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t EDITORIAL

ASAMBLEA GENERAL DE LA FEDERACION
ESPANOLA DE ENOLOGIA Y ELECCIONES

En marzo de 2023, hace tan solo unos dos afos, en la
Asamblea Ordinaria de nuestra Asociacién ratificamos
nuestra pertenencia a la Federacion Nacional. A la ma-
yoria de nuestros asociados/as les parecié bien continuar
formando parte de la FEAE, que une a la mayoria de las
asociaciones regionales y nos representa en la Unién In-
ternacional de Endlogos. En los dos afios transcurridos,
nos hemos integrado plenamente, participando en distin-
tos actos, Asambleas, concursos VinEspafiay en el Gltimo
Congreso celebrado en Cartagena.

Hemos colaborado en lo que se nos ha pedido y corres-
pondia , nos pusimos al dia en la contribucién econémi-
ca que nos toca asumir, aproximadamente el 50 % de las
cuotas de nuestros asociados, y estamos incluidos no solo
de pleno derecho, sino que, igual que fuimos muy bien
recibidos , nuestra asociacion es valorada y reconocida,
tanto por la actividad que desarrollamos como por el in-
cremento del nimero de asociados: en este momento so-
mos la asociacién regional de Espaifia con mas endlogos.

El Presidente de la Federacién Nacional, D. Luis Buitrén,
nos ha asignado en su candidatura una Vicepresidencia
de nueva creacién a nuestra Asociacion.

Cuando ledis este editorial ya se habran celebrado las
elecciones y, dado que solamente se ha presentado la
candidatura de Buitrén, consensuada con la totalidad de
las asociaciones, podemos confirmar que ya ostentare-
mos la Vicepresidencia 2% de la Federacién Espaiiola.

(‘uatro temas a destacar

Por Rafael J. Ochando, Presidente de la Asociacion de Enélogos de la Comunidad Valenciana

Como decia al principio, a los dos afos de ratificar nues-
tra permanencia, nuestra situacién y posicionamiento en
la cipula de la Enologia Espariola ha cambiado para bien,
con mayor reconocimiento y valoracién de nuestra Aso-
ciacion de Endlogos de la Comunidad Valenciana.

Desde esta Vicepresidencia, seguiremos luchando por
nuestra profesion y la enologia , defendiendo los intere-
ses de nuestros asociados y contribuyendo a prestigiar la
vitivinicultura de nuestro pais.

ENTREVISTA CON EL SECRETARIO AUTONOMICO
DE LA CONSELLERIA DE AGRICULTURA

En las anteriores editoriales y, en general, en el contenido
de las revistas publicadas y actos realizados, hemos pues-
to de manifiesto las bondades de nuestro sector y profe-
sion y también las dificultades que le aquejan e intenta-
mos superar con esfuerzo, ilusién y los pocos medios que
tenemos como Asociacion.

A nuestra Junta Directiva le parecia interesante con-
tactar con la parte de la Administracion Autonémica mas
directamente encargada de solventar los problemas alre-
dedor del mundo del vino, que es quien tiene los medios y,
sobre todo, la responsabilidad de resolver estas circuns-
tancias negativas actuales y las que se ven llegar en un
horizonte no muy lejano. Como profesionales pegados
al terreno y enotécnicos de las bodegas que producen y
embotellan el vino de nuestra Comunidad Valenciana,
conocemos bien el dia a dia del sector, de donde venimos,
las fortalezas que tenemos y también los inconvenientes y
obstaculos a superar.
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De esto nos parecia interesante hablar con el Conseller y
Responsable de la Conselleriay, el pasado dia 27 de febre-
ro, tuvimos la entrevista con el Secretario Autonémico en
la que le manifestamos nuestra opinidn sobre el sector y
posicionamiento, ofreciéndole nuestra colaboraciény co-
nocimiento del sector vitivinicola de nuestra comunidad
para, entre todos, obviar los males que nos acechany tan-
to nos preocupan.

Tenéis un resumen de lo que le planteamos por escrito en
las paginas siguientes que os dara una idea de la opinion
al respecto de la Junta Directiva y de nuestro interés y
disposicion para contribuir a la mejora del sector y poder
evitar los problemas que le aguejan.

PALOS AL VINO

Algo sabemos los endlogos del vino. Por nuestros estu-
dios, por experiencia y anos de trabajo, porque bebemos
y degustamos vinos.

Catamos profesionalmente, pero bebemos socialmente, en
lacomida, con los amigos. Como en el ejemplo de lagallinay
el huevo, es dificil saber qué fue primero, también en nues-
tro caso es dificil saber si giramos alrededor del vino o éste
gira alrededor nuestro, pero siempre tenemos cerca el vino
y engeneral, solemos consumir mas que la media, por lo que
conocemos sus virtudes , efectos , defectos y lo buenoy lo
malo del vino lo disfrutamos y sufrimos mas. Qué bonita
profesion es la del endlogo y qué bien elegida cuando oyes
aquello de Pasteur “la mds sana e higiénica de las bebidas” o
“hay mds filosofia y sabiduria en una botella de vino que en to-
dos los libros”. Mas que cuando te dice la OMS que “ningtin
nivel de alcohol es seguro”.

Estamos los endlogos a favor de la moderacién en el consu-
mode vino, pero en contradelos que novaloran las virtudes
positivas cuando se toma de forma moderada. Hay estudios
de prestigio que respaldan la idea de que puede funcionar
como aliado contra las enfermedades del corazdn, en esas

BioSystems

Automatiza el control
de tus vinos de forma
rapiday precisa

Garantiza el control de tus vinos en bodega, con precision, con
métodos avalados internacionalmente usados por laboratorios
acreditados.

Acido Acético — Basado en la Resolucién

OIV-OENO 621-2019 (Método Tipo II).

Sulfitos Libres y Totales — Métodos validados por el Australian Wine
Research Institute (AWRI), comparados con el método de referencia
Franz-Paul (OIV.MA-AS323-04B, Tipo ).

BioSystems - Spain
www.biosystems.global
foodbeverage@biosystems.global
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dosis moderadas. Los taninos y demés antioxidantes que
contiene también tienen la capacidad de elevar el buen co-
lesterol, como se publicé en The Lancet en 2022.

Seamos prudentes en el consumo del alcohol y no supere-
mos los 10 - 15 gr al dia, en funcién de nuestro peso. Pero
seguro que, a la luz de la prudencia, no sélo veremos el
bonito color del vino, también nuestro cuerpo notara sus
efectos antiinflamatorios.

Como conocedores del vino, porque legalmente es un
alimento y lo tratamos y cuidamos como tal, porque sa-
bemos de sus virtudes, defendamos el vino tanto perso-
nalmente como desde nuestra Asociacién, pongamos de
manifiesto que nos ha venido acompafnado desde tiem-
pos inmemorables y que no sélo reconforta el cuerpo,
también reaviva el alma y una copa de vino puede ser el
balsamo que nos quite el estrés del dia'y nos dé luz y so-
siego, fortalezca la comunicaciony los lazos de amistad y
nos haga maestros del arte de vivir . Decia Plinio el Viejo
que “en el vino estd la verdad y en el agua la salud”. Pues no
olvidemos que al menos el 85 por 100 del vino es agua
destilada... por la naturaleza.

iPORFIN LLUEVE!

Y esperemos que este afo sea a gusto de todos y no se
repitan los tristes acontecimientos que propicié la dana
en nuestra Comunidad y en Castilla La Mancha.

Que las abundantes lluvias de esta primera parte del afno
hagan posible una brotacién de las viias fuerte y fructi-
fera, que permitan al sector vitivinicola dar lo mejor de si
mismo Yy a nosotros, los endlogos/as, producir vinos con
los que disfruten los consumidores y alimenten cuerpos,
almasy espiritus, dandoles serenidad y alegria, que buena
falta nos hace en estos tiempos que corren.

Asi sea, compaferos y compafieras y muchisimas gracias
por vuestro apoyo a la Asociaciony Junta Directiva.



https://biosystems.global/

Restaurante
(isoria de Villena y Bodegas

Amoros de Elche, premios
Vinos Alicante DOP

El acto se complementaba con el Salén Profesional Vinos Alicante DOP en donde 35 bodegasy la

Ruta del vino presentaban su nueva oferta

El restaurante Cisoria de Villena, ha sido reconocido
como el mejor restaurante de la provincia en Vinos Ali-
cante DOP dentro de los reconocimientos que el Consejo
Regulador otorga cada afo durante el acto de presenta-
cién de su aiada que tuvo lugar en el Auditorio Provincial
de Alicante.

Se trata de un pequeno establecimiento liderado por
Carmen Navarro e Ignacio Caro jefa de sala y cocinero
que, en apenas tres afos, se ha posicionado como un lu-
gar de maxima referenciay creatividad en la localidad del
Vinalopd. El premio reconoce “su ejemplar carta basada
en referentes locales, donde los vinos tanto de su ciudad
como los de la DOP Alicante destacan y son fundidos con
la gastronomia”. Los premiados agradecian el premio con
total alegriay acompaiiados de su pequefio Héctor.

En la categoria de comercios ha sido distinguida Bodegas
Amorés de Elche, como tienda especializada en vinos que
prioriza las referencias locales. En este caso, Pascual Amo-
ros recibia el premio y se lo dedicada a su padre quien fun-
do hace 50 anos laempresa en el popular barrio del Raval,
y hoy es unaempresa moderna, en otra ubicacion, peroque
continua con el mismo espiritu de sus inicios.

Estos dos premiados acompanaron a Feliciano Barrios,
secretario de la Real Academia de la Historia, distingui-
da con el Premio Fondillén y quien recibia el premio de
manos del presidente del CRDO. Este premio reconoce
laimportancia de la historia como un valor cultural, artis-
tico, patrimonial e incluso econémico; y el fomento tan-
to de su promocion como su investigacion, motores que
también contiene el propio vino alicantino.
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Los tres premiados recibian el
trofeo de manos del Diputado
de promocion y desarrollo local,
Carlos Pastor y el delegado de la
Conselleria de Agricultura, Juan
Planelles respectivamente con
una escultura creada con mate-
riales reciclados.

Asistieron ademas diversos re-
presentantes de asociaciones y
entidades econdmicas, cultura-
les, sociales de toda la provinciay
los miembros del jurado del pre-
mio Fondillon.

El acto fue presentado por Ele-
na Vidal y dio protagonismo a
la “alegria” que crea el vino a su
alrededor y que es tan impor-
tante en estos momentos para el
propio sector y de cara a hacer la
vida mas “mediterranea’”.

El acto se complementaba con el
Salén Profesional Vinos Alican-
te DOP en donde 35 bodegas y
la Ruta del vino presentaban su
nueva oferta a los profesionales
del sector de la restauracion, el
comercio, la distribucion o la for-
macién en un acto que congregé
acentenares venidos de todas las
comarcas. Los asistentes pudie-
ron también dejar testimonio de
lo que es el vino para ellos en un
mural creado durante el propio
salén.

excell o
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La 1GP Castello
trabaja para alcanzar su

propia D.O

El colectivo, que agrupa a 14 bodegas, trasladé hace unos meses su nuevo pliego de condiciones a
la Conselleria de Agricultura como paso previo a su aprobacién en la Unién Europea.

El recién estrenado 2025 se presenta como el afio en el
que, con toda probabilidad, los vinos de Castellén alcan-
cen el anhelado objetivo de dejar atras las siglas IGP
(Indicacion Geografica Protegida) para subir un nuevo
peldano y convertirse en Denominacion de Origen.

El pasado 2024 fue crucial para el futuro del sector vitivi-
nicolaen Castelléon, yaque los gestores de la IGP Castello
formalizaron un nuevo pliego de condiciones que ya se
ha trasladado a la Conselleria de Agricultura como paso
previo para que los organismos europeos aprueben defi-
nitivamente las modificaciones.

El nuevo pliego de condiciones elaborado por los téc-
nicos de la IGP plantea notables novedades, entre ellas
la ampliacion de las zonas amparadas por el organismo,

que ahora contemplan toda la superficie de vifiedo de
la provincia afadiendo nuevos municipios. Ademas, la
nueva normativa comprende la creacién de seis subzo-
nas (Alto Palancia, Alto Mijares, Maestrat, I'Alcalatén-
Plana de LArc, Costera y Els Ports) con el objetivo de
resaltar la diversidad y riqueza del terrufio castello-
nense, algo que en la practica permitirad identificar y
valorizar las particularidades de cada area de produc-
cion.

La nueva normativa planteada por los bodegueros vy viti-
cultores castellonenses también plantea novedades en
relacidn a las variedades de uva autorizadas para elabo-
rar vinos con el sello de la IGP (y mas adelante con el de
DO). El pliego de condiciones presentado en Conselleria
establece una clara distincion entre las variedades de uva
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tradicionales de Castell6n, denominadas a partir de
ahora prioritarias, y las variedades complementarias.
También se han planificado cambios en lo referente a las
menciones especiales de vinos en el etiquetado de cada
botella, ahadiendo nuevas categorias como las de ‘Vino
de Pueblo’y ‘Vino de Finca'.

En su momento, hace unos meses, el presidente de la IGP
Castelld, Juan Carlos Pavia, ya reconocié que «la aproba-
ciéndel nuevo pliego de condiciones es un paso fundamen-
tal para el reconocimiento de la excelencia de nuestros vi-
nos. Siendo DOP Castelld, podremos equipararnos al resto
de denominaciones de origen de la Comunitat Valencianay,
en consecuencia, obtener una mayor visibilidad en el mer-
cado enoldgico dentro y fuera de nuestro pais. La calidad
la tenemos y el trabajo que vamos a hacer para que se nos
reconozcadentrode las denominaciones de origen protegi-
das de toda Espana es una labor importante».

La propuesta de modificacién del pliego de condiciones
de la IGP Castell6 esta ahora en manos de la Conselleria
de Agricultura, quien lo remitira al Ministerio de Agricul-
tura tras su revision. Sera entonces cuando el Ministerio
supervise el contenido y viabilidad de las modificaciones
para enviarlo a la Unién Europea, Gltimo paso de un pro-
ceso que los castellonenses estiman que se resuelva a lo
largo de este aiio.

Vicente Morcillo, endlogo y redactor de Levante- EMV

enartis

Inspiring innovation.

ZENITH y
ENOCRISTAL Ca

La estrategia para la
estabilizacion tartarica

Enartis ha desarrollado una estrategia definitiva
y sostenible para el tratamiento de todos los
tartratos inestables del vino.

La precipitacion del tartrato de calcio representa
un desafio para los endlogos. ENOCRISTAL Ca,
es un producto a base de tartrato de calcio
micronizado, que actla como nucleo de
cristalizacion, desencadena la formacién de
cristales de tartrato de calcio y favorece el
proceso de estabilizacion del calcio.

La gama ZENITH inhibe la formacion de
cristales de tartrato de potasio y mantiene la
estabilidad del color a lo largo del tiempo.


https://www.enartis.com/es/
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.Y que tal s1 hoy nos

declinamos por un cava?

Por Elena Hernandez Cebrian (Artelicor)

UN ANO DE LOGROS Y RECONOCIMIENTOS

Tal y como se clausuraba la Ultima edicidon de nuestra re-
vista, iniciamos un afo positivo con el especial reconoci-
miento de Requena dentro de la Denominacion de Origen
Cava. Tras muchos afos de esfuerzo, sacrificio y complejas
gestiones legales, finalmente se ha conseguido que a estos
cavas se les reconozca por su nombre, que no es otro que
Requena, en la nueva reglamentacion de la DOC. Este lo-
gro sumado al incansable trabajo de viticultores, bodegue-
ros y técnicos, quienes han sabido aprovechar las condi-
ciones Unicas del terrufio y el clima continental suavizado
por la influencia mediterranea (con su marcado contraste
térmico diurno y nocturno), han permitido la produccion
de cavas con una personalidad y una autenticidad incon-
fundibles, que enaltecen la comarca Utiel-Requena.

DEL ORIGEN DELNOMBRE A LA
MAGIA DEL ROSARIO

Etimolégicamente, la palabra cava tiene su origen en las
antiguas bodegas subterraneas en las cuales se almace-
naba el vino antafo y a las que también se les conocia
como “cavas”.

El cava es un vino espumoso que se caracteriza por la
sucesioén de burbujas denominadas “rosario”. Este des-
prendimiento de burbujas en columnas verticales ha-
cia la superficie, tienen su inicio en la base de la copa 'y
la recorren en sentido ascendente hasta llegar a la su-
perficie. Una vez alli y suponiendo un comportamiento
ideal, deben desplazarse hacia las paredes y adherirse
a ellas formando un circulo de espuma denominado
“corona”. Esta cualidad que define al cava es la prime-
ra que observa el consumidor y la que la distingue de
otros vinos.

EL DESPRENDIMIENTO DE BURBUJAS:
UN INDICADOR DE CRIANZA

El tamano de la burbuja y la velocidad a la que se des-
prende son claves para determinar la calidad y el tiem-
po de crianza. Cuando la toma de espuma o segunda
fermentacion transcurre lentamente, al abrigo de la luz,
con una humedad y temperatura constantes, en ausen-
cia de vibraciones y ruidos en las profundidades de la
bodega, el CO2 se va formando poco a poco, la burbuja
es mas pequefa y el carbdnico esta cada vez mas inte-
grado.
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Asi pues, burbujas grandes y con un des-
prendimiento vigoroso e irregular, revela-
ra que estamos ante un cava con un perio-
do de crianza relativamente corto (entre
nueve meses y un afo y medio) ya que el
carbdénico no esta todavia demasiado bien
disuelto.

Asi mismo, burbujas de tamafio medio con
un desprendimiento mas uniforme y con
una persistencia de corona en superficie,
denotara que se trata de un cava con una
crianza mas prolongada, entre un afo y
medio y dos afos y medio. Y, por ultimo,
burbujas muy finas y con un desprendi-
miento suave y regular en columnas li-
neales hacia la superficie de la copa, nos
indicara que el carbonico se halla perfec-
tamente integrado en el liquido. Estas son
las caracteristicas propias de los cavas que
han permanecido durante un prolongado
proceso de reposo, normalmente entre
cuatroy cinco afos.

Cabe advertir que juzgar el desprendimien-
to de las burbujas conlleva un peligro, en el
sentido de que el mismo producto servido
endistintas copas, puede tener un compor-
tamiento muy diferente. Con lo cual, hay
que tener siempre en cuenta las irregula-
ridades que pueda tener el cristal de las
copas, asi como los restos de detergente
procedentes del mal enjuagado de las mis-
mas, ya que son factores que condicionaran
la formacién del “rosario”. Por ello, lo ideal
es servirlo en copas de flauta o tulipa, pre-
viamente esterilizadas, para poder apreciar
plenamente este fendmeno. El cava debe
ser contemplado y admirado por su cons-
tante baile de burbujas, yaque esuno delos
mejores placeres visuales que nos ofrece.

VARIEDADES AUTORIZADAS Y
NUEVAS PROPUESTAS

El Consejo Regulador del Cava permite la
elaboracién de este vino espumoso con las
siguientes variedades:

Blancas: Macabeo (denominada Viura en
otras regiones), Xarel.lo, Parellada, Char-
donnay y Subirat Parent (también identifi-
cada como Malvasia Riojana o Alarije).
Tintas: Garnacha Tinta, Trepat, Monastrell
y Pinot Noir.

La Macabeo sigue siendo la uva predomi-
nante y cada vez son mas los vifiedos cul-
tivados de forma ecoldgica, en respuesta
a la creciente demanda en el mercado por
parte de los consumidores de productos
mas sostenibles y de calidad.
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Ademas, en la Comunidad Valenciana, esta presente en
las denominaciones de origen Valencia y Utiel-Requena
la variedad autéctona Planta Nova, mas conocida como
Tardana, que se ha cultivado durante generaciones. Esta
variedad de uva blanca de maduracion tardia, se suele
vendimiar entre mediados y finales de octubre. Presen-
ta racimos y bayas grandes. Su rusticidad, resistencia y
adaptabilidad al terruio la convierten en una excelente
e interesante candidata para la elaboracién de espumo-
sos diferenciadores, ya que hoy por hoy no esta autori-
zada por la DOC para la produccion de cava.

Proporciona vinos blancos jévenes y de estructura sim-
ple, pero con cuerpo. Son aroméaticos y evolucionan bien
en el tiempo. Su graduacion alcohdlica suele oscilar en-
trelos 11°y 12° dependiendo de la afada.

TIPOS DE CAVAS EN FUNCION DEL
CONTENIDO DE AZUCAR QUE PRESENTAN

Inicialmente esta clasificacion permite a los consumi-
dores identificar mas facilmente los diferentes tipos de
cavas que existen.

Esta normativa tiene su origen en la Unién Europea y
se aplica a todos los vinos espumosos elaborados por
el Método Tradicional o de segunda fermentacién en
botella. La clasificacién segln este criterio incluye las
siguientes categorias:

. Brut Nature: entre 0 y 3 gramos por litro de azlcar re-
sidual (exento de aztcar afnadida)

.Extra Brut: hasta 6 g/I
.Brut: hasta 12 g/I

.Extra Seco: entre 12y 17 g/I
.Seco:entre 17y 32 g/l
.Semi Seco: entre 32y 50 g/I

. Dulce: mas de 50 gramos de aztcar por litro

CLASIFICACION DEL CAVA SEGUN LA
DURACION DE LA CRIANZA EN BOTELLA

La siguiente incorporacién normativa tuvo como obje-
tivo destacar los diferentes periodos de crianza de los
vinos durante la segunda fermentacién en botella.

Esta clasificacién ha sufrido sucesivos cambios hasta la
actual y ultima modificacién, que separa los vinos en dos
grandes bloques: por unlado, los Cavas de Guardayy, por
el otro, los Cavas de Guarda Superior.

En el primer bloque, Cavas de Guarda o jovenes, te-
nemos los vinos etiquetados como Cava. Estos deben
cumplir con la condicién legal minima de al menos 9 me-
ses de crianza en botella.

En el segundo bloque, Cavas de Guarda Superior, tenemos
los vinos etiquetados como Cava Reserva, Cava Gran Re-
servay Cava de Paraje Calificado. También, deben cumplir
con lacondicién legal de crianza en botella de al menos 18
meses para los Cava Reserva, de mas de 30 meses paralos
Cava Gran Reservay de al menos 36 meses para los Cava
de Paraje Calificado. Estos Ultimos son una auténtica joya
por su larga maduracion y complejidad. Paralelamente, en
todos estos vinos debera figurar su afo de cosecha en la
etiqueta, ademas de elaborarse con uvas procedentes de
vifiedos 100% ecoldgicos, con un minimo de edad y con
rendimientos reducidos a 10.000 kilogramos por hecta-
rea. Aparte de laterminologia anterior reservada a los pe-
riodos de envejecimiento del vino, esta nueva normativa
recoge otro sello distintivo de calidad relacionado con la
elaboracion del vino, el de “Elaborador Integral”. Esta de-
signacién, con su sello especifico, estara en posesion sola-
mente de aquellas bodegas de la D.O. Cava que prenseny
elaboren la totalidad de sus vinos en la propiedad.

CAVA Y GASTRONOMIA: UN MARIDAJE PERFECTO

Histéricamente ha estado asociado a celebraciones y
solia reservarse para tomar con el dulce, pero hoy en dia
su consumo se ha diversificado. Su versatilidad permite
acompanarlo con una amplia variedad de platos, ya que es
capaz de combinar con cualquier tipo de manjar. El cava es
unvino que va sensacional enlos aperitivos. Pero, sin lugar
a dudas, el mejor momento para degustarlo es durante la
comida ya que permite maridajes exquisitos. En la Comu-
nidad Valenciana es el complemento perfecto para:

. Platos Tradicionales: morteruelo, ajoarriero, paella de
pollo y conejo elaborada a lefa, fideua o el emblemético
“arros al forn”.

.Cocina Casera: armoniza a la perfeccién con caldereta de
cordero, zarzuela de marisco, codillo al horno, canelones o
asado de carne.

La dieta mediterranea promueve un estilo de vida saluda-
ble y un consumo moderado de cava se alinea perfecta-
mente con este concepto. Su frescura, acidez equilibrada
y burbuja fina realzan los sabores de los platos, ofreciendo
una experiencia gastronémica diferente y Unica.

LA IMPORTANCIA DE PROMOVER LA
CULTURA DEL CAVA

Es esencial que los profesionales del sector junto con los
medios de comunicacién aunen fuerzas con el objetivo
de impulsar, difundir y fomentar su consumo, reivindi-
cando su valor como motor de desarrollo sostenible,
preservacion cultural y dinamizacion econémica. La
produccion artesanal y tradicional de nuestra comarca
da lugar a espumosos de gran calidad que constituyen
un patrimonio que debemos conservar.

El sector vitivinicola se enfrenta a un futuro incierto
en constante evolucién, con nuevos desafios y a la vez
oportunidades. La innovacion y la creatividad juegan un
papel clave en la consolidacién de Requena como refe-
rente del cava, favoreciendo que productos locales con
identidad propia, trasciendan fronteras e incursionen
en mercados internacionales.
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RECOMENDACIONES PARA UN CONSUMO OPTIMO

El cava después de su periodo de maduracion, ya se hare-
cuperado al maximo del choque y fatiga producidos tras
el degtielle (proceso producido para la eliminacién de se-
dimentos). Para poder degustarlo de la manera mas ade-
cuada hemos de tener en cuenta las siguientes premisas:

. Enfriado progresivo: la botella debe enfriarse de forma
gradual para no alterar el equilibrio conseguido durante
la maduracién.

.Uso de cubitera: preferiblemente con la clasica cubitera
o similar.

. Temperaturade servicio: entre 6 y 8° A esta temperatu-
ra se alcanza el punto dlgido del equilibrio gustativo.

. Seleccién de copas: es aconsejable la utilizacién de
copas transparentes e incoloras, previamente esterili-
zadas, que no estén recién sacadas del lavavajillas y sin
residuos de detergentes para poder apreciar el constan-
te burbujeo y el consiguiente desprendimiento de com-
puestos aromaticos.

. Evitar llenar las copas: un nivel excesivo dificulta la ob-
servacion del “rosario” y puede saturar la zona olfativa.

. Técnica de servicio: inclinar la copa a 45° y servir lenta-
mente, manteniendo la botella lo mas cerca posible de la
copa, para evitar levantar espuma.

ACTUALIDAD DENOMINACIONES ‘ .

CONCLUSION

Es momento de apostar y defender nuestros cavas con
ilusién, autenticidad y compromiso. La localidad de Re-
guena cuenta con una gran diversidad de bodegas ela-
boradoras para todos los paladares: desde los mas jove-
nesy refrescantes hasta los de Guarda Superior con una
mayor complejidad y, por supuesto, sin olvidarnos de los
originales rosados. Ademas, la magia de sus burbujas y
sus caracteristicas organolépticas lo convierten en el
rey por excelencia de brindis y celebraciones. Siguiendo
las recomendaciones anteriores de consumo y una vez
alcanzada la temperatura idénea, solamente nos que-
da descorchar la botella y servir con cuidado para pre-
servar su equilibrio. jSalud y un brindis por la comarca
Utiel-Requena!

TOTS, SI ARRIBEM
A TENIR RAO,
LATENIM A
MITGES.

Joan Fuster

\NNOTEC o SO .

LABORATORIOS St lo analizas bien, una década se pasa rapido. J

Laboratorio enoldgico oficial para tus .
liquidaciones y certificados de exportacion.

Analisis de control en uvas, mostos y vinos.
Servicio de recogida de muestras

PRECIO | CALIDAD | EFICACIA mm

www.innotec-laboratorios.es C/De la Paz, n°1. Bajo. 02200 Casas Ibaiez. Albacete. Tif.: 967 46 20 87



https://www.innotec-laboratorios.es/

‘ CACTUALIDAD DENOMINACIONES

El futuro del vino, el origen

y Vineron, protagonistas del
VI1I Foro DO Utiel- Requena

La Denominacién de Origen Utiel-Requena celebré su VIl Foro, una jornada que estuvo marcada
por los retos y las oportunidades del sector vitivinicola en el mercado internacional, las Denomi-
naciones de Origen y su nueva distincion Vineron DO Utiel-Requena.

Jestis Mora, coordinador general de la CECRV (Confe-
rencia Espafiola de Consejos Reguladores Vitivinicolas),
ofrecié una ponencia en la que detallé las problematicas
que enfrenta el sector vitivinicola: «Los cambios en las ten-
dencias de consumo, la presion regulatoria y el cambio climd-
tico son los grandes desafios de hoy», afirmd. Ademas, des-
tacé que las Denominaciones de Origen tienen un papel
crucial en este contexto: «Las DO abren mercados, consoli-
dan la presencia de los productos en el dmbito internacional,
y acreditan el origen, otorgando prestigio y valor afiadido a los
vinos» Mora también subrayd la importancia del caracter
autdctono de las variedades locales, como la Bobal.

Tras esta ponencia, los asistentes pudieron disfrutar
de un almuerzo maridado con los vinos seleccionados
de la DO Utiel-Requena 2025, en el que se puso en va-
lor la calidad y diversidad de los vinos amparados por la
denominacién. La sesién continué con la presentaciéon
del proyecto Vifieréon DO Utiel-Requena, una distincion
que busca poner en relieve la figura del vitivinicultor. La
presentacion corrié a cargo de Rosana Monros y César
Martinez, de Locandia Estudio, quienes presentaron la
marca grafica junto con Carmina Cércel, secretaria de la
DO Utiel-Requena, y Carlos Carcel, en representacion de
Viferén DO Utiel-Requena.

Juntos hablaron con mayor profundidad sobre este pro-
yecto, cuyo objetivo es reconocer a los vitivinicultores
comprometidos con todo el proceso de elaboracién del
vino, desde el cultivo de la uva hasta la comercializacion,
Ademas, se presentaron a las 10 primeras bodegas vine-
rones, quienes ya estan trabajando para sacar los prime-
ros vinos con esta distincion y que podremos degustar
este mismo afo.

Por su parte, Juan Park, director de International Wine
and Spirits Research (IWSR) para Espafa y Sudamérica,
analizé las tendencias del consumo a nivel global. En su in-
tervencion, destacé que las nuevas generaciones valoran
la accesibilidad y la innovacion en los productos que con-
sumen. También abordé la creciente tendencia NoLo (bajo
en alcohol o sinalcohol), asi como las contratendencias que
reivindican el consumo tradicional. «<Estamos en una encru-
cijada. Debemos adaptarnos a lo que el consumidor busca, pero
sin perder de vista lo que hace tnico al vino: su capacidad para
seguir siendo el vehiculo de la socializacién», concluyd.

Lajornada culminé con una cata de mas de 30 referencias
de vinos de bodegas de la DO Utiel-Requena, que ofrecid
a los asistentes |la oportunidad de descubrir la riqueza y
calidad de los vinos.
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La AECYV forma parte, un
ano mas, del panel de cata
de Vinkispana

Los dias 12y 13 de febrero de 2025, la ciudad de Zaragoza se convirtioé en el epicentro del vino
espaiiol al acoger la VIl edicién del Concurso Nacional de Vinos VINESPANA. Este prestigioso
evento, organizado por la Federacion Espaiiola de Enologia, se llevé a cabo en paralelo al salon
internacional ENOMAQ, creando un ambiente perfecto para los profesionales del sector.

VinEspana se ha consolidado como un concurso de re-
ferencia a nivel nacional, destacandose, no solo por la
impresionante participacion que se acerca al millar de
muestras presentadas por bodegas de todo el territorio
espaiiol, sino también por su meticulosa y cuidada orga-
nizacion. Un jurado compuesto por 40 catadores, prove-
nientes de las diversas asociaciones de enologia del pais,
fue el encargado de evaluar las muestras presentadas.
Enrepresentaciéon de la Asociacion de Enélogos de la Co-
munidad Valenciana (AECV), tres miembros de la junta
directiva participaron en este importante panel: Rafael
J. Ochando Piera, presidente de la AECV, junto a Raquel
Armero Simarroy Yolanda Hernandez Soriano, vocales.

iONCE MEDALLAS PARA LA
COMUNIDAD VALENCIANA!

El buen hacer y la calidad que caracteriza a nuestras bo-
degas dieron sus frutos: jonce medallas fueron otorga-
das a la Comunidad Valenciana! El palmarés incluye un
Gran Oro, cuatro Oros y seis Platas. Felicitamos since-
ramente a todas las bodegas premiadas y extendemos
nuestro reconocimiento a la excelente organizacion lle-
vada a cabo por la Federacion Nacional de Enologia, bajo
la direccion de su presidente Luis Buitrén, y a la Asocia-
cion Aragonesa de Endlogos, en especial a su presidente,
Isidro Moneva.

ey b . . 2-13 FEBRERD 2

VINESPANA Comunidad Valenciana v
MARCA MEDALLA CATEGORIA ELABORADOA ANADA REGION
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DO Vinos de Valencia

apoya el talento en los V111
Premios a la Excelencia

Profesional

Con esta colaboracion, la DO Valencia refuerza su compromiso con el desarrollo local convirtién-
dose en parte de esta velada que celebra, no solo los logros alcanzados, sino también la vision y es-
fuerzo de quienes trabajan para hacer de nuestra comunidad un ejemplo de innovacion, progreso

y calidad.

La Denominacién de Origen Vinos de Valencia ha esta-
do presente en la VIl edicién de los Premios a la Exce-
lencia Profesional, un evento anual organizado por la
Unién Profesional de Valencia, que rinde homenaje a
la dedicacién e innovacion de individuos, asociaciones
y entidades que impulsan el progreso en el ambito pro-
fesional valenciano.

“El apoyo a iniciativas que destacan la excelencia profesio-
nal valenciana es fundamental para seguir construyendo
una region fuerte y préspera. Con nuestra participacion
en estos premios, reafirmamos nuestro compromiso con la
cultura valenciana y con aquellos que, como nuestros vi-
ticultores y bodegas, apuestan, cada dia, por la calidad y
el desarrollo de nuestra tierra” destacaba Salvador Man-
jon, Presidente de la DO Valencia.

Conocida por su capacidad para generar productos de
alta calidad, la DO Valencia ha ofrecido una cuidada
seleccion de vinos elaborados principalmente con va-
riedades autéctonas con los que brindar por un futuro
lleno de éxito, oportunidades y progreso. Asi como por
los proyectos premiados, fuente de inspiracién para to-
dosy que hansido:

o PROYECTO IMPULS: programa que promueve el en-
vejecimiento activo y la mejora de la calidad de vida de
los mayores.

o NUTAI: para la mejora de la eficiencia de los procesos
productivos en la industria automotriz.

® KM ZERO para promover un modelo alimentario sos-
tenible y saludable.

e JEANOLOGIA: que lidera la transformacién sosteni-
ble en el sector textil.

La ceremonia de entrega ha sido un evento memorable
donde se han celebrado los logros alcanzados y visua-
lizado un futuro prometedor para todos aquellos que
apuestan por la excelencia en sus respectivos campos.

SOBRE LA DENOMINACION DE ORIGEN VINOS DE
VALENCIA

La Denominacién de Origen Vinos de Valencia es una de
las mas antiguas y prestigiosas de Espana. A lo largo de los
siglos, ha cultivado unarica tradicion vitivinicola, caracteri-
zada por lasingularidad y variedad de sus uvas autdctonas.
Los vinos de la DO Valencia son la representacion de la pa-
sion de sus viticultores por ofrecer productos de calidad, y
su presencia en este evento subraya su compromiso con la
cultura, el talento y la excelencia de nuestra region.
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Un brindis al cielo,
por t1 Felix Cuartero

Félix ha dejado una huellaimborrable en los grandes endlogos y endlogas de la comarcay de toda
Espaia que se han formado con él en la Escuela de Enologia y Viticultura de Requena. La pasion
por el vino y la dedicacion a la ensefianza del denominado “profesor eterno”)lo convirtieron en

todo un referente en el sector.

El pasado 15 de abril, a cierre de esta edicién, el mundo de
la enologia se vestia de luto ante el fallecimiento de nues-
tro gran amigo, companeroy maestro Félix Cuartero.

Félix comenzo a trabajar desde los 8 afos con su padre y
hermano en varias bodegas de la comarca, entre ellas “La
Ideal” en Venta del Moro.Realizd sus primeros analisis de
laboratorio con tan solo 10 afios.Se matriculé en el curso
de Maestro Bodeguero de la Estacién de Viticultura, don-
de aprendié del insigne Pascual Carrion, ampliando sus
estudios en la Escuela de Capataces.Elaboré su primer
vinoen 1963 en labodega Santa Clotilde de Requena. Tra-
bajo en diversas bodegas y cooperativas (Fainsa, Covifas,
Cooperativa de Viticultores, La Porterense, La Purisima
de Los Pedrones) recalando en la Cooperativa Vinicola
Requenense, donde puso en marcha la primera linea de
embotellado. Destacar que nuestro gran amigo Félix ela-
boré el primer vino blanco de la DO Utiel-Requena.

Comenzd su andadura como profesor de la Escuela de
Enologia de Requena en 1979, impartiendo clases de
Cata, enlaque eraungranexperto, Enologia, Instalacio-
nes Bodegueras, Industrias Derivadas, Microbiologia...
Participé en numerosos cursos de postgrado en la Uni-
versidad Politécnica de Valencia, conferencias, charlas.
Funddlaempresa“VinaBobal” dedicadaarealizar produc-
tos conestavariedad,como los famosos zumos de Bobalin.

Presidente de PROAVA, entidad dedicada al impulso de
los productos de calidad de la Comunidad Valenciana y
que organiza la Mostra de Vins, Caves, Licors i Aliments
Tradicionals.

Socio fundador y destacado miembro de la directiva de
FEREVIN por muchos afios.Ha sido miembro de la Aso-
ciacién Territorio Bobal, impulsora de la candidatura de
la comarca Requena-Utiel a la declaracion de la UNESCO
como «Paisaje Cultural de la Vid y el Vino».

Fue PremioDI VINOS de la DO Utiel-Requena, premio
Meseta del Cabriel 2015de la Asociacion Cultural Amigos
de Venta del Moro y la LV Fiesta de la Vendimia de 2002
le homenajed en la tradicional Noche del Labrador. Miem-
bro activo del Centro de Estudios Requenenses, parti-
cipando en sus congresos, asi como en la revista Oleana
donde escribié numerosos articulos.

Cve

£

RMITIHAN AL

Mas alla de su extraordinaria trayectoria profesional, Fé-
lix fue una persona excepcional por su gran calidad huma-
na, siempre dispuesto a compartir su sabiduria 'y el amor
por lavitiviniculturay por su tierra.

D.E.P. y brindemos al cielo por su legado y por todos
los momentos que nos regalé.

Que sumemoria sea siempre un motivo para celebrar.
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Asamblea de la AKCV y

entrega de distinciones anuales

e Reconocimiento como Enélogo del Aiio de la Comunidad Valenciana para D. Javier Pardo Ruiz.
e Medalla de Oro a la Trayectoria Enolégica para D. Salvador Martinez Garcia.
e Socio de Honor de la AECV aD. Juan Piqueras Haba.

El pasado 28 de marzo de 2025, la AECV celebré uno
de los dias mas significativos para la asociacién, con la
Asamblea General Ordinaria para todos sus asociados,
asi como la entrega de los galardones anuales referen-
tes de la Comunidad Valenciana dentro del sector de la
enologia. Antes de dar comienzo, Salvador Manjon Es-
tela, presidente de la Denominacién de Origen Valencia,
pronuncié unas palabras para inaugurar el acto, ponien-
do en valor el trabajo del endlogo, y agradeciendo a la
AECV el seguir apostando por la sede de la DO Valencia
para este importante evento.

ASAMBLEA GENERAL ORDINARIA

El evento se llevé a cabo en dos diferenciadas partes. En
la primera, Rafael José Ochando Piera, presidente de la
Asociacion de Endlogos de la Comunidad Valenciana,
acompanfado por miembros de la directiva, como Anto-
nio Expésito Roda, tesorero, y Fina Roser Rodriguez,
vicepresidenta 1% presentaron un balance anual que
abarcé el nUmero de asociados actuales, el estado finan-
ciero de la AECV y el progreso de diversas actividades,
como el 3er Enoforum y otras jornadas técnicas progra-
madas para los proximos meses.

Destacar que la AECV sigue siendo la asociacion perte-
neciente a la FEAE (Federacion Espariola de Enologia)
con mas endlogos asociados, haciendo un total actual de
175 miembros.

Otro de los temas de interés que se comentaron en
nuestra asamblea fue la reunién de la junta rectora
con Vicente Tejedo Tormo, Secretario autonémico de

la Conselleria de Agricultura, Agua, Ganaderia y Pes-
ca, para abordar las dificultades a las que se enfrentan
los profesionales de nuestro sector y debatir opciones
para avanzar y mejorar en materia vitivinicola. Por otra
parte, se hizo mencién de la Asamblea y elecciones a la
Presidencia de la Federacion Espafola que se celebra-
ran el 11y 12 de abril en Ourense. En este contexto, D.
Luis Buitron (presidente de la FEAE) ha asignado una
vicepresidencia de nueva creacion a la AECV, que sera
ocupada por Rafael J. Ochando.

D. JUAN PIQUERAS HABA,
SOCIO DE HONOR DE LA AECV

D. Juan Piqueras fue nombrado Socio de Honor de la
AECV,unreconocimiento que se llevé a cabo tras la pro-
puesta de la directiva y aprobado por todos los asocia-
dos presentes en la Asamblea.

OS DE VALENCIA
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Nacido en la pedania requenense de Campo Arcis y
proveniente de una familia viticultora, Piqueras, Cate-
drético de Geografia por la Universidad de Valencia,
cuenta con una dilatada trayectoria en el ambito de la
docencia.

Alolargo de su carrera, Juan Piqueras ha sido reconoci-
do como Hijo Predilecto de la ciudad de Requena, des-
tacandose por su valiosa labor investigadora y cultural,
especialmente en el sector vitivinicola.

Es autor de numerosos articulos, comunicaciones vy li-
bros significativos, entre los cuales se encuentran, entre
muchos otros, su tesis doctoral “La vid y el vino en el pais
valenciano”, asi como “La Estacién de Viticultura y Enolo-
gia de Requena 1911-2011", “El legado de Baco”, “La vid y
el vino en el territorio de la DO Utiel-Requena: la cuna de la
bobal’, “La vid y el vino en Esparia”, obra galardonada por
laOlV, etc.

En celebracion de este nuevo nombramiento, Juan Pi-
queras recibié una placa conmemorativa que le fue en-
tregada por Rafael J. Ochando.

ENTREGA DE GALARDONES DE LA AECV

Tras un breve descanso, se dio paso a la segunda parte
de la jornada, donde, la AECV hizo entrega de sus mas
importantes distinciones anuales:

e Reconocimiento como Enédlogo del Ao de la Comuni-
dad Valenciana para D. Javier Pardo Ruiz

e Medalla de Oro a la Trayectoria Enolégica para D. Sal-
vador Martinez Garcia.

D. JAVIER PARDO RUIZ, ENOLOGO DEL ANO DE LA
COMUNIDAD VALENCIANA

Uno de los momentos mas esperados y emocionantes
del evento fue el nombramiento de Javier Pardo como
Endlogo del Ano. Previamente, D. Manuel Olmo Ferriz,
amigo y compafero de trabajo, actué como mantenedor
y padrino.

Olmo, resalté la labor excepcional de Javier como direc-
tor técnico de la bodega Sierra Norte. En sus palabras,
subrayé su brillantez como persona y como endlogo,
destacando su pasion en el trabajo durante sus mas de
30 afos de trayectoria, asi como su profesionalidad y
talento, “un inconformista cuya pasién, tenacidad y cono-
cimiento han sido clave para que nuestros vinos cuenten su
historia con autenticidad y excelencia”, “logros profesiona-
les que estdn reflejados en cada botella que sale de nuestra
bodega, vinos que hablan por si mismos, que transmiten la
esencia de nuestra tierra y por supuesto de las personas que
los crean” afirmaba Manuel.

Tras estas palabras, el emocionado Javier Pardo recibia

el galardén de una bonita Uva de Cristal como mereci-
disimo premio.
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En sudiscurso, Pardo haciamencién alaimportancia del
equipo en conjunto de Ecovitis y hablé de su trayectoria
profesional (practicamente siempre en la comarca Re-
quena-Utiel y alglin asesoramiento en la zona de Alican-
te) desde sus estudios en la Escuela de Viticulturay Eno-
logia de Requena, siendo de la promocion del 91, afio en
el que ya empez6 a trabajar en la campaiia de vendimia
con Jose Vicente Navarro, en una bodega pequeiiita de
la pedania de El Rebollar, donde se elaboraba solo bobal.
Al poco tiempo entré en la destileria Vinicola del Oeste
(antigua fabrica de ginebra Gordons), como ayudante de
laboratorio, y, posteriormente, como director técnico
hasta el afio 97. “Un afio muy complicado enolégicamente
por como venia la cosecha” contaba Javier.

Tras su paso por la destileria, Javier comienza a trabajar
en la pequena bodega A y M Beltran, en Jaraguas, que
luego se trasladé a las afueras del pueblo para poder
crecer y tener mas competencias, pasando a ser Bode-
gas Pedro Moreno.

El siguiente paso de Javier fue en los Ruices, concre-
tamente a la Cooperativa Nuestra Sefora del Milagro,
donde nuestro recién nombrado Endlogo del Afo co-
menzd a elaborar vinos blancos.

Y en este recorrido, por all4 el afio 2001, Javier pasa a
trabajar en Ecovitis, en la zona de Camporrobles. Mo-
mentos buenisimos, tal y como nos comenté en sus pa-
labras, donde pudimos ver la pasién que siente por su
profesion y de una manera en especial por Sierra Norte.

Revista de la Asociacion Valenciana de Enologos // 19



‘ ACTIVIDAD ASOCIACION

Finalizo su intervencién agradeciendo a todos sus
felicitaciones y de una manera en especial a toda su
familia, a Manolo (socio y compariero muchos afios) por
sus palabras que casi le hicieron llorar, y a su madre,
recientemente fallecida, que “estaria orgullosisima de mi
sime viera” afirmaba Javier.

D.SALVADOR MARTINEZ GARCIA, MEDALLA DE
ORO A LA TRAYECTORIA ENOLOGICA

Continud lajornadade la AECV con latradicional entrega
de la Medalla de Oro a la Trayectoria Enoldgica, que, en
esta ocasion, se considerd que su merecedor debia ser
Salvador Martinez Garcia por su largo camino dedicado
en el sector vinicola con gran profesionalidad y maestria.

Como mantenedor y padrino, pudimos ver a D. Luis
Garcia Severino, que, emocionadisimo, afirmaba haber
tenido “el privilegio de trabajar con una persona excepcio-
nal, como es Salvador, cerca de 40 arios en la bodega Vicente
Gandia Pla”.

“Esta relacion ha supuesto una colaboracion y una amistad,
que ha sido una fuente constante de conocimiento y apren-
dizaje para ambos’.

Juntos, implantaron los primeros filtros esterilizantes
de la Comunidad Valenciana, las primeras fermenta-
ciones controladas, pruebas con 16 tipos diferentes de

enartis

|nspiring innovation,

Proveedor de bodegas en i
&l mundo, ofreciendo inng
¥ experiencia a travbs de
askstencia técnica y los
enoldgicos, contritiuye
a mejarar la eficiencia
a bodega y la calidad

levaduras cuando “no habia mucho que elegir”, implanta-
ron un sistema de deteccién de microorganismos por
epifluorescencia (para saber si estaba contaminada la
linea), probaron las primeras levaduras lacticas en Cam-
porrobles, y un largo etc.

“El impacto de Salvador en su campo es excepcional. Siem-
pre ayudando a todo el mundo y dejando una huella dura-
dera. Su compromiso es inspirador” afirmaba Luis Garcia,
conmovido por los recuerdos.

Tras estas bonitas palabras, Salvador Garcia Martinez
recibia entre aplausos la Medalla de Oro, que le fue im-
puesta por Fina Roser Rodriguez, vicepresidenta 1% de
laAECV.

Salvador, aseguraba que para él habia sido “un honor el
haber recibido este reconocimiento por parte de mis compa-
fieros de profesion, a mi trayectoria enolégica”.

“Mi recorrido enolégico ha sido largo, pero a la vez ha sido
muy corto, concentrado solamente en una empresa. Comen-
cé como endlogo en una campana en la cooperativa de Los
Pedrones, mi pueblo, y seguidamente ya me incorporé al
equipo de Vicente Gandia Pla durante casi 41 anos, traba-
jando, apoyando y estando al lado de este grande como es
Luis Garcia, con lo cual, trabajamos, disfrutamos y hubo de
todo como Luis ha dicho. Fuimos pioneros en muchos temas.
Nuestro recorrido conjunto fue maravilloso”.

Salvador agradecié este reconocimiento a todas las
personas y entidades, haciendo hincapié en su mujer
M2 Angeles y sus hijas “por haber estado siempre ahi'y por
aguantar tantas campanas, tantas vendimias y tantas horas
de dedicacion”.

A José Vicente Guillem Ruiz, que fue profesor suyo en la
Escuela de Viticultura y Enologia de Requena, y a todos
los que han estado a su lado en esta trayectoria, animan-
do a las nuevas generaciones “para que sigan peleando y
luchando contra marea para engrandecer esta profesion”.

También los miembros de la Junta Directiva de la AECV
recibieron una insignia de plata por su esfuerzo diario y
desinteresado en pro de la Asociacion de Endlogos de la
Comunidad Valenciana.

Para finalizar, Enartis ofrecié un céctel de honor, acom-
panado de vinos vinculados a los homenajeados, Sierra
Norte y Gandia Pla.

El evento fue retransmitido en directo. Puedes volver a
verlo en el canal de YouTube de IV. REVISTA LOCAL

Yolanda Hernandez Soriano
Endloga/Comunicacién
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Ana Carazo, antigua alumna
de la Escuela Felix Jimenez
de Requena, reconocida
como mejor enologa de
Espana en los Premios
Isabel Mijares

La antigua alumna de nuestra Escuela de Viticultura y Enologia, Ana Carazo, ha sido galardonada
como mejor endloga en los Premios Isabel Mijares. Asi, estos galardones, que rinden homenaje a
las mujeres pioneras y referentes en el mundo del vino, sittian a esta enéloga y viticultora de 40
anos nacida en Alicante entre lo mas alto del mapa del talento.

«Es como un chute de ener-
gia, el empujon que necesi-
tas y que te viene bien; no
estoy acostumbrada a que
me reconozcan las cosas,
y es muy bonito comen-
zar a considerar el valor
de las mujeres dentro del
mundo del vino, no es que
seamos mds sensitivas ni
mejores, es que existimos»,
ha apuntado Ana Carazo.

Asi, el gran potencial y teson de la endloga, que ha monta-
do su propia bodega -La Loba- en el municipio de Matanza
de Soria, D.O. Ribera del Duero, le ha servido para hacerse
un hueco en el alto panorama vitivinicola de Espana. Ella
misma lo atribuye al hecho de «haber crecido internamen-
te a base de cuestionarlo todo, incluso a ti mismo, y esto
sirve para cualquier persona en cualquier sector; no hay
que quedarse quieto, si quieres algo, hay que ir a por ello».

Carazo, que reconoce que este premio le cogié por sor-
presa, quiere aprovechar este reconocimiento para ani-
mar a todas las jovenes que sienten curiosidad por el
mundo del vino y que se estan formando a que «amen lo
que estdn haciendo, que se ilusionen y disfruten, que sigan a
su curiosidad y que busquen la armonia y el equilibrio en todo
lo que hacen». Para Carazo, lo mas importante es «valorar
todo el proceso de elaboracion del vino y experimentar cada
paso, cada ciclo». «La realidad viene cuando tienes una para-
da de fermentacion, o los depésitos fallan o hay un problema
con el embotellado...hay que saber llevarlo todo», apunta.

v,

SUS INICIOS

La aventurareal de Ana Carazo dio comienzo en la Ribe-
ra del Duero, en Matanza de Soria, el pueblo de su fami-
lia, «donde siempre me preguntaba a qué sabria esa uva que
no se elaborabas.

Asi, Carazo cuenta que se apasiond por unas parcelas
perdidas, por «recuperar y dar valor a vifias centenarias
abandonadas entre zarzas de 40 afios».

En este sentido, recuerda también su paso por el Bierzo
y todo lo aprendido sobre las plantas, «son indicadores de
carencia y lo que buscan es el equilibrio, y al final hice lo que
mi intuicién me decia, y ese es mi toque personal».

«El hecho de montar una bodega nueva hoy en dia en una
zona rural -contintia- es muy dificil a nivel econémico, social
y cultural». Por ello, para la endloga, su mayor recompen-
sa hasido «lograr poner en el mapa el pueblo de mi fami-
lia, de toda una generacionv.

Carazo comparte también sus recuerdos en la Escue-
la de Viticultura y Enologia Félix Jiménez de Requena,
dependiente de la Diputacié de Valéncia, donde llegé
con tan solo 17 aios. «Mis recuerdos alli hacen que sonria
y que me emocione; le tengo mucho carifio a todo lo que vivi
en la escuela, era nuestra casa».

Carazo recuerda también que fue el enélogo Mariano
Garcia el que le recomendé estudiar en la Félix Jimé-
nez. «En aquel entonces habia tres escuelas en Espana:
en Madrid, en La Rioja y mi escuela, la de Requenay, in-
forma.
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I.a modernizacion

del sistema vitivinicola
y nuestra AKCV

Tres conceptos unidos a un destino: La mejora del sector vitivinicola desde la viiia al consumidor. El
conjunto de profesionales comprometidos por avanzar en un sistema competitivo. La formacion
para poder interpretar el futuro de la vinay el vino en la sociedad de la alimentacién.

MODERNIZACION, representa algo mas que la propia
palabraclave, por cuanto posee muchas acepciones que,
por la vulgarizacion de su uso, puede perder su valor,
sentido y utilidad. Generalmente identificada a valores
técnicos incorporados al proceso de creacion de un pro-
ducto. Con rasgos innovadores, caracteres propios e in-
dices de reconocimiento publicos y notorios.

SISTEMA VITIVINICOLA: Patria comun de la vifa, el
vinoy sus entornos. Lugar de encuentro con la sociedad,
la ciudadania y zona de competencia con otros alimen-
tos en los diferentes modelos alimentarios. Cadena de

valor desde el campo a la mesa generadora de rentas
competitividades, entornos medioambientales, técni-
cos, econémicos y sociales y la valoracién del consumi-
dor, su formacion y educacion.

ENOLOGA y ENOLOGO: Profesionales cualificados
comprometidos, responsables e informados al servicio
de un bien comun (territorio/vifia /vino/ alimentacion),
que contribuyen al nivel de la calidad de vida en un con-
glomerado de la sociedad, su bienestar, su modelo de
alimentaciény sus sensaciones hedonistas, gracias a su
buen hacer.
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Revisando y estudiando las memorias presentadas, in-
formes publicados y programas estratégicos, asi como la
retahila de ayudas y los propuestos prometidos para un
futuro préximo del sector, se puede colegir que el con-
cepto de Modernizacién va entroncado a:

- Lainnovacion, ciencia, conocimiento, empresa/ cooperati-
va, nuevas tecnologiasy sinergias que puedan acompanar a
unamodesta copade vino en lasociedad de la Alimentacion
y que marque diferencias con el resto de la oferta.

- Un trabajo serio, ordenado y en equipos que permitan
la relacion e interrelacion entre operadores de diferen-
tes operadores del sector en busqueda de rentabilidad y
competitividad en el interior de un marco de bien comun,
calidad de viday bienestar.

- Necesaria incorporacion de talento a la cadena de valor
en todos sus eslabones incluyendo ciertas dosis de Etica,
Responsabilidad y Compromiso por defender la perso-
nalidad sectorial en un mercado cada vez mas exigente
y revalorizado por la naturaleza.

- Adaptar modelos de gobernanza, sencillos, dindmicos,
practicos y eficientes, con leyes que ayuden a resolver
problemas, proteger y revalorizar lo bueno y dejen liber-
tad de actuacion a los operadores y ciudadanos para ha-
cer camino al andar, manteniendo un justo control, pero
eliminando la absurda y perjudicial burocracia.

Basicamente, todas las acciones que se proyecten en
torno a la modernizacién sectorial para que fructifiquen
en su traslado a la vifa, el vino, la comercializacion y el
consumo, pueden ser traducidas en actuaciones sobre
aquellos eslabones que realmente forman una cadena,
que deben estar entrelazados y no adosados entre si.

A. Eslabon viticola: Identificacion; mejora genética y sa-
nitaria; variedades, técnicas de cultivo; gestion de suelo;
alimentacién de la planta; bio-proteccién; maduracion,
equilibrio. Sostenibilidad, CO2, ecologia y regeneracion.
Naturaleza. Cambio de mentalidad para producir bien y
con lamejor técnica que permitainterpretar el terrufoy
asi poner nuestro producto diferencial a disposicion del
ciudadano.

B. Eslabon enolégico: Conocimiento de mostos y vinos,
caracterizacion, perfil y tipo, nuevas tecnologias de fer-
mentacion y conservacion, vinos a gusto del consumidor,
res, movilidad, import/ export, estadisticas y encuestas,
servicios y nuevas tecnologias (digitalizacion, block-
chain, datos,). nuevos valores (economia verde, desalco-
holizacién, equilibrio CO2).

www.saienology.com
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modelos de certificacion (DOP/ IGP. Pagos, Menciones,
Ecologia) medio ambiente, huellas de carbono, agua,
ahorro y transicién energética, materiales, productos
enolégicos, envases y packing, son los campos donde
nuestros companeros deben profundizar en sus estu-
dios y transmitir sus experiencias.

C. Eslabdn comercializacion: Analiticas fisico- quimicay
sensoriales, modelos de certificacién segiin compromi-
so empresa, mercado, cliente. Atributos, valo

D. Eslabon consumo: Establecer cierto orden (valores,
precios, perfiles, tipos), vinos (naturales, artesanos, ve-
ganos. Climaticamente neutros, 0.0, etc.). Incorporar
valores culturales a la presencia del vino en un mercado
que el consumidor entienda sus valores (bromatologico,
funcionalidad, utilidad, armonias).

Cuanto antecede es producto de largo alcance con
evaluaciones a corto plazo, pero si no empezamos a
andar, perdemos competitividad, por mucha Inteli-
gencia Artificial que se disponga o méas fondos se des-
tinen a financiar la vifia y el vino porque estos tienen
sus propios biorritmos para determinados tipos de
vino, pero no es dbice para debamos crear la necesi-
dad de hacerlo.

Todo tiene su tiempo, su lugar y su sentido. La moder-
nizacion del sistema vitivinicola se desarrollard pro-
gresivamente, {Si o Si! En parte depende de nosotros,
de nuestras aportaciones, los caminos que se designen
para dicha modernizaciéon dentro de la Politica Agra-
ria Comunitaria, por ejemplo, aportando estudios que
avalen la necesidad de incorporar al precio del vino
un sumando en base a la valoracién del vifiedo por ser
sumidero de CO2; la multifuncionalidad del viticultor;
contribucion a la reduccién de contaminaciones; cuidar
la naturaleza, etc. Todo ello, sin ser una utopia, signifi-
ca luchar para que la PAC, lo incluya en sus programas
permitira que “la politica y sus representantes” recobren
el respeto y confianza de la sociedad, de nuestros viti-
vinicultores.

Mientras tanto nosotros, los profesionales de la enolo-
gia de la Asociacion Endlogos de la Comunidad Valen-
ciana, seguiremos dando testimonio de nuestro saber
hacer y ratificando el compromiso social que voluntaria-
mente asumimos.

José Vicente Guillém.
Ingeniero Agrénomo y Enélogo
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Tres conceptos unidos a un destino: La mejora del sector vitivinicola desde la viiia al consumidor. El
conjunto de profesionales comprometidos por avanzar en un sistema competitivo. La formacion
para poder interpretar el futuro de la vinay el vino en la sociedad de la alimentacién.

PRINCIPALES OBJETIVOS DE LA AECV

e Larepresentacion y defensa de los intereses profesio-
nales de los endlogos, asi como el reconocimiento legal
de las actividades profesionales de los enélogos, su titu-
lacién, su proteccion juridica y profesional.

ASOCIACION DE ENOLOGOS
COMUNIDAD VALENCIANA

4
ENOLOGUES®

~feae

Juntos, hacemos
grande la Enologia.
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«¥agrovin
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enarkis

e Fomentar un continuo reciclaje profesional, para lo
cual organiza cursos, conferencias, eventos técnicos,
viajes técnicos a zonas de especial interés viticola o
enolégico, catas comentadas, y en general cualquier
actividad tendente a difundir el conocimiento de los
vinos.
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e Reconocimiento de la labor y trayectoria
de sus asociados, con la otorgacion de nues-
tras distinciones anuales a la Excelencia en
Viticultura y Enologia y a la Trayectoria Pro-
fesional”

e Fomentar el conocimiento y la difusién de
los vinos y variedades de uvas esparolas en
el territorio nacional y en el extranjero, orga-
nizando catas de ambito regional, nacional o
internacional.

e Contribuir, mediante la creacién de un co-
mité de expertos, a la solucién de los proble-
mas generalesy particulares de los asociados.

e Representacién del colectivo, alld donde se
le requiere (mesas de participacién, concur-
sos de vinos,...).

e Recibiras gratuitamente la Revista de la
AECV trimestral, con informacién de las
Ultimas tecnologias, resumen de todos los
eventos del sector del vino de la Comunidad
Valenciana, noticias de interés, etc.

{QUIEN PUEDE FORMAR PARTE DE
LAAECV?

Profesionales titulados en Viticultura y Eno-
logia mediante estudios reglados y reconoci-
dos por el Ministerio de Educacion.

¢A QUE ESTAS ESPERANDO?

Si todavia no estas asociad@, jno dudes mas!
Tienes muchas ventajas y la posibilidad de
seguir reciclandote y compartir grandes ex-
periencias enoloégicas

¢{COMO ASOCIARME A LA AECV?

e Entrar en la pagina web de la AECV https://
enologosvalencia.org/

e Descargarse el formulario que encontraras
en el apartado “ASOCIARSE”

e Enviarlorellenadoas
ecretaria@enologosvalencia.org

CUOTAS 2025

e Lacuotaparaesteanoesde45€
semestrales

e ;Ventajas para estudiantes!:

|@s futuros endlog@s, que acaben ahora su
formacion reglada, pagaran la mitad durante
los dos primeros anos.

el

=
V
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SOLUCIONES PARA LA ENOLOGIA

09.05.25
Valencia - Bodega Covinas

Cata Tecnica con Ever:
COMPARACIONES ORGANOLEPTICAS
DE SOLUCIONES DE CALIDAD

PARA LOS RETOS DEL MERCADO

Unete a nosotros para una experiencia técnica exclusiva,
entraremos en detalles schre el impacto de las soluciones
anclogicas de Ever envinos espanoles, através de lacata guiada.
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KEntrevista con el Secretario
Autonomico de Agricultura,
en audiencia concedida a la

ALKCV el 270222025

¢QUE ES LA ASOCIACION DE ENOLOGOS DE LA CO-
MUNIDAD VALENCIANA Y POR QUIEN ESTA FOR-
MADA?

Somos 175 asociados/as en la actualidad, de los cuales
unos 25 son jubilados y el resto en activo. Teniendo en
cuenta que en la Comunidad Valenciana hay unas 200
bodegas, en 3 de cada 4 hay un endlogo que pertenece a
la Asociacién. Ya hace tiempo que contribuimos a fundar
la Asociacion Espafiola de Endlogos. En la década de los
40 del siglo pasado se inici6 la creacién del grupo Nacio-
nal de Endlogos, partiendo de los alumnos de las Escue-
las de Capataces, vinculadas a las Enoldgicas, siendo en
1951 cuando se regula por Real Decreto del Ministerio
de Agricultura la formacion de éstas. En 1955 se cred la
Asociacion de Antiguos Alumnos de las Estaciones de
Viticultura y Enologia que, después de la 1° y 22 Asam-
blea Nacional Vitivinicola (celebradas respectivamente
en Haroy en Requena en los afios 1963y 1965) , queda
constituido el Grupo Nacional de Endlogos, ingresan-
do en la Unién Internacional de Endlogos . En 1966 se
transforma en la Asociacién Nacional de Enélogos y sus
distintas zonas , constituyéndose la Asociacién Valen-
ciana de Endlogos con representacién en Alicante, Cas-
tellény Valencia. Con motivo de los cambios politicos y
socioecondmicos producidos en nuestro pais en 1978,
nacié la Federacion Espanola de las Asociaciones de
Endlogos, que ha continuado hasta nuestros dias como
la maxima representacion de los endlogos espaiioles, a
la que pertenece nuestra Asociacion siendo miembros
de su Junta Directiva.

La AECV aprobd sus ultimos Estatutos en 2023, aco-
giendo en su seno a todos los Endlogos y otros titulados
Superiores vinculados y con demostrada experiencia en
Viticulturay Enologia.

ACTUALIDAD DEL SECTOR VITIVINICOLA Y PRINCI-
PALES PREOCUPACIONES VINCULADAS CON NUES-
TRA PROFESION

Convive actualmente la mejora de nuestros vinos tradi-
cionales, sin duda excelentes, con crecientes desafios en
el consumo de estos, que afectan a nuestra profesion y
nos dan protagonismo y responsabilidad, también cre-
ciente, preocupandonos especialmente:

e La Educacion y formacién en Viticultura y Enologia
para poder adaptarnos a los cambios y tendencias en el
consumo.

e Laregulaciony politicas publicas, que contribuyan o no
afavorecer el consumoy condicionen el futuro del sector.

e Laigualdad enayudasy acceso atecnologias, coninde-
pendencia de la situaciéon econdmica o geografica, que
minimicen los desafios mencionados y den respuesta a
las reducciones de la demanda, y sin afectar a la salud
del consumidor, sigan atrayendo a estos que, sin duda,
valoran la calidad, el territorio y la experiencia sensorial
de un buen vino.

En 2023 recibimos el premio AURUM a la mejor Asocia-
cion de Endlogos de Europa, otorgado por las Cofradias
Enogastronémicas Europeas, que reconocia la labor de
los endlogos de la Comunidad Valenciana y su contri-
bucién a la mejora de los vinos de la misma, siendo am-
pliamente reconocidos a nivel nacional e internacional.
Actualmente editamos la Revista de la Asociacion, que
da fe de nuestra actividad y de las inquietudes y trabajo
del sector vitivinicola de la CV, haciendo hincapié en las
innovaciones técnicas vinculadas a nuestra profesion y
la mejora de nuestros vinos.
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Destacar de nuestro trabajo, junto con la defensa de
nuestra profesion y la mejora constante del sector viti-
vinicola, el interés por vertebrar y unir a través del vino
nuestra comunidad, haciéndola mas fuerte, prospera y
competitiva.

PROPUESTAS DE NUESTRA ASOCIACION ALA
CONSELLERIA DE AGRICULTURA

Dadas las tendencias globales comentadas, que no po-
demos ni debemos obviar, principalmente y para bien del
sector vinicola, estimamos conveniente:

e Explorar la creacién de vinos con menos alcohol, que
convivan con los tradicionales, y atraigan a mas consu-
midores.

e Incorporar practicas de sostenibilidad y responsabili-
dad social, que sean respetuosas con el medio ambiente,
y latransparencia en la produccién y comercializacién.

e Prever que el cambio climatico puede complicarnos
la produccion de uvay la calidad de los vinos de nuestra
Comunidad alterando los perfiles organolépticos, a la
vez que puedan surgir nuevos productores que compitan
con regiones tradicionales como la nuestra.

A la vista de estas circunstancias, proponemos desde
nuestra experiencia profesional, contrastada con lo que
estan implementando en otras zonas vitivinicolas, lo si-
guiente:

1°. Estudiarlos problemas del sector y sus soluciones
desde la Enoldgica de Requena , aprovechando las in-
versiones ya realizadas y la experiencia de muchos afios
acumulada, dotandola de medios y personal adecuados
para conseguir colaborar en la mejora y adecuacién del
conjunto del sector vitivinicola.

Para ello se deberia, ademéas de mejorar la agilidad en
los resultados y precio de los anélisis, potenciar la inves-
tigacién aplicada a la vifia y el vino, buscar la colabora-
cionde laempresa privaday asegurar la transferencia de
tecnologia, lo que permitiria dar fiabilidad y seguridad a
nuestro tejido empresarial, que ahora depende en buena
medida de otros centros publicos y privados no ubicados
enlaCV.

2° Incluir nuevas figuras de calidad en la Legislacion
de la CV. que afecte al vino y que permitan superar
tristes episodios de desunién en el sector, asi como
favorecer la inversién, como sucede en otras zonas
vitivinicolas.

Esrazonable la creacion de una IGP de la Comunidad Va-
lenciana donde tengan cabida los excedentes de varias
zonas y contribuya al reequilibrio de la produccién, per-
mita la creacién de nuevos y competitivos tipos de vino,
en los que se potencien los varietales propios, y se ponga
de manifiesto el origen.

CV,
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Sugerimos “Vinos del Mediterraneo Central” .G.P VIME-
DITERRANI, a titulo de ejemplo, pero un acrénimo de las
3 provincias de la CV también seria valido. Lo importante
es tener armas con las que competir con otras comunida-
des que tienen implementada esta figura de calidad.

3°. Potenciar el enoturismo y la labor de los endlogos,
que podemos colaborar con bodegas que ofrecen expe-
riencias Unicas, como catas, talleres de maridaje o visi-
tas guiadas a los vifiedos.

La conexién emocional con el consumidor es clave y los
endlogos debemos ser embajadores de la cultura del
vino, su diversidad y complejidad , especialmente frente
a la competencia de otras bebidas, liderando iniciativas
para promover el consumo responsable.

En relacién con este tema , sugerimos estudiar con la
Conselleria de Turismo la posibilidad de promocionar
nuestros vinos con un barco tematico que realice tra-
vesias cortas, dos o 3 dias, entre los puertos principales
de la Comunidad Valenciana (Alicante, Denia, Valencia
y Castellén) y, desde estos, organizar excursiones a las
distintas zonas vinicolas y visitar sus vifiledos y bodegas,
dando un nuevo aliciente a turistas y visitantes, poten-
ciando a la vez las infraestructuras vinculadas al enotu-
rismo y contribuyendo a fijar la poblacién y minimizan-
do lafalta de relevo generacional .

CONCLUSIONES Y ACTIVIDADES
CONCRETAS CON POSIBILIDAD DE
REALIZACION

El futuro de los endlogos vy la enologia, en definitiva, el
vino de nuestra Comunidad Valenciana, es prometedor,
pero requiere esfuerzo y adaptacién a un mundo en
constante cambio.

Solo los profesionales y empresas que abracen la inno-
vacion, la sostenibilidad y las nuevas tendencias de con-
sumo, tendran un papel clave en la industria del vino.

Pensamos que la enologia seguira siendo un arte y una
ciencia apasionante, con oportunidades para crear pro-
ductos que emocionen y contacten con las personas.

Ofrecemos a la Conselleria de Agricultura nuestra expe-
rienciay conexion con el conjunto del sector vitivinicola,
asi como posibilidades concretas de potenciar nuestros
vinos y zonas de produccion , celebrando Enoforums,
concursos como VinEspaia, Congresos de Endlogos y
Asambleas Nacionales e Internacionales.

Estamos a su disposicion. También agradeceriamos
contar con ayudas institucionales que nos permitan
desarrollar y potenciar, tanto nuestra labor de cada dia
como las mencionadas actividades extraordinarias, que
revaloricen nuestros vinos y el conjunto del Sector Viti-
vinicola de la Comunidad Valenciana.

AECV
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Verema reconoce al Tantum
Exrgo Exclusive de Hispano
Suizas como el mejor
espumoso/cava de Hspana

El Tantum Ergo Exclusive 2013 se impone en la categoria de Cavas y espumosos mientras el Im-
promptu Rosé queda segundo entre los vinos rosados
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Ya son cuatro los afos seguidos en los
que Pablo Ossorio y Rafa Navarro tie-
nen que recoger premios en el certa-
men de Verema, en esta ocasién en el
Hotel Balneario de las Arenas en la tar-
de del domingo 9 de febrero en el marco
de la Experiencia Verema Valencia.

Si el afio pasado fue el Bassus Finca
Casilla Herrera el que logré la maxi-
ma puntuacion en los vinos tintos y
logrando asi el premio al mejor de su
categoria, y el Tantum Ergo Vintage
llegaba al segundo puesto en el ramo
de la burbuja, de nuevo son dos los
premiados.

En la categoria de espumosos y Ca-
vas el Tantum Ergo Exclusive se hizo
con el primer premio al ser el mas
votado y obtiene también la maxima
puntuacion de cavas en la guia ADN
2025 que sale en breve al mercado.
Se trata de un cava que hace honor a
su exclusividad al tratarse de un enve-
jecimiento de un minimo de diez afos
en rimay que se conserva en botellas
magnum para facilitar esa lenta evo-
lucion. Es de la anada 2013, con una
base de chardonnay y con el aporte
del pinot noir que ha hecho célebres a
todos los Cavas de Hispano Suizas en
estos anos.

Este Cava de Hispano fue también el
broche de oro a la cata de espumosos
del mundo que también realizaba Ve-
rema entre sus actos del 25 aniversario
del portal.



Mas de 325.000 votos emitidos registro el
portal de Verema en el total de las 18 cate-
gorias, lo que da cuenta de la cantidad y va-
riedad de usuarios, blogueros y aficionados
al mundo el vino que han participado, de ahi
laimportancia de estos premios que son los
Unicos en los que es el publico el que elige a
sus favoritos.

Junto al Exclusive estuvo como segundo
mejor rosado de Espana el Impromptu
Rosé. Hace dos afos que en este mismo
certamen lograba este reconocimiento y
ahora lo renueva con toda la fuerza del pi-
not noir de Requena que, con fermentacion
en barricas nuevas francesas de 400 litros,
hace las delicias de los aficionados a los ro-
sados elegantes y singulares.

El Impromptu Rosé de la aflada 2023 ya
logro convertirse en el mejor rosado de Es-
pafatambién paralaguia SEVIen el pasado
otono.

La bodega reconoce la importancia de es-
tos dos nuevos premios precisamente por-
que son los consumidores finales y aficio-
nados los que ejercen su derecho al voto.“Y
tantos miles de votantes no pueden estar
equivocados”.
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ORIGINAL BY CULTURE™

Soluciones bioldgicas con visién de futuro - Ser original es clave
para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasién por
la innovacién, maximizamos nuestras competencias en produccion
y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar
soluciones microbiolégicas naturales. Comprometidos con la
personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad,
mientras que cultivamos la nuestra propia.

LALLEMAND OENOLOGY

Original by culture

Distribuido por: Lallemand Bio
lallemandbio@lallemand.com

www.lallemandwine.com
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o Espumosos por copas?

Determinacion de la presion de sellado 6ptima en sistemas de mantenimiento post-apertura
de vinos espumosos elaborados por el método champenoise para garantizar el equilibrio de

solubilidad del CO2 de forma no intrusiva

Alejandro Martin Benlloch, Enélogo y Profesor de Quimica IES Sedavi

ANALISIS DEL CONSUMO EN HOSTELERIA

El pasado 25 de enero de 2025 se publicé in informe tri-
mestral del consumo del vino en Espaiia correspondien-
te al periodo Dic 23-Nov24 por el Observatorio Espariol
del mercado del vino. (OEMV).

Este informe muestra una estabilidad del consumo del
vino situandose en 9,78 MhL (datos INFOVI), lejos de los
11MhL interanual de febrero 2020, antes de lapandemia
de COVID-19. Por canales se aprecia un ligero aumento
en el denominado 3er canal (venta online, bodegas, clubs
de vino y autoconsumo) que supone el 36% en volumen;
un estancamiento en las ventas en alimentacion (42%.V)
y también en hosteleria (22%.V).

Si nos fijamos en hosteleria el precio de venta se mantie-
ne en 4,74€/botella de 75cL, a una distancia muy grande
de los 13,45€ de Francia. 0 13,93€ de Italia.

Por tipo de vinos en hosteleria crecen en valor ligeramen-
te los vinos con IGP y sin DOP/IGP y bajan los espumosos
(-6%) y vinos con DOP (-1,7%). En volumen los vinos espu-
mosos, sin embargo, crecen un 3% en volumen. Este feno-
meno podria ser debido a la entrada de los vinos espumo-
sos en la cocteleria y combinados en servicio por copas.
Se estan utilizando espumosos de bajo precié debido a las
mermas de producto espumoso en el servicio por copas.

Analizando estos datos observamos un ligero estanca-
miento en la recuperacién del consumo post-Covid y
una mayor concienciacién sanitaria sobre el consumo de
alcohol en hosteleria. Se concluye que es necesario au-
mentar el servicio por copas para poder aumentar las op-
ciones de eleccién del cliente y diversificar la opcion de
consumo: copeo, cocteleria, botella. En este sentido unas
buenas opciones de conservacion de los vinos por copas
se estiman indispensables para minimizar las mermas en
el servicio y por lo tanto los beneficios del restaurador,
y consecuentemente poder ofrecer vinos tranquilos y
espumosos de mayor calidad en los vinos por copas. De
esta forma se aumentard el precio medio de venta por
botella, y se ofreceran mejores vinos que sin duda gene-
raran una mayor fidelizacion del consumidor.

ANALISIS TECNICO DE LOS VINOS ESPUMOSOS

El método tradicional de la elaboracion de cava se obtiene
dioxido de carbono (CO2) a presidn en un vino base blanco,

durante la segunda fermentacion en botella a temperatura
constante de alrededor de 17°C. Se ha observado que el
aumento de la presion, asi como la disminucion de la tem-
peratura, aumenta la solubilidad de este gas y permite que
se disuelva mas CO2 del que seria posible a la presion at-
mosférica. Cuando se abre la botella, se libera la presion, lo
que permite que el gas salga de la disolucion formando

las caracteristicas burbujas que le dan el sabor refrescante
a la bebida Cuando se abre la botella comienza el proceso
de liberacion gradual de CO2 al ambiente abierto a presion
atmosférica. Este proceso es favorecido por temperaturas
altas y presiones bajas. De la misma forma se produce una
leve redisolucion de O2 en el vino espumoso en la interfase
de contacto liquido gas, favorecida contra mas baja sea la
temperaturay mas alta sea la presion.

Se han descrito numerosas formas de contrarestar estos
procesos de disminucion de calidad, tanto la pérdida de
carbonico disuelto como la leve oxidacion del vino por
diferentes métodos de mantenimiento de los vinos es-
pumosos. Sistemas de presurizacion con CO2 (Coravin
Sparkling (2025), Bermar (2025), Enomatic Sparkling dis-
pensers (2025). Estos sistemas posibilitan el servicio de
vinos por copas, tan necesario para acercar este producto
al canal HORECA y ofrecer al consumidor mayores opcio-
nes de consumo y al hostelero ampliar la carta de vinos. A
continuacion se muestra una tabla comparativa de dichos
procesos de conservacion:

Cabe senalar e tanto Enomatic como Coravin si tienen
dispensadores y sistemas de conservacion de espumosos,
aunque no son aptos para vinos tranquilos. No obstante
Bermar si tiene un sistema dual para vinos tranquilos y es-
pumosos integrados.

Una de las grandes preocupaciones del sector de los vinos
espumosos de calidad en lo que se refiere a la conservacion
de la calidad de burbuja es en la necesidad de estudiar las
condiciones a las cuales la perdida de burbujaes minimay la
redisolucién de carbonico alimentario afadido es nula. Para
ello se ha realizado un estudio del proceso de solubilidad a
diferentes condiciones de temperaturay presion.

Para explicar el comportamiento de la solubilidad del CO2
en agua en la bebida, se considera el siguiente equilibrio
quimico (Li, et al., 2007):

CO2(ac) = CO2(g)
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Se considera un equilibrio quimico porque al disolverse el
CO2 (g) en agua experimenta una reaccion quimica con el
disolvente (Baur, et al., 2006):

CO2 (ac) +H20 (I) = H2CO3 (ac) K=17x10-3

Debido a que la constante de equilibrio es pequena,
CO2 (ac) es la especie predominante. El acido carbdnico
(H2CO3) puede disociarse para formar los iones bicarbo-
nato (HCO3-) y carbonato (CO32-), de acuerdo con las si-
guientes reacciones quimicas:

H2CO3 (ac) + H20 (I) 2 H30+ (ac) + HCO3-(ac) Kal =
27x10-4

HCOS3- (ac) + H20 () 2@ H30+(ac) + CO32-(ac) Ka2 =
4.69x10-11

En los pH del Cava, normalmente inferiores a 3,5 pH solo
se produce la primera desprotonacién del acido carbénico.
La ley de Henry modela que la solubilidad de este gas en
términos de lamolalidad mco2, es proporcional asu presion
parcial pco2, considerando que lafase gaseosa se comporta
idealmente y que la concentracion de soluto en lafase liqui-
daes pequena, es decir, mco2 = 0, entonces (Chang, 2000):
pco2 = KH(T)mco2 Ec. (1)

Donde es la constante de Henry, la cual es una constan-
te de equilibrio quimico de distribucién que depende de
la temperatura. La presion total (Ptotal) al interior de la

T —
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botella de vino espumoso es aproximadamente igual a la
presioén parcial de CO2 (g) ( despreciando la presencia de
otros componentes como el vapor de agua, la cual puede
calcularse midiendo la presion atmosférica local (Patm)
y la presiéon manométrica (Pman) para cada temperatura
(Kuntzlemany Sturgis, 2020):

pco2 = Patm + Pman Ec.(2)

Por otro lado, la constante de Henry KH se puede rela-
cionar con el cambio de la energia de Gibbs estandar en
la condicion de equilibrio quimico (AGO), cuando tempe-
ratura y presion son constantes, esto es (Atkins, et al.,
2010; Chang, 2000):

AGO=—RTInKH Ec.(3)

Donde R es la Constante Universal de los gases, la cual
posee un valor de 8.314 Jemol-1eK-1.

RESULTADOS Y DISCUSION

El procedimiento experimental descrito anteriormente,
fue realizado en el laboratorio, utilizando una botella de
cavade75 mL. Los datos de la presion del CO2 (g) medi-
dos como funcion de la temperatura, fueron obtenidos
a partir de las presiones manométricas, medidas utili-
zando el manémetro analdgico conectado a la botella
de refrescoy la presion atmosférica local medida con el
barometro digital.

- SOLUCION,
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A través de las propiedades coligativas de las disolucio-
nes de no electrolitos, la molalidad del CO2 fue obtenida
experimentalmente utilizando el termdmetro digital con
una resolucién de = 0.1 °C y midiendo el abatimiento de
la temperatura de fusién de la disolucién acuosa de la
bebida hidroalcohdlica. La temperatura de fusién de la
disolucién de etanol en agua al 11,5% vol fue de TOfus
=-=13,11 °C, en tanto que la temperatura de fusién del
cavafue de Tfus = —13.3 °C. Entonces, el abatimiento de
la temperatura del cavase calculé como ATfus = TOfu —
Tfus 0.2 °C (o bien 0.2 K).

A partir del valor de la constante crioscépica del agua
(Kf) se determiné la molalidad del CO2 en el cava, la cual
fue de 0.108 molekg-1, cuyo valor es cercano al que re-
porta Nyasulu (2019).

Posteriormente, se calculd la constante de Henry co-
rrespondiente a cada temperatura, empleando las ecua-
ciones (1) y (2). Dichos datos se muestran en la Tabla 1.

Tabla 1. Resultados obtenidos en el laboratorio.

Los mg CO2 en disolucion se calcula a partir de la masa
molar del CO2 (44g/L) y de la densidad del vino espumo-
50 (0,992 kg/L).

Para determinar la presiéon que minimiza las pérdidas
de CO2 disuelto y garantizar la no redisoluciéon de CO2
en el cava, debemos reponer el vacio de la apertura con
CO2 por debajo del producido en la fermentacién de tal
forma que nunca supere a la concentracion inicial. Para
una segunda fermentacion estandar de adicion de 24g de
sacarosa/ L de vino base en el tiraje se producen 11,8 g/L
de CO2. Por lo tanto la presiéon umbral que mejor com-
portamiento proporciona es de 1,6 a 1,9 atm en funcién
de la presion atmosférica. Es por ello que en caso de rea-
lizar sellados de mantenimiento en alturas sobre el nivel
del mar de méas de 750 metros de altura o en episodios de
bajas presiones atmosféricas serd conveniente un sellado
enelintervalosuperior,y de hacerlo sobre el nivel del mar
en episodios anticiclonicos de alta presion atmosférica se
recomienda el sellado en el rango inferior.

T Pman Patm Pabs KH AGO CONCLUSIONES
(°C) (bar) (bar) (bar)  (barekgemol-1)  (Jemol-1)
55 |06 779 11379 [12.83 -5036.7 En e'I'int'ervan de Femperaturas usado (278 a 333 K), el
152100 779 116791 15.62 1319 equilibrio del diéxido de carbono (CO2) entre las fases
5.2)0. 6 56 ~6131. acuosa y gaseosa, se encuentra desplazado hacia pro-
25312 |779 |1.979]18.41 -7227.2 ductos, puesto que todos los valores de la constante de
309114 779 12.179120.26 -7606.1 Henry obtenidos experimentalmente son mayores a 1,
352[16 |779 [2379[22.12 -7938.8 K;}; 11-55§ti Prtoceso quimico tif”dte ?Asgfc')esg?”té“eor
i a . , tanto a presién constante <0),comoa
399119 778 1267912491 83688 volumen constante (AAO < 0). En otras palabras, el CO2
453122 778 [2.979127.70 -8794.2 es mas soluble en mezcla hidroalcohdlica (11,5%vol) a
a3 - bajas temperaturas y a altas presiones, lo que permite
4.1 A . mantener las propiedades organolépticas de la bebida
1.9 1 . . y al mismo tiempo, evitar que se pierda el equilibrio de
37 ... * . solubilidad.
oF 15 4 g . .
£ 33 4 L LN
31 A L. Consideramos que el presente trabajo es Util para ga-
29 { Inky=-2199.2T% + 10.25 $re rantizar la correcta conservacion de las botellas de vi-
27 1 r'=0.9951 Nos espumOosos por copas, porque proporciona certeza
i3 T T i ' respecto de lo que se debe de esperar en relacion con los
0.0029 0.003 00031 00032 00033 0.0034

/T (K
@ Datos experimentales @ Datos tedricos
Figura 1 Grafica que muestra los datos experimentales ajusta-

dos a la ecuacion de van't Hoff y su comparacion con los datos
tedricos calculados a partir de Kuntzleman

Determinacion de la presion ideal de equilibrio a la tem-
peratura de servicio de 5°C. La KH a la temperatura de
servicio (5°C) segun la Figura es de 10,42 barekgemol-1

Tabla 2. Concentracién de CO2 para diferentes presiones para
una temperatura de servicio de 5°C

valores de presion y temperatura requeridos para res-
taurar el equilibrio de solubilidad del CO2 en el menor
tiempo posible. En un ambiente saturado de CO2, por
encima de la saturacion la oxidacién del vino espumoso
es totalmente despreciable, ya que presiones de CO2
del entorno a 1,6 bares a temperaturas de 5°C, despla-
zan al O2y por consiguiente impiden su redisolucién en
el vino espumoso. Se valoran positivamente los resul-
tados de confianza, ya que los errores experimentales
obtenidos son muy bajos, de 0.4y 5.1% para AHO y ASO
respectivamente. Ademas, relacionar distintos concep-
tos, equilibrio quimico, constante de Henry y descenso
de la temperatura de fusiéon en un mismo experimento.

T (°C) Pman (bar) Patm (bar) Pabs (bar) KH (barekgemol-1) m(moles/kg) gCO2/L
5°C 1,2 0,779 1,979 10,42 0,190 8,290
5°C 14 0,778 2,178 10,42 0,209 9,124
5°C 1,6 0,779 2,379 10,42 0,228 9,966
5°C 1,9 0,777 2,677 10,42 0,257 11,214
5°C 2,2 0,778 2,978 10,42 0,286 12,475
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Beber vino

M? Carmen Martinez Hernandez
Sociade Honor dela AECV

El Trullo, Revista portavoz de la Fiesta de la Vendimia,
comenzo a publicarse en 1949. Hoy es una importante
fuente para la historia de Requena, no solo en cuanto a
una realidad factual de los acontecimientos sucedidos,
sino también porque nos aporta informacién, nombres,
datos, pensamientos, actitudes sobre cuestiones que si
pueden interesar a los lectores de Endlogos. Cuestiones
como el excedente de vino, pues ya, mediado el siglo XX,
se constataba que el vino estaba dejando de ser la bebida
preeminente a lo largo de la historia y el descenso de su
consumo comenzaba a inquietar a los productores.

En El Trullo encontramos una linea conductora dedicada
a promover el consumo de vino. El nimero y contenido
de articulos, poemas, estudios, entrevistas que dio a luz
sobre el tema desborda los limites de este trabajo. Pero
brindaré unas pinceladas.

No tenia El Trullo méas de un ano de vida cuando ya pu-
blicaba sobre el gozo de beber vino. Asi se expresaba un
anénimo requenense: «Y... en fin, rotundamente yo de-
claro/ que, tal vez, por razén de algo divino, / es lo mis-
mo que sea tinto o claro. / Los mayores placeres los da el
vino. /Requena, enero de 1950».

Pascual Carrion mostré siempre una gran preocupacién
por solucionar los problemas derivados de excedentes
de vino en Espana. En 1926 ya se habia pronunciado
sobre la cuestion del mosto concentrado, su industria-
lizacion y sus aspectos econémicos. Mediada la década
de los cuarenta volvié a hacerlo sobre aspectos quimicos
de su proceso de transformacion. No obstante, se abria
un posible futuro en las nuevas orientaciones que se le

Fiesta de la Vendimia de Requena (22 de septiembre de 1956)
(Foto Marcial Garcia Cafabate. (Archivo Marcial Garcia Balles-
teros).

estaba dando a la uva, gracias al tenaz estudio de los
técnicos, en los mostos concentrados, los de alto grado
para mermeladas y pasteleria y los de poco grado para
bebidas refrescantes o gaseosas.

En los afos cincuenta, en Espaia habia un sobrante me-
dio por cosecha de tres millones de hectdlitros. En gene-
ral se notaba, siguiendo a Martinez Bermell, que en los
paises productores de vino era dificil llegar al consumo
anterior al ano de 1936. Ante ese descenso del consumo
era necesario intensificar la propaganda.

Es mas, en una nacion tan viticola como Espaiia, se es-
taban difundiendo las bebidas exdticas, con gustos nada
agradables pero que el publico admitia, mientras el mos-
to de uva, que segun Carridn y otros usuarios, reunia
muchas mejores condiciones, apenas se consumia. La
cervezay la simple gaseosa desplazaban al vino porque
se ofrecian en mejores condiciones al consumidor. Y eso
se debia a que el vino no se industrializaba como lo ha-
cian las otras bebidas, porque faltaban empresas vinico-
las con el empuje econémico que aquella tenian.

Ensu primer articulo, en El Trullo de 1953, Martinez Ber-
mell es contundente: «Debemos beber vino». Aborda
una realidad y un deseo: el vino era la bebida alcohdlica
mas antigua del mundo, habia gozado de preeminencia
sobre las demas, pero la situacion hacia desear que la
siguiese teniendo para que aumentase el consumo: «Si,
queridos lectores, debemos todos beber vino y propa-
gar que se beba a nuestros familiares, a nuestros ami-
gos y conocidos y hasta el sefior que nos presentan por
primera vez, que beban vino. Con ello aumentaria el
consumo, se beneficiaria a una importante rama de la
economia espafola al tener la seguridad el viticultor y el
comercio de colocar lacosechay al beber le hariamos un
sefalado favor por las excelencias que el vino encierra».
La historia habia transmitido que los antiguos griegos y
romanos bebian mas que nosotros, es mas, aprovecha-
ban cualquier oportunidad para dedicarle al dios Baco
su especial homenaje. El vino era una bebida saludable
y a él debia Requena la potencia econémica que habia
adquiridoy el renombre que empezaba a gozar en el pa-
norama nacional.

Adela Gil Crespo hablaba en 1962 de que hay otras sa-
ciedades que la de la garganta abrasada por la sed. La
Humanidad bebe porque «La bebida ha sido entre los
pueblos de todos los tiempos la chispa que ha prendido
enlamente humana para hacer olvidar de sus cotidianos
y monétonos vivir». La catedratica de Geografia e Histo-
ria del Instituto de Requena explicaba que los hombres
beben desde que fueron capaces de labrar la tierray en

$ . Revista de la Asociacion de Enologos de la Comunidad Valenciana // 33
4

4



VINA

Irativ_a. del cam

‘ _ CRONICAS

En la década de los setenta parece que comenzaba a ser
un problema el alcoholismo, lo que unido al esnobismo,
tal como opinaba Luis Hidalgo, contribuyeron al escaso
porcentaje de consumo de vino en Espafa, en compara-
cioén con otros paises europeos. En «Beber vino», editado
en El Trullo de agosto de 1972, ademas de explicar los
buenos efectos del vino en el cuerpo, el ingeniero agro-
nomo describiod graficamente el vino como la mas excelsa
de las bebidas que «cotidianamente satisfacen nuestros
deseos y necesidades», ninguna otra puede compararse-
le en fragancia, aromay armonia, «llegando a niveles tan
altos, que en casos se trata de verdaderas joyas, que sen-
sibilizan nuestros sentidos a niveles imponderables». Y
es que «un buen vino, un vino escogido en su momentoy
para su momento, con una acertada eleccion del por qué,
para qué, y con qué, convierte en el mejor manjar que
puede servirse en una mesa; 0 en una ocasién propicia,
sin mixtificaciones, condimentos o artificios culinarios,
que precisan los demas, bastando con la presencia de su
propiavida en la copa, muchas veces larga vida, creadora
y exaltadora de sus virtudes».

Realmente, en Espafna se bebia poco vino, maxime te-
niendo en cuenta que ocupaba el primer puesto mundial
en la extension de su vifiedo, la importancia social y eco-
némica de su cultivo y su tradicién vitivinicola. A comien-
zos de los anos setenta del siglo XX, el consumo medio en

.
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Espaia era sélo de 60 litros por habitante y afio, cuando
otros paises del mismo area de produccion, alcanzaban
cifras muy superiores. Esto ya era un problema que se
sobredimensiond cuando en la primera década del siglo
XXI| apenas se consumia 16,5 litros por habitante y afo.

Daniel Expésito, en su articulo «Beber Vino», en El Trullo
de agosto de 2010, tras resumir lo bien que se hacian en
aquel momento las cosas, la gran calidad y variedad de
los vinos, etc., se interrogaba, como lo hacian todos los
amantes del vino, de lauva, de Requena, sobre el porqué
de la crisis del sector, del decreciente precio de la uva
y del excedente de vino. Parecia que los temores de los
hombres del siglo XX se habian hecho realidad. Una be-
bida que encerraba excelencias, una bebida de grandes
cualidades naturales para la salud, como el vino, se con-
sumia cada vez menos. El Trullo inserto valiosos articulos
sobre laimportancia del vino en la salud. Cabe recordar
las declaraciones del doctor Wenceslao Calvo, uno de
los primeros neuropatélogos de Espaia, dedicado a in-
vestigaciones sobre la alimentacion, sobre la aplicacion
del zumo de uva en medicina. Sin embargo, la cervezay
las bebidas exdticas, que inicialmente parecian no gus-
tar a nadie, se habian hecho con el mercado.

El consumo de vino, cada vez menor, sigue siendo el gran
problema. Un problema, Daniel Expdsito concluye dicien-
do que: «Seguramente los que nos han dirigido y nos diri-
gen no han hecho nada por proteger y potenciar el
consumo de esta bebida». Ciertamente, hay que

cambiar algo.

Feriadel Vino dela Fiestadela Vendimia (3 de septiembre de 1965). Foto de Marcial Garcia Cafnabate (Archivo de Marcial Garcia Ballesteros)
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30 Mostra Proava,
vuelta al origen

La 35* Mostra PROAVA se celebrara en Valencia del 24 al 28 de abril de 2025 en el tramo ludi-
co (IX) del Jardin del Turia de Valencia. Este evento gastronémico destaca los vinos, cervezas,
cavas, licores y productos artesanales de la Comunitat Valenciana, promoviendo la calidad, las
denominaciones de origen y sellos de calidad. Su objetivo es aumentar la visibilidad de los pro-
ductores locales y fomentar la cultura gastronémica y enolégica de la Comunitat Valenciana.

Bajo el slogan “VUELTA AL ORIGEN” los productores
de nuestra regién reivindican con esta edicién de ani-
versario, y en una situacion compleja parala agricultura
y el sector primario en general, la apuesta por el pro-
ducto de km O y de calidad, leitmotiv que acompana a
PROAVA desde su origen en los afios 90 araiz de lo que
fue la | Mostra de Vins, Caves i Licors de la Comunitat
Valenciana celebrada en la Plaza del Ayuntamiento de
Valencia unos afos atras.

La apuesta firme por el sector primario captando la
atencion del consumidor a través de experiencias Uni-
cas es la clave para PROAVA en el disefio y funciona-
miento de este evento tan asentado en Valencia y que
ha sido reconocido por la Generalitat Valenciana en
2007 como Mejor evento de promocion agroalimenta-
ria de la Comunitat Valenciana, por FECOES (Federa-
cion de cofradias gastrondmicas de Espaiia) a PROAVA
como mejor entidad de promocién agroalimentaria de
Espaia, por 5 Barricas como mejor evento de divulga-
cion de vinos a la Mostra con el distintivo “Cultura en
Vena” y por L'Exquisit Mediterrani al Celler del S.XIII,
centro de interpretacién del Vino de la Comunitat Va-
lenciana, por sus actividad accesible.

La MOSTRA PROAVA invita tanto a profesionales del
sector (hosteleria, distribuidores, endlogos, bodegue-
ros y productores del sector agroalimentario) como al
publico general, que podra disfrutar de catas de vinos,
cervezas, aceites y otros productos de calidad de la Co-
munitat Valenciana.

Entre las novedades a destacar este afio la organiza-
cion esta trabajando ampliamente en la programacion
de conferencias I1+D+l enogastronémico valenciano,
presentaciones de especial importancia para el sector
vinicola de la Comunitat Valenciana y Nacional en un
escenario donde podremos disfrutar de showcookings
que abrazan tradicién y vanguardia, una zona gastro
con una amplia oferta culinaria ademas de poder iden-
tificar a todos los productores que estan certificados
con el sello ecolégico en la Comunitat Valenciana y pu-
diendo con ello comprender la importancia que tiene la
Comunitat Valenciana a nivel nacional e internacional
en este campo en tanto en superficie de cultivo y como

cifra de negocio en exportacién y todo lo que repre-
senta tanto para la calidad del producto como para la
salud.

Uno de los espacios mas destacados es el “Tunel de los
Sentidos”, una exposicién sensorial con mas de 100 re-
ferencias de vinos, aceites de oliva, cerveza y vermut
guiada por endlogos, técnicos del vino y profesionales
de la sumilleria.

El jueves por la mafnana, serd el dia en el que hagamos
[lamamiento a todos los profesionales del sector ya
que les daremos la posibilidad de acreditarse y acceder
alaferiaparapoder creary fortalecer contactos de Km
0. Aligual que entodas las anteriores ediciones el equi-
po técnico de Proava hara entregara de los premios
PROAVA a los mejores vinos y aceites de la Comunidad
Valenciana, reconociendo a bodegas, productores y a
perfiles profesionales.

LA MOSTRA SE DIVIDIRA EN DOS AREAS
PRINCIPALES:

Zona Arbolada: Un espacio disefiado para los produc-
tores agroalimentarios. Aqui podras interactuar con
bodegueros, endlogos y expertos del sector en cada
uno de los stands, ademas de degustar una amplia va-
riedad de productos a tu eleccion.

Contaremos con la presencia de al menos 80 stands
que representaran a una gran parte del sector vitivini-
cola de toda la Comunidad Valenciana.

Zona Tierra: Area enfocada en la gastronomiay en las
actividades organizadas por PROAVA. Aqui habra dos
salas de catas donde los productores presentaran sus
productos, ademas de mesas redondas y charlas. Tam-
bién contara con un escenario para showcookings du-
rante el dia, que por lanoche tarde, a partir de las 19:00
h, se transformara en un espacio para conciertos. Este
afno estard presente de nuevo el “Wine Bar”, un espacio
exclusivo donde se podran degustar los vinos ganado-
res del X Concurso Oficial de PROAVA de los Vinos
de la Comunitat Valenciana .Se prevé una asistencia
de mas de 50.000 personas, con una media de 12.000
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visitantes diarios, a dife-
rencia de otras ediciones, el
aforo controlado permitirad a
todos los participantes el dis-
frute del evento gracias a esta
renovada zona de tierra.

Este evento representa una
oportunidad clave para pro-
ductores, distribuidores vy
amantes de la gastronomia,
consolidandose como el ma-
yor evento gastrondémico de
la Comunidad Valenciana.

LOS PRECIOS PARA LA 35
EDICION DE LA MOSTRA
PROAVA

e Jueves 24 de abril (10:00-
11:00 a 16:00h): Entrada ex-
clusivamente para profesio-
nales acreditados.

e Jueves 24 de abril (18:00-
22:00h): 15€ con 1 pulsera, 1
copay 4 degustaciones.

VINS,

CERVESES, e Viernes 25 de abril (10:00
pulsera, 1 copa y 4 degusta-

ARTESANALS ciones.

DE LA COMUNITAT

VALENCIANA e Viernes 25 de abril (18:00-
22:00h): 15€ con 1 pulsera, 1
copa.

e Sabado 26, Domingo 27 y
Lunes 28 de abril, de 11:00
a 22:00 h(entrada para todo
el dia): 20€ con 1 pulsera, 1
copa y 4 degustaciones para
el publico que accede antes
de las 13:00 h. A partir de las
13:00 h el acceso no da dere-

1.-‘! i
; BN E Pox cho a degustaciones.
JARDIN DELTURIA, ENTRE EL PUENTE DE LA EXPOSICION Y EL PUENTE DE LAS FLORES
e El PVP de la entrada se man-
VALENCIA DEL 24 AL 28 DE ABRIL DE 2025 tendra en la venta online
hasta las 24 horas previas a
[— Colaboran la inauguracion de la feria, a
Broien  * & . R partir del 24 de abril el precio
. = | 22 covo [l o W LA ol Pgom O aumentara.
metes emmne e | Quins Nowms g imost @oome prams, ) G scoidio S5 taume
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Maridaje Sonoro

Entrevista a Emilio Oltra Benavent, prestigioso compositor, director y profesor de misica:
“soy un enamorado de la musica y del vino de la variedad Bobal“

Emilio, ;C6mo nace su pasion por el vino de la varie-
dad Bobal?

“Primero que nada, no habia oido hablar de la variedad
Bobal. Yo solia leer: Tempranillo, Syrah, Merlot, entre
otras, pero Bobal nunca lo habia visto, hasta que tuve
unas cenas de maridaje con un companero vuestro, el
endlogo Enrique Benavent, y me propone realizar una
participacion en un acto que va a organizar. Alli se com-
binaria el vino, la musica y la poesia en el afio 2021. Yo,
con mis ocho flautas diferentes, interpretaba musicas,
barrocas, contemporaneas y modernas para cada uno de
los vinos presentados y entre ellos descubro el Bobal”.

Si, pero ... ;algo mas hizo que lo descubrieras?

“Si, como dices, algo mas hay. Resulta que pasé un afo
como profesor de musica del conservatorio de Utiel,
donde no solo descubri el Bobal, sino también las delicias
gastrondémicas de Utiel-Requena, el perro, la gliefia, y un
sinfin de productos que hacen de la zona un lugar de cul-
to que visitar”

ZY tanto le llegé al corazén para quedarse prendado
de dicharegion?

“El dia que me dieron la noticia que iba al conservato-
rio de Utiel como profesor de Flauta - Flautin, Enrique
me dijo que no sabia donde me habia metido, ya que iba
a descubrir un mundo diferente, donde las gentes son

amablesy te tratan como si fueras uno mas de ellos, uno
mas de la familia, donde la calidad de vida se mide, en
rios de vino tinto Bobal y en las celebraciones suenan
burbujas de cava Unicas”.

Hablemos de su composicion. ;Como llega usted a de-
dicar un pasodoble a Utiel- Requena?

“Durante el afilo como docente en el conservatorio utie-
lano, del que me siento parte del mismo, compongo en
esas noches frias de la zona, junto a unos buenos embu-
tidos y un buen Bobal, el pasodoble “Tierra Bobal” estre-
nado a final del curso y que regalé al conservatorioy a
las bandas de Utiel-Requena. Dicho pasodoble se inter-
pretd en varias entradas de bandas, como por ejemplo
en Ontinyent, y en otros muchos mas conciertos”.

Sabemos que aparte de Tierra Bobal, Gltimamente ha
realizado una nueva obraen la que habla del vino, ;es asi?

“Si, en diciembre de 2024 terminé una obra para tuba y
piano,dedicadaavuestrocompaiiero Enrique Benavent,
la cual va a ser interpretada por él mismo en el concurso
de la Vila Joyosa el préximo mes de mayo, como pieza
libre, en el prestigioso concurso de Tubas que se realiza
en el municipio”.

¢Como se llama la obra?

“Laobra se llama OENOSTESIA. Maridaje sonoro”.
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¢De donde saca el titulo y qué significa?

“Benavent me propone varios titulos y entre ellos re-
salta el titulo de Oenostesia. Le pregunté a Enrique
qué queria decir porque me convencié el gancho que
tiene. Como he dicho anteriormente, se trata de un
maridaje entre musicay vino. El término “Oenostesia’,
nace del estudio europeo realizado por la escritora
de vinos, musico y artista multisensorial Jo Burzyns-
kay se refiere a la sinergia entre el vino & la musica.
La musica, los sonidos, tienen vibraciones, tonos que
hacen que todo nuestro cuerpo se comporte y resue-
ne de manera distintay, si nuestro cuerpo es capaz de
reaccionar ante los estimulos sonoros de manera tal
que se nos eriza la piel, se nos altera el corazén logran-
do sentir emocién y hasta ser una sola nota, es légico
pensar que al llevar el vino a la boca, esas sensaciones
nos permitiran degustar cada trago de manera distin-
ta, alcanzando sensaciones descriptibles que hacen
que el comensal disfrute de cada una de esas notas
vinicas, al igual que cuando lo hacemos de las mismas
notas musicales. Es como llevar el sonido a la méaxima
expresion, igual que los endlogos cuando hacéis un
vino. Solo hay que buscar el momento, el instante o la
situacion y adentrarnos de manera sonora dentro del
mundo del vino y de la musica para descubrir la mejor
combinacion que uno puede encontrarse en la vida”.

También ha realizado galas benéficas, ;verdad?

“Si, como bien dices realicé, el pasado mes de di-
ciembre 2024, una gala benéfica con las diferentes
flautas y diferentes motivos musicales, para recau-
dar fondos para el conservatorio de Utiel que quedd
destrozado por la Danay, como antiguo miembro del
mismo, aporté un granito de arena a la cultura musi-
caly al mismo conservatorio”.

Paradespedirnos, ;qué les puede decir alos endlo-
gos que estén leyendo estas lineas?

“Solo puedo decirles, que aqui tienen un amigo para
lo que les haga falta, presentaciones de vinos, pre-
sentaciones de bodega, experiencias de musica y
vino o incluso de musica para presentar su bodega,
poniendo esa banda sonora a sus vinos. Participar en
cualquiera de las noches de luces de Utiel, o en las
noches de verano del cava de Requena. Estoy fasci-
nado en este mundo del vino gracias a vuestro com-
panero Enrique, que nos ayuda a saber como probar
los vinos y creo que, como el mundo de la musica,
cuanto mas descubres mas te gusta. En estos mo-
mentos estoy montando un dueto de Flauta y Piano
y seguro que algun tema sobre vinos incluiremos en
el repertorio.

Solo daros las gracias por darme la oportunidad de
conoceros y de que me conozcan y al mismo tiempo,
poder expresarme musicalmente junto a personas
que aman el vino y la musica”.

Autoria de la entrevista:
Enrique Benavent, enélogo
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Jornada tecnica
de la AKECYV sobre los
defectos del vino

La Asociacion de Endlogos de la Comunidad Valenciana realizé su primera formacion de este 2025,

organizada por Lallemand en Bodegas Coviias.

La Asociacién de Endlogos de la Comunidad Valenciana
realizd su primera jornada técnica del afo el pasado 22 de
enero, gracias a laorganizacion y patrocinio de Lallemand.
En esta ocasién, y como parte principal del programa, se
traté de los defectos del vino, tanto procedentes del vifie-
do, como por fermentacién alcohdlica, malolactica, crian-
za o embotellado.

Para ello, se cataron 23 muestras diferentes de la mano
de Raul Herreros Alfaro, Ingeniero Técnico Agricola y
Endlogo, que, con su profesionalidad, describio el motivo
de cada uno de los defectos, como evitarlos o cémo

solucionarlos en cada caso (si existe la posibilidad claro
estd). La cata fue todo un éxito con una abrumadora par-
ticipacion, a pesar de ser “vinos malos” como bromed He-
rreros al ver la gran afluencia. Desde la junta directiva de
la AECV, ya estamos preparando nuevas actividades para
mantenernos en continua formaciény, de este modo, estar
alavanguardiade las Ultimas tecnologias y los conocimien-
tos mas modernos del sector.

iOs iremos informando!
Yolanda Hernandez Soriano
Endloga/Comunicacién
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El Enoturismo en Espana
crecio un 16% durante el
segundo semestre de 2024

El interés por el enoturismo en Espaiia sigue en aumento, con un crecimiento del 16% en la
demanda durante el segundo semestre de 2024, seglin el informe anual de Enoturismo Spain.
El estudio, basado en mas de dos millones de visitas a su plataforma, confirma la consolidacion
de Espaiia como un destino de referencia para el enoturismo.

UN TURISMO EN EXPANSION Y CADA VEZ MAS
INTERNACIONAL

Elinforme destaca que casi uno de cada cuatro enoturis-
tas en Espafa proviene del extranjero, con Paises Bajos
liderando el ranking de paises emisores, seguido de Es-

tados Unidos y Francia.

En el ambito nacional, la Comunidad de Madrid se posi-
ciona como el principal origen de los enoturistas espa-
foles, aportando casi el 40% de los visitantes, seguida

e n O t u r | S | I I Q de Cataluia, Andalucia y la Comunidad Valenciana.

SPAIN

INFORME -
ANUAL

ENOTURISMO SPAIN
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Grafico 2. Principales Paises Emisores de Enoturistas

LOS DESTINOS MAS VISITADOS
Y NUEVAS TENDENCIAS

Castilla y Ledn encabeza la lista de regiones mas visi-
tadas, con Ribera del Duero, Toro y Rueda como prin-
cipales referentes. La Rioja ocupa la segunda posicion,
mientras que Madrid ha experimentado un crecimiento
significativo, favorecido por la cercania de sus bodegas
ala capital. Andalucia y la Comunidad Valenciana, por su
parte, se han posicionado entre los destinos preferidos
por los enoturistas extranjeros.

El informe también revela una marcada estacionalidad
en el enoturismo internacional, con un incremento signi-
ficativo de la demanda en verano, especialmente duran-
te lavendimia, un periodo clave del calendario vitivinico-
la que atrae a visitantes interesados en conocer de cerca
el proceso de elaboracién del vino.

UN FUTURO PROMETEDOR PARAEL
ENOTURISMO EN ESPANA

Los datos del informe confirman que el enoturismo es-
pafiol sigue evolucionando, diferencidndose del turismo
tradicional y consoliddndose como una alternativa cul-
tural y experiencial sostenible con un atractivo cada vez
mas internacional.

ACCEDER AL INFORME COMPLETO

Los datos de este articulo han sido extraidos del infor-
me anual realizado por Enoturismo Spain, el cual analiza
las tendencias del sector a nivel nacional e internacio-
nal durante 2024. El informe completo esta disponible
para su compra previa peticion por correo electrénico a
info@enoturismospain.com.

ENOTURISMO SPAIN

Enoturismo Spain se estructura como un buscador de
bodegas y experiencias de enoturismo en todo el terri-
torio nacional, donde el turista puede encontrar de una
forma sencilla e intuitiva la experiencia de enoturismo
perfecta para sus deseos y expectativas, utilizando un
filtrador de servicios y regiones de Espaiia para hacer
una busqueda lo mas personalizada posible, ademas
de poder navegar a través de los diferentes mapas de
la web, encontrar su bodega ideal y estar al tanto de los
eventos y actividades que proponen las bodegas duran-
te las diferentes épocas del aio.
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.Como equiparse
para medir el SO?2

ACTYLAB

en los mostos y vinos?

Anne Hidalgo, Noizay, marzo de 2025

El SO2, o anhidrido sulfuroso, se utiliza ampliamente
en enologia por sus propiedades antioxidantes, anti-
sépticas y anti-oxidasicas. En todas las etapas de la vi-
nificacién, especialmente al final de las fermentaciones
alcohdlicas y malolacticas, durante la crianza y antes
del embotellado, es fundamental controlarlo, no solo
para verificar que esté presente en cantidad suficiente
para ser activo y proteger el medio, sino también para
asegurarse de que no esté en exceso, lo que podria ge-
nerar sabores y olores desagradables o comprometer la
fermentacién malolactica.

La medicién del SO2 es, por lo tanto, un andlisis extre-
madamente comun en enologia, y las bodegas o esta-
blecimientos vitivinicolas tienen interés en equiparse
para realizarlo internamente, con el fin de controlar los
costes y reducir el tiempo de espera de los resultados.
A continuacién, se expondran los diferentes métodos
de andlisis, proporcionando a los endlogos los elemen-
tos esenciales para elegir el equipo segln la precision
deseada, el nUmero de muestras a analizar, los recursos
humanos y el presupuesto disponible.

El enfoque mas sencillo consiste en medir directa-
mente el SO2 en la muestra mediante titulacién (mé-
todo OIV-MA-AS323-04B Sulfur dioxide). Este se
basa en una reaccién de éxido-reduccion, durante la
cual se produce una transferencia de electrones. La
especie quimica que pierde un electron se llama “re-
ductor”, y la que lo gana, “oxidante”. Se utiliza yodo
como solucién oxidante para medir el SO2, reaccio-
nando segun la férmula: SO2 + 12 + 2H20 — H2504
+ 2 HI. La reaccidn se lleva a cabo en un medio fuer-
temente acido, por lo que es necesario afadir acido
sulfarico a la muestra. Una vez que todo el SO2 en
solucion ha reaccionado, el yodo molecular queda en
exceso en la solucién. Solo el SO2 libre entra en jue-
go en la reaccion. Para medir el SO2 total, se rompen
los enlaces del SO2 por hidrdlisis alcalina, anadiendo
una solucion de hidroxido de sodio 2N o 4N, con un
tiempo de espera entre 5y 10 minutos. El volumen
de yodo utilizado para la titulacién se multiplica por
un coeficiente, dependiendo de la concentracion del
yodo y del volumen de la muestra analizada, para ob-
tener el resultado en mg/l o ppm.

El punto final se detecta por colorimetria o potencio-
metria. En la titulacion por colorimetria, o método Rip-
per, se utiliza una solucion de almidén como indicador
del final de la titulacién. Afadida a la muestra antes del
andlisis, cambia de incolora a azul en presencia de yodo
molecular. Este método manual requiere el uso de una
bureta o un matraz graduado. Aunque es universal y el
coste del material y los reactivos es bajo, ademas de ser
rapido de implementar, presenta inconvenientes como
la deteccion visual del cambio de color, lo que puede ser
complicado en mostos y vinos muy coloreados, y la baja
repetibilidad de los andlisis.

La titulacién potenciométrica utiliza un electrodo doble
de platino en lugar del indicador colorimétrico, permi-
tiendo una deteccion precisa del final de la titulacion
mediante la medicién del potencial de oxidacion-re-
duccioén. Existen diversos dispositivos para este tipo
de titulaciéon, muchos derivados de aplicaciones agro-
alimentarias con distintos niveles de automatizacion.
El Titra EVO ha sido desarrollado por los Laboratorios
Dujardin-Salleron especificamente para la enologia. Au-
tomatiza el proceso mediante la adicion automatica de
reactivos (acido sulfarico, hidréxido de sodio), una jerin-
ga dosificadora para la inyeccién de la solucién de yodo
y un agitador magnético.

BE Titro evo i

i:pﬂ

Foto: Titra EVO SO2/ACID con muestreador automatico
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La medicion del SO2 libre dura unos 15 segundos, mientras
que para el SO2 total es necesario un tiempo de reaccién
de 5 a 10 minutos. De este modo, se reduce el tiempo em-
pleado por muestra en comparacion con el método Ripper,
al tiempo que se mejora la precision y la repetibilidad de
los andlisis gracias a la deteccién automatica del final de la
titulaciéon mediante el electrodo. La velocidad de anélisis
puede incrementarse alin mas mediante la adicion de un
muestreador automatico, en forma de carrusel, que lleva
las muestras al puesto de titulacién una tras otra.

Cabe destacar que existe una versién que mide el pH, la
acidez total, asi como la acidez volatil tras extraccién, y que
puede combinarse con la titulacion del SO2.

El principal inconveniente de la titulacion directa radica en
lainfluencia de ciertas sustancias presentes en los mostos y
vinos, ya sean naturales o anadidas, en particular los polife-
noles y el 4cido ascorbico. Estos también intervienen en la
medicién, ya que reaccionan con el yodo molecular. Como
consecuencia, el resultado obtenido puede estar sobresti-
mado en mayor o menor medida cuando la reaccién ocurre
en presencia de estas sustancias. En la mayoria de los vinos
tintos, basta con restar 6 mg/l para aproximarse al valor
real de SO2.

Sin embargo, en algunos casos (vinos tintos muy colo-
reados), puede ser necesario determinar con precision la
influencia de los polifenoles mediante un analisis comple-
mentario.

Este se basa en la adicion de un aldehido (como el propa-
nal), que neutraliza el SO2. La medicidn tras la adicion del
propanal permite determinar con exactitud el consumo
de yodo molecular debido a la presencia de polifenoles o
acido ascorbico.

Este valor debera restarse de los resultados de SO2 libre
y SO2 total. Si bien no es necesario repetir este analisis
complementario para los polifenoles, cuya concentracion
se mantiene relativamente estable en un mismo vino de
una misma afnada, el 4cido ascérbico si requiere un control
sistematico de su influencia en la medicion del SO2.

Esto hace que la titulacién directa sea menos pertinente
para bodegas o comerciantes que utilizan acido ascérbico
para proteger los vinos.

Para completar el tema de la titulacion directa, cabe recor-
dar que, utilizando una solucién de yodo molecular mas
concentraday un pequefo volumen de muestra, es posible
medir valores muy elevados de SO2, hasta 1000 mg/I de
SO2 librey 2500 mg/I de SO2 total.

Aunque la precisién es menor, esta configuracion resul-
ta Gtil para la medicion del SO2 en mostos concentra-
dos, por ejemplo.
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Otro método consiste en extraer el SO2 de la muestra
antes de su medicion, lo que se conoce como titulacién
indirecta. La primera etapa, de aspiracién-oxidacion,
implica el uso de un aparato de Frantz Paul, cuyas ca-
racteristicas y dimensiones estan especificadas en los
métodos OIV-MA-AS323-04A1 Free sulphur dioxide y
OIV-MA-AS323-04A2 Total sulphur dioxide.

100 mL

l
I

Figura: Esquema del aparato

(Fuente: OIV-MA-AS323-04A1 Free sulphur dioxide).
Dimensiones en mm. Los didmetros internos de los tubos con-
céntricos del condensador son 45, 34, 27 y 10 mm.

La extraccion del SO2 se realiza mediante un flujo de gas
en aspiracion. Se emplea un gas neutro (nitrégeno) o el
aire del laboratorio si este esta bien ventilado, que se
hace borbotear en la muestra, fuertemente acidificada
con acido orto fosférico.

EISO2 extraido se transporta aun borboteador que con-
tiene una soluciéon de agua oxigenada ajustada a pH 7,
con laque reacciona para formar acido sulfarico (H,O, +
SO, » H,S0,),y unindicador de color que contiene azul
de metileno y rojo de metilo. Después de 20 minutos,
se retira el borboteador del aparato y el 4cido sulfurico
formado se valora con una solucién de sosa (titulacion
acido-base) hasta el cambio de color del indicador.

Para medir el SO2 libre, el andlisis se realiza a tempera-
tura ambiente, mientras que para medir el SO2 combi-
nado, la muestra se calienta simultdneamente durante
la extraccion.

De esta forma, una misma muestra puede utilizarse pri-
mero para medir el SO2 libre y posteriormente, el SO2
combinado, cuya cantidad se suma a la del SO2 libre
para obtener el SO2 total.

44 // Revista de la Asociacion de Enologos de la Comunidad Valenciana

€y



El principio de este analisis es relativamente simple, pero
suimplementacion es mas delicada. De hecho, el flujo de
gas debe ajustarse con precision: si es demasiado fuerte,
puede no atraparse todo el SO2 en el borboteador, si
es demasiado débil, no se extrae completamente el SO2.
Ademas, los reactivos utilizados son menos comunes y
el acido orto fosfoérico requiere precauciones especiales
para la proteccion del operador. También implica una
mayor manipulaciéon manual y el uso de material de vi-
drio mas costoso. No obstante, este método sigue sien-
do el Unico reconocido como método de referencia por
la OlV, debido a la ausencia de interferencias con otras
sustancias presentes en la muestra. También es el méto-
do preferido cuando se busca comprobar la ausencia de
sulfitos o garantizar que la muestra no supera los limites
autorizados.

Ahora abordemos los métodos analiticos alternativos al
alcance de las bodegas. Uno de ellos consiste en medir la
absorbancia de la muestra a una determinada longitud
de ondatras la adicién de un compuesto cromégeno que
reacciona con el SO2. Esta absorbancia se compara con
lade unblancoy un estandar para calcular la concentra-
cion de SO2 en la muestra. El método varia segun si se
busca medir el SO2 libre o el SO2 total :

- En medio acido, el SO2 libre reacciona con fucsina
basica o rosanilina para formar un complejo que se co-
lorea en presencia de un aldehido. La cantidad de este
complejo es proporcional a la cantidad de SO2 libre en
la muestra. En este caso, la medicién se realiza con un
espectrofotémetro a una longitud de onda cercana a
560 nm.

- En medio basico, el SO2 total reacciona con el DTNB, o
reactivo de Ellman, formando un complejo coloreado. La
cantidad de este complejo es proporcional a la concen-
tracion de SO2 total en la muestra. La medicién se lleva
a cabo con un espectrofotometro a 405 nm.

Existen equipos econémicos, como fotémetros de una
o dos longitudes de onda. Sin embargo, es importante
tener en cuenta que algunas operaciones manuales aso-
ciadas a su uso —como la preparacion del estandar, cuya
estabilidad en el tiempo es limitada, o el micro pipeteo
de los reactivos— los convierten en herramientas mas
adecuadas para operadores meticulosos. Por otro lado,
este método es mas cominmente utilizado con un ana-
lizador secuencial enzimatico/colorimétrico. Este dispo-
sitivo automatiza el pipeteo de la muestra, la adicién de

reactivos, la secuenciacion de las etapas, la medicién de
la absorbanciay el cdlculo de los resultados. Los equipos
secuenciales, que funcionan en flujo continuo también
pueden realizar el andlisis con métodos similares. No
obstante, representan una inversién particularmente
elevada y requieren un programa de mantenimiento
poco adaptado a las bodegas.

Por ultimo, la tecnologia de medicién por infrarrojos con
transformada de Fourier (FTIR) se emplea de manera
indirecta para medir el SO2, ya que la medicion direc-
ta no logra eliminar por completo el efecto matriz del
vino, lo que afecta la fiabilidad de los resultados. En la
practica, se integra una version reducida del aparato de
Frantz Paul en el equipo FTIR, permitiendo hacer burbu-
jear un flujo de gas en la muestra para medir el SO2 en
fase gaseosa mediante FTIR. Este método es una opcion
considerablemente mas costosa en comparacién con las
otras soluciones de andlisis presentadas a los endlogos,
pero tiene la ventaja de estar integrada en un equipo
multiparamétrico que no requiere reactivos.

No se puede recomendar un método sobre otro sin co-
nocer con precision el contexto de uso y la necesidad
especifica del andlisis de SO2. Es importante diferenciar
entre los métodos de rutinay los métodos de referencia,
ya que ambos pueden coexistir en un mismo estableci-
miento. El método de referencia sera til para los casos
mencionados anteriormente (vinos sin sulfitos, mostos/
vinos cercanos a los limites permitidos) o para un balan-
ce antes del embotellado, mientras que el método de ru-
tina se utilizara diariamente para guiar al enélogo en sus
decisiones a lo largo de la vinificacién y la crianza.

Para concluir, es fundamental seguir buenas practicas
en latomay conservacion de muestras para la mediciéon
del SO2: un tiempo de espera de 24 a 48 horas entre el
sulfitadoy el andlisis, lo que permite garantizar lahomo-
genizacioén del lote y dejar que el SO2 se combine antes
de medir el SO2 libre (cabe sefialar que las combinacio-
nes se completan en un periodo de 4 a 5 dias tras la adi-
cién) ; cierre de los recipientes de muestra con tapén o
cubiertade film plastico, andlisis dentro de las 24 horas
posteriores a la toma de la muestra.

La comparacién periédica de los resultados entre los di-
ferentes métodos es interesante, pero es fundamental
comprobar los errores maximos permitidos para cada
método.
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Taninos

Los taninos son compuestos fendlicos presentes en el
vino, esenciales para el color y su estabilidad, actian pro-
tegiendo el vino frente a su oxidacion y son un factor muy
importante enlasensaciéon de astringencia. De ahi que re-
sulte de vital importancia su seguimiento, asi como el de
otros parametros relacionados con ellos. Actualmente,
BioSystems cuenta en el mercado con reactivos y méto-
dos validados para la determinacion de parametros nece-
sarios en la caracterizacion del perfil fendlico de un vino,
como pueden ser IPT, Polifenoles totales, Antocianos, Ca-
tequinas y Color (A420/A520/A620). El control de estos
parametros facilita al enélogo tomar decisiones en su dia
a dia. Un ejemplo de esto es el control de las catequinas
en vinos blancos y rosados, ya que una concentracion ex-
cesiva puede aumentar el riesgo de oxidacion y amargor,
lo que permite una mejor gestiéony prevencion.

La literatura cientifica describe diversos métodos para
la determinacién de Taninos; BioSystems est4 trabajan-
do en automatizar este tipo de procedimientos. Fruto
de esto, proximamente presentara dos aproximaciones
para la determinacion de Taninos: un kit de reactivos
basado en el método de precipitacion con metilcelulo-
sa (MCP) y una ecuacion predictiva incorporada en sus
sistemas analiticos, permitiendo la cuantificacion de ta-
ninos en distintos puntos del proceso enoldégico usando
los equipos que BioSystems fabrica.

La mediciéon automatizada de taninos, junto con la del
resto del perfil fendlico (antocianos, polifenoles totales,

BioSystems

BioSystems
eIl

IPT, catequinas y color), facilitara la optimizacién de
procesos como la maceracion, la microoxigenacion y la
crianza de los vinos de manera sencilla y eficiente.

METODO SEMIAUTOMATIZADO:
BIOSYSTEMS TANNINS (PRECIPITABLE)

El método BioSystems para la cuantificacion de tani-
nos se fundamenta en la capacidad de la metilcelulosa
para precipitar estos compuestos. Ofrece un enfoque
semiautomatizado y permite medir tanto los taninos
condensados como los hidrolizables en mostos y vinos
tintos terminados.

La validacién del método se realizé siguiendo las di-
rectrices de la OlV, utilizando el analizador SPICA de
BioSystems y abarcando vinos de diversas regiones, va-
riedades de uvay diferentes etapas de vinificacion.

Se realizaron pruebas de recuperacion, empleando ta-
ninos comerciales derivados de pieles de uva, asi como
aditivos de madera y compuestos quimicos. Ademas, se
llevd a cabo un estudio comparativo del método BioSys-
tems frente al procedimiento establecido por el Austra-
lian Wine Research Institute (AWRI), utilizando mues-
tras que contenian concentraciones de taninos entre
500y 3500 mg/L.
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Figura 1: Seguimiento de distintos protocolos de maceracién con fermentacion.

Los resultados demostraron que el método es eficaz para
la cuantificacion de taninos condensados e hidrolizables,
logrando una mayor precisién gracias a la automatizacion
en las lecturas a 280 nm. Las concentraciones de taninos
obtenidos utilizando el procedimiento de AWRI y el kit de
BioSystems fueron equivalentes, mostrando ademas tasas
de recuperacion satisfactorias sin interferencias de otros
compuestos fendlicos. Un aspecto destacable es la notable
mejora en la estabilidad de los reactivos, confirmada a tra-
vés de pruebas de estrés a 45°C. Esto permitié que el kit
mantuviera una vida util de al menos 18 meses, en contras-
te con los 7 dias de estabilidad del método de referencia.

METODO PREDICTIVO AUTOMATIZADO PARA LA
CUANTIFICACION DE TANINOS

Usando el analizador automatico SPICA de BioSystems,
que permite realizar un amplio rango de andlisis fisicoqui-
micos como determinacion de Antocianos, Polifenoles
Totales, Indices de color, Catequinas, y la Absorbancia
a 280 nm se ha estudiado la correlacion matematica de
estas variables con la concentracion medida de Taninos.

En un esfuerzo colaborativo que involucré diversas bo-
degas de Chile, Francia y Espana, ademas de grupos de
investigacién académica en Estados Unidos y Espaiia,
asi como empresas del sector, se analizaron mas de 600
muestras. Se examinaron vinos de diferentes variedades
de uva (tales como Cabernet, Chardonnay, Syrah y Tem-
pranillo), originarias de diversas regiones geograficas

(Espania, Chile, Estados Unidos y Francia) durante distin-
tos estadios de elaboracion. Estas muestras representan
una variedad de procesos de vinificacion, abarcando des-
de el mosto hasta los vinos terminados, lo que afiade una
valiosa variabilidad a los datos y fortalece la fiabilidad del
estudio. Para determinar el valor de referencia de los ta-
ninos precipitables, se utilizd el método de la metilcelu-
losa precipitable (MCP). Con estos datos se ha obtenido
una ecuacion que predice la concentraciéon de taninos.
Se han empleado técnicas de ‘machine learning, como la
regresion lineal multiple con métodos de regularizacién
(ELASTIC NET y RIDGE), para explorar y describir la rela-
cion entre las variables y el método MCP. El modelo pre-
dictivo final logré un R* de 0.72 en el conjunto de datos
de validacion, evidenciando una buena correlacién con
el método de referencia, a pesar de la variabilidad entre
laboratorios. Cabe destacar que esta ecuacién predictiva
sera adaptable a todas las plataformas BioSystems en el
mercado.

Tanto el modelo estadistico propuesto como el kit de
Metilcelulosa se presentan como soluciones confiables,
rédpidas y automatizadas o semiautomatizadas para la
cuantificacién de taninos. Su robustez en condiciones
analiticas reales asegura una amplia aplicabilidad en dife-
rentes entornos de laboratorio, tipos de vino y procesos
de vinificacion, convirtiéndolos en herramientas valiosas
para optimizar la calidad en la produccién vinicola.
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IL.a revolucion de

enartis

la vinificacion con
WINEGRID de Enartis

El calentamiento global, es un aspecto critico del cambio climatico que también esta tenien-
do un impacto en el mundo de la enologia: temperaturas impredecibles, precipitaciones cada
vez mas escasas Y fenomenos meteorolégicos extremos. Estos fenéomenos provocan desequi-
librios en la maduracion de lauva, un mayor grado alcohélico y fermentaciones dificiles, lo que

puede comprometer la calidad final del vino.

{QUE OFRECE LA TECNOLOGIA WINEGRID?

e Gran precision de datos: A diferencia de los mues-
treos manuales, que conllevan riesgo de error huma-
no, WINEGRID elimina las incertidumbres, lo que
permite a los endlogos disponer de informacién mas
fiable.

e Agiliza la toma de decisiones: WINEGRID propor-
ciona a los endlogos datos en tiempo real sobre el
progreso de su proceso de vinificacion, ayudandoles a
decidir rapidamente cuando anadir productos o cuan-
do aumentar la temperatura.

e Reduccion de costes: WINEGRID puede ayudar a
reducir costes ya que permite anticiparse a los pro-
blemas antes de que surjan. Por ejemplo, WINEGRID
puede alertar de posibles problemas en la fermenta-
cion, de modo que los endlogos puedan tomar medi-
das correctoras antes de que la calidad del vino se vea
comprometida.

e Mayor eficacia: WINEGRID puede ayudar a ahorrar
tiempoy dinero mediante la automatizacion de tareas
tales como la recopilacion y el anélisis de datos, elimi-
nando la necesidad de supervision manual.

e Tecnologia integrable en la Bodega del Futuro: El
sistema WINEGRID ha sido disenado para comuni-
carse facilmente con otros sistemas de gestién pre-
existentes en la bodega.

WINEGRID ofrece una amplia gama de soluciones
para optimizar los procesos de vinificacion. Duran-
te la fermentacién alcohdlica, las soluciones wine-
plus (para depdsitos) y barreplus (para barricas), que
forman parte del Sistema de Monitorizacién de la
Fermentacion, realizan un seguimiento de la tempe-
ratura, la densidad y la cinética de fermentacion, pro-
porcionando informacion y notificaciones en tiempo
real, para garantizar una actividad éptima de las leva-
duras y dirigir el proceso segun se desee.

Una cinética ralentizada indica un retraso en el proce-
so de fermentaciodn, que si no se corrige a tiempo puede
dar lugar a paradas de fermentacion, con el consiguien-
te aumento de los costes de produccién. Con el Sistema
de Monitorizacion de la Fermentacion, que facilita el
seguimiento continuo de la evolucion de la cinética, las
paradas pueden evitarse por completo, optimizando al
maximo la actividad fermentativa. Por ultimo, todas las
adiciones y acciones realizadas en el depésito pueden
registrarse en el Cuadro de mandos de WINEGRID, fa-
cilitando la obtencién de informaciéon y la comparacion
sin esfuerzo, incluso durante la vendimia.
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COMO EVITAR LAS PARADAS DE FERMENTACION

1. CONFIGURAR ALARMA 2. RECIBIR NOTIFICACION

3. ACTUACION ATIEMPO 4. RESULTADO: PARADA EVITADA
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La monitorizacién continua de diferentes parametros
de la fermentacién a través de los sensores WINE-
GRID, combinada con un conocimiento exhaustivo de
las necesidades nutricionales de la levadura en cada
fase de la fermentacion alcohdlica y con el aporte de
una nutricién equilibrada, da como resultado fermen-
taciones exitosas y que permitiran producir unvino de
alta calidad.

Para los vinos espumosos, las soluciones e-aphrom
(para botellas) y e-charmat (para depésitos) de WI-
NEGRID, monitorizan la presién y la temperatura
durante toda la segunda fermentacién, lo que permi-
te controlar con precisién la formacion de burbujas y
alcanzar el nivel de espumabilidad deseado.

Entre otras muchas, bodegas como Chateau Margaux,
Chateau Luchey Halde y Champagne Krug en Fran-
cia, Familia Torres, Yllera y VallFormosa en Espana,
Yalumba en Australia, EJ Gallo y Rodney Strong en
EE.UU., Catena Zapata, Finca Flichman, Bodegas L6-
pez en Argentina, Ventisquero Wine Estates y Undu-
rraga en Chile, y Sogrape en Portugal ya utilizan las
soluciones WINEGRID para optimizar su produccion
de vino. En la actualidad, las soluciones WINEGRID
estan implantadas en mas de una docena de paises de
cuatro continentes.

La creciente adopcion de la tecnologia WINEGRID
por parte de los productores de vino mas importantes
del mundo, junto con su reconocimiento a través de
numerosos y prestigiosos premios de los principales
eventos del sector y de colaboraciones cientificas con
instituciones académicas de renombre mundial como
Bordeaux Sciences Agro en Francia y UC Davis (De-
partamento de Viticultura y Enologia) en California,
EE.UU., ponen de manifiesto las posibilidades y ven-
tajas demostradas que ofrecen las soluciones WI-
NEGRID. WINEGRID se perfila como el aliado indis-
pensable de los endlogos en el cambiante panorama
vitivinicola actual. La combinacién de la tecnologia
con los productos Enartis, ofrece una mezcla de expe-
riencia e innovacion que impulsa a las bodegas hacia
la excelencia en una industria marcada por la evolu-
cién constante. Juntos, WINEGRID y Enartis garan-
tizan a los endlogos la consecucion de los mas altos
estandares de calidad, eficiencia e innovacién, lo que
les permitird mantener una ventaja competitiva cru-
cial en el mercado.

Aporta excelencia a las bodegas en un sector en conti-
nua evolucién, garantizando calidad, eficacia e innova-
cion al tiempo que mantiene una ventaja competitiva.
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INTRODUCCION: EL ANALISIS SENSORIAL EN LOS
PROCESOS ENOLOGICOS:

Por definicion, el catador experto es la persona que actua
como juez en la evaluacion de las caracteristicas senso-
riales del producto en cuestidn sobre la calidad final del
producto y basa sus decisiones en su experiencia, entre-
namiento y una serie de datos de tipo analitico, como la
composicion quimica y las propiedades fisicas de los vi-
nos. Aungue estos datos son Utiles, Unicamente aportan
informacioén sobre la naturaleza del estimulo que percibe
el consumidor, pero no sobre la sensacién que éste ex-
perimenta al consumirlo. La evaluaciéon sensorial puede
proporcionar este tipo de informacion, convirtiéndose
en una herramienta muy util, tanto para los endélogos ela-
boradores como para otros departamentos de la bodega,
como gerencia, viticultura, produccién, control de cali-
dad, I+D+i, marketing y desarrollo de nuevos productos.

En el caso particular del vino, sélo la evaluacién senso-
rial permite medir y valorar el grado de placer obtenido
en el momento de su consumo. Tanto el viticultor como
el endlogo, no tienen otros métodos mas efectivos para
controlar la calidad de su trabajo. Dentro de la evaluacién
sensorial existen multitud de pruebas diferentes en fun-
cién del objetivo buscado.

Destaca el andlisis descriptivo, que consiste en una
representacion de las propiedades sensoriales, y el
analisis discriminativo, que se emplea en la industria
alimentaria para encontrar diferencias entre pro-
ductos. Dichas pruebas conducen a recoger muchos
datos y la sensometria juega un papel importante en
su analisis y comprension. La sensometria es la cien-
cia que define y pone a punto metodologias de ana-
lisis estadisticos de los resultados procedentes de

catas en la industria agroalimentaria. La mayor dificul-
tad estriba es conseguir que una respuesta humana sea
precisay reproducible, de ahi laimportancia de manejar
estas técnicas estadisticas que facilitan la interpreta-
cién de resultados.

Un panel de catadores es un grupo de personas que han
sido seleccionadas por tener una mayor sensibilidad olfa-
to gustativa y que estan formadas especificamente para
desarrollar sus habilidades sensoriales en la evaluacion
de productos, en el caso de la enologia, éste es el vino.
La labor del panel de catadores expertos es crucial para
conocer porque unos productos tienen mayor aceptaciéon
gue otros y cudles son las caracteristicas sensoriales que
ejercen una mayor influencia en las preferencias del con-
sumidor. En definitiva, un panel de catadores expertos es
una herramienta que facilita la toma de decisiones de ma-
nera rapida y eficaz a nivel empresarial. Sin embargo, no
hay que olvidar que el vino esta hecho para que quien lo
consume disfrute del acto, por lo tanto, necesitamos tam-
bién someter el producto a un examen a nivel organolép-
tico a este nivel contando con su opinidn y sensaciones.

Que una bodega pueda contar con la colaboracién de
un panel de expertos catadores y con estudios de con-
sumidores al mismo tiempo hace posible la toma de
decisiones en varios ambitos importantes: como en el
control de calidad y el desarrollo de productos, asi como
en cambios y adaptaciones de materias primas, procesa-
doy aplicacién de técnicas de vinificacion y en cualquier
parcela tecnolédgica que pueda condicionar y producir
cambios en las caracteristicas sensoriales de un vino
determinado. No hay duda ademas, a nivel de producto
terminado, que larealizacién de pruebas sensoriales por
un panel entrenado de catadores puede evitar fracasos
de productos nuevos en su salida al mercado.
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La importancia del andlisis sensorial en una empresa
elaboradora de vino radica en:

e Las propiedades sensoriales constituyen un factor de
calidad en todas las reglamentaciones alimentarias.

e Para algunas sustancias, el sentido del olfato huma-
no es del orden de 100 veces mas sensible que los méas
modernos aparatos analiticos de laboratorio.

e El aroma de un producto es quimicamente bastante
complejo y cada componente puede contribuir de una
forma diferente dependiendo de la matriz en la que
se encuentra debido a las interacciones entre familias
aromaticas.

Por otro lado, el consumidor es el que tiene la Gltima
palabra sobre los vinos, por lo que los paneles de ca-
tadores expertos ofrecen informacién detallada sobre
los productos y resultan especialmente Utiles cuando
se combina su informacién con la que proporciona un
panel de consumidores.

En este caso, se permite identificar en qué direccion
deben ser realizados los cambios de perfil del vino para
aumentar su aceptacion, traduciendo las preferencias
de los consumidores en variables mas facilmente inter-
pretables para el equipo del departamento de |+D de
laempresa.

El andlisis sensorial proporciona también informacion
util en la investigacion de la huella sensorial diferen-
cial, asi como la presencia y naturaleza de defectos or-
ganolépticos y en estudios de vida util o fecha de con-
sumo preferente de productos agroalimentarios.

El andlisis sensorial puede ser utilizado para llevar a
cabo las siguientes actividades dentro de una compa-
fia o bodega elaboradora de vino:

-. Desarrollo de estilo y tipo de producto.

-.Reformulacién de un producto/reduccion de costes.

-. Monitorizacion de la competencia en comparacion
con gama de vinos propia.

-. Control de calidad interno y seguimiento de progra-
mas de [+D+i.

-. Célculo de la vida util del producto y momento 6pti-
mo de consumo, sobre todo para la exportacion.

-. Relacién vinedo / proceso / productos enolégicos /
calidad final.

-. Adjudicacién del precio mas rentable acorde a la ca-
lidad.
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ANALISIS PROFESIONAL
SENSORIAL NORMALIZADO:
1ISO 11035

El anélisis sensorial descriptivo busca caracterizar los
productos mediante su asociacion a atributos organo-
|épticos determinados e implica la busqueda y selec-
cion de descriptores para la elaboracion de un perfil
sensorial por aproximacion multidimensional.

El método discurre por varias etapas que permiten de-
sarrollar una descripcidon completa en el plano cualita-
tivo (descriptores) y cuantitativo (intensidades de cada
descriptor).

El nimero minimo de sujetos es de 5 catadores entre-
nados previamente y conocedores del tipo de produc-
to a analizar. Se realiza una seleccién de catadores por
su aptitud creativay su capacidad de expresion verbal.

Se cuantifican los descriptores del O al 5 (O ausencia
del descriptor y 5 intensidad maxima) y se someten los
datos a anélisis factorial estadistico de tipo ACP (ana-
lisis de componentes principales), utilizando softwares
especificos como por ejemplo XLSTAT, SENSESBIT o
TASTELWEB.

La ISO 11035 es una norma internacional que estable-
ce un método para la identificacion y seleccién de des-
criptores utilizados en el andlisis sensorial, con el fin de
elaborar un perfil sensorial multidimensional.

Su metodologia se desenvuelve mediante las siguien-
tes fases:

e Seleccionar de forma estructurada y cientifica los
términos que describen las caracteristicas sensoriales
(olor, sabor, textura, apariencia) de un vino.

e Evitar descriptores ambiguos, redundantes o poco
claros.

e Crear una lista de descriptores definidos y validados
para utilizar en paneles sensoriales, control de calidad,
estudios de consumidores o desarrollo de productos.

Se muestra a continuacién un ejemplo donde se re-
presentan en un plano descriptivo sensorial 6 mues-
tras de vino blanco provenientes de las variedades
Sauvignon blancy Riesling fermentados con 3 levadu-
ras seleccionadas diferentes (S1, 52, S3y R1, R2, R3)
frente a descriptores caracteristicos de la fase gusta-
tiva de la cata.

Se observa en el plano factorial como cada vino se si-
tda a una cierta proximidad y posiciéon determinada
segun los diferentes atributos gustativos tenidos en
cuenta.
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llustracion 1. Vinos (derecha) frente a los descriptores gustativos (izquierda).

ESTUDIO DE MERCADO MEDIANTE PRUEBAS HE-
DONICAS DE CONSUMIDORES:

El analisis hedodnico es una metodologia utilizada para
medir el grado de agradabilidad o aceptaciéon que un
consumidor tiene hacia un producto. A diferencia del
analisis sensorial descriptivo (donde expertos descri-
ben caracteristicas), el analisis heddnico se basa en la
percepcién y gusto personal por parte del consumidor.
¢Para qué sirve en estudios de mercado? Para medir pre-
ferencias y aceptabilidad de productos nuevos o refor-
mulados, comparar varios productos o marcas desde la
percepcién del consumidor, determinar la intencion de
compra e identificar oportunidades de mejora en sabor,
textura, apariencia, aroma, etc.

Se realiza mediante la seleccion de muestras de vinoy de
consumidores, con la participacion de un minimo de 50
personas que sean representativas del publico objetivo,
y la preparacion de productos en condiciones de cata es-
tandarizadas, sin marcas visibles y mediante el empleo
de escalas heddnicas simples. Se usa generalmente la
escala heddnica de 9 puntos:

9 = Me gusta muchisimo

8 = Me gusta mucho

7 =Me gusta

6 = Me gusta ligeramente

5 = Ni me gusta ni me disgusta

4 =Medisgusta ligeramente

3 =Medisgusta

2 = Medisgusta mucho

1 =Medisgusta muchisimo
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En la evaluacién heddnica los consumidores califican el
agrado general y, opcionalmente, el agrado de atributos
especificos para el vino (sabor, aroma, color, textura).
Posteriormente se realiza la recopilaciony el andlisis es-
tadistico mediante el calculo de las medias, desviaciones
estandar, ANOVA y comparaciones de significancia.

En la interpretacion de resultados los productos con
puntuaciones altas son preferidos. Los resultados pue-
den segmentarse por edad, género, habitos de consumo
para sacar mayor rédito de los resultados obtenidos. La
prueba se realiza demandando a los catadores el orden
de preferencia de los vinos que van probando. Al final, se
calcula el valor medio de las puntuaciones y se hace un
ranking. Como ejemplo, ponemos a continuacion la va-
loracién heddnica por parte de consumidores de 8 vinos
diferentes elaborados con 4 levaduras seleccionadas
por duplicado, donde parece que una de las cepas obtie-
ne puntuaciones muy favorables
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llustracion 2. Puntuacién hedénica de 8 vinos elaborados con levaduras seleccionadas.

ANALISIS DE PREFERENCIAS
DE CONSUMIDORES:

En este andlisis se combina los dos tipos de analisis men-
cionados con anterioridad, ya que cuando se crea la car-
tografia de preferencias se realiza mediante el método
PREFMAP, que se trata de un mapeo externo de prefe-
rencias. Es un método que permite unir las preferencias
expresadas por los consumidores a las caracteristicas
fisico-quimicas, sensoriales, o descriptivas de los pro-
ductos. En un primer lugar, se crea el mapa sensorial
realizando un ACP con los datos obtenidos del panel de
jueces de expertos y se cruzan con las preferencias del
panel de consumidores. Cuando se realiza un mapa de
preferencias cruzando datos de los jueces sensoriales y
el panel de consumidores, se obtiene de forma automati-
calaclasificacién jerarquica

obtenida de los tipos de consumidores que se cruza con
los ejes factoriales del andlisis de componentes princi-
pales (ACP) de los jueces expertos, es decir, a partir de
las coordenadas traspuestas de la matriz de datos con
las notas proporcionadas por los consumidores sinteti-
zadas en notas centradas y reducidas segun los perfiles
y su relacion con las coordenadas de las observaciones
en el espacio factorial bidimensional definido por los
jueces expertos.

Se expone a continuacién el dendograma obtenido en
un estudio de preferencias de consumidores sobre 5
estilos diferentes de vino riojano donde se distinguen
6 grupos o tipologias de consumidores diferentes con
preferencias diferentes segun el estilo del vino. Trabajo
realizado en la Universidad de la Rioja en colaboracién
con Laboratorios Excell Ibérica.
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llustracion 3. Dendrograma de clases de consumidores y sus preferencias seguin el estilo del vino.
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Posteriormente, mediante el método estadistico facto-
rial PREFMAP, donde se cruzan todos los datos median-
te complejos calculo matematicos, se pueden obtener
graficos como el abajo representado, en el cual venos,
segun las posiciones cercanas, como cada uno de los es-
tilos de vino son preferidos por diferentes tipos de con-
sumidores. En estos trabajos, a los consumidores se les

puede realizar encuestas socioeconémicas para saber
donde, cudndo y cdmo consumen vino y cuanto invier-
ten en el producto, para que asi, el departamento de
marqguetin de la bodega pueda enfocar su trabajo de una
forma mucho mas directay certera.

Grafico de contornos

B B0%-100%
B0%-80%

20%-40%
B 0%-20%

llustracion 4. Mapa de preferencias de consumidores.

Ademas, a toda esta informacion se le puede anadir para-
metros quimicos obtenidos a partir de los vinos, para que
los estilos estén también caracterizados por su composi-
cién quimica, y asi el departamento técnico de la bodega
conozca los productos y pueda dirigir sus itinerarios de
vinificacion con mayor acierto hacia los vinos disefiados
segun las preferencias detectadas en el estudio de merca-
do con las pruebas de consumidores. Los andlisis quimicos
mas recurrentes y Utiles se presentan a continuacion.

COMPOSICION VOLATIL E IMPACTO SENSORIAL:

Mediante andlisis de cromatografia y espectrometria de
masas (CGSM) se puede realizar andlisis de los principa-
les compuestos aromaticos mayoritarios y minoritarios
del vino. Se pueden diferenciar en grupos como aqui se
representan y dentro de cada uno de ellos podemos en-
contrar algunos ejemplos, como los que se presentan a
continuacion:
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A parte de los compuestos aromaticos positivos pre-
sentes en el vino, también se pueden analizar aquellos
que su presencia resulta negativa a nivel organolépti-
co, como, por ejemplo, los aromas a cuadra, sudor de
caballo, reducidos o azufrados, anisoles, etcétera, cau-
santes de defectos.

iNDICE DEL POTENCIAL AROMATICO VARIETAL
(IPAV):

El caracter varietal del vino depende de moléculas de
diferentes familias quimicas cuyos precursores se ge-
neran y acumulan principalmente durante la madura-
ciéndelauva, representando una fracciéon importante
del contenido total de aromas que se van liberando
durante todo el proceso enoldgico hasta la apertura
de la botella en frente del consumidor.

Existe una metodologia sencilla mediante el uso de un
kit comercial de reactivos para determinar los precur-
sores glicosilados propios del aroma en uvas, mostos
y vinos.

La medida del indice aromatico varietal (IPAv) per-
mite a los endlogos clasificar de una manera rapida y
sencilla las aptitudes aromaticas de sus sistemas de
vinificacién y crianza, permitiendo valorar otras posi-
bilidades mas resolutivas en variedades ricas en pre-
cursores. Este indice ademas tiene una inestimable
utilidad también para el viticultor, pues permite valo-
rar parcelas y manejos viticolas determinados.

CARACTERIZACION DE AROMAS DE MADERA:

La crianza del vino en barricas aporta sustancias volatiles
que mejoransu calidad aromatica. La procedenciadel roble
yelgradodetostadodelas duelasintervienen significativa-
menteen lacantidady composiciénde losvinosalahorade
lafabricaciéonde labarricasy tipo de madera utilizada. Para
el endlogo, poder contar con esta informacién contrasta-
da con los datos sensoriales le permite definir con mayor
precision el tiempo de permanencia del vino en el interior
de la barrica, el tipo de madera a usar y su nivel de tosta-
doy las mezclas de lotes para construir el perfil deseado.

CARACTERIZACION DE DEFECTOS, COMO LOS
AROMAS AZUFRADOS:

Los compuestos azufrados volatiles constituyen una de las
fracciones olfativas del vino mas evidentes. Desde el punto
de vista quimico son compuestos de naturaleza muy dis-
tinta que se clasifican segln su volatilidad en compuestos
ligeros y pesados. Como denominador comun presentan
un umbral de percepcién muy bajo. Dentro de ellos se en-
cuentran los tioles, sulfurosy tioésteres. Desde el punto de
vista enoldgico se diferencian los de contribucién positiva,
que forma parte de la identidad varietal tiélica del vino, y
los de naturaleza negativa, donde se encuentran los temi-
dos caracteres de reduccion que ocultan las caracteristicas
frutales y varietales de los vinos. Entre ellos podemos des-
tacar disulfuro de carbono, sulfuro de hidrégeno, etano-
tiol, dimetildisulfuro, dimetilsulfuro y sulfuro de carbono.
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CREACION DE MODELOS
MATEMATICOS A PARTIR DE DATOS
SENSORIALES Y QUIMICOS:

Ponemos a continuacién una interesan-
te técnica de interaccion entre jueces
expertos y consumidores, accion com-
binada que persigue la creacion de un
perfil de vinos de éxito en los mercados
actuales internaciones, como es el perfil
mineral de vinos de alta gama'y precio.

Segun los estudios realizados por Zal-
divar et al (2019), se ha desarrollado un
paquete analitico denominado Check
List Mineralidad que se puede utilizar
como herramienta de evaluacién y vali-
dacién de sistemas de vinificacion dise-
nados para perseguir un estilo de vino
determinado.

Cuando se habla de la mineralidad en
vino, es habitual encontrar términos des-
criptivos muy de moda en el vocabulario
de los catadores como silex, pedernal,
humo de cerilla, queroseno, goma de
borrar, pizarra, granito, piedra caliza, te-
rroso, alquitran, carbén, grafito, polvo de
roca, piedras mojadas, salado, metalico,
acerado, ferroso... Gracias al uso de la
herramienta estadistica denominada Re-
gresion de Minimos Cuadrados Parciales
(PLS: “Partial Least Square”), Zaldivar et
al modelizaron matematicamente los
atributos sensoriales de la mineralidad
del vino, consiguiéndose formulas mate-
maticas donde a través de variables de-
finidas por la composicion quimica o los
atributos sensoriales es posible predecir
qué grado de mineralidad puede ser per-
cibido en el momento del consumo de un
vino disefiado para tal fin.

Se muestran aqui dos férmulas mate-
maticas predictivas obtenidas tanto con
pardmetros quimicos muy concretos
(arriba) como sensoriales (abajo), a par-
tir de las cuales se pueden obtener va-
lores numéricos que mostrarian en nivel
de percepcién mineral de los vinos, muy
utiles cuando se persigue por razones de
mercado dicho estilo de vino.

Mineralidad aromdtica (panel de elaboradores) = 3,32 = 0.57 * Vegetal clomdfifa + 0,225 * Cwidacidn - 0.015 = Acico isobutivico + 0,003 -
Ao octandics = 0,025 * p-Fenietanal - 0,004 * Acelato de Soamio = 0,11 = Acstalo de elic + 0,449 * Decanaato de efio - 0087 = Alcohol

izoamilico + 0,008 * Bancimercapiana

Mineralidad gustativa en vines blances = 0,19 + 032 * Dules + 0,234 * Acidaz + 0,25 * Acidez (zonsacidn de fragoor] « 0,31 * Alcohal

[dukcedumbre) -0,.30 * Tanino (concenfracidn) + 0,43 * Cusmo (sensecidn de pesal + 0,67 " Amargo - 0.31 * Equiibrio
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CONCLUSIONES:

El andlisis sensorial es una herramienta fundamental en
la elaboracién del vino y hoy en dia el endélogo esté obli-
gado a manejarla con destreza, disciplina y mediante el
empleo de técnicas cientificas bien definidas.

Dicha disciplina no solo permite conducir los procesos
de vinificacion por el buen camino, sino también a conse-
guir con mayor facilidad el estilo del vino con éxito en los
mercados modernos.

Para ello, es completamente necesario conocer como
los consumidores interaccionan con los productos y sus
niveles de agradabilidad y preferencias, persiguiendo de
una forma mucho mas eficiente las modas y las tenden-
cias internacionales, muy cambiantes en nuestros dias.

Hoy, mas que nunca, es un ejercicio de competitividad
empresarial muy tangible, donde el contexto actual del
mercado nos dice que hay que hacer menos vino, pero de
mucha mayor calidad y acorde a las demandas y prefe-
rencias de los consumidores actuales y del futuro.
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Bomba JOY: la excelencia en
el trasvase de vino firmada por
Francesca Pompe Enologiche

La solucién ideal para trasvases continuos y sin interrupciones,

también con mostos, despalillados y lias.

Francesca Pompe Enologiche, empresa lider en el
sector de soluciones enoldgicas avanzadas desde 1997,
presenta la Bomba JOY. Disefiada para afrontar los desa-
fios mas exigentes, JOY permite trasvasar grandes cantida-
des de vino dia tras dia, garantizando al mismo tiempo una
extrema delicadeza para preservar la calidad del producto.

POTENCIA Y DELICADEZA EN UNA SOLA SOLUCION

La Bomba JOY utiliza una tecnologia de bombeo de I6bu-
los que garantiza un flujo continuo y regular, reduciendo
al minimo las perturbaciones durante el trasvase del vino.
La verdadera innovacion radica en el I6bulo trapezoidal,
desarrollado para resolver un problema comun en las
bombas de Iébulos tradicionales: la capacidad de succion
y el sellado bajo cisterna. Ademas, el l[6bulo auto-cebante
garantiza un alto rendimiento incluso a velocidades muy
bajas, lo que la hace ideal para bodegas con cisternas en-
terradas o para gestionar flujosirregulares. Labomba JOY
no solo maneja con facilidad vino y mostos, sino que tam-
bién es extraordinaria con despalillado y pasta.

RENDIMIENTO EXTRAORDINARIO,
PROBADO SOBRE EL TERRENO

Después de 3 afos de investigacion y desarrollo, la bom-
ba JOY ha demostrado ser una verdadera “joya” para
quienes la han probado, mostrando un rendimiento so-
bresaliente:

- Trasvase alargas distancias: hasta 600 metros de tuberia.

- Succién potente: desde cisternas enterradas hasta 7
metros de profundidad.

- Llenado y vaciado de camiones: durante toda la vendi-
mia con uva prensada.

- Versatilidad sin igual: trasvases isobaricos de Prosecco
a6 baresy llenado de barricas con contador integrado.

PRESENTACION INTERNACIONAL Y EXITO COMERCIAL

La Bomba JOY se presento con éxito en las principales
ferias internacionales:

- Sitevi Montpellier (noviembre de 2023)
- Simei Mildn (noviembre de 2024)

- Vinitech Burdeos (noviembre de 2024)
- Enomaq Zaragoza (febrero de 2025)

Tras dos anos de ventas en Italia, Franciay Espaia, Fran-
cesca Pompe Enologiche estd lista para expandir su
mercado también fuera de Europa.

COMENTARIOS DE LAS BODEGAS: LA VOZ DE LOS
PROFESIONALES

Las bodegas que han elegido JOY destacan las siguien-
tes caracteristicas:

- Facil de usar, mantenimiento reducido y facil de limpiar.

- Maniobrable y de alto rendimiento, ocupando muy
poco espacio.

- Silenciosay practica, con funcionamiento intuitivo.

- Aumento significativo en la calidad del producto tras-
vasado.

- Funcionamiento inteligente gracias a sus numerosos
automatismos.

DESCUBRE MAS SOBRE LA BOMBA JOY

La Bomba JOY representa una solucién completa, capaz
de satisfacer las necesidades de las grandes bodegas.
Potencia, precision e innovacion se encuentran en un
producto que estd revolucionando el sector enoldgico.
iNo dejes pasar la oportunidad de mejorar la eficienciay
la calidad de tu proceso productivo!
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tecnologica

Omnia Technologies es la plataforma lider en tecnologias
de automatizacion y embotellado para los sectores de li-
cores, vinos y bebidas no alcohdlicas: Omnia combina una
constante y fuerte capacidad de innovacién con un fuerte
enfoque en los clientes y sus necesidades, tanto en térmi-
nos de servicio como de capacidad para anticiparse a las
tendencias del mercado.

Es el caso de los vinos desalcoholizados; una tendencia
emergente que Omnia Technologies ha sabido captar
con el desarrollo de la tecnologia Libero Wine, une las
técnicas de filtracion con el uso de membranas desa-
rrolladas por la marca Permeare y la destilacion de la
marca Frilli para crear una maquina capaz de extraer el
alcohol casi en pureza y con un uso minimo de agua 'y
energia.

Omnia "Technologies a
frente de la Innovacion

Omnia
Technologies
Enabling Evolution

Otra soluciéon de gran éxito del Grupo, a caballo entre la
innovaciény la sostenibilidad, es la tecnologia Win&Fit:
desarrollada por lamarca Win&Tech, una marcade Om-
nia Technologies que junto con Innotec y ACRAM cons-
tituye el centro de microfiltracién, Win&Fit automatiza
la medicién del indice de filtrabilidad de los vinos, opti-
mizando el tiempo, la eficiencia y la estabilidad del pro-
ceso de las operaciones de la bodega.

Cerrando el trio de soluciones, Atlas es la ultima crea-
cion tecnoldgica de Bertolaso, pensada para ser la pro-
tagonista de la linea de embotellado de vinos y para una
velocidad de produccién de hasta 3.000 botellas por
hora. Atlas es la sintesis de la experiencia consolidada
a lo largo de los afos por Bertolaso para preservar las
caracteristicas organolépticas del vino.
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Oenobiote, la platatorma
de analisis microbiologico
preciso y rapido, jpor fin
disponible en Espana!

TDI Tecnologia Difusion Ibérica
C/ Progrés, 46-48 08850 GAVA (Barcelona)

www.tdianalizadores.com | info@t-d-i.es | Tel. 93 638 20 56

MAS QUE NUNCA, LAS INNOVACIONES
EN MICROBIOLOGIA SON ESENCIALES PARA
LOS PRODUCTORES DE VINO

En un contexto donde el calentamiento global estd pro-
vocando un aumento progresivo del pH de los mostos y
vinos, donde la reduccion de los aportes quimicos se esta
convirtiendo en una prioridad para preservar la calidad
y la autenticidad de los productos, los riesgos de pérdida
de produccion o degradacion de las propiedades organo-
|épticas aumentan considerablemente.

Los analisis microbiolégicos son, por tanto, tan cruciales
como los fisicoquimicos, porque permiten comprender
y controlar mejor las poblaciones microbianas implica-
das en la fermentacion y en la estabilidad del vino. Para
afrontar estos retos es imprescindible disponer de solu-
ciones que se puedan integrar facilmente en los proce-
sos de calidad, que proporcionen resultados rapidos y
que faciliten la toma de decisiones a viticultores, endlo-
gos y laboratorios de enologia. Esto es precisamente lo
que ofrece Oenobiote: un enfoque innovador, rapido y
preciso que permite monitorear el entorno microbiano
del vino y anticipar posibles desequilibrios o contamina-
ciones susceptibles de poner en peligro la calidad de la
produccion.

OENOBIOTE, UNA COMBINACION DE TECNO-
LOGIAS PUNTA Y PATENTADAS AL SERVICIO DE
QUIENES ELABORAN VINO

Oenobiote se basa en una innovadora combinacién de
biologia molecular y microfluidica, disefiada especifica-
mente para el sector del vino. Este enfoque Unico ofrece
ventajas considerables:

e Velocidad de andlisis: los resultados se entregan en
menos de 20 minutos.

e Analisis de material genético: al centrarse tanto en el
ADN como en el ARN, es posible distinguir los microor-
ganismos vivos de los inactivos o muertos.

e Evaluacién del nivel de actividad metabdlica: La me-
dida del ADN y del ARN permite estimar la viabilidad
de las poblaciones microbianas y de anticipar mejor los
riesgos de contaminacion o desviacion.

@ Soluciéon multiplex: La plataforma es capaz de analizar
multiples microorganismos diferentes en un solo test,
lo que reduce el nimero de manipulaciones y agiliza la
toma de decisiones.

o Protocolo de test innovadory accesible: la preparacion
de la muestra en menos de 10 minutos no requiere nin-
guna competencia técnica especifica en microbiologia,
facilitando de esta forma la integracion del test en el pro-
ceso de calidad de las bodegas y de los laboratorios.
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UNA GAMA DE TESTS EN CONSTANTE EVOLUCION

La plataforma Oenobiote propone un test dedicado a
Brettanomyces bruxellensis, uno de los principales mi-
croorganismos indeseables en Enologia.

e Kit multiplex “embotellado”: para detectar simulta-
neamente el total de levaduras Brettanomyces bruxe-
llensis, las bacterias lacticas y las bacterias acéticas.

e Kit dedicado a vinos con poco o sin alcohol: dirigido en
particular a E. coliy los enterococos.

Durante el 2025, la gama se ampliard con nuevos kits
especificos para el seguimiento de la fermentacion,
especialmente para las levaduras Saccharomyces y no-
Saccharomyces, asi como para las bacterias. Esta oferta
evolutiva permitira a los profesionales cubrir el conjunto
de sus necesidades analiticas para asegurar y optimizar
el proceso de vinificacion.

VENTAJAS CONCRETAS PARA
VITICULTORES Y ENOLOGOS

La plataforma Oenobiote ha sido concebida para inte-
grarse facilmente en el drea de produccion, desde la fer-
mentacion hasta el embotellado.

e Control de fermentacién: al monitorizar la dindmica
de las levaduras y las bacterias es mas facil prevenir las
desviaciones, las oxidaciones o las paradas de fermenta-
cion.

e Gestion del riesgo: la deteccidn precoz de microorga-
nismos indeseables contribuye a preservar la calidad del
vinoy reducir las pérdidas.

e Evaluacion del impacto de los tratamientos: gracias
a un analisis preciso y rapido de las muestras, la plata-
forma permite medir la eficacia de las intervenciones y
acciones correctivas implementadas para combatir los
microorganismaos Nocivos.

e Reduccion de insumos: un mejor conocimiento de la
flora microbiana permite intervenir de forma mas espe-
cificay limitar el uso de productos quimicos.

e Ahorro de tiempo y dinero: la identificacién rapida de
posibles fuentes de problemas evita tratamientos costo-
sos y mejora la rentabilidad.

UNA SOLUCION ADAPTADA A LAS NECESIDADES
DE LOS LABORATORIOS DE ENOLOGIA

Para los laboratorios, Oenobiote representa un activo
estratégico a varios niveles:

e Gestion de urgencias: la velocidad de analisis permite
procesar las muestras urgentesy entregar facilmente los
resultados durante el dia, ofreciendo un servicio agil y de
alto valor afadido.

INDUSTRIA AUXILIAR ‘ .

e Adaptado para volimenes pequeiios: Oenobiote es
ideal para responder a las demandas de analisis pun-
tuales o de pequeiio volumen, evitando inversiones en
costosas infraestructuras de alta velocidad.

e Ampliaciéon de la oferta de servicios: integrando
Oenobiote, los laboratorios pueden ampliar su oferta de
asesoramiento enoldgico y ofrecer nuevos servicios de
analisis microbioldgico de vanguardia a sus clientes.

e Validacion cruzada de resultados: en caso de duda
con las técnicas de andlisis tradicionales (falsos positi-
vos o falsos negativos) Oenobiote facilita el control de
calidad de los resultados.

e Integracion simple y rapida: la solucion se adapta fa-
cilmente a los procesos existentes sin perturbar la orga-
nizaciény los ciclos de andlisis.

TDI, DISTRIBUIDOR OFICIAL DE LA PLATAFORMA
OENOBIOTE EN ESPANA

Para satisfacer las crecientes necesidades de los profe-
sionales del sector del vino en Espaiia, TDI seré la encar-
gada de distribuir la plataforma Oenobiote en todo el
territorio nacional. Especialista reconocido en la comer-
cializacién de equipos de andlisis enolédgicos de referen-
cia, TDI acompaniara a viticultores, endlogos y laborato-
rios enlaimplantaciény utilizacion de esta herramienta.

TDIHA PRESENTADO LA PLATAFORMA OENOBIOTE,
COMO INNOVACION, EN LA FERIA DE ENOMAQ DE
ESTE ANO CON UN GRAN EXITO DE ACEPTACION

Si posee una necesidad analitica y desea saber cémo
resolverla, no dude en comunicarse con nosotros via
mail (info@t-d-i.es), a través de laweb
www.tdianalizadores.com o de nuestras redes

sociales, y juntos podremos encontrar la mejor solucion.

Mas de 35 aiios de experiencia enoldgica nos avalan,
no lodudey jstimese ala enolucion!

(1D}
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* EL RINCON DE CATA

El rincon de cata
con Mari Paz Quilez,
enologa de Vegamar

Siguiendo con el objetivo de cultivar y trabajar variedades
autdctonas, Vegamar aposto por la variedad Moscatel de
Alejandria, para aportar a nuestros vinos una identidad
y su intensidad aromatica y para poder elaborar nuestro
vino naturalmente dulce, Oro de Alejandria, 100% Mos-
catel de Alejandria.

Nuestro vino ha sido gratamente galardonado con un oro
en el dltimo certamen de VinEspaiia, el Concurso Na-
cional de Vinos que organiza la Federacién Espaiiola de
Asociaciones de Enologiay que en esta séptimaedicion ha
tenido como sede la feria ENOMAQ de Zaragoza.

Cultivada en terreno calizo-arcilloso, con alta capacidad
de retencion de agua y abono y pobre en materia organi-
ca, nos ayuda a que la maduracion sea lenta y progresiva,
favoreciendo también nuestro clima continental con in-
fluencia del mediterraneo, con altas temperaturas y gran
cantidad de horas de sol.

AREA DE PRODUCCION

Dentro de la DOP Valencia, subzona Alto Turia, zona inte-
rior de Valencia con altitud alrededor de 600 metros.

Mari Paz Quilez,
enodloga de Vegamar

VINIFICACION

Dejamos sobre madurar en campo, seleccionamos las
mejores uvas y realizamos la recoleccion nocturna, para
aprovechar la bajada de las temperaturas y evitar oxida-
ciones durante la vendimia. Esta es recepcionada durante
toda la noche en la bodega y procedemos al despalillado y
estrujado. Aplicamos CO2 liquido a -30°C para enfriar la
vendimia en linea a 10° C y evitar oxidaciones en el mos-
to y maceramos durante 12 horas a baja temperatura. El
mosto limpio lo llevamos a fermentar a 16° de tempera-
tura adicionando nuestra seleccién de levaduras. Una vez
alcanzado el grado alcohdlico deseado paramos la fer-
mentacién, bajando latemperaturaa-2° Cy filtramos para
eliminar las levaduras, quedandose el vino dulce debido al
azucar residual del propio mosto de moscatel.

NOTAS DE CATA

Como resultado, obtenemos un vino amarillo ligeramente
dorado, brillante, de intensidad muy alta, recordando fru-
ta muy madura, melocotén, platano, con un fondo lacteo
y floral. En boca, sabroso, con sabor dulce a fruta madura,
fresca, con buena acidez y largo en boca. Producto ideal
para maridar con foie, y dulces y pastas de sobremesa.
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SPAIN

iAUMENTA LAS VENTAS Y VISITAS
A TU BODEGA SIN PAGAR UN SOLO
EURO EN COMISIONES!

. . . . 1o
¢Como lanzara EnoturismoSpain tus ventas a otro nivel? BODEGAS REGISTRADAS
EN ENOTURISMO SPAIN

e Redireccion del trafico a la pagina web de su bodega

e Presencia en el mercado internacional, posicionamiento en los
primeros puestos de Google en mercados emisores de turistas

e Web traducida en 5 idiomas

-

e Mayor visibilidad, publicaciones exclusivas
de su bodega en nuestras RRSS

Suscripcion tnica
Anual desde 175€

Para mas informacion contacta con nosotros
R, 671318 367 /608 821 042 ¥ info@enoturismospain.com

© www.enoturismospain.com
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Expresion natural
para tus Tintos
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productos enolbgicors

944 445 249 @
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Te ayudamos en tu seleccion:

Seedtan

Tanino proantocianidico de pepita de uva.
Colabora en la estabilizacion del color por su configuracion
y centros reactivos. Aporta estructura y cuerpo.

Goma Arabiga Seyal

VOLUGRAN Actua proporcionando al vino mas cuerpo y redondez,
reduce el amargor y la astringencia.

VOLUGOM Aporta volumen y redondez en boca. Participa tambien
en la estabilidad coloidal.

Pear

Clarificante para tintos que precipita de forma selectiva los
taninos mas astringentes. Respeta los vinos de crianza
manteniendo su estructura y perfilando su bhoca.

Accede al area de productos en nuestra web:

ENOLVIZ S.L. CHeurSales
@ Alhéndiga de Gaztelondo, A PENAFIEL / Valladolid

22 planta oficina 38 . Tel. 983 880 029

f izkai Siguenos
48002 Bilbao / Bizkaia @& FUENMAYOR / La Rioja 9
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