitarios de primero o se-
gundo ciclo en las especialidades de Viticultura y Eno-
logia, cumpliendo ademas los requisitos que exigiese la
Asociacién respectiva de ambito autonémico (Jubete,
2023).

5.CREACION DE LA LICENCIATURA
EN ENOLOGIA ENTRE 1996 Y 2009

La creacién de la licenciatura en Enologia entre 1996y
2009 reflejé una respuesta a las demandas de la indus-
tria vitivinicola, tanto local como global, y contribuyé a
que las regiones productoras de vino se consolidaran
en el mercado mundial, promoviendo la calidad y pro-
fesionalizacién del sector.
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La Direccidon General de Politica Alimentaria del Mi-
nisterio de Agricultura, a través de la Subdireccion
General del INDO, inicié, en 1989, contactos con la
Subdireccién General de Ordenacién Académica de
la Secretaria de Estado de Educacion, para abordar la
problematica de la Titulacion de Endlogo en Espana, re-
mitiéndole un dossier sobre este tema con los ultimos
escritos de la Asociacion Espafnola de Endlogos y solici-
tando la designacién, de un representante del Ministe-
rio de Educacioén y Ciencia.

En la dltima reunién de junio de 1996, el Consejo de
Rectores de las Universidades Espafiolas (CRUE) apro-
bd lacreacidondelatitulacion de Licenciado en Enologia.
Esta decision se tomé en la Universidad Rovira i Virgili,
institucion que liderd el impulso para formalizar y esta-
blecer esta nueva titulacion académica en el ambito de
la enologia, fortaleciendo asi la formacion profesional
en el sector vitivinicola en Espana.

La titulacién fue denominada Licenciatura en Enologia
y se establecié como un programa de solo segundo ci-
clo, accesible Unicamente para titulados o diplomados
en las siguientes areas: Ingenieria Agronémica, Inge-
nieria Técnica Agricola, Ingenieria Quimica, y licencia-
turas en Ciencias Quimicas, Biolégicas y Farmacia. El
plan de estudios comprendia 120 créditos, distribuidos
en dos cursos académicos.

En el curso 1996-97, la Universidad de La Rioja se con-
virtié en la primera universidad e iniciar los estudios de
Licenciatura en Enologia, comenzando en octubre de
1996. Poco después, en enero de 1997, se sumé la Uni-
versidad Rovirai Virgili.

En el curso 1997-98, la Universidad de Valladolid tam-
bién inici6 estos estudios en su campus de Palencia. Al
afno siguiente, en el curso 1998-99, se incorpord la Uni-
versidad Miguel Hernandez en su campus de Orihuela.
Durante el curso 1999-2000, comenzé a ofrecer la li-
cenciatura en las universidades de Cadiz, Cérdoba y
Extremadura.
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En el curso 2002-2003, la Universidad Politécnica de
Valencia comenzé a impartir esta licenciatura en la an-
tigua Escuela de Ingenieria Técnica Agricola (ITA), con
un contenido y estructura similares a los de los anti-
guos programas de master. La Universidad Politécnica
de Madrid continué impartiendo su programa de master
en Enologia, respaldada por el prestigio que habia alcan-
zado y que continud consolidando en afos posteriores.
Actualmente, el master se ofrece como titulo propio de
la universidad. Sin embargo, la institucion no ha partici-
pado en la evolucién de las titulaciones universitarias
oficiales en Enologia.

Enel Articulo 102.1 de la Ley 50/1998, de 30 de diciem-
bre, se reguld la profesion de endlogo para la que se
exigia el Titulo universitario de Licenciado en Enologia.
Posteriormente el RD 595/2002 desarroll6 el perfil pro-
fesional del endlogo. Pero, para respetar los derechos
adquiridos por los que habian ejercido anteriormente
la profesion, se previd un proceso de habilitacion profe-
sional que se regulé mediante la Resolucion 13885 del
MAPA de 7 de Julio de 2004. El proceso de habilitacion
profesional se desarrollé en las diferentes comunidades
auténomas durante los afios 2005 a 2007.

6. LA CREACION DE LOS GRADOS EN ENOLOGIA
DESDE 2009 A LA ACTUALIDAD

Las ocho universidades pioneras en la creacion del mas-
tery lalicenciatura en Enologia formaron la“Asamblea de
Universidades Espanolas que impartian la Licenciatura
de Enologia”, presidida por el Decano de la Facultad de
Enologia de la Universidad Rovira i Virgili. Esta Asamblea
se reunié en varias ocasiones para analizar como adaptar
latitulacion de Licenciado en Enologia al Espacio Europeo
de Educacion Superior (EEES). Se concluyé que la mejor
opcion era transformar la licenciatura en un titulo de
grado profesionalizante, lo que fue detallado en una me-
moria titulada «Estado actual de la Licenciatura en Enolo-
gia en las Universidades Espafolas. Perspectivas para la
convergencia con Europa», en la que se argumentaron las
razones para este cambio.
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* ACTUALIDAD DENOMINACIONES

Para la adaptacion de la titulacion de Licenciado en Eno-
logia al Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES), el
21 de octubre de 2004, en la reunion celebrada en Jerez
de la Frontera, se acordé “la transformacién en un Grado
en Enologia, de acuerdo con las directrices del EEES”. El
23 de julio de 2008, los coordinadores se reunieron en
Tarragona y acordaron establecer unos contenidos mi-
nimos comunes del 75% para todos los futuros estudios
de Grado en Enologia que se impartieran en cualquier
universidad de Espaia. Este acuerdo fue firmado por las
“ocho universidades pioneras”: Rovira i Virgili, La Rioja,
Valladolid, Miguel Hernandez, Extremadura, Cérdoba,
Cadiz y Politécnica de Valencia. A partir de 2009 y en los
anos siguientes, las universidades pioneras mencionadas
implementaron sus programas de Grado en Enologia,
Grado y Master en Enologia, o solo Master en Enologia,
en cada una de sus respectivas comunidades autbnomas.
Esto evidencié que no existié unanimidad de criterios
sobre la transformacion del titulo de Licenciado en
Enologia en Grado en Enologia, a pesar de que los rec-
tores de las ocho universidades pioneras firmaron
un acuerdo respaldado por las asociaciones y la fe-
deracion de asociaciones de endlogos, seguin los
documentos mencionados. La falta de consen-
so reflejé las diferencias en la interpretacion
y adaptacion de las normativas del Espacio
Europeo de Educaciéon Superior (EEES), lo
que llevé a cada institucion a adoptar su
propio enfoque respecto a la estructura
y el nivel de los estudios en enologia.
La Universidad Politécnica de Madrid
no participd en la creacién del Grado
en Enologia. En su lugar, sigue ofre-
ciendo su titulo propio de Master
en Viticultura y Enologia, el cual
ha ganado prestigio con el tiem-
po.Ademads, se ha integrado al
programa Vinifera Euro Mas-
ter, unainiciativa de colabo-
racioén internacional que
retne alasuniversidades
europeas mas destaca-
das en el ambito de la
enologia vy la viticul-
tura.

7.SITUACION ACTUAL DE LA FORMACION
ENOLOGICA EN ESPANA

La formacién enolégica en Espafia ha crecido significativa-
mente en los Ultimos afos, impulsada por el aumento de
bodegas y el éxito de los vinos espafioles en los mercados
nacionales e internacionales. La oferta educativa, tanto pu-
blicacomo privada, incluye grados, masteres oficiales y titu-
los propios relacionados con viticultura, enologia, economia,
marketing, turismo enoldgico y sumilleria. Estas formacio-
nes son impartidas por universidades publicasy privadas, asi
como por empresas de formacién, en modalidades presen-
cialesy online. En laFigura 1 se muestran las titulaciones de
Grado, Master y Doctorado en Enologia y Viticultura, ofer-
tadas por las universidades publicas, organizadas cronolé-
gicamente por su fecha de creacién en el territorio espariol.

Como se observa en la Figura 1, las universidades han
implementado sus programas de Grado en Enologia,
Grado y Master en Enologia, o solo Master en Enologia.
Tres de las universidades pioneras en la formacion eno-
légica, Universidad Politécnica de Madrid, Universidad

Universidad Politécnica de Madrid: Master en Viticulturay Enologia

Universidad Rovira i Virgili de Tarragona: Grado en Enologia. Diplomas de posgrado.

Masteres

Universidad de La Rioja: Grado en Enologia. Doble grado en Ingenieria Agricolay enologia.

Universidad de Valladolid: Grado en Enologia. Doble grado en Ingenieria Agraria y Enologia

Universidad Miguel Hernandez. Campus De Orihuela: Master universitario en Viticultura y

Enologia

Universidad de Cadiz: Grado en Enologia

Universidad de Cérdoba: Grado en Enologia

Universidad de Extremadura: Grado en Enologia

Universidad Politécnica de Valencia: Master Universitario En Enologia. Doble Master

Universitarioen Ingenieria Agronémica +Enologia

Universidad de CastillaLa Mancha: Grado en Enologia. Doble grado en Ingenieria

Agroalimentariay Enologia. Master en enologia.

J

Universidad de Burgos: Master Universitario en Cultura del vino. Enoturismo en lacuenca del

Duero (Semipresencial).

J

Universidad de Le6n: Mdster en Viticultura, Enologia y gestion de empresas vitivinicolas

Universidad de Salamanca: Master Universitario en enologia y su adaptacion al cambio

climatico

Universidad Pablica de Navarra: Master Universitarioen Enologia innovadora

Universidad de Valencia: Master de formacion permanente en Viticultura, Enologiay

Olivicultura (online).

Figura 1. Titulaciones de Grado, Master y Doctorado en Enologia y Viticultura, ofertadas por las universidades publicas espaiiolas
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Politécnica de Valencia y Universidad Miguel Hernan-
dez, y muchos profesores no comprendieron la puesta en
marcha de los grados, porque pensaban que la formacion
enoldgica era, por definicion, una formacién especializada
y debia afrontarse desde unaformacién basica inicial, por-
que en Europa, la formacién enoldgica estd liderada por
Francia que, para ejercer profesionalmente como endlogo
exige un Master (Jubete, 2023).

El Articulo 16 sobre el Acceso a las enseianzas oficiales de
Master dice que: “Paraacceder a las ensefianzas oficiales de
Master serd necesario estar en posesionde untitulo univer-
sitario oficial espafiol u otro expedido por unainstitucién de
educacion superior perteneciente a otro Estado integran-
te del Espacio Europeo de Educacion Superior que facul-
te en el mismo para el acceso a en-seianzas de Master”.

Como ya se ha expuesto, no existié unanimidad de crite-
rios sobre la transformacion del titulo de Licenciado en
Enologia, pero teniendo en cuenta que se trata de una for-
macion especializada parece razonable afrontarla desde
un Master Universitario en Enologia abierto a los gradua-
dos en Enologia, y/o también, e incluso preferiblemente, a
los grados de referencia de titulaciones agrarias, biologi-
cas, quimicas, alimentarias y ambientales, ofertados enun
programa integrado.

Por otra parte, es importante sefalar que, en Espania, los
titulados en el Master Universitario en Enologia también
podran acceder, en sus administraciones publicas, a los
cargos de maximo nivel ya que el titulo de master corres-
ponde al nivel 3 MECES (Marco espafiol de cualificaciones
para la educacion superior). No asi los Grados en Enolo-
gia, que tienen nivel MECES 2.

7.1 ;La Profesion de endlogo es una profesion regulada?
La regulacion de la profesion del endlogo asegura que
quien ejerce esta labor esté preparado para manejar cada
aspecto de la viticultura y la vinificacion, desde la calidad
del sueloy el tipo de uva hasta el proceso de fermentacion
y crianza del vino.

Conforme a lo establecido en el articulo 102 de la Ley
50/1998, de 30 de diciembre, para el ejercicio de la pro-
fesion de endlogo se exige el titulo universitario oficial de
Licenciado en Enologia, establecido por el Real Decreto
1845/1996, de 26 de julio.

El real decreto 595/2002 es el que regula la habilitacién
para ejercer la Profesion de endlogo. Sin embargo, no ha
sido derogada la Ley que regulé la profesion de endlogo ni
sureglamento de desarrollo.

Asi, pese a que la profesion de endlogo estd considerada
como profesion regulada, no tiene la condicion de profe-
sion regulada por exigencia de un titulo universitario, al no
existir un desarrollo de la normativa en la que se determi-
nen las condiciones y exigencias formativas del titulo co-
rrespondiente que deban reflejarse en el plan de estudios.
La “memoria de verificacion de titulos” es un documento
esencial en el sistema universitario espaiol que se elabo-
ra como parte del proceso de verificacion y aprobacion de
un nuevo titulo académico. Este documento es un informe
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detallado en el que la universidad o centro educativo que
desea ofrecer un nuevo titulo, como un grado o master,
describe en profundidad todos los aspectos académicos,
organizativos y de calidad de la propuesta. En la memoria
de verificacion de todos los titulos universitarios espafo-
les, solo se indican las profesiones reguladas para las que
el Ministerio con competencias en materia de universida-
des ha definido las directrices (generalmente publicadas
en el BOE como 6rdenes CIN o ECI) que debe cumplir
cualquier plan de estudios cuya superacion conduzca al
ejercicio de dicha profesién. En el caso de la profesion de
Enologia, no estan definidas estas directrices, por eso nin-
guno de los grados ni masteres universitarios relacionado
con la Enologia habilita para esta profesion regulada. De
hecho, cuando se elabora la memoria de verificacion, si se
quisiera seleccionar “ habilita para el ejercicio profesional’,
la aplicacion del Ministerio solo permite seleccionar una
serie de profesiones reguladas, las definidas en el anexo |
del Real Decreto 967/2014, y la de Enologia no esta con-
templada. Por tanto, y pese a tener la condicion de profe-
sion regulada a los efectos de la definicién de profesion
regulada dada tanto en el dmbito comunitario como en
el ambito estatal, la falta de desarrollo reglamentario en
cuanto a las condiciones y exigencias formativas del titu-
lo, impide que se pueda establecer en el plan de estudio
correspondiente la condicion de titulo habilitante para el
ejercicio de la profesion, siendo necesario por tanto un
desarrollo reglamentario. La realidad es que para adap-
tar la titulacion de Licenciado en Enologia al Espacio Eu-
ropeo de Educacién Superior (EEES), se concluyé que la
mejor opcidn era transformar la licenciatura en un titulo
de grado profesionalizante. Sin embargo, la licenciaturaen
enologia tenia nivel 3 MECES (Marco espaiiol de cualifica-
ciones para la educacioén superior), igual que los masteres,
no asi los grados que tienen nivel MECES 2.

La situacion actual es que para el ejercicio de la profesion
de endlogo se exige el titulo universitario oficial de Licen-
ciado en Enologia, un titulo que se ha extinguido.

8.FUTURO

A medida que la industria del vino evoluciona y enfrenta
nuevos desafios, la capacitacion y la innovacién tecnolé-
gica se vuelven esenciales para su crecimiento. El futuro
del sector enoldgico se basa en disponer de unas bode-
gas tecnolégicamente avanzadas y contar con enélogos
cualificados que posean los conocimientos cientificos y
tecnoldgicos necesarios para producir vinos de calidad y
hacerlos mas competitivos. Se necesitan personas forma-
das que contribuyan a que la viticultura y la enologia siga
avanzando. Los endlogos son las piezas fundamentales de
las bodegas y, por extensién, del sector.

M? José Garcia Esparza
Profesora Titular de la Escuela Técnica Superior de
Ingenieria Agrondmicay del Medio Natural.
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L.a ciencia no miente;
razones por las cuales
debemos consumir vino

Actividades y eventos programados

El vino ha formado parte de la historia de la humanidad
durante milenios, no solo como un deleite para los sen-
tidos, sino también por sus multiples propiedades bene-
ficiosas para la salud. Estudios recientes han puesto de
manifiesto que el consumo moderado de vino, especial-
mente de vino tinto, puede formar parte de una dieta
equilibraday saludable, siempre que se consuma de ma-
nera responsable. He aqui algunas de las bondades del
vino y los correspondientes estudios que respaldan su
inclusion en nuestra dieta.

1.- Un aliado del corazén

Numerosos estudios han demostrado que el consumo
moderado de vino tinto puede reducir el riesgo de enfer-
medades cardiovasculares. Esto se debe en gran parte a
su contenido en polifenoles, particularmente el resvera-
trol, que ayuda a mejorar la funcién endotelial y disminu-
ye la inflamacién vascular, ambos, factores clave para la
salud del corazén. Un estudio realizado por la American
Heart Association sefala que el resveratrol tiene pro-
piedades antioxidantes que ayudan a proteger los vasos
sanguineos y a prevenir la formacion de coagulos (Refe-
rencia: Journal of American Heart Association, 2018).

2.- Aumento del HDL y reduccion de trombos

El vino tinto ha demostrado ser eficaz para aumentar los
niveles de colesterol “bueno’, también conocido como
HDL y reducir el riesgo de trombos, lo que puede preve-
nir infartos y accidentes cerebrovasculares. Un articulo
publicado en el “New England Journal of Medicine” con-
cluye que un consumo responsable de vino puede reducir
el riesgo de eventos cardiovasculares en hasta un 30%
(Referencia: New England Journal of Medicine, 2015).

3.- Fuente de potentes antioxidantes

El vino, especialmente el tinto, es una rica fuente de anti-
oxidantes, debido fundamentalmente a los antocianos y
al resveratrol. Estos polifenoles se caracterizan principal-
mente por ser los mas potentes del mundo vegetal y estan
asociados con una amplia gama de beneficios parala salud.
Un estudio publicado en “Nature Reviews Cardiology”
destaca que pueden reducir el riesgo de enfermedades
crénicas (Referencia: Nature Reviews Cardiology, 2018).

4.- Mejora la funcion cognitiva y ofrece proteccion
frente a enfermedades neurodegenerativas

El consumo de vino en cantidades moderadas también
ha sido vinculado a mejoras en la funciéon cognitiva, par-
ticularmente en la prevencién del deterioro cognitivo
relacionado con la edad. Investigaciones del “Journal
of Neuroscience” han corroborado que los polifenoles
del vino tinto protegen las neuronas del dafno oxidativo,
lo que contribuye a prevenir el deterioro neurolégico
(Referencia: Journal of Neuroscience, 2020). Los estu-
dios muestran que el resveratrol puede activar vias que
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protegen las células cerebrales de los efectos prema-
turos del envejecimiento. Ademas de los efectos bene-
ficiosos sobre la funcion cognitiva, el vino tinto puede
desempenar también un papel fundamental en la pre-
vencion de enfermedades neurodegenerativas tales
como, el Parkinson, el Alzheimer y la demencia senil. In-
vestigaciones publicadas en el “Journal of Alzheimer’s
Disease” sugieren que los antioxidantes presentes en el
vino ayudan a combatir los radicales libres, los cuales
estan asociados con el envejecimiento cerebral (Refe-
rencia: Journal of Alzheimer’s Disease, 2017).

5.- Proteccion contra el envejecimiento celular

Los antioxidantes presentes en el vino, especialmente
los polifenoles, han demostrado ser un aliado natural
para combatir los signos del envejecimiento de mane-
ra efectiva. Estos compuestos ayudan a neutralizar los
radicales libres que son los responsables de dicho enve-
jecimiento celular. Existen marcas conocidas de cosmé-
ticos que ya llevan tiempo explorando e incorporando
el uso de extractos de uva en la formulacién de cremas
y productos para el cuidado personal, debido funda-
mentalmente a sus propiedades regeneradoras y reju-
venecedoras. Este es un factor clave para ahondar en el
desarrollo de tratamientos mas naturales, sostenibles
y eco-responsables (Referencia: Journal of Cosmetic
Dermatology, 2021).
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Por este mismo motivo el vino también es utilizado en
spas, popularmente se le conoce como vinoterapia y
se lleva a cabo en aguas termales con toques de vinos
tintos varietales. Suele ir combinado con sesiones de
masajes con vino caliente junto con extractos de semi-
Ilas por sus ya conocidas virtudes. Estos tratamientos
son ideales para para mantener una piel joven por sus
bondades para la dermis, debido a su efecto purifica-
dor y detox, fomentando la restauracién de coldgeno
en la piel. También favorece la circulacién sanguinea
ayudando a disminuir la presion arterial. El poder an-
tioxidante de la uva hace que, después de la terapia,
la piel se sienta profundamente hidratada, luminosa y
elastica. Por ello, todas estas propiedades lo han con-
vertido en un recurso mas para mantener una piel salu-
dable. Asi que, regalar salud también es una muy buena
alternativa.

6.- Reduce el riesgo de padecer cancer

Diversos estudios indican que los compuestos fendli-
cos del vino tinto pueden tener un efecto anticance-
rigeno. Un estudio publicado en el “Journal of Clinical
Oncology” revela que el resveratrol y otros polifenoles
del vino pueden inhibir el crecimiento de células can-
cerigenas en el cuerpo, especialmente en canceres
como el de mama y el de prostata (Referencia: Journal
of Clinical Oncology, 2020).
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7.- Beneficios para la prostata

Algunas investigaciones sugieren que el vino tinto pue-
de ser beneficioso para la salud de la proéstata. Un estu-
dio del “Journal of Urology” encontré que los hombres
que consumian vino tinto moderadamente tenian un
menor riesgo de desarrollar inflamaciones y enferme-
dades de la préstata en comparacién con aquellos que
no consumian (Referencia: Journal of Urology, 2017).

8.- Fortalecimiento del sistema inmune

El vino contiene antioxidantes que pueden reforzar el
sistema inmunolégico, ayudando al organismo a com-
batir infecciones y a mantenerse saludable. Segin un
estudio de la Universidad de California, el consumo re-
gular de vino puede aumentar la respuesta inmune al
estimular la produccion de células defensivas como los
linfocitos T (Referencia: University of California, 2016).

9.- Proteccion 6sea

El consumo de vino tinto también ha sido asociado con
una mayor densidad 6sea en mujeres posmenopausicas.
Segun un estudio publicado en el “American Journal of
Clinical Nutrition”, los antioxidantes en el vino, incluidos
los flavonoides, podrian ayudar a prevenir la pérdida de
masa 0sea, reduciendo el riesgo de osteoporosis (Refe-
rencia: American Journal of Clinical Nutrition, 2019).
Esto es especialmente importante en mujeres de avan-
zada edad, las cuales son mas propensas a sufrir caidas,
fracturas y problemas éseos.

10.- Proteccién ocular

Un estudio publicado en el “American Journal of
Ophthalmology” encontré que los consumidores mo-
derados de vino tenian un menor riesgo de desarrollar
cataratas en comparacién con los no bebedores (Refe-
rencia: American Journal of Ophthalmology, 2017). Los
investigadores sugieren que los antioxidantes del vino
ofrecen una proteccién ocular frente al dafo oxidativo,
factor que puede acelerar la formacién de cataratas.

11.- Mejora de la salud bucodental

Estudios preliminares han mostrado que ciertos com-
puestos del vino tienen propiedades antimicrobianas
que pueden ayudar a mejorar la salud bucal al reducir la
proliferacion de bacterias. La investigacion publicada en
el “Journal of Agricultural and Food Chemistry” sugiere
que los polifenoles del vino tinto podrian inhibir las bac-
terias asociadas a las enfermedades de las encias, tales
como, gingivitis, periodontitis y piorrea (Referencia:
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2014).

12- Liberacion de endorfinas y mejora
del estado de animo

El consumo moderado de vino puede inducir a la libe-
racién de endorfinas, que son hormonas relacionadas
con la sensacién de alivio y bienestar. Ademas, su efecto
relajante puede ayudar a reducir la tensién acumulada,

minimizando el estrés y la ansiedad. Un estudio publi-
cado en el “British Journal of Psychiatry” sefiala que los
componentes del vino pueden tener un efecto positivo
en la regulacion del estado de animo (Referencia: Bri-
tish Journal of Psychiatry, 2019).

13.- Promueve una mejor calidad del sueiio

El resveratrol es uno de los antioxidantes clave en el
vino que ha demostrado tener un efecto positivo en la
calidad del suefio. Investigaciones recientes sugieren
que el consumo moderado de vino puede mejorar el ci-
clo del suefo, particularmente en personas mayores, al
inducir a una mejor relajacion sin los efectos negativos
gue se asocian con otros tipos de alcohol y de medica-
cion (Referencia: Journal of Sleep Research, 2018). El
vino contiene también melatonina, una hormona que
regula el sueio y puede ayudar a mejorar la calidad del
descanso.

14- Mejora de la sensibilidad a la insulina

El consumo moderado de vino, especialmente el tinto,
ha demostrado tener un impacto positivo en la regula-
cion de los niveles de azlcar en sangre y en la mejora
de la sensibilidad a la insulina. Un estudio publicado
en el “Annals of Internal Medicine” encontré que las
personas con diabetes tipo 2 que consumian vino con
moderacién tenian un mejor control glucémico y una
mayor sensibilidad a la insulina que aquellos que no
consumian vino (Referencia: Annals of Internal Medi-
cine, 2015). Esto sugiere que el vino podria ser benefi-
cioso para la prevencioén de la diabetes tipo 2 y para el
manejo de esta enfermedad en personas ya diagnosti-
cadas.

15.- Reduccidn de la mortalidad por todas las causas

Un extenso estudio de la “Harvard T.H. Chan School of
Public Health” concluyd que el consumo moderado de
alcohol, incluido el vino, esta asociado con una reduc-
cion de la mortalidad por todas las causas. Los investi-
gadores observaron que las personas que consumian
alcohol de manera responsable tenian una tasa mas
baja de mortalidad en comparacién con los no bebe-
dores y los bebedores excesivos (Referencia: Harvard
T.H. Chan School of Public Health, 2017).

CONCLUSION

Al margen de todas estas evidencias cientificas, tam-
bién hay que poner de relieve que el mundo del vino
forma parte de un sector ancestral, es un tesoro de la
dieta mediterraneay, a su vez, un importante pilar en
las economias locales.

Consumido con moderacidn, aparece como una opcién
saludable, siempre que se haga de manera responsa-
ble. Como ya hemos visto anteriormente, el vino no es
solo un placer gastronémico, sino que ofrece una am-
plia gama de beneficios para la salud que, ademas, estan
abalados por la ciencia.
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Desde la proteccién cardiovascular y la mejora de la fun-
cion cognitiva, hasta la regulacion del azicar en sangrey
la prevencion de enfermedades neurodegenerativas, el
vino puede formar parte de un estilo de vida saludable.

Sin embargo, es fundamental destacar que estos bene-
ficios solo se observan cuando su consumo se limita a
una o dos copas al dia. Beber en exceso puede revertir
los efectos positivos e incluso generar graves problemas
para la salud. Como en todos los aspectos de la vida, la
clave esta en la moderacién.

Asi pues, el vino no solo es una bebida, es parte de la
identidad de muchas regiones del mundoy su progresivo
declive no deberia tomarse ala ligera.

Conviene resaltar que proteger esta industria requiere
una combinacién de politicas favorables, apoyo al viiie-
do tradicional sostenible y una adecuada promocion de
sus beneficios, sino corre el riesgo de quedar relegado
enunsegundo plano. Pero no todo estd perdido, conuna
estrategia inteligente basada en la educacién y la infor-
macioén hacia los consumidores y apoyando firmemente
la defensa de esta practica milenaria, es posible devol-
ver al vino el lugar que merece.

Finalmente, es necesario equilibrar el mensaje para no
dejar que los intereses ocultos de ciertos sectores que
buscan su declive, desplacen a una tradicién que tiene
tanto valor cultural, social y econémico como beneficios
demostrados cientificamente para la salud.

Elena Hernandez Cebrian (Artelicor)
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Lia pasion por difundir el

mundo del vino

Hola amigos, muchos de vosotros ya me conocéis, y a otros les suena mi cara de habernos visto por
el mundo del vino.
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Desde que terminé mis estudios como
Endlogo en la Escuela de Viticultura
y Enologia de Requena hacia el afo
1999, no he dejado de trabajar por di-
fundir la cultura del vino. Entré a traba-
jar como endlogo en Bodegas Bataller,
S.A. de Castellé de Rugat, y durante mi
tiempo en bodega he asesorado a otras
bodegas de la zona como han sido la
Coop. De La Pobla del Duc, y la de mi
pueblo Quatretonda.

Durante este tiempo, me formé, como
profesor de cata de vinos y, por medio
de cursos que me ofrecia la Unié de
Llauradors y los ayuntamientos de di-
versos pueblos, fui sembrando semilli-
tas para que la gente cambiara el modo
de pensar sobre el vino, y comenzara
a amar el vino tal y como llegué yo a
amarlo. También organizamos cenas de
maridaje, donde una comparera que es
somelier y yo, intentamos hacer disfru-
tar a los comensales de las delicias del
buen comer y mejor beber, probando
vinos de diferentes zonas.

Pasado un tiempo, me puse a recopilar
informacion sobre diversos temas del
vino, y, gracias a una biblioteca que se
monto en el pueblo, pude publicar mi
primer libro, “El raim de Quatretonda,
la riqueza de un pueblo”, donde hablo
de las diversas variedades de uva que
podiamos encontrar y de aquellas que
apenas se tiene referencia como, por
ejemplo: Quixal de llop, variedad blan-
ca autéctona de la zona, con un dulzor
caracteristico y que apenas quedan
varias cepas. Hay una copia del libro en
la Escuela de Requena, por si alguien
tiene curiosidad.

Del mismo modo, hace unos afos, co-

mencé la investigacion, de las coopera-
tivas que tenia Quatretonda, asi como

2



de la alcoholera y mistelera del pueblo,” por cierto pro-
piedad de Mamerto de la Vara”, llegdndome a remontar a
1908, donde las casas del pueblo tenian pequefias bode-
gas bajo de sus casas, de hecho, alguna vez he organizado
rutas del vino por el pueblo para que la gente pudiera ver
como se hacia el vino entonces. Alin quedan cellers visi-
tables y si alguien tiene curiosidad, estaré encantado en
ensefiarselos. Este lleva por titulo, “Estudi etnologic del
via Quatretonda. Les arrels d’'un poble”.

Finalmente, hace unos anos, me pidieron en uno de los
cursos, ; Por qué no recopilas informacion y nos haces un
libro donde poder tener un referente? Sin mas, me puse
al trabajo y en el tltimo curso de cata de vinos que orga-
nizamos, ya tuvimos el material para poder disfrutar del
mismo. Este libro se puede encontrar en Amazony lleva
por titulo “Catando vinos” de Enrique Benavent.

Sé que libros hay muchos y que todos son muy buenos,
pero este es solo una pequena guia de unas 400 paginas,
donde los que se inician en el mundo del vino, pueden
disfrutar desde que se planta la cepa hasta que el vino es
servido en la mesa junto con su maridaje. Espero que sea
de vuestro agrado este pequeno articulo y que si a alguien
le interesa el libro pueda disfrutarlo como disfruto yo en
el mundo del vino, ensefando a las personas que quieren
aprender algo mas que tomarse una copa de vino.

Mi nuevo proyecto que pronto vera la luz, es otro libro
donde hablo de las experiencias de las gentes de Quatre-
tonda en la vendimia de Francia, personas que alin estan
vivas que me cuentan como fueron sus experiencias, asi
con la migracién a otro pais donde no se sabia la lengua,
pero las ganas de vivir y poder sacarse un sueldo eran
mas poderosas que la misma lengua.
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Aligual que he encontrado migracién a Francia, también
me ha sorprendido la que hubo hacia el interior, donde
un familiar de Quatretonda monté una bodega en Val-
depeiasy todavia sigue trabajando Bodegas Miguel Ca-
latayud, de la que también hablaré en el préximo libro.

Compaiieros, espero que os guste mi articulo y si al-
guien esta interesado, siempre estaré a vuestra disposi-
cién para lo que sea, pues como dice un gran amigo mio,
no somos compaferos solo, somos una gran familia, la
familia del vino.

Enrique Benavent
Enédlogo y escritor amante del Vino
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L profesion del enolog@

Todo empieza en el campo, ...vides que daran la esencia de lo que esta por llegar. Intuicion,
prevencion, interpretacion, sensibilidad, creatividad....

Hombres y mujeres valientes... que representamos
ese eslabon de la cadena, quizas el que requiere mas
arrojo en determinados momentos en el que debemos
tomar decisiones que a veces no sabemos si son las
mas acertadas, pero que, ante un imprevisto, nos ve-
mos obligados a cambiar el rumbo establecido.

Hombres y mujeres multidisciplinares, donde hemos
aprendido a movernos entre la tradicién y la innova-
cién, ambas sumamente necesarias.

Momentos de gran intensidad y exigencia que se nu-
tren de elevadas dosis de tenacidad y entrega.

Hombres y mujeres resilientes en entornos de hostili-
dad, provocados por variables climaticas adversas que
nos llevan a enfrentarnos a vendimias dificiles.

Capacidad de adaptacién a ciclos vegetativos y vendi-
mias donde no hay unaigual.

Vértigo y respeto a esos procesos fisico-quimicos en la
bodega que definiran los futuros vinos y seran reflejo en
gran medida de nuestras decisiones. Sensaciones que
con los afos se atendan, pero que nunca terminan de
desaparecer.

Compromiso y responsabilidad con el viticultor, que
en nosotros deposita su confianza y que espera vivir lo
mas dignamente posible de sus frutos.

Légica e intuicidn, seriedad y diversién, racionalidad
eirracionalidad, nerviosismo y templanza, seguridad,
autoestima...Atributos muy presentes en el devenir de
la profesion.

CIENCIA con mayusculas, en constante evolucion y
desarrollo.

Hombres y mujeres garantes de un legado histérico,
cuyo objetivo es el de dar continuidad de la manera
mas sostenible y respetuosa, ademas de aportar valor
y riqueza a nuestros territorios.

Hombres y mujeres en muchas ocasiones expuestos a
las criticas, no siempre constructivas, que han aprendi-
do arecibirlas y aceptarlas de la mejor manera posible.
Hombres y mujeres actuales, modernos y que han sa-
bido despojarse de roles trasnochados e innecesarios.
Hombres y mujeres con altura de miras, conscientes
de los grandes cambios cientificos-tecnolégicos que
se han producido en la enologia y viticultura en las ul-
timas décadas, llevandonos al aprendizaje y reciclado
continuo. Tenemos la gran suerte de manejar mucha
mas informacién que nuestros maestros antecesores,
y el reto de sacar el maximo partido a todo ello.

Hablando de retos, se vislumbran unos cuantos en el
horizonte: contribuir en la medida que podamos a posi-
cionar al vino en cuotas de consumo pretéritas, darle el
valor que merece dentro de nuestra cadena alimentaria
y trabajar en equipos multidisciplinares que aporten co-
nocimientos de los diferentes mercados en materia de
tendencias de consumoy preferencias, entre otros.

No quiero dejar de mencionar la sensatez y la genero-
sidad que destilan muchos companeros. Desconozco
si esto viene de serie, pero en todo caso, en ocasiones
nos lleva a caer en cierta inseguridad, por la exposicion
excesiva a la que a veces nos vemos sometidos, y que
hace que nosotros mismos no nos valoremos lo sufi-
ciente. Esto, seguro, también cambiara.

Todo esto, representa parami, la profesion de endlog@.

Fina Roser, endloga
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Una oleada de azul

Por M?Carmen Martinez Hernandez
Sociade Honor de la AECV

Como cronista de mis propios recuerdos diria que las
primeras imagenes que vienen a mi memoria cuando se
habla de los alumnos de la Escuela de Capataces es una
riada de azul por la Avenida.

En 1961 iniciaba su singladura la Escuela de Capataces
Bodegueros de Requena. Cuando el fin de semana los
alumnos salian de permiso, una oleada de ‘azulete’ se
desparramaban por esta pequefia ciudad anegando ca-
llesy plazas desde la Escuela, ubicada al pie de Las Pefas,
por toda la Requena recién salida de los afios cincuenta
y que se adentraria poco a poco en los cambios que se-
rian sefa de identidad de los sesenta. De la Glorieta a
la flamante Avenida, por todo el Arrabal y subiendo, de
vez en cuando a la Villa los alumnos recorrian la ciudad,
entraban en bares, compraban en las tiendas, cortejaban
a las chicas, participaban también en la vida deportiva y
visitaban las recientemente descubiertas cuevas, pronto
transformadas en discotecas. Aquella oleada de azul no
dejabainsensible a la poblacion.

Indudablemente lo llamativo era el azul, pero no la pre-
sencia de jovenes aspirantes a endlogos. Azul que re-
presentaba el uniforme de los alumnos de la flamante
Escuela de Capataces. Pero, jovenes y no tan joévenes,
llevaban viniendo a Requena desde 1915, fecha en la
que se iniciaron los cursillos en la Enoldgica, que co-
menzaban a mediados de septiembre y finalizaban en
noviembre. De aquellas tempranas fechas no tengo tes-
timonios de lo que hacian fuera de la Enoldgica, pero si
alguno mas reciente a mi época.

El Alumno niimero 24 ya recogia, en El Trullo de abril de
1956, el impacto que generaba en la poblacién la llegada
de los alumnos de Enologia.

Bullen las calles de Requena la tarde del 11 de septiembre.
Con la animacién que le dan los cuarenta alumnos que han
acudido de todas las zonas vinicolas de Espaiia al cursillo
de maestro bodeguero viticultor, que al dia siguiente em-
pieza la Estacion de Viticultura y Enologia. Los requenen-
ses nos llaman “los enélogos™y como son tantos los arios
que se da el cursillo, este término popular y afectuoso, ha
pasado de padres a hijos.
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Los alumnos que acudian a los cursillos de la Enolégica no
llevaban uniforme, parece que eran ya gente de una cierta
edad que vestian normales, de paisano, algunos se alojaban
enel hotel Favoritay si bien parece, opinan algunas, que no
causaron gran revuelo entre el sector femenino, tampo-
co pasaron desapercibidos. De hecho, una amiga, que fue
unos cursos por delante en el Instituto de Ensefanza Me-
dia, me comentaba del considerable impacto emocional
que causaban porque en los afos cincuenta varias chicas
se casaron con endlogos y se fueron a vivir a su lugar de
origen.

Recién estrenada la década de los sesenta y en paralelo al
inicio de la Escuela de Capataces, también se iniciaba mi
promocién de alumnos de bachillerato. No consigo recor-
dar las chaquetas azules de 1961. Posiblemente porque
aquel afo se nos terminaba para muchos la infancia, fue el
ano del ‘Ingreso, es decir el afio que dejamos la ensefianza
primaria 'y entramos con 9 o 10 afos en el instituto de se-
cundaria, para cursar el bachillerato. En aquellas fechas los
chicos todavia no habian entrado en nuestro punto de mira
afectivo, ni los compis ni los capataces. Indudablemente, si
lo estuvieron para las chicas de los cursos superiores.

Si le doy al "play” de la memoria y rebobino rapidamente
unos tres o cuatro afos puedo llegar hasta 1964, el afo
de la Revdlida de cuarto y a 1965, en quinto curso, ya en
el bachiller superior y también en otro nivel superior de
afectividad. Recuerdo nombrey caras, algiin que otro ena-
moramiento, alguna que otra incipiente relacion y mucho
parloteo.

En nuestro momento, aquel que éramos unos jovencisimos
estudiantes de bachillerato, en plena adolescencia, a las chi-
cas nos atraian aquellos chicarrones altos y bien vestidos
que, asu vez, deseaban entrar en contacto con las jévenes.

Inicialmente casi todos los estudiantes de la Escuela eran
de fuera, posteriormente comenzaron a incorporarse
alumnos de la comarca. La mayoria de los compaiieros
coinciden en recordar a dos de aquellos: uno debia ser un
figura, se trata de Pablo Ossorio, procedente de El Bierzo,
el endlogo mas laureado de la bodega Hispano Suizas, y
quessillegd a casarse con una chica de Requena. El otro, Ju-
lian Murua, de El Ciego, en La Rioja alavesa que se ennovio
con una requenense pero no llegaron al casamiento. Buen
jugador de baloncesto llegd a jugar en el equipo de Reque-
nay eso hace que lo recuerden tantos. Otro, un navarro,
alto, moreno con gafas, Félix, también es bastante recorda-
do. Un compi me comenta que el impacto era similar al que
causaban los cadetes de la Academia general militar en Za-
ragoza. Otro me dice que, ciertamente el uniforme les daba
buena aparienciay que ademas eran muy altos.

También hubo parejas que se consolidaron y se casa-
ron, la mayoria se iban a vivir al lugar de origen del chi-
co, en un alto porcentaje procedentes del norte, pero
también vinieron de sitios del sur, de hecho, uno de los
matrimonios marcho a Lebrija.

De Valladolid vino una nutrida representaciéon que,
ademas, realizé una considerable inversion en el Cam-
po Arcis.

En aquellas fechas se habian descubierto las cuevas de
la Villa. Tras siglos de existencia cumpliendo su funcion
vinicola, habia ido siendo cegadas y olvidadas. Un buen
dia nos presentan una cueva que habia sido desescom-
brada, limpiada y acondicionada de modo que resultd
una novedosay atrayente discoteca, en la que se orga-
nizaron guateques entre 1966 y 1967. Esto supuso la
introduccién de una gran novedad en la ciudad pues,
hasta entonces no habia sitios donde pudieran ir los jo-
venes a estar charlando, tomando algo y bailando. Los
guateques serian un verdadero ariete contra el muro
conservador de la tradicién en el pueblo, ya no estaban
presentes personas mayores mirando como bailabany
si se arrimaban mucho o poco. El bailar con un chico de-
jaria de ser un problema para las chicas que aspirasen
atener novio.

Y en linea con esa cueva y guateques hay que contar
con la interesante presencia de aquellos esbeltos, bien
vestidos y atractivos chicos acostumbrados a ir de ba-
res. Otro de mis compis de bachiller me contaba que
los aspirantes a capataces bodegueros permanecian en
la residencia de lunes a viernes por la tarde. El fin de
semana salian con ganas de divertirse y comenzaron a
relacionarse con las chicas. Casi todos, la mayoria, eran
del norte y se notaba que tenian costumbres de entrar
enlas tascas o enlos bares atomar sus vinos, es posible
que esto contribuyese a que las chicas de Requena co-
menzasen a entrar con mas frecuencia a los bares. No
muy bien visto en las generaciones precedentes.

Muchos de los alumnos que venian a formarse eran hi-
jos de propietarios de bodegas mas o menos conocidas
del norte. Indudablemente parece que tenian una cier-
ta capacidad adquisitiva que demostraban en la fre-
cuencia con que se citaban en los bares y, también, en
el uso del taxi parair aconocer otros sitios de lacomar-
ca o, simplemente, salir a alguiin sitio. No menos a tener
en cuenta fue que, de alguna manera, contribuyeron a
dinamizar el comercio porque con su capacidad adqui-
sitiva si compraban cosas el fin de semana. Ellos salian
y compraban cosas, el qué no lo sabemos. Si que vol-
vian a la Escuela con paquetes.

Estas son pinceladas en azul, como aquellas chaquetas,
que dieron color a aquellos afios entre la adolescencia
y primerajuventud. Entre la finalizacién de los estudios
de secundariay la marcha a la universidad para unos, o
su incorporacion a la vida laboral para otros. En lineas
generales, aquellos maravillosos afios.
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i Lodo preparado para
Vinkispana 2025

Aragdn se convertira en el epicentro de la industria vi-
tivinicola con motivo de la VIl edicién del Concurso Na-
cional de Vinos, VinEspaiia 2025, que tendra lugar en
Zaragozael 12y 13 de febrero de 2025. Dicho concur-
so estd integrado dentro de los Concursos Nacionales
e Internacionales que patrocina la Unién Internacional
de Endlogos (UIOE).

Asi lo apunté el presidente de la Federacion Espafiola
de Enologia, Luis Buitréon, con motivo de la firma con el
consejero de Agricultura, Ganaderiay Alimentacion del
Gobierno de Aragén, Javier Rincén, del convenio parala
celebraciéon del certamen en un acto en el que también
participaron el director de Feria de Zaragoza, Rogelio
Cuairan, y el presidente de la Asociacién Aragonesa de
Endlogos, Isidro Moneva.

VIl EDICION CONCURSO
NACIONAL DE VINOS

ZARAGOZA, 12 y 13 FEBRERO 2025

OENOMAQ

Esta VIl edicion de VinEspafa se desarrollara durante
los salones internacionales de la Maquinaria y Equi-
pos para Bodegas y del Embotellado (Enomaq) y de
Técnicas y Equipos para Viticultura (Tecnovid), que
tendran lugar en la Feria de Zaragoza del 11 al 13 del
proximo mes de febrero.

El concurso, celebrado cada dos afos en la capital ara-
gonesa gracias al acuerdo entre Asociacion Aragonesa
de Endlogos y la Federacion Espariola de Asociaciones
de Enologia, contara ademas con un jurado compues-
to por reconocidos endlogos de toda Espaia, que se
encargaran de evaluar muestras de todas las zonas de
produccién nacional y otorgara tres distinciones por
cadaunade las categorias: Gran VinEspana de Oro, Vi-
nEspaia de Oroy VinEspana de Plata.

Precisamente, la excelencia y experiencia del jurado
hacen de VinEspafa uno de los mas prestigiosos y re-
conocidos concursos nacionales.

Este certamen nacional de vinos tiene como objetivo
dar relevancia el trabajo de los endlogos. VinEspaiia
cuenta con una alta participacion de muestras, entre
los que se eligen los mejores vinos del pais.

Luis Buitréon reconocié ante los medios que se trata de
una “oportunidad importante” para que se premie y se
valore “el trabajo bien hecho por parte de viticultor,
bodegueros y los técnicos”, especialmente en un sec-
tor que “atraveso sus momentos de bache y que ahora,
afortunadamente, esta tomando relevancia”.

El Concurso estd abierto a todos los vinos de todas las
zonas productoras de Espana y, desde aqui, animamos
atodos los elaboradores a participar.

La admision de muestras para el Concurso se cerrara
el dia 3 de febrero de 2025.

Sitiene alguna duda sobre el evento, de como inscribir-
se o cualquiera de los temas relacionados con VinEs-
pafa 2025, pongase en contacto con nosotros y se la
resolveremos al instante. (+34) 661 43 95 98 -
info@vinespana.com

Mas informacién en
http://www.vinespana.es/
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Premio a la Excelencia
Profesional para D. Jose
Vicente Guillem Ruiz

e El COIAL (Colegio de Ingenieros Agronomos de Levante) reconoce a los Premios Rei Jaume
| a José Guillem en la X edicion de FPIA (Fundacion para la Promocién de la Ingenieria Agro-
némica)

e D. José Vicente Guillem fue, durante su extraordinaria trayectoria profesional, director
de la Estacion de Viticultura y Enologia de Requena en 1977
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Los premios de la Fundacién para la Promocién de la In-
genieria Agronémica del COIAL alcanzan su X edicion
reconociendo la labor de personas, empresas, entidades
o iniciativas que con su accién consiguen mejorar la cali-
dad de vida de las personas en aquellos sectores en los
que se inscribe la actuacién profesional de los ingenie-
ros agronomos: desarrollos de ingenieria, biosistemas,
seguridad alimentaria, preservacion de la calidad del
medio ambiente y la creacion de valor en el territorio.

Tras la deliberacion, D. José Vicente Guillem Ruiz ha
sido galardonado con el Premio a la Excelencia Profe-
sional.

dEl|D'IEIDESIEIESDE'IE|"

El jurado de los premios FPIA, Fundacion para la Pro-
mocién de la Ingenieria Agrondmica, destaca que, como
ingeniero agronomo, “Guillem ha defendido la soberania
alimentaria como la piedra angular del bienestar social,
poniendo de relieve la importancia de los conocimientos,
el ingenio y la voluntad en la profesion’.

No solo se reconoce su innegable aportacion técnica y
cientifica, sino también su profundo compromiso con la
excelencia profesional y la vocacion de servicio publico”.

Eljurado recuerda que, durante mas de cuatro décadas,
José Guillem:

“Ha dejado un legado que va mds alld de la vitivinicultura,
y se refleja en la transformacion del sector agrario valen-
ciano, en la innovacién y en la promocion de la calidad que
ha impulsado a lo largo de su carrera, y en la forma en que
ha llevado la agricultura a la vanguardia de la innovacién y
el respeto por los valores del entorno. Ha sido un pionero y
defensor incansable de la calidad agroalimentaria y la exce-
lencia en la ingenieria agronémica”.

__CR()NI(JAS ‘ <

Mencidn aparte merece su relacion con el sector vitivini-
colavalenciano:

“Ha sido pieza clave en la evolucion positiva del sector. Su labor
en la mejora de variedades como la Bobal y la elaboracion de
los primeros rosados de la regién han dejado un impacto imbo-
rrable. Gracias a su trabajo, los vinos valencianos se encuentran
hoy en una posicion de reconocimiento y prestigio mundial’.

iEnhorabuena Pepe, desde la AECV por este merecidisi-
mo reconocimiento!

Premios Rei J I io Iniciativa y D I

Para el jurado de los premios FPIA, los Premios Rei Jaume
I, organizados por la fundacién del mismo nombre, “llevan
35 afos siendo simbolo y ejemplo de compromiso con la
excelencia, la innovacién y el desarrollo en Espafia. Han
sido morada de las luces de la Razdn, tan precisa en estos
tiempos de urgencias falaces y desprecio al saber; han sido
refugio de la cienciay el conocimiento”.

El jurado también reconoce que estos premios “se ajustan
a la perfeccién al espiritu de trabajo que alimenta desde
hace décadas a este colegio, el de reivindicar la cienciay la
tecnologia como medio para asegurar nuestro bienestar”,
y que han sido testigos “de cémo la innovacion en sectores
como la gestion del agua, la biodiversidad y el cambio cli-
matico puede conducir a la construccién de unos biosiste-
mas mas resilientes y sostenibles”.

Finalmente, los miembros del jurado ensalzan que los Pre-
mios Jaime | “han promovido activamente la colaboracién
entre el mundo cientifico, el tecnolégico y el empresarial,
propiciando un entorno en el que la innovacion es vista
como una herramienta esencial para la competitividad y el
desarrollo”.

Yolanda Hernandez Soriano
Endloga'y Comunicacion
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Diego Moreillo

reconocido como mejor
enologo de Europa

Los vinos de la D.O.P. Utiel-Requena estu-
vieron presentes también en este vigésimo
primer Congreso Europeo de las Cofradias
Enogastronémicas gracias al Circulo de Ené6-
filos de Utiel-Requena y en especial a su
presidente, también fundador y presidente
de CEUCO, Carlos Martin Cosme. Una gran
oportunidad sin duda para dar a conocer y
poner en valor la calidad de nuestros vinos.

Los dias 8, 9 y 10 de noviembre se celebro en El Pireo,
Grecia, el XXI Congreso Europeo de Cofradias Enogas-
tronémicas.

El Teatro Municipal del puerto de Atenas acogié este
grandisimo evento que conté con una participacion de
mas de 300 personas de seis paises europeos, persona-
lidades de distintas instituciones y diversos medios de
comunicacion.

El Consejo Europeo de Cofradias Enogastrondémicas
(CEUCO) otorgd un total de 16 premios AURUM (Euro-
pa-Excellence-Enogastronomic), entre ellos, el de Mejor
Endlogo de Europa que recayé sobre Diego Morcillo,
director técnico de Bodegas Vicente Gandia y con una
larga trayectoria profesional desde sus inicios.

Formado en la Escuela de Viticultura y Enologia de Re-
quena, donde también obtuvo el Master, Morcillo ha
demostrado su experiencia profesional en diversas bo-
degas de Castilla la Mancha, también en Covifias como
director técnico y en la afamada e histérica bodega de
Torre Oria.

DIEGO MORCILLO EXPRESO SU APOYO
A VALENCIA TRAS EL PASO DE LA DANA

Tras recibir este gran reconocimiento de manos de la De-
puty Minister Mrs Elena Rapti (Viceministra de Turismo
de Grecia), Diego Morcillo, se mostré muy emocionado
y agradecido:

“Gracias a todos aquellos que me han sumado tanto en este
mdgico mundo de la enologia y a mis companeros de traba-
jo que han hecho de esto una realidad. De ellos es mds de la
mitad de este reconocimiento, mis proyectos actuales Vi-
cente Gandia Pla y La nifia de Cuenca. A mis amigos y a mi

familia. A mi Marga y mi Lourdes, sin ellas imposible. Millo-
nes de gracias a las cofradias Enogastrondmicas de Europa.
Y como valenciano, toda mi fuerza a los que sufren el
infierno de laDANA".

LOS VINOS DE LA DO UTIEL-REQUENA PRESENTES EN
EL XX1 CONGRESO EUROPEO DEL CEUCO

Los vinos de la D.O.P. Utiel-Requena estuvieron presen-
tes también en este vigésimo primer Congreso Europeo
de las Cofradias Enogastrondmicas gracias al Circulo de
Endfilos de Utiel-Requena y en especial a su presiden-
te, también fundador y presidente de CEUCO, Carlos
Martin Cosme. Una gran oportunidad sin duda para dar
aconocery poner en valor la calidad de nuestros vinos.

iEnhorabuena!

Yolanda Hernandez Soriano
Endloga y Comunicacion
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La Mostra de PROAVA gana
el galardon Cultura en vena
en la gala anual de premios
de la revista Cinco Barricas

Es un premio para todo el sector, es un reconocimiento para un evento emblematico con 37 aiios
de historia fruto del empeiio de Eduardo Mestres y de “Els Bodeguers” que celebraron su primera

edicionen 1987.

Cientos de miles de visitantes han pasado por los stands
de la Mostra de vins, caves, licors i aliments artesanals
de la Comunitat Valenciana a lo largo de casi cuatro dé-
cadas. Millones de litros de vino y cientos de miles de
productos agroalimentarios de kilémetro cero han se-
ducido a un publico que afo tras afo se ha mantenido
fiel a una propuesta inmersiva en la que el visitante in-
teractta directamente con el productor. Quizas esa sea
la verdadera riqueza de la Mostra y es que, seglin Rosa
Vazquez, directora técnica de PROAVA “la Mostra es
la linea mas corta entre el productor y el consumidor”
ya que en durante sus cinco dias de duracién los bode-
gueros y productores muestran todas sus novedades al
consumidor final.

Todos estos elementos han sido determinantes para
que Cinco Barricas en su gala anual premie a la Mostra
en la categoria de Cultura en vena, un galardon espe-
cialmente significativo por la cantidad y la calidad de
los eventos nominados. Lluis Romero puso en valor la
notoriedad que ha alcanzado el evento “los agricultores
son resilientes por naturaleza, el agricultor termina la
faena y nunca sabe que va a obtener por ella, pero el
mundo de vino es pasion, PROAVA es el paraguas de

Cinco

todo el sectory laMostra es nuestro buque insignia, un es-
pacio cultural y abierto a todos que se transformado en el
evento gastronémico con mas afluencia de la Comunitat
Valenciana”

Desde PROAVA se ha insistido en que “Esto es un premio
absolutamente para todos, no solo para los organizado-
res, PROAVA, sino para todos los productores de la Co-
munitat Valenciana”: En ese sentido Rosa Vazquez se ha
mostrado emocionada por el reconocimientoy ha destaca-
do lafortalezay la visién innovadora de su creador Eduar-
do Mestres.

El premio refuerza la labor de PROAVA y consolida la
Mostra como un evento Unico, imprescindible para todos
los amantes del vino. Los premios de la revista Cinco Barri-
cas reunioén en el casino Cirsa de Valencia a una amplisima
representacion del sector vitivinicola de la Comunidad
Valenciana y tuvo una especial atencién a los afectados
como consecuencia de los devastadores efectos de la
DANA. Fue un acto de enorme carga emotiva y solidaria
que cautivo a los asistentes y repartido galardones entre
lo mas representativo del sector del vino valenciano.

En la categoria La Gran Obra (reconoce la trayectoria em-
presarial) Enrigue Mendoza; en la categoria Juntos (sector
cooperativo) Anecoop La Vifia; en la categoria Tendencia
(Bodega Trending) Bodega Clos de Lom; en la categoria
Anfitrién (Enoturismo) Finca Calderdn Enoresort (Bodega
Sierra Norte); en la categoria Embajador (Trayectoria Per-
sonal) RafaCambrayenlacategoriaCulturaenVena(mejor
evento)laMostraProava.Aellosseuneunanuevacategoria
La Vid (Sostenibilidad), que recay6 en Dominio de la Vega.

No fueron los Unicos galardones. Dadas las actuales cir-
cunstancias, se entregaron tres premios a la sostenibi-
lidad. El primero de ellos fue a Murviedro, que abrio sus
puertas para que Valsangiacomo pudiera embotellar en
susinstalaciones tras verse afectadalabodega tras el paso
de la dana. El segundo premio fue para los agricultores,
que con sus tractores fueron a las localidades afectadas
a ayudar vy el tercero a la hosteleria de barrio, porque ali-
mentaron a muchos ciudadanos afectados.
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De la Tormenta a la
Esperanza y Sohidaridad

Es dificil hablar de la Dana... A todos se nos hace un nudo en la garganta al recordar toda la
tragedia de aquel fatidico 29 de octubre en el que mas de 80 municipios del este y el sur de la
provincia de Valencia se vieron afectados desmesuradamente por la tragedia.

Estos ultimos meses, por mi trabajo en comunicacién, me
he cruzado con untorrente de desgracias interminable, y
muchas vidas truncadas por todo lo acontecido. En nom-
bre de la Asociacion de Endlogos de la Comunidad Valen-
ciana, y en el mio propio, queremos mandar nuestro mas
sentido pésame a los familiares de las victimas y toda la
fuerza posible a las personas que se han visto afectadas
de unau otraforma.

AFECTACION DE LA DANA A BODEGAS Y VINAS

Hablando de nuestros vinos, por suerte, la cosecha del
2024 ya estaba en los depdsitos fermentando. Pero, aun-
que pocas, algunas bodegas han visto sus instalaciones
y maquinarias embarradas y tendran que hacer un des-
embolso econdmico de gran importancia para volver a
recuperar el orden y la normalidad. Todo nuestro apoyo
y colaboracién para lo que podamos ayudar.

Enelcampoy los vifledos hemos visto de todo: muchos de
ellos han quedado intactos, pero otros se han quedado sin
tierra que cubra sus raices, otros tantos con una cantidad
desmesurada de materia orgéanica que casi las tapa, cepas
con exceso de agua con riesgo de asfixia radicular y otras
que se han borrado del mapa cambiando el paisaje tal y
como lo conociamos. Ya nada estd como antes, incluso
cuesta ubicarnos.Segun la organizacién agraria AVA-ASA-
JA, La superficie danada en Valenciay Castellén ronda las
3.876 Hectareas hablando solo de vifiedos. A nuestros
viticultores y viticultoras les espera un arduo trabajo por
delante, arranques, replantaciones, mejoras en infraes-
tructuras, emparrados, incluso habran abandonos, perso-
nas que se bajen del barco... Toca luchar con los seguros y
esas ayudas que, ojal3, lleguen pronto para poder recupe-
rar nuestra identidad vitivinicola.

HEROES SOBRE TRACTORES: LA SOLIDARIDAD DE
LOS AGRICULTORES EN LA DANA

Quiero, desde estas lineas, destacar a los que han sido
nuestros héroes, y no hablo de politicos, ni mucho menos,
ni quiero entrar en estas polémicas que no corresponden
ahora, todo llegara. Me refiero a nuestros AGRICULTO-
RES con mayusculas que han estado ahi desde el minuto
1, ayudando desde primera linea al pueblo: sacando ba-
rro, rescatando vecinos, limpiando calles, limpiando ca-
sas, retirando escombros y arreglando caminos. Hoy mas
que nunca, nuestros agricultores merecen todo nuestro
reconocimiento. Gracias por tanto..

El 29 de octubre de 2024 serd una fecha que nunca po-
dremos olvidar. Sin embargo, en medio de esta tragedia,
también hemos sido testigos de actos de heroismoy so-
lidaridad que nos recuerdan la fortaleza del pueblo. Las
manos unidas de los vecinos, la entrega desinteresada
de cientos de personas que han mostrado su parte mas
humana y se han desvivido por ayudar en lo que hiciera
menester: limpiar, sustentar viveres, acoger en sus casas
alos que las perdieron.

Gracias a todos los héroes por vuestra noble lucha'y por
vuestra humanidad, por la solidaridad que os caracteri-
za y por vuestra gran aportacion en este largo y dificil
camino hacia la recuperacién pero que llevaremos ade-
lante mediante la unién de nuestro pueblo y el amor por
nuestra tierra.

Yolanda Hernandez Soriano
Enéloga/Comunicacion
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DISCUS y WSWA expresan
preocupacion por impacto
en empleo y economia de los
aranceles Trump

Aranceles de Trump preocupan dentro de Estados Unidos.

Los planes de Donald Trump respecto alaimposicién de
aranceles del 25% a productos mexicanos y canadien-
ses han generado una respuesta inmediata de parte de
la industria de vinos y licores. Entre las categorias mas
afectadas destaca el tequila, que en los Gltimos afos ha
registrado un crecimiento significativo en el mercado
estadounidense. Tanto el Consejo de Destilados de Es-
tados Unidos (DISCUS, por sus siglas en inglés) como
la Asociacion de Distribuidores de Vinos y Licores de
América (WSWA) han emitido comunicados expresan-
do su preocupacion por el impacto que estas medidas
podrian tener en el sector.

El presidente electo Trump ha justificado los aranceles
como una estrategia para presionar a México y Canada
a tomar medidas contra el trafico de drogas y la migra-
cién hacia Estados Unidos. Sin embargo, DISCUS advir-
tio que estas medidas podrian tener un impacto negati-
vo tanto en la economia como en la creacién de empleo
en el pais. En su declaracién, la organizacién recordd
que productos como el tequila y el whisky canadiense
cuentan con denominaciones de origen que exigen que
sean elaborados exclusivamente en sus paises de ori-
gen, de manera similar al bourbon en Estados Unidos.
“Imponer aranceles a productos como el tequila y el
whisky canadiense no impulsara la creacion de empleo
en Estados Unidos, simplemente porque no pueden
producirse aqui”, sefialaron.

Dina Opici, presidenta de Opici Family Distributing y
directora de la WSWA, subrayé la importancia de los
productos importados para el mercado estadouniden-
se. Segln Opici, el sector de vinos y licores depende de
productos con origenes Unicos que atraen a los consu-
midores por su autenticidad. “Estos aranceles propues-
tos socavarian esa autenticidad, al interrumpir el papel
critico que los productos importados desempefian en
nuestro mercado”, explico.

La WSWA también destacd que las repercusiones de los
aranceles irian mas alla de las empresas importadoras y las
marcas. Opici advirtio sobre el posible impacto en consu-
midores, minoristas y el sector de la hosteleria, que aun se
recupera de los efectos de la pandemia.

El aumento en los costes, dijo, llegaria en un momento en
el que la asequibilidad es clave para la estabilidad del mer-
cado. “Las consecuencias econdmicas de estas medidas
ponen en peligro el crecimiento y la estabilidad de nuestra
industria, ademas de amenazar los medios de vida de quie-
nes dependen de ella”, afirma.

Adicionalmente, la WSWA y DISCUS sefalaron que
una politica de este tipo podria desencadenar represa-
lias comerciales por parte de México y Canad4, afec-
tando no solo a los bienes importados sino también a
los productos estadounidenses que se exportan a estos
mercados. En este sentido, los efectos de los aranceles
podrian escalar rapidamente, dafando las relaciones
comerciales con los principales socios de Estados Uni-
dos y afectando a multiples sectores econdémicos.

Por ahora, los lideres de estas asociaciones han pedido
al presidente electo que reconsidere las implicaciones
de su propuesta, destacando que las consecuencias de
los aranceles podrian ser profundas y duraderas tanto
para laindustria de vinos y licores como para la econo-
mia estadounidense en su conjunto.
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Lias Interprofesionales del
Vino de Espana y Portugal
celebran su cierre de campana
conjunta con mas de 100
millones de 1impactos

Durante tres aiios, A Shared Passion ha mostrado a los consumidores europeos la calidad y la

inigualable versatilidad de los vinos ibéricos.

Las interprofesionales del vino de Espana (OIVE) y Por-
tugal (ViniPortugal) han celebrado el cierre de su ambi-
ciosa campafia conjunta A Shared Passion con eventos
emblematicos en Madrid y Oporto. Durante tres afos,
esta iniciativa ha logrado posicionar los vinos ibéricos
como un referente de calidad y versatilidad en Europa,
alcanzando a mas de 100 millones de consumidores a
través de publicidad en aeropuertos, estaciones de tren,
acciones con lideres de opinién, contenidos digitales
y eventos exclusivos. El evento de clausura en Espaia
tuvo lugar en la icénica calle Alcala de Madrid, mientras
que, en Portugal, el World of Wine (WOW) de Oporto
fue el escenario perfecto para presentar los logros de
esta colaboracion internacional. Ambas ceremonias
contaron con una gran acogida entre la prensay el sec-
tor vitivinicola, destacando el impacto de las acciones
promocionales que alcanzaron a mas de 79,2 millones
de viajeros eninfraestructuras clave de transporte.

RESULTADOS DESTACADOS

La campaiia haincluido 22 ‘study trips’, llevando a 150
periodistas especializados a explorar la riqueza vitivi-
nicola de ambos paises, generando publicaciones que
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alcanzaron a cerca de 15 millones de consumidores
europeos. En redes sociales, el perfil A Shared Passion
en Instagram ha superado los 15.000 seguidores, con-
solidando su presencia en el ambito digital. Ademas,
actividades exclusivas como workshops y cenas VIP
contribuyeron significativamente al impacto global de
esta iniciativa.

MESAS REDONDAS, CATAS Y ENOLOGIA

Los eventos finales contaron también con la presencia
de lideres de opinién, como los Masters of Wine Pedro
Ballesteros y Dirceu Vianna Junior, quienes modera-
ron mesas redondas con los presidentes de OIVE, Fer-
nando Ezquerro, y ViniPortugal, Frederico Falcdo en
Madrid, ademas de Ruth Chocarro, vicepresidenta de
OIVE, que estuvo en la presentacién en Portugal.

Las jornadas concluyeron con masterclasses que resal-
taron la extraordinaria diversidad enolégica de Espaia
y Portugal, reforzando la relevancia del sector en la
sostenibilidad econdmica, social y medioambiental de
ambos paises.

A Shared Pasion, una campa-
fia con impacto sostenible

Con financiacién de la Unién
Europea, A Shared Passion
ha puesto en valor no solo la
calidad y autenticidad de los
vinos ibéricos, sino también
su papel estratégico en el
desarrollo sostenible de nu-
merosos municipios. Esta ini-
ciativa subraya la pasion con
la que se elaboran los vinos
de Espana y Portugal, reflejo
de sus ricas tradiciones y su
compromiso con el futuro.
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OLV y FAO

firman acuerdo para la
biodiversidad viticola

John Barker y Kent Nnadozie firman el acuerdo para proteger los recursos genéticos de la vid

La Organizacion Internacional de la Vid y el Vino (OIV) y
el Tratado Internacional sobre los Recursos Fitogenéticos
parala Alimentaciény la Agricultura (ITPGRFA) de la FAO
han firmado un Memorando de Entendimiento para fo-
mentar la cooperacién en la conservacion y uso sostenible
de los recursos genéticos de las plantas, con un enfoque
especial en la biodiversidad viticola. El acuerdo se sell6 el
pasado 18 de octubre en Dijon, durante la 22° Asamblea
General de la OlV, por John Barker, director general de la
OlV, y Kent Nnadozie, secretario del tratado de la FAQ.
Este entendimiento formaliza un afo de intercambios
fructiferos entre ambas entidades.

El acuerdo se centra en areas clave que buscan abordar la
pérdida de biodiversidad y los impactos del cambio clima-
tico en el sector vitivinicola. Entre los temas principales se
encuentran la proteccion de los recursos genéticos de la vid
frente a las amenazas climaticas, la promocion de conoci-
mientos cientificos y técnicos para desarrollar politicas sos-
tenibles en viticultura, y la identificacién de mejores practi-
casy directrices técnicas aplicables al sector.

Para llevar a cabo estos objetivos, las instituciones tra-
bajaran en varias iniciativas conjuntas. En primer lugar,

fomentaran los intercambios cientificos y el uso de herra-
mientas técnicas como el Sistema de Informacién Global
y los Identificadores de Objetos Digitales del ITPGRFA,
junto con las bases de datos de la OIV sobre variedades
de vid, descriptores ampelograficos y colecciones am-
pelograficas. Ademas, ambas organizaciones discutiran
estrategias y recomendaciones para conservar la diver-
sidad genética de la vid. Por ultimo, se impulsaran pro-
gramas de formacion mediante seminarios cientificos y
técnicos.

John Barker expreso el entusiasmo de la OIV por esta co-
laboracién, subrayando su importancia para hacer frente
a los problemas actuales del sector. Por su parte, Kent
Nnadozie destacé que el acuerdo aborda retos como el
cambio climatico, las enfermedades, las plagas y la pérdi-
da de biodiversidad. Segiin Nnadozie, unir fuerzas con la
OIV abre oportunidades para la innovacién y para prote-
ger ladiversidad genética de la vid.

Este acuerdo es visto como unimportante avance parafor-
talecer la resiliencia y sostenibilidad del sector vitivinicola
a nivel internacional, garantizando la conservacion de la
diversidad genética de lavid para las generaciones futuras.
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* ENOTURISMO
Kl enoturismo en la

Comunidad Valenciana

crece un 76,8% en el

tercer trimestre de 2024

Articulo de Diaz Kruik Daniel - Cofundador de Enoturismo Spain
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El sector del enoturismo en Espa-
fa continda su expansion con un
notable incremento en el tercer
trimestre de 2024, periodo en el
que las visitas a bodegas aumen-
taron un 33,9% en comparacion
con el trimestre anterior. La Co-
munidad Valenciana es una de
las regiones que mas han crecido
durante este trimestre, superan-
do ampliamente la media nacional
y consoliddndose como una de las
regiones con un mayor crecimien-
to durante los ultimos meses.

Enoturismo Spain agrupa mas
de 200 bodegas distribuidas por
todo el territorio nacional, con
mas de 25 ubicadas en la Comu-
nidad Valenciana. En poco mas
de dos anos, se ha consolidado
como uno de los buscadores de
referencia en el sector, registran-
do més de 1.8 millones de visitas
anuales en su sitio web.

Desde la direccién de Enoturismo
Spain destacan que el sector esta
experimentando un crecimiento
significativo y cada vez mas se po-
siciona como una alternativa a los
modelos turisticos tradicionales,
especialmente para el publico ex-
tranjero que busca experiencias
de calidad vinculadas a la cultura,
la gastronomiay la tradicién.

Mas informacion:
www.enoturismospain.com
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Sistema de eleccion

del tipo de roble frances en

la crianza del vino de la
D.O. Ribera del Duero

Javier Aguado Miravalles* Julio César Reyes*, Idoia Gil Lopez**, José Hidalgo
Togores™* y Antonio Tomas Palacios Garcia***: *Universidad de la Rioja,
**Bodega Pago de Capellanes; ***Ampeloenos y ****Laboratorios Excell
IbéricaS.L.; C/Planillo N°12, 26006 Logroio, La Rioja, Espaia.

www.excelliberica.com; Tel 941445106

RESUMEN:

El presente trabajo se centra en investigar el efecto del
tipo de roble en la crianza del vino en la D.O. Ribera del
Duero y definir criterios de seleccion del tipo de barrica
segun el vino a elaborar dentro de las multiples opciones
que tiene el elaborador y criador de vino, ya que la crianza
es un proceso crucial en el vino que influye significativa-
mente en su calidad global, sabor y aroma.

En primer lugar, se exploran tres tipos de roble a nivel de
composicion quimica, destacando los compuestos fend-
licos y aromaticos. Ademas, se debe tener en cuenta el
grado de tostado de las barricas y su impacto en el perfil
organoléptico final, examinando el efecto del tipo de roble
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en la evolucién del color, aroma y sabor, asi como su es-
tructuray capacidad de envejecimiento.

Otra finalidad afadida es ver el potencial de las mezclas
de vinos criados en distintos tipos de madera, donde el
elaborador debe saber que puede aportar cada una de
ellas al vino. En este trabajo nos proponemos investigar
y comprender el efecto de la crianza en barricas de tres
tonelerias francesas sobre un vino de la D.O. Ribera del
Duero, concretamente de la Bodega Pago de Capellanes,
a través de un enfoque multidisciplinario que combina
analisis quimicos y sensoriales, buscando descubrir cémo
la eleccion de la toneleria especifica puede influir en las
caracteristicas organolépticas del vino objeto de la crian-
zay que es ademas de conocido prestigio y alta calidad.
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INTRODUCCION:

El vino ha sido apreciado y disfrutado durante siglos por
su complejidad y variedad de matices y sensaciones, cau-
tivando a bodegueros, distribuidores, sumilleres, perio-
distas, amantes del vino y consumidores por igual. Entre
los factores que influyen en las caracteristicas y calidad
del vino, el proceso de crianza en barricas de roble des-
empefa un papel fundamental. En particular, la eleccién
de la toneleria y el origen del roble pueden tener un im-
pacto significativo en el perfil organoléptico y en el desa-
rrollo aromético del vino durante su tiempo de contacto
con lamadera.

Alo largo de la historia vitivinicola, las barricas francesas
han sido testigos cualitativos de una evolucién significati-
va en su papel y percepcion en la vinificacion.

En sus origenes, eran simplemente recipientes de alma-
cenamiento y transporte, pero con el tiempo, fueron re-
conocidas como agentes activos mejorantes del vino. En
el pasado, su uso estaba mas vinculado a la necesidad
practica como envase manejable que como herramienta
en la busqueda de caracteristicas especificas enoldgicas.

Hoy en dia se consideran medios clave para influir en la
complejidad aromatica y estructural del vino. Las tonele-
rias francesas han desempefado un papel crucial al per-
feccionar técnicas de tostado y seleccion de la madera,
marcando asi una transicion hacia la personalizacion y
optimizacién del proceso de la crianza en barricay con la
innovacién alcanzada, permitir crear experiencias senso-
riales inigualables en el momento del disfrute del vino.

En el contexto de la Denominaciéon de Origen Ribera del
Duero, una de las zonas vinicolas mas prestigiosas de
Espaia, la crianza en barrica de roble ha sido una practi-
catradicional llevada a cabo durante décadas.

Laregion es conocida por sus vinos tintos excepcionales,
elaborados principalmente a partir de la variedad de uva
Tempranillo, conocida localmente como Tinta del Pais.
Estos vinos exhiben una estructura tanica elegante y
una intensidad aromatica y capacidad de envejecimien-
to sobresalientes, lo que los convierte en verdaderas
joyas enolégicas. Sin embargo, a medida que el mercado
del vino se expande y la demanda de calidad y diversi-
dad crece, surge la necesidad de explorar las sutilezas
que diferentes tonelerias de roble francés pueden apor-
tar al vino de la Denominacion de Origen. Las barricas
de roble procedentes de bosques como Allier, Nevers,
Troncais y Limousin, son ya reconocidas por su grano
fino y caracteristicas Unicas, pudiendo conferir al vino
matices aromaticos muy interesantes, mayor elegancia
y una estructura tanica mas pulida en boca.

El roble francés tiene una densidad de poro menor que
el americano, esto se traduce en una mayor porosidad,
lo que aporta una continua microoxigenacién en el pro-
ceso de la crianza y un color mas estable debido a la co-
pigmentacion, proceso de polimerizacion macromole-
cular ocurrida gracias a la interaccion del oxigeno. Otra
ventaja del roble francés es el contenido polifendlico
que aporta a la variedad reina de la Ribera del Duero,
la Tinta del Pais, dando una complejidad positiva y un
toque de calidad inigualable, razén por la que muchos
elaboradores se decantan por el roble francés en el te-
rritorio en cuestion.
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Si hablamos de diferencias organolépticas entre robles,
el francés suele aportar notas sutiles, elegantes y com-
plejas al vino, como es el aroma de vainilla, especias y
una estructura tanica equilibrada. En cambio, la barrica
americana cede compuestos mas intensos, como puede
ser aromas de coco y notas mas dulces en boca de tani-
nos golosos.

El objetivo principal de esta investigacion es proporcio-
nar a los enélogos una mayor comprension de las posi-
bilidades que brinda el tipo de crianza en barricas de ro-
ble francés, ayudando a los productores en la elecciéon
de la toneleria para optimizar la calidad y singularidad
de sus vinos.

La idea es desarrollar ejercicios multidisciplinares ana-
lizando volatiles propios de la madera en el vino cuyos
resultados son combinados estadisticamente con anéli-
sis descriptivos sensoriales.

En este trabajo se analizan los resultados obtenidos
mediante Andlisis de Componentes Principales (ACP).
Este enfoque estadistico permite identificar y com-
prender de manera sistematica las variaciones aroma-
ticas asociadas a cada tipo de barrica.

Al utilizar un método factorial tipo ACP, se busca no
solo cuantificar, sino también interpretar la contribu-
cién Unica de cada barrica al perfil sensorial del vino,
ofreciendo asi una vision detallada de como estos com-
puestos volatiles interactian y modelan las caracteris-
ticas organolépticas finales.

Este método no solo representa una herramienta ma-
tematica precisa, sino que también constituye un paso
significativo hacia la comprensién mas profunda de la
complejarelacion entre las barricas y el desarrollo aro-
matico del vino.

Como objetivos del trabajo cabe enumerar la evalua-
cion del impacto de cada tipo de barrica en el perfil
sensorial del vino, analizando atributos como aroma,
sabor, textura y color mediante el empleo de un panel
de catadores formado por jueces expertos con el obje-
tivo de determinar y evaluar los parametros quimicos
y los compuestos volatiles propios de los aromas de la
madera presentes en el vino criado en tres categorias
de barricas diferentes. En definitiva, proporcionar a
los profesionales elaboradores y criadores de vino una
guia de recomendaciones practicas y Utiles en la elec-
cion del tipo de barrica de roble francés mas adecuada
en funcion de los objetivos de vinificacion y segun las
preferencias especificas de los productores de vino de
dicha D.O.

MATERIALES
Y METODOS:

-. Bodega elaboradora y Denominacién de Origen: la
bodega esta ubicada en la Ribera del Duero, Denomi-
nacioén que cuenta con mas de 23,000 hectéreas de vi-
fiedos, conformando un mosaico de terrufios que abar-
ca altitudes y microclimas muy diversos.
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Este amplio abanico de condiciones contribuye alacom-
plejidad y singularidad de los vinos de dicho territorio.
Con su rica historia y variedades de uva, es una deno-
minacion que continda siendo una fuerza dominante
en el mundo del vino. La bodega Pago de los Capellanes
(1996) tiene su sede en tal prestigiosa D.O. y ha cultiva-
do una reputacion excepcional gracias a su compromiso
inquebrantable con la calidad y la tradicion vinicola 'y se
distingue por sus vifedos cuidadosamente selecciona-
dos y su meticulosa elaboracién de vinos de alta gama
tipo “premium”.

-. Elaboracién y crianza en madera: se utilizaron uvas
de la variedad Tinta del Pais procedentes de vifiedos

ubicados en Roa de Duero (Burgos), vendimiadas el dia
23 de septiembre de 2021. Una vez en la bodega, fer-
mentaron en la misma tina de madera con una capaci-
dad de 15.000 litros, donde realizaron la fermentacién
alcohdlicay malolactica. Una vez acabado este proceso
se repartio parte del vino en tres barricas francesas de
225 litros de capacidad con un nivel de tostado medio.
Las barricas son procedentes de tres tonelerias distin-
tasy los trasiegos se realizaron con la misma periodici-
dad enlos tres lotes. El vino permanecio en las barricas
14 meses y 22 mas en botella, estando predestinado
para la categoria de Reserva, cosecha 2021. Toda su
elaboracién ha sido llevada a cabo en la bodega Pago
de los Capellanes ubicada en la localidad de Pedrosa
de Duero.

-, Precios de la barricas de roble francés: el precio de las
barricas de roble corresponde al de las tarifas del ano
2021y son precios sin afiadir |.V.A. El precio de labarrica
1 esde 674,50€, el de la barrica 2 de 725€ y el de la ba-
rrica 3de 790€.

La justificacion de estos precios puede ubicarse en la ca-
lidad y en las propiedades que la barrica confiere al vino,
lo que veremos en los propios resultados provenientes
de este estudio.

-. Andlisis sensorial: se realizé

-. Andlisis de aromas de la madera: es un analisis reali-
zado mediante cromatografia de gases (CG) acoplada a
espectrometria de masas (MS) mediante extraccion en
espacio de cabeza y micro extraccién en fase sélida (HS-
SPME). La cromatografia de gases nos permite separar
los componentes volatiles presentes en las muestras.
Una vez separados unos de otros pasan por el sistema
de deteccién que permite realizar la identificacion y
cuantificacion de las moléculas.

Se han analizado los siguientes compuestos quimicos
como volatiles aromaticos considerados como muy inte-
resantes para comprender el efecto sensorial de los vinos
en contacto con madera. Los compuestos analizados son
los siguientes: m-Cresol, o-Cresol, p-Cresol, Guayacol,
Fenol, Eugenol, 4-Alilsiringol, Etilmaltol, Maltol, Siringol,
Furfural, 5-Hidroximetilfurfural, 5-Metilfurfural, Alco-
hol furfurilico, Siringaldehido, cis-Whisky lactona, trans-
Whisky lactona, 4-Metilguayacol, Isoeugenol, Acetovai-
nillona, Vainillina, 4-Etilfenol y 4-Etilguayacol

RESULTADOS DEL ESTUDIO:

-. Andlisis guimicos del vino: son los parametros anali-
zados por el laboratorio de la bodega a los 14 meses de

la crianza en barrica. Respecto a los resultados, el % de
alcohol es un valor bastante alto, pero es un parametro
gue entra en el pliego de condiciones de la Denomina-
cion Ribera de Duero, ya que dicho documento solo ha-
bla del valor minimo, que es 11,5% v/v. La acidez total y
la volatil se encuentran en valores correctos. Los resul-
tados de glucosa y fructosa indican que ambas han sido
degradadas correctamente en la fermentacion alcohdli-
ca(1,22 g/L, dentro de la clasificacién de vinos secos < 4
g/L), y el malico ha sido consumido por las bacterias lac-
ticas en la fermentacion malolactica. El CO2 residual es
normal para un vino ya con cierta crianzay que esta bien
conservado. El glicerol es un compuesto no volatil que
se encuentra por encima de la media, por lo que debe
aportar caracteristicas sensoriales positivas en boca.

lsis 2 PARAMETRO VALOR UNIDADES
un andlisis sensorial en la sala
de catas del Centro Cientifico Etanol 1525 LAY
Tecnoldgico (CCT) de la Uni- PH 3,64
versidad de la Rioja (UR). Se Acidez Total 5,63 g/LenTh2
emplearon dos tipologia de Acidez Volatil 0,49 g/L
andlisis sensorial, descriptivo
y heddnico. En las diferentes Glucosa 0,00 g/L
fichas de cata los jueces va- Fructosa 0,00 g/L
loraron cada vino segun sus Glucosa/Fructosa 0,00 g/L
percepciones, obteniéndose Azlcares reductores 1,22 g/L
valores numéricos del 1-10 . ;.
a nivel de la intensidad de los Audo Malico 0,00 g/l
diferentes descriptores exa- Acido Lactico 2,24 g/L
minados a nivel olfato-gusta- Acido Tartérico 2,23 g/L
tivo, marcando Unicamente Acido Citrico 0,05 g/L
los atrlputos que encoptraron coO2 367 /L
en el vino y su intensidad en — -
una escala numéricadel 1al 5, Indice de Folin 76,0
siendo 1deintensidad bajay 5 Glicerol 7,99 g/L

de intensidad maxima.

Tabla 1: Resultados del andlisis quimico del vino de partida
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El indice de Folin mide la cantidad
de polifenoles y que segun criterios
internos de la propia bodega, con
los valores obtenidos el vino es apto
para la categoria de Reserva (> 65
IPT), ver tabla 1.

-._Andlisis_sensorial: las metodolo-
gias de cata realizadas fueron des-
criptiva y hedénica. En la primera se
puntuaron una serie de descriptores
cuantificables del 1 al 5 en las fases
visual, aromdtica y gustativa y en la
segunda se valoraron del 1-10 seguin
su calidad global, tanto en narizcomo
en boca. Ambas metodologias sen-
soriales se realizaron sobre las tres
muestras de vinos objeto del estudio.

Como podemos observar en el gra-
fico 1 correspondiente a la cata he-
donica, la Barrica 1 en la fase olfativa
es la que mas ha gustado, con una
diferencia de 0,6 puntos respecto a
las otras, en cambio, en la fase gusta-
tiva la toneleria ganadora es la de la
Barrica 2, con una diferencia de 0,47
puntos respecto a la 1 y 0,18 con
respecto a la Barrica 3, que ocupa
una situaciéon intermedia. Podemos
adelantar que la Barrica 1 es la que
mas vainillina tiene, compuesto vola-
til que proporciona al vino aromas a
vainillay es un olor que cominmente
es agradable para los consumidores
genéricos y en este caso, también fue
asi para los catadores participantes.

A nivel de equilibrio global entre las
dos fases de la cata, la toneleria me-
jorvaloradaesladelaBarrica 3,don-
de las puntuaciones obtenidas en las
fases de nariz y boca no muestran di-
ferencias apreciables de preferencia
entre ellas, por lo que no esuna mala
opcion como barrica para la elabora-
cion de vinos bien armados aromati-
camente y también a nivel gustativo.
Esta barrica destaca sobre las demas
respecto a la cantidad de compues-
tos volatiles que esta proporciona al
vino de forma global.

Cve

Grafico 1: Resultados seguin cata hedénica de los 3
vinos procedentes de las barricas de roble francés

Biplot{ejes F1y F2: 100,00 %)

FRUTA RCJA

F] FRUT,
BARRICAZ ,poorn)
-

2 _ Y
.;3‘-'- ) | fota s
=2 o . ™
R e S —
& " HUMIDAD ———— :,
E - ¢, CEIDACID I

o

F1 (6040 %)

* Variables activas & Dbgorvaciones activas

Grafico 2: Representacion estadistica factorial ACP de los descriptores sensoriales.

-. Andlisis estadistico de los datos sensoriales: en relacion a los ejes factoriales

del analisis estadistico, decir que el eje F1 es capaz de explicar por si mismo un
60,4% de la varianza, y cuando se toman en consideracion el valor acumulado
del segundo eje factorial, el eje F2, se alcanza el 100%.
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Se deduce entonces que el eje F1 aporta mas en la obten-
ciéndelas diferencias entre las tres muestrasy en las des-
cripciones obtenidas de los tres vinos que el eje F2, pero
ambos en su conjunto, lo hacen de forma completa.

Segun las datos de correlaciones, vemos que el eje fac-
torial F1 se relaciona fuertemente y de forma positiva
con los atributos de coco y oxidacién y de forma nega-
tiva con cuerpo, madera, aromas de clavo, tostados, hu-
medad, moho y fenoles volatiles.

Mientras que el eje factorial F2 se correlacionade forma
intensa con los atributos de fruta rojay amargor en boca
y negativamente con aromas de otras frutas.

Elvino de la Barrica 1 est4 caracterizado por los aromas
propios de la madera, como son los tostados, especia-
dos, clavo y es la muestra que mas madera perceptible

desarrolla durante la crianza en barrica. También tiene
aromas de fruta negra. Por otra parte, es el mas aprecia-
do por su cuerpo en boca y buena acidez.

El vino de la Barrica 2 es apreciado por su caracter mas
herbaceo, con ciertos toques de barniz y aromas de vai-
nilla y otras futras. Mientras que el vino de la Barrica 3
se caracteriza por sus aromas de fruta roja, vegetales y
coco, ademas de su astringencia. Ver gréafico 2.

-. Andlisis de los aromas propios de la madera: el com-
puesto que se encuentra en mayor concentracion entre

todos los volatiles es el alcohol Furfurilico, relacionado
con los aromas tostados, como de nuez y almendras.
Posteriormente se encuentra el Furfural, también rela-
cionado con los aromas tostados y es un indicador del
nivel de tostado de la madera, junto con el Furfurilico,
mas presente en la Barrica 3. Ver tabla 2.

Molécula Descriptor BARRICA 1 BARRICA 2 BARRICA 3
225L 225L 225L
m-Cresol notas medicinales nd nd nd
o-Cresol notas medicinales nd nd nd
p-Cresol notas medicinales nd nd nd
Guayacol notas ahumadas 10 9 11
Fenol Medicinal y ahumado. 8 8 12
Eugenol Clavoy ligeramente floral 40 28 68
4-Alilsiringol Clavo 54 24 54
Etilmaltol Aroma a caramelo nd nd nd
Maltol Aroma a caramelo nd nd nd
Siringol Aroma ahumado 110 83 90
Furfural Aroma almendra tostada 1895 1545 3432
5-Hidroximetilfurfural Miel nd nd nd
5-Metilfurfural Nuez o almendra 170 142 378
Alcohol furfurilico Nuez o almendra 3633 3504 4123
Siringaldehido Ahumado y amaderado 610 394 290
cis-Whisky lactona Coco y notas de whisky 272 358 640
trans-Whisky lactona Coco y notas de whisky 191 564 534
4-Metilguayacol Ahumado y especiado nd nd nd
Isoeugenol Clavo y especiado 28 14 24
Acetovainillona Vainilla nd nd nd
Vainillina Vainilla 1594 752 978
4-Etilfenol Aromas animales nd nd nd
4-Etilguayacol Aromas animales nd nd nd

Tabla 2: Resultados en la concentracion de aromas propios de los compuestos volatiles procedentes de la madera.
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Otros compuestos presentes son el Guayacol, muy simi-
lar en las tres barricas, el Fenol, mas rico en la Barrica 3, el
Eugenol, con aromas de clavo, también mas presente enla
misma barrica, el Isoeugenol, que es mas bajo en la Barrica
2. El Alilsiringol, mas pobre en la Barrica 2, el Siringol, mas
concentrado en la Barrica 1, como el Siringol y el Siringal-
dehido. Las Whisky lactonas, de aroma de coco, estan mas
presentes de forma global en la Barrica 3. Ver grafico 3.

UXILIAR

Los compuestos volatiles que se encuentran en menor
medida son los compuestos menos deseados a nivel sen-
sorial, ya que pueden aportar un defecto organoléptico al
vino, como los fenoles que transmiten olores medicinales
y de cuero o cuadra, compuestos que no se encuentran
presentes e ninguna de las muestras en estudio.

® BARRICA 1 2251
= RARRICA } 225
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Grafico 3: Andlisis de la fraccion volatil de compuestos de la madera

“
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Grafico 4: Anélisis de la fraccion volatil de compuestos de la madera
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La barrica que mas cantidad de com-
puestos volatiles presenta es la de la
muestra Barrica 3, posiblemente por
tener un tostado mas intenso, con el
que se generan compuestos con gran
incidencia organoléptica debido a los
procesos de degradacion de polisaca-
ridos, lipidos y elagitaninos, gracias a la
accion del fuego.

Andlisis estadistico de los resultados
cromatograficos: segln el andlisis
factorial de componentes principales
(ACP), que explica un 100% de la va-
rianza, podemos observar en la figu-
ra del grafico 5 que la mayoria de los
compuestos volatiles se encuentran
en el primer cuadrante, donde se situa
la muestra Barrica 3 y los compuestos
mas representativos son de menor a
mayor influencia: Guayacol, cis-Whisky
lactona, Eugenol, alcohol Furfurilico,
Furfural, Fenol y 5-Metilfurfural.

Sihablamos de la muestraBarrica 2, se-
gun el analisis estadistico no existe nin-
glin compuesto que sea significativo.

En cambio, para la muestra Barrica 1
el compuesto mas representativo es
el Siringaldehido, correspondiente a
los aromas ahumados y amaderados y
después, en menor medida, la Vainillina
y el Siringol, siendo esta barrica la que
mas aporta hedénicamente en la fase
aromatica de la cata.

ey



Grafico 5:
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Representacion estadistica factorial ACP del analisis cromatografico
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CONCLUSIONES:

e Se puede observar como los aromas predominantes
enlos tres vinos son los relacionados con fruta roja, fru-
ta negra y madera, lo que es muy positivo de cara a la
evaluacién cualitativa de los vinos.

En menor medida también se deben destacar los aro-
mas especiados de clavo, vainillay tostados.

De los aromas menos positivos, el mas destacado es el
caracter vegetal.

Las sensaciones en boca que mas sobresalen son las de
astringencia, persistencia y cuerpo, tres propiedades
que dependen en gran medida del tipo de barrica de ro-
ble empleada durante la crianza y de los taninos que se
liberan desde su matriz.

e Dependiendo del tipo de vino a elaborar, en el caso
del estilo joven roble (categoria comercial muy popular
de ciertos vinos de la Ribera del Duero), la Barrica 3 es
la mas afin, ya que va a potenciar los aromas primarios
de la variedad, asi como los aromas de fruta roja, ade-
mas, es no se han encontrado aromas negativos y apor-
ta estructura en boca de forma media.

En el caso de unvino con categoria Crianza o Reserva,
la Barrica 1 es la que mas se adapta, donde se liberan
mas aromas provenientes del tostado y de la made-
ra, y que son volatiles propios de la crianza en roble,
ademas se detecta una sensaciéon de mayor cuerpo-
volumen, que es una caracteristica positiva en este
tipo de vinos.
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El compuesto Siringaldehido, que se relaciona con los
aromas de madera y ahumados, potencia la familia de
los aromas tostados y por supuesto, los tipicos prove-
nientes de la crianza en madera.

e Las muestras mas afrutadas se caracterizan con
concentraciones mas altas de Furfural, alcohol Fur-
furilico y 5-Metilfurfural, todos ellos son compuestos
tipicamente producidos y liberados por el proceso de
tostado de la barrica, en este caso es |la toneleria de la
Barrica 3 la de mayor presencia. Para el panel de cata,
la toneleria preferida es la de la Barrica 2, sobre todo
en boca, apta para vinos tipo “premium” con sensacion
de concentracién y amabilidad en boca.

Las muestras con mayor persistencia olfativa, Barri-
cas 1y 2, son las mas ricas en trans y cis-Whisky lac-
tonas, que tienen puntos de ebullicién relativamente
altos, lo que explica su persistencia en via retronasal.

e Enrelacioén alos precios de las barricas, la que mues-
tra mejor relacion calidad-precio es la de la toneleria
de la muestra Barrica 2, ya que se encuentra en un
rango de precios intermedio y los compuestos que
aporta son de alta calidad, obteniendo ademas muy
buenos resultados en el andlisis sensorial.
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Descubre la nueva bomba
JOY: potencia y precision
para cada necesidad

Desde Francesca Pompe Enologiche estamos entusiasmados de
presentar la Bomba JOY, fruto de mas de 30 aiios de experiencia
en el sector enolégico.

Creada para satisfacer las necesidades de las grandes bodegas y cooperativas, esta bomba
ha sido disefiada para afrontar los desafios mas exigentes, permitiendo trasvasar grandes
cantidades de vino dia tras dia, durante todo el afo.
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La Bomba JOY combina potencia con la delicadeza nece-
saria para preservar la calidad del producto. Gracias a la
tecnologia de bombeo de Iébulos, garantiza un flujo con-
tinuo, minimizando las perturbaciones durante la trans-
ferenciadel vino.

Sin embargo, la verdadera innovacion reside en nuestro
I6bulo trapezoidal, desarrollado especificamente para
resolver un problema comun en las bombas de l6bulos
tradicionales: la capacidad de cebado y el sellado bajo
tanque.

INNOVACION CON
UN TOQUE DE MAESTRIA

Para satisfacer las necesidades de las bodegas que traba-
jan con depdsitos subterraneos y enfrentan frecuentes
interrupciones del flujo, hemos disefiado un nuevo lébulo
autocebante que, incluso a velocidades muy bajas, man-
tiene un alto rendimiento sin comprometer la calidad del
producto.

¢El resultado? Una bomba que no solo maneja facilmente
vinoy mostos, sino que también demuestra ser extraordi-
naria condespalilladoyy lias.

Después de 3 anos de investigacion, la Bomba JOY ha
demostrado ser una verdadera “alegria” para quienes la
han probado. Aqui algunos de sus impresionantes rendi-
mientos:

- Trasvase a largas distancias: hasta 600 metros de tube-
ria.

- Potente succion: desde depdsitos subterraneos a 7 me-
tros de profundidad.

- Llenado y vaciado de camiones: durante toda la tempo-
rada de vendimia con uva despalillada.

- Versatilidad: trasvases isobaricos de Prosecco a 6 bar y
llenado de barricas con contador integrado.

PROBADAY
COMPROBADAEN
DIVERSOS MERCADOS

Durante casi dos afos, la Bomba JOY ha sido probada
en lItalia, Francia y Espafna, demostrando un rendimien-
to excelente en todas las condiciones. Tras su éxito en la
feria Sitevi de Montpellier, acabamos de presentarla ofi-
cialmente en Simei 2024 y en Vinitech Sifel en Burdeos,
donde hemos

tenido el honor de realizar una demostracién en vivo.

iNo pierdas la oportunidad de venir a conocerla tam-
bién en Enomaq! estaremos en el stand de nuestro dis-
tribuidor Ekinsa.
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Metodos de medicion del
acldo acetico y acidez volatil,
similitudes y diferencias

INTRODUCCION

El acido acético es un acido organico de cadena corta,
que presenta un aroma caracteristico a vinagre, produc-
todel cual forma parte en con-centraciones relativamen-
te elevadas (40-60 g/L). Es solo uno de los varios acidos
que forman parte de lacomposicion quimicadel vino: ala
suma de todos estos acidos se la conoce como acidez to-
tal, parametro fundamental para saber si un vino tendra
suficiente cuerpo, si estard equilibrado y si podra ser so-
metido por lo tanto a procesos de crianza. La acidez total
es, a su vez, la suma de otros dos tipos de acidez: la fijay
la volatil. La acidez fija es, de manera resumida, la suma
de todos aquellos acidos que, cuando el vino es sometido
a calor, no se evaporaran. A este grupo pertenecen los
acidos tartarico, malico, lactico y citrico. Su presencia
se nota de forma muy caracteristica a través del paladar.
Por otra parte, laacidez volatil es aquella que se despren-
dera del vino al calentarlo. A este apartado pertenecen

Miura Micro

Dr. Ing. Mario Ignacio Weibel
Responsable I+D+i Tecnologia Difusion IbéricaS.L.
C/Progrés 46-48 - 08850 Gava (Espaia)

los acidos acético, propiodnico y butirico, entre otros. El
acido sérbico, el didxido de carbono y el diéxido de azu-
fre también son o volatiles, pero no deben tenerse en
cuenta durante la determinacién de la acidez volatil. A
diferencia de la acidez fija, la acidez volatil generalmen-
te se nota en forma caracteristica a través del olfato.

En términos generales, se puede considerar que el 4ci-
do acético y sus sales son responsables de entre un 95
al 99% de la acidez volatil. De aqui que usualmente oi-
gamos hablar de ambos parametros indistintamente,
aunque quimicamente esto sea erréneo. Por otro lado,
cuando se habla de salesdel acido acético, se suele re-
ferir mas especificamente al acetato de etilo, origina-
do por la esterificacién del acido acético con el etanol
presente en el vino, y que tiene una fuerte influencia
sobre el aroma.El contenido normal de acido acético
paraun vino ronda los 0,60 g/L, mientras que su presen-
cia comienza a notarse por encima de 0,70-0,80 g/L. La
legislacion particular de cada pais es la que determina
los niveles maximos de acido acético aunque, a modo
de referencia, la OIV ha es-tablecido limites de acidez
volatil de 1,20 g/L excepto para vinos con condiciones
particulares de produccion o de crianza. Por otro lado, si
bien el acetato de etilo aporta muy poco a la medida de
la acidez volatil (existe 1 parte cada 510 partes de acido
acético), tiene grandes connotaciones en el aroma del
vino debido a su bajo umbral de deteccién (0,08 g/L)y a
gue en altas cantidades aporta unos aromas desagrada-
bles a pegamento o adhesivos.

Por todo esto, muchos historiadores del vino conside-
ran que la deter-minacién de la acidez volatil y el acido
acético hasido el primer parametro de calidad instituido
por laindustria vinicola. Pero, antes de entrar en los mé-
todos de determinacion, sera necesario entender cémo
llega el cido acético a ser un componente del vino.
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PRODUCCION DEL
ACIDO ACETICO

Por lo general, el dcido acético no suele estar presente en
las uvas sanas. Sin embargo, en aquellas bayas “tocadas”
si que pueden existir concentraciones detectables por lo
cual puede transformarse en un parametro indicador de
la calidad y estado sanitario de la uva al entrar en bode-
ga. Los racimos que han sufrido rupturas de la piel, bien
sea por el granizo o por la accién de aves y/o insectos,
pueden verse infectados en la pulpa por diversos hongos
y bacterias. Asi pues, en racimos afectados por Botritys,
se han detectado poblaciones anormalmente altas de
bacterias acéticas como Gluconobacter y Acetobacter,
que utilizan el etanol generado como fuente de carbono,
oxidandolo a 4cido acético.

La mayor parte del acido acético presente en el vino se
produce durante la fermentacion alcohdlica, siendo sub-
producto del metabolismo de las levaduras durante la
transformacion de los azlcares en etanol. En pocas pala-
bras podriamos decir que no es posible fabricar vino sin
generar algo de acido acético. Este proceso es particular-
mente intenso al inicio de la fermentacion y luego, otra
vez, sobre el final de la misma. Estd comprobado que el
acido acético, junto con el glicerol, son producidos por el
metabolismo de Saccharomyces cerevisae para mantener
equilibrado el balance redox, como respuesta frente a
situaciones de estrés hiperosmético (debido a altas con-
centraciones de aztcares). Aunque los niveles de acido
acético generados son normalmente inferiores a | valor
de 0,40-0,50 g/L, el contenido exacto puede variar bas-
tante en funcion de: la cepa de Saccharomyces, la tempe-
ratura, el nivel de azlicares, el nivel de nitrégeno disponi-
ble,laadiciondevitaminasy el pH. Hay otros mecanismos
de produccién de 4cido acético relacionados con el cre-
cimiento no controlado de determinados microorganis-
mos capaces de producirlo en cantidades considerables.
Dentro de ellos, se pueden encon-trar bacterias acéticas
aerobias del género Acetobacter o Gluconobacter, bacte-
rias lacticas como Oenococcus y poblaciones de levadu-
ras como Picchia, Candida, Kloeckera, Dekkera o Bretta-
nomyces (particularmente en condiciones aerobias). Para
poder combatir estos microorganismos es muy necesa-
rio reforzar las tareas de higiene y desinfeccion en la bo-
dega, ademas de aplicar protocolos con SO, y vigilar los
pardmetros fundamentales como el pH y la temperatura.
Ademas, se ha de tener en cuenta que las bacterias acé-
ticas son aerobias, es decir que para crecer necesitan de
la presencia de oxigeno. En estos casos, un correcto ma-
nejo de las aportaciones de oxigeno durante el proceso
serd fundamental para mantener los valores de acético
y volatil dentro de los margenes que son tolerables. Du-
rante la fermentacién alcohdlica es sencillo desplazar el
oxigeno gracias a la produccién de CO,, pero luego debe
mantenerse el aporte en los niveles mas bajos posibles.

Siguiendo con el proceso de fabricacién de un vino, las bac-
terias lacticas pueden contribuir a subir el nivel de acético
en el vino mientras se desarrolla la fermentacién malolac-
tica. Durante la descarboxilacion del acido malico a lactico,
las bacterias lacticas heterofermentativas como Oenococ-
cus oeni o Lactobacillus plantarum pueden producir ligeras
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cantidades de acético en el orden de 0,05-0,30 g/L, a partir
de pequenas cantidades residuales de glucosa. Los niveles
finales dependeran del uso de bacterias comerciales o nati-
vasy de lacompetencia entre estos microrganismos.

Finalmente, en el periodo de almacenamiento del vino,
este tampoco estara a salvo de sufrir algunos aumentos
en la concentracion de acido acético. Cualquier poblacion
de bacterias acéticas que haya podido sobrevivir a la fer-
mentacién alcohdlica y malolactica puede encontrar las
condiciones necesarias para crecery generar acido acético
apartir de laoxidacién del etanol. En estos casos sera nece-
sario reducir al maximo los aportes de oxigeno que puedan
venir de las diferentes operaciones de trasvase, clarifica-
cién, trasiegos, crianza en barrica, filtracién y embotellado.
Sera importante, por tanto, reducir las maniobras con el
vino, evitar la utilizacién de tanques de almacenamiento y
barricas que presenten aire en los espacios de cabeza, uti-
lizar gases inertes para desplazar el oxigeno siempre que
sea necesario y tener un embotellamiento eficiente que
reduzca el aporte de oxigeno.

{CUANDO Y COMO MEDIR EL ACIDO ACETICO?

Como se ha visto claramente, los niveles de acido acético
pueden dispa-rarse en cualquier momento del proceso de
produccién. Por lo tanto, es aconsejable medir este para-
metro al menos en los siguientes casos:

e Después de la fermentacion alcohdlica.

e Después de la fermentacion malolactica.

e Durante las paradas de fermentacion.

e En forma periddica, durante el almacenamiento del vino.
e Cuando los tanques no estan completamente llenos.

e Cuando se observa la presencia de un biofilm (de bacte-
rias o levaduras).

o Antes del embotellado.

Conviene llevar un registro de todos estos valores, para
poder detectar y solucionar un problema de forma rapida
y eficaz.

En el momento de llevar a cabo la determinacion, los labo-
ratorios con-siderados mas tradicionales se suelen decan-
tar por medir la acidez volatil, mientras que en los que se
consideran mas modernos se ha impuesto la medicion de
la concentracién de acido acético.

MEDICION DE LA ACIDEZ VOLATIL

Para medir la acidez volatil, se suelen utilizar destiladores
de vidrio donde el calentamiento se efectiia de manera
indirecta usando vapor de agua. Para llevar a cabo correc-
tamente la medida es necesario, en primer lugar, quitar
el diéxido de carbono de la muestra. También se debera
determinar de manera separada la contribucién a la aci-
dez del diéxido de azufre libre y combinado que pudiera
destilarse junto con los acidos volatiles, del 4cido sérbico
presente (si se hubiera agregado al vino durante el proceso
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de fabricacién) y del acido salicilico (si se utilizé como conservante de la muestra de vino). En cuanto al agua para generar el
vapor, se debe tener cuidado que sea destilada y libre de didxido de carbono. Respecto al equipo para destilar la muestra,
consta basicamente de un generador de vapor, un balén para la muestra, una columna de destilacién y un condensador.

Destilador DE 2000

Refrigerador de
agua DECooler
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No cualquier equipo puede ser utilizado, segtin la OIV éste debe pa-
sar por 3 tipos de test perfectamente detallados en la normativa (OIV-
MA-AS313-02) para asegurarnos que:

e El vapor de agua esté libre de didxido de carbono, para lo cual se
procede a destilar una muestra de agua hervida.

e Serecupera al menos el 99,5% del 4cido acético, para esto se destila
una muestra de solucion de acido acético 0,1M.

e No mas de un 0,5% del acido lactico es destilado en la muestra, para
lo cual se lleva a cabo una destilacion de una muestra de solucién de
acido lactico 1M.

De acuerdo a la normativa OIV, se debe utilizar un volumen de mues-
trade 20 mL de vino acidificado con 0,50 g de acido tartarico, debiendo
recuperarse unos 250 mL de destilado (aproximadamente 6 minutos).
Este destilado debe ser luego valorado utilizando una solucién de hi-
droxido de sodio (0,1 M) y fenolftaleina como indicador.

Este tipo de métodos suelen ser tediosos y lentos, y pueden tener va-
rias fuentes de error debido a fugas en las uniones, pérdidas de muestra
y otros errores operativos. Sin embargo, en muchos paises, estd adop-
tado como método oficial y ademas estd muy extendido en bodegas.

Una solucion rapida y automatizada para este tipo de analisis seria
utilizar un destilador automatico como el modelo DE2000 comercia-
lizado por TDI, de maxima fiabilidad.

Ademas, para aquellos usuarios preocupados por el consumo de agua
necesaria para la refrigeracion, existe la posibilidad de agregar una
unidad de refrigeracion de circuito cerrado como el modelo DECoo-
ler, ofrecido también por TDI, que permite operaciones de trabajo
mas respetuosas y sostenibles con el medio ambiente.

MEDICION DEL
ACIDO ACETICO

La irrupcion de los analizadores automaticos en el mercado
ha modificado la forma de controlar la calidad de un vino. La
tecnologia disponible hoy en dia permite analizar varios pa-
rametros sobre un gran nimero de mues-tras en muy poco
tiempo. A modo de ejemplo, la gama de analizadores Miura
de TDI proporciona soluciones de andlisis que van desde las
60 hasta las 220 determinaciones por hora, aumentando la
eficienciay reduciendo costes en el laboratorio. Después de
muchos aios, la deter-minacion de acido acético en mues-
tras de vino comienza a ser observada como el método més
econdmico y fiable para poder controlar la evolucién del
vino, incluso siendo avalada por distintas organizaciones.

El método de medicién se basa en la accion de un grupo

Y de enzimas que, de forma selectiva y muy especifica, reac-

cionan con el acido acético generando un cambio en la ab-
sorbancia a 340 nm, el cual es facil de monitorizar a través
de un detector. Con la ayuda de una calibracion previa con
patrones de concentracion conocida, es posible determi-
nar rapidamente la concentracion de acido acético en una
muestra de vino incognita.
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En el inicio del desarrollo de estas técnicas, los
kits enzimaticos para la determinacion de acido
acético estaban compuestos por un gran niime-
ro de enzimas y cofactores liofilizados que de-
bian resuspenderse en tampones y que tenian
una estabilidad relativamente baja. Todo esto
hacia el andlisis enziméatico poco practicoy muy

. tedioso. Gracias a la inversion en [+D realizada
) por TDI desde sus inicios, hoy en dia estos kits

M P D-p-.: se presentan en formato liquido, con una alta
{f"‘-:.\ ANV A durabilidad y con reactivos de trabajo sencillos
. TE_- i T de preparar y con estabilidad ampliamente me-

jorada. Estas prestaciones, sumadas a la exis-
tencia de patrones multiparamétricos estables
y a la disponibilidad de muestras vinicas de re-
ferencia forman una combinacién indispensa-
ble para asegurar y mantener la calidad de las
mediciones. Es por estas razones por las que el
kit de Acido Acético de TDI es afio tras afio el
top de ventas y el parametro mas evaluado en
todas aquellas bodegas que confian en nues-
tros productos.

TDI se caracteriza por proveer lamejor solucién
analitica, a la medida de cada bodega y labora-
torio enoldgico, y el mejor servicio y atencion
al cliente. Si tiene alguna necesidad analitica y
desea saber como resolverla, comuniquese con
nosotros via correo electrénico (info@t-d-i.es),
redes sociales o bien a través de la web www.
tdianalizadores.com y juntos podremos encon-
trar la mejor solucion.

M: 200 @

MAS DE 35 ANOS DE
EXPERIENCIA ENOLOGICA
Analizador Miura 200 Nos AVALAN, No Lo DUDE Y
iSUMESE ALA
ENOLUCION!

PARA CONTACTAR/TDI

C/Progreés 46-48
08850 Gava (Barcelona) Espaiia
Teléfono: +34 936382056
e-mail: info@t-d-i.es
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Vinventions da la
bienvenida a Axel

Vuylsteke como
nuevo CHKO
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VINVENTIONS

El 1 de septiembre de 2024,
Axel Vuylsteke fue nombrado
nuevo Chief Executive Officer
de Vinventions, sucediendo a
Denis Van Roey, quien dirigio
la empresa con dedicacion y vi-
sion de futuro, sentando unas
solidas bases para el crecimien-
to de Vinventions.

Este cambio en ladireccién mar-
ca el inicio de un nuevo capitulo
para Vinventions, que seguira
impulsando la innovacion y la
sostenibilidad en el sector de
cierres para vinos, destilados y
aceites.

Con mas de veinte aios de ex-
periencia en la industria de be-
bidas y un historial exitoso en
mercados internacionales, Axel
Vuylsteke aporta a Vinventions
una vision centrada en el creci-
miento. Su nombramiento re-
fleja el compromiso de Vinven-
tions con el mantenimiento de
su posicion de liderazgo a través
de la innovacioén, la excelencia
operativay la sostenibilidad.



TRANSFORMAR LOS RETOS EN OPORTUNIDADES

Vinventions, reconocida por su enfoque pionero en el
sector de soluciones de cierres, se adentra en un perio-
do de adaptacion estratégica para responder a los retos
de la industria. Axel Vuylsteke estd comprometido a
liderar la empresa en este complejo escenario empre-
sarial, transformando los desafios en oportunidades
de crecimiento compartido junto a sus clientes. Con un
estilo de liderazgo directo y orientado a los resultados,
Vuylsteke pretende crear equipos de alto rendimiento,
asegurando que la empresa mantenga su enfoque en la
sostenibilidad, la innovacion y la centralidad del cliente,
valores que han definido la posicién de Vinventions en el
mercado.

ENFOQUE EN SOSTENIBILIDAD E INNOVACION

Bajo la direccién de Axel Vuylsteke, Vinventions segui-
ré priorizando la sostenibilidad en sus operaciones y
productos. Axel Vuylsteke destaca la importancia de ali-
nearse con las demandas del mercado, afirmando: “Me
atrae especialmente Vinventions por su compromiso
con la creacién de soluciones sostenibles que respondan
alas expectativas cambiantes de nuestros clientes y con-
sumidores.

UN ESTILO DE LIDERAZGO ABIERTO Y
COLABORATIVO

En sus primeras semanas como CEO, Axel Vuylsteke pla-
nea centrarse en comprender el negocio desde dentro,
escuchando activamente a empleados, socios y partes
interesadas. “Mi prioridad inmediata es conectar con
todo el equipo de Vinventions, asi como con nuestros
clientes en diferentes paises, para abordar colectiva-
mente la situacién actual del mercado y cumplir nuestros
objetivos a corto plazo”, comento.

La vision de liderazgo de Axel Vuylsteke se basa en la
transparencia, la colaboracion y el empoderamiento,
fomentando un entorno en el que lainnovaciony el ren-
dimiento puedan prosperar.

Pese a los desafios, Vuylsteke confia en que Vinventions

continuard ofreciendo soluciones excepcionales y res-
pondiendo a las necesidades cambiantes de sus clientes

a nivel mundial.

VINVENTIONS

ACERCA DE
VINVENTIONS

Vinventions es el proveedor mas completo del mundo
de soluciones de cierres para vinos, licores, aceite de
oliva y vinagre. Vinventions suministra soluciones de
cierres que maximizan el rendimiento, el disefio y la
sostenibilidad. Su cartera incluye Nomacorc Green Line
y Blue Line , SUBR (tapones micro-naturales), Vintop
(cierres de rosca) y Wine Quality Solutions, que incluye
dispositivos enoldgicos, equipos y servicios que mejoran
la calidad y consistencia del vino a través del control de
calidad en tiempo real.

Vinventionsempleaamasde 650 colaboradores entodo
el mundo y opera en plantas de fabricacién de Bélgica,
México, Francia, Italia, Argentina, Sudafricay China. Los
valores de liderazgo de Vinventions son la proximidad al
cliente, la innovacién, el empoderamiento, el trabajo en
equipo abierto, la sostenibilidad y la responsabilidad a
largo plazo.

www.vinventions.com
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El rincon de cata
con Dani Exposito de
Dominio de la Vega

CAVAN°23

Con la pasada vendimia, ya son veinte cuatro afios los
que en Dominio de la Vega llevamos elaborando cavas
en estas bonitas y especiales tierras para tal fin. Parece
que fue ayer, y es que, en Requena, la combinacién de
su altitud y sus tierras cercanas al mar mediterraneo, el
trabajo de sus viticultores, el empefio de bodegueros y
el conocimiento de sus técnicos, hacen que podamos
elaborar Cavas de gran frescura, personalidad y recono-
cimiento.

Estamos de doble enhorabuena, este afio y no tras pe-
lear, se ha conseguido que a estos cavas se les reconoz-
ca por su nombre en la nueva reglamentacion del DOC
Cava, que no es otro que Requena. Y, por otro lado, el
cava que presento, nuestro cava N°23 reserva ecol6-
gico recién salido al mercado, ha recibido un gran re-
conocimiento en Champagne & Sparkling Wine World
Championship, siendo el mejor valorado dentro de los
grandes espumosos ecolégicos del mundo.

Vicente Flors,
bodeguero y enélogo

Desde las suaves laderas de la aldea de San Juan, en la
Vega del rio Magro, nacen las uvas de Macabeo, vifiedos
cultivados de forma ecoldgica, de igual forma que los de
Xarel.lo en las laderas de la Sierra del Tejo. Con una mi-
nuciosa elaboracion de sus vinos base y una maduracién
de 33 meses en botella con sus levaduras, nace este Cava
Guarda Superior Dominio de la Vega N°23 cosecha 2021.

NOTA DE CATA

En copa, presenta un color dorado pélido. En sus primeros
aromas, recién servida la copa, encontramos un ligero ca-
racter reducido y mineral, dando paso enseguida a notas
de fruta blanca madura, como la manzana, entremezclan-
dose con los aromas de su crianza, ligeros tostados, bolle-
ria y con un final recuerdo a frutos secos. Si tenemos pa-
ciencia, 0 en copa de cuerpo mas ancho, el caracter de su
fruta es mas intenso y fresco. Con una boca muy elegante
de buena intensidad, golosa, de acidez fresca y vibrante,
conunsuave carbénicoy final afrutado. Un cava pensado,
elaborado y madurado para ser acompanante ideal

en nuestras comidas. Un cava gastronomico.

Daniel Expésito
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