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Atributos vs. Defectos

1. Fundamentos del analisis sensorial del vino
2. Identificacion de descriptores

Wi

Caracterizacion sensorial de diversas tipologias de vinos

3. Metodologia de analisis sensorial del vino

4. Descriptores de calidad sensorial en vino

5. Principales defectos sensoriales y alteraciones en
vinos. Reconocimiento en cata de vinos defectuosos.

6. Principales variedades de elaboracion de uva en
Espaiia y estilos de vinificacion

7. Cata practica de vinos Blancos, Rosados, Tintos, y
otros Vinos especiales
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DENOMINACION DE ORIGEN

CONTORTGIADOR

MODULO 1. FASES DE CATA DEL VINO
1. Fundamentos del analisis sensorial del vino
2. Identificacion de descriptores

»!

N Definicion Analisis Sensorial CIBUS
e e se trata del andlisis normalizado de losN
alimentos que se realiza con los sentidos. Se
suele denominar "normalizado" con el objeto
de disminuir la subjetividad que pueden dar la
evaluacion mediante los sentidos.

La evaluacion sensorial se emplea en el control
de calidad de ciertos productos alimenticios, en
la comparacion de un nuevo producto que sale
al mercado, en la tecnologia alimentaria cuando
se intenta evaluar un nuevo producto, etc.

El analisis sensorial de alimentos es una
evaluacion por medio de los sentidos.
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LA PALM.
DENOMINACION DE ORIGEN

CONSE0 REGULADOR

NE g

Definicion enolégica de “Cata” : Catar, esCIBUS
probar con atencion un vino cuya calidad
queremos apreciar, es someterlo a nuestros
sentidos: Vista, Olfato, Gusto, Tacto e incluso
Oido; es tratar de conocerlo y memorizarlo, buscando sus
diferentes defectos y sus diferentes cualidades, con el fin de
expresarlos. En definitiva es estudiar , analizar, describir,
definir, juzgar y clasificar.
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LAPALMA
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEJO REGULADOR

CIBUS
N
MECANISMO DE LA CATA

VINO

(Componentes sapidos y aromaticos)

EXCITACION
( Células nerviosas)

ESTIMULOS
(Sentidos)

COMPARACION
(Experiencia)

INTERPRETACION
(Reconocimiento del olor y sabor)
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g MECANISMO DE LA CATA

\
) ] CIBUS
T ,Como funciona nuestro mecanismo cerebral antellés
A estimulos sensoriales?

MECANISMO DE LA CATA

»!

\ . ) C]BUS
e ;Como funciona nuestro mecanismo cerebral antellés

estimulos sensoriales?
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CIBUS
,Como funciona nuestro mecanismo cerebral antellés

estimulos sensoriales?

§ MECANISMO DE LA CATA
N

S ensacion - estimulo

A tencion ™= pensar en ello

E xpectativa ‘experiencia

& FASE VISUAL CJBus

1. Analizar y definir el color del vino (sobre fondo blanco)
1. cantidad: media, alta , baja
2. Tipo de Color : Amarillo, rosa, rojo, etc ...
3. Matiz
“eo000
2. Definir limpidez/transparencia/brillantez - . - . . -
3. Estado del vino: fase visual

4. Desprendimiento COz2, posos, etc.

29/04/2022
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El ojo humano

Conos ybastoncillos

Retina Iris

Macula,
al punta mas
nltldo de

Pupila

Parte intérior del ojo Lente
cristaling

Detectores alojados en la retina del ojo humano.
- conos: apreciacion del color, especificamente con la tonalidad.
- bastones son células relacionados con la intensidad luminica.

— LESCOULEURS DU VIN —

»,

CIJ]\S[US

'V'V'V'V""‘V

"'V'V"V'V"‘
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PALIDO

PAJIZO/PAJA

DORADO

AMBARINO/
CAOBA

FASE
VISUAL

Rosa
Violaceo/Fresa

Asalmonado

Piel de Cebolla

29/04/2022
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Rojo
Violaceo/Purpura

FASE
VISUAL Rojo Granate

Rojo Teja

Caoba

A

TEJA CEREZA  GRANATE PURPURA VIOLACEO

TINTO LA A A A

FASE
VISUAL

Joven Viejo

/ \ ribete

cuerpo
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CONSEJO REGULADOR

EL ASPECTO DE LOS VINOS.

FASE VISUAL

npidez vy transparencia,

La limpidez de un vino se define, evidentemente, como la ausencia de
particulas en suspension. Se deberia decir, mds bien, gue corresponde a un.

umbral aceptable de impurezas visibles, ya que no hay limpidez absoluta; Légrima: Glicerina, alcohol.

la expresion “liquido dpticamente vacio” ro seria aplicable al vino.

La transparencia, se puede definir como la propiedad que presentan
algunos cuerpos de poder dejar ver las imégenes a su través

La brillantez, como la ausencia total de particulas en suspension visibles
al ojo humano, Evidentemente un vino brillante siempre tiene que ser
limpido, sin embarge puede haber vinos limpidos sin que sean brillantes.

Se podria considerar pues, como hace el diccionario, que limpidez,
transparencia y brillantez, son sinénimos. Y efectivamentc es asi en el caso
de los vinos blancos, pero no forzosamente en el caso de los tintos. Un vino
tinto limpido puede no ser fransparente, segtin la intensidad de su color o su
matiz.

Fn el cuadro adjunto podemos reproducir una serie de adjetivos que s
aplican al cstado de limpidez o enfubamiento:

Limpidez —— »  turbidez

Brillante Fangoso Sospechoso Polvoriento _
Claro Cenagoso Mate Sucio
Cristalino Tosco Nebuloso Manchado
Cristalizado Revuelto Nuboso Ensuciado
Fino Quebrado Oscuro Apagado
Limpido Cargado Opalescente Deslustrado
Luminoso Borroso Opalino Turbio
Limpio Lactescente Opaco Velado
Transparente  Lechoso Plomizo

\

PAL
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEJOREGULADOR

La calidad del vine

FASE VISUAL
*  Alta Intensidad de color
*  Tonalidad juvenil
*  Buena Limpidez

29/04/2022



Cl]\liUS
FASE OLFATIVA 7
1. Analizar y definir el aroma del vino .
1. Intensidad: media, alta, baja.
2. Defecto oloroso.
3. Desglosar olores.
2. Complejidad olorosa.
3. Estado del vino: nariz.
1 CIIV}US
" FASE OLFATIVA i

1. Analizar y definir el aroma del vino .
1. Intensidad: media, alta, baja.
2. Defecto oloroso.

3. Desglosar olores.

2. Complejidad olorosa.

3. Estado del vino: nariz.

29/04/2022
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coRToREGIIDOR

ORGANOS CLFATORIOS
bulbo olfatorio

i
impul

las colulas olimorias, nervio oatorio

Nervio que tramsmite los
ramificaciones impulson olfatorios hasta
nerviosas la coneza cercbral

Nervios que transmiten

los impulsos de las pitultaria amarilla

celulas olfatarias al bulbo Mucosa que recubre

ulfatorio. la superficie superior
de las fosas nasales
pitultaria roja ¥ contienc las células

Mucosa que recubre ln olfatorias,

parte inferior de las fosas

nasales y calienta e aire

inspirado.

.
% C|BUS
i, N

CONSEJO REGULADOR

-Aroma, esta propiedad consiste en la percepcion de las
sustancias olorosas o aromaticas de un alimento después de
haberse puesto éste en la boca. Es el principal componente del
sabor de los alimentos. Los catadores de vino mas que el sabor
de las muestras, evaluan el aroma de éstas.

Region
Olfatoria

— Respiracion Normal
— Olfaccion

—» Via Retronasal

29/04/2022
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N
EJO RES ,u.\u()k‘
LOS AROMAS DEL VINO
SUELO
P. AGRONOMICAS ¥
PLANTA
v
CEPA > AROMAS VARIETALES | «—— [ C. SANITARIAS |
v
[ INDICE DE MADUREZ |
v
AROMAS PREFERMENTARIOS
(Primarios: mostos y vinos jovenes)
v
FERMENTACIONES
(Alcohdlica y malolactica)
v
AROMAS DE FERMENTACION
(Secundarios: vinos jovenes)
v
‘ CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO
(Terciarios)
)
v FASE OLFATIVA CIBUS
LAPALMA \
DENOMINACION DE ORIGEN -
CONLIORIGULADOR CLASE EJEMPLO
Frutas verdes Manzana verde | Membrillo
Pera Moscatel
Albaricoque
Frutas de hueso Cirucla
Melocotdn
Cereza Granada
Fruta I'Oja Frambuesa Grosella
FRUTAL Fresa Freson
Fruta negra Arandano Grosella negra
Casis Zarzamora
Pifia Mango
Fruta tropical (exotica) | Chirimoya Melén
Fruta de la Papaya
Pasion
Kiwi Platano
Citricos Lima Mandarina | Pomelo
Limoén Naranja

29/04/2022
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DENOMINACION DE ORIGEN

CONSE0 REGULADOR

FASE OLFATIVA CI%US

Acacia Dama de
noche
Flor de vina Jazmin
Flor blanca
Retama
Clavel Madreselva
Espino Narciso
Flor de arroyo | Tilo
Flor roja
Geranio Rosa
Jacinto Violeta
Lilas

\

LAPALMA
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEJO REGULADOR

FASE OLFATIVA CI%US

Boj Pino
Enebro Resina
Plantas Laurel Sandalo

Madera de cedro | Tabaco

Pimiento verde Té

Albahaca Lavanda
Matorral Hinojo Romero
Mejorana Tomillo
Champifion Sotobosque
HOl’lgOS Setas Trufa
Apio Hierba
cortada
Herbaceo 5
Heno Paja Raspén
mojada

29/04/2022
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v FASE OLFATIVA C]BUS
S, N
CONTIOREGULADOR CLASE EJEMPLO

Eucalipto Poleo
Incienso Pomada
Balsamicos anticatarral
Menta Resina
Anis Comino
Bombon inglés | Miel
Cacao / Nuez moscada
. chocolate
Especiados —
Canela Pimienta Ny B
Café Toffee
Cilantro Regaliz
Clavo Vainilla
Coco Curry
)
v FASE OLFATIVA CIBUS
DBV DERGEN 1
CONHOREGULADOK CLASE EJEMPLO
Almendra Guindas en
licor
Almendra Fruta
FR T O S verde escarchada
U Almendra Higos
SECOS Frutos secos tostada
Avellana Higos secos
Avellana Nuez
tostada
Cacahuete Orejones
Ciruela pasa Uva pasa

29/04/2022
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N FASE OLFATIVA CIBUS
o, N
CONTIOREGULADOR CLASE EJEMPLO

Caramelo Queso
Lacteos Mantequilla Yogurt
Farmacia Vinil- fenol
Medicinal Vitaminas
QUiMICO S Aguardiente Jabon
Quimicos Alcohol Levadura
Cera Reposteria
Esteres
Alcohol Minerales
Mineral Algas Tierra Yodo
hameda
Cemento | Yeso
N 0
¥ FASE OLFATIVA CIBUS
CONLIORIGULADOR
CLASE EJEMPLO
Ahumado Goma quemada
EMPIREMATICO S Azuicar Pan tostado
Empireaumaticos | caramelizado
Caucho Quemado
Madera Torrefacto
quemada
Almizcle Civeta
Caballo Cuero
ANIMAL Animal Carne roja Establo
Caza Gato

29/04/2022
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FASE OLFATIVA
DEFECTOS

DEFECTOS

Diacetilo
Mantequilla
Leche agria

Levadura
Lias /Heces

Corcho
Humedad/moho
Madera podrida

Azufre /SO2/sulfhidrico
Mercaptanos

Geranio

Vinagre

C]}\%US

»!

\

LAPALMA
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEL0 REGULADOR

FASE OLFATIVA
DEFECTOS

DEFECTOS

Plastico
Corcho

Papel de filtro
TRATAMIENTO Carton mojado
MALA . Madera himeda
CONSERVACION Hongo

Verdura cocida
Sulfuroso

Geranio

Vinagre

VEGETAL Herbaceo

Hierba estrujada

Raspon

C]%US

29/04/2022
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LA PALMA
DENOMINACK ION DE ORIGEN

FASE OLFATIVA
DEFECTOS

Lias
Goma
Huevos podridos
Putrefacto

Ajo

Manzana podrida o
muy madura

Jabon
Laca de unas
Cera de velas

Verdura cocida
Sulfuroso

Farmacia(rebotica)
Medicamento

CI%US

FASE OLFATIVA
DEFECTOS

Guiso
Caza

Orina de gato

Zorro

Piel
Perro mojado
Sudor de caballo

CIBUS
N

29/04/2022
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DENOMINACION DE ORIGEN

——LES AROMESDU VIN———

0088880000600

= = m= = = E3 P T T S T

seibeand.ioon
goonstsssetens

................

i!ii!%%%%%fﬁiﬁ
des1aberrinren

CI%US

29/04/2022

18



29/04/2022

§ Lo calidad del vine
FASE OLFATIVA

*  Franqueza
*  Alta intensidad Aromatica
*  Complejidad

ém{}:: gﬂ""f‘; -"WHEHPM ﬁ?llmlﬂ.’rﬂ

CI%US
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»!

DENOMINACION DE ORIGEN

CONSEJO REGULADOR

1. Practica A - Identificacion de Descriptores
(Olores)

19



LA PALMA IN
DENOMINACIGN DE ORIGEN
CONSE0 REGULADOR

FASE GUSTATIVA

1. Analizar y definir la secuencia de sabores.
1. Intensidad/estructura.

2. Equilibrio.

2. Retronasal: aromas que se perciben en la boca o flavores.

3. Estado del vino : boca.

LA PALM IN
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEIO REGULADOR

Papilos pora el
Sobor AMCIgo

Popdas para el
Salbor Acido

Papilas Lo el
Sabaor Soloco

29/04/2022
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DEORIGEN
CONSE0 REGULADOR

Sabor dulce Sabor 4cido/salado Sabor amargo
(Primeros segundos) Disminuyen los dulces Disminuyen los acidos
(3-7 segundos) (3-7 segundos)

FASE GUSTATIVA
EVOLUCION EN BOCA

»!

\

LAPALMA
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEJO REGULADOR

Sabores Sensaciones

* Dulce * Astringente/untuoso
+ Acido * Verde
 Salado * Picante

* Amargo * Ardiente/refrescante
» Graso

29/04/2022
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Gusto o0 “sabor basico” de un alimento u otra
sustancia puede ser acido, dulce, salado o
amargo; o puede ser una combinacion de dos o
mas de estos cuatro sabores.

-Sabor, es la impresibn que nos causa un
alimento u otra sustancia, combina tres
propiedades: el olor, el aroma y el gusto. Una
caracteristica del sabor es la persistencia, la cual
es conocida como dejo o regusto.

§‘, FASE GUSTATIVA S F
= cJBus

DENOMINACT
CONSEIO

SENSACIONES

-Astringencia: Sensacion gustativa que produce sequedad en boca por la
coagulacion de las proteinas al reaccionar con los taninos del vino.
Referencia sensorial: masticar carne del membirillo o pepitas de uva.

-Picante: sensacién gustativa que excita la regién de la punta de la
Lengua, creando un cosquilleo o incluso una irritacién si es excesivo.
Referencia sensorial: bebida carbonatada.

-Verde: aspecto sensorial referente a falta o carencia de madurez;
respecto a un compuesto odorante se puede definir como un defecto que
aporte un olor demasiado herbaceo o vegetal (referencia sensorial: hierba
cortada) En referencia a una sensacion gustativa se puede definir como
una excitacion en la region distal de la lengua ligada a la falta de madurez
del vino. Referencia sensorial: masticar mora verde.

-Untuoso: sensacion gustativa referente a su paso suave y sedoso por
boca, relacionado con el nivel graso del vino.

29/04/2022
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LA PALMA
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEJO REGULADOR

FASE GUSTATIVA
Estructura o cuerpo

Equilibrio sabores-sensaciones
Retronasal

C]gUS

»!

\
broam MODULO II. Caracterizacion sensorial de diversas
DENOMINACION DE ORIGEN

cenTommaaTon tipologias de vinos
3. Metodologia de analisis sensorial del vino
4. Descriptores de calidad sensorial en vino
5. Principales defectos sensoriales y alteraciones
en vinos. Reconocimiento en cata de vinos
defectuosos.
6. Principales variedades de elaboracion de uva
en Espaiia y estilos de vinificacion
7. Cata practica de vinos

C]EUS

29/04/2022
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Descriptores Generales

Descriptores + frecuentes en vinos ’

— .
- Fruta Roja w (L

- Fruta Negra ﬁ A}V
- Floral 1 ;

- Fruta tropical

- Fruta de hueso t % .

- Fruta blanca ﬂ ‘ \!

- Fruta citrica Q}
- Vegetales

- Madera tostada ‘ ' :
- Especiado M
- Caramelizado

»!

b CIEUS

DENOMINACION DE ORIGEN

e y .

Equilibrio: Armonia entre las diversas sustancias
que componen el vino, tanto cromaticos,
aromaticos, como sapidos.

*  Segun tipologia del vino
*  Vino blanco, rosado o tinto (joven

crianza, reserva..)

*  Importante la temperatura de servicio

29/04/2022
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C]BUS
Vino de baja calidad
- Desequilibrio entre sabores y sensaciones
- Falta intensidad aromadtica
- Aromas desagradables persistentes
cJBus
N

Vino 1-Blanco

CATA TECNICA

25



29/04/2022

§ CIJS
Vino 2-Rosado
CATA TECNICA

s 2.

CONSEL0 REGULADOR

Vino 3-Tinto

CATA TECNICA

26



ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Introduccion Clj\lil/TS

|||||||||

*  Alteracion (Def.): Cambio en la esencia o forma de una
cosa

*  Defecto (Def.): Carencia o imperfeccion de las cualidades
propias de algo

*  Segun tipologia del vino: color, aroma, sabor

*  Vino blanco, rosado o tinto (joven , crianza,
reserva..)

* Faltade ...: puede considerarse defectuoso
*  Ej: Vino joven carente de aromas afrutados:defecto

4/
CIF\El IS

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Fase Visual CRUS

Existen diferentes interpretaciones segiin
el color del vino

- Tipologia: Joven, envejecido en
madera, rosado o clarete,

- Técnica enoldgica: Crianza sobre
lias, maceracion carbonica, crianza
bioldgica, etc...

- Variedades utilizadas: Ej Merlot,
Cabernet, Garnacha, etc..

- Afiada: edad del vino

- Limpidez del vino: Blanco/Rosado vs
Ah, Tinto
4o’  Matiz: expresa evolucion.

29/04/2022
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
‘ Fase Olfativa

La nariz del vino puede considerarse defectuosa atendiendo a :
- Tipologia: Joven, envejecido en madera, rosado o clarete,

- Técnica enoldgica: Rosado de maceracion, prensado directo,
maceracion carbonica, criomaceracion, etc...

- Variedades utilizadas: Ej Verdejo, Moscatel, etc..
- Anada: edad del vino

- Complejidad del vino: & ¥ N IRV
- Franqueza: aromas limpios ) I T I \I

CI %US

- Potencial redox: Estado del vino g% 6ot G Foumbnn o
ESS - s
(jlm S Foodes Vel Gy Chanpiin Yo,
\ 55

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Fase Gustativa CNUS

La boca del vino puede resultar inapropiado segun :
- Tipologia:Tinto Joven -Crianza
- Equilibrio de sabores

- Intensidad de sabores

- Temperatura de servicio

29/04/2022

28



ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Riesgos no patégenos yuLs

||||||||||

- pH inadecuado: Segun tipologia de vino (pH >4)(acidez
baja)
- Grado alcoholico bajo
- SO2 alto
- Temperaturas altas
- Presencia de nutrientes o compuestos degradables
- Azucares residuales

- Jon NH4+ *
- TH2 , *
AC S
%2 ﬁ& S w
\Lfigq
EII%[TS
N

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Quicebra:

Proteica:
Férrica

- Chuprica
Oxidasica

Materia colorante + precipitacion

tartarica

29/04/2022
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Riesgos no patdégenos yuLs

DENOMINACIGN DE ORIGEN

Ofttiebra proteica

Tipica de vinos blancos con exceso de proteinas o en vinos tintos sobreencolados (exceso
de clarificante de proteinas termolabiles: Gelatina, etc..)

Efectos: turbidez , precipitados blancos algodonosos, se puede confundir con quiebras:
- Férrica blanca: soluble en sosa
- Cuprica: desaparece al airear

- Proteica : insoluble en sosa

- Tratamiento:
- Adsorcion con bentonita, tanino, silice....
- Precipitacion: alta o baja temperatura con taninos dosis >100 mg/1
- Hidrdlisis : enzimas (50% actividad entre 30-40°C)
D
\ 7

CI!\S[TS

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
R Riesgos no patdogenos ﬂs

Quiebra férrica(>10ppm) “
- Tipica de vinos blancos(quiebra blanca) o en vinos tintos (quiebra azul) -

Efectos: turbidez , en presencia de O2 y catalizador Cu; Fe2+ insoluble reacciona con
Bifosfatos (blanca) y polifenoles: taninos (azul) y con O2 pasa a Fe3+(a forma
reducida) y es soluble con los acidos del vino (TH2 MH, citrico, succinico, etc...)

- Se ve favorecido por T° baja, 02, Cu, y sales amoniacales (fosfato amonico)
- pH altos favorecen quiebra azu , <3,3 se da blanca, y azul>3,3
- Sedimento soluble con HCI, con sulfocianuro precipitado rojo (desparece al abrigo
del aire y con luz solar)
Tratamiento:

- Estabilizacion: reducir cantidad Fe:

- Oxigenacion previa, fitato célcico, ferrocianuro potasico (clarif azul) ojo toxico
exceso da cianhidrico, resinas de intercambio i6nico, hexametafosfato como

secuestrador.
- Tratamientos antioxidantes(ac.ascorbico) : 5-10 g/hl
@ - Tratamientos solubilizantes: (ac. Citrico, polifosfatos(no autoriz Espafia) 30g/hl
W - Tratamiento protector (goma arabiga): 10-20g/HI
Cll\il IS

29/04/2022
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
Riesgos no patdégenos

LA PALM/
DENOMINACION DE ORIGEN

CONSRI0 REGULADOR

Quiebra cuprica (>0,5mg/1)

- Tipica de vinos blancos(proteinas) o en vinos tintos si hay sobrencolado
Efectos: turbidez , Cu +sulfihidrico + proteinas( 0,5mg/l Cu)
- Se ve favorecido por T¢alta, luz, fotoreduccion, acidez elevada
- pH altos favorecen quiebra azul , 3,3 se da blanca, y azul>3,3
- Sedimento soluble con HCI, con sulfocianuro precipitado rojo(desparece al
abrigo del aire y con luz solar)
Tratamiento:

- Estabilizacion: reducir cantidad Cu:

- Oxigenacion previa, sulfuros alcalinos(Sulfuro de Na)25mg/1, precipita,
ferrocianuro potasico (ojo toxico exceso, da cianhidrico), resinas de
intercambio idnico,

- Ac rubeanico: forma complejo insoluble negro.

- Tratamientos inhibitorios : Calor 75°C durante 15min, destruye prétidos
termolabiles.

- Taninos: reducen proteinas: Maderizacion

C Il S - Tratamientos clarificantes: Betonita arrastra y precipita proteinas.
I\ - Tratamiento protector (goma arabiga): 10-20g/Hl

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
b2 Riesgos no patégenos ¥ L

LA PALMA
DENOMINACION DE ORIGEN

CONSEL0 REGULADOR

Precipitacion tartarica

- Es la mas comtn de las precipitaciones en vino, por exceso de tartarico inestable y
Potasio.

Efectos: Precipita en forma de cristales de sal de bitartrato potasico o tartrato de calcio.

- Factores : El tartarico en accién de etanol y bajas temperaturas se vuelve
inestable. La FML favorece la precipitacion de TH2.

Soluciones:

- Afiadir bitratrato potasico: efecto ion comun

- Tratamiento estabilizacion en frio: 10-15 dias casi al punto de congelacion

- Eliminar ion K+: resinas de intercambio cationico, membranas de electrodialisis.
- Ac Metatartarico: evita formacion

- Coloide protector: goma arabiga

- Secuestrante>: hexametafosfato

- Adicion de NaCl: Na sustituyte a K.

UIQ[ 'S
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Riesgos no patdégenos yuLs

LA PALM/
DENOMINACION DE ORIGEN

CONSE0 REGULADOR

Precipitacion tartarica

Pigmentos y complejos fendlicos junto con cristales de
tartratos en vino tinto.

(?I!\?l 'S

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
. 4 )i
Riesgos no patégenos ¥ L

V¢

s

LA PALMA
DENOMINACION DE ORIGEN

CONSEL0 REGULADOR

Precipitacion tartarica

Cristales puros de tartrato calcico en agua desionizada. Los cristales de tartrato
calcico tienden a ser de formas mas regulares que los de bitartrato potasico.
Cristales de tartrato calcico en vino tinto

#

(?I!\?l 'S
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3 CLASIFICACION

SERIE A
;_f, |+ Originados en la MATERIA PRIMA

SERIE B

g * Originados en la etapa
PREFERMENTATIVA' Y FERMENTATIVA

SERIE C
* Originados en la CRIANZA

SERIE D

« Originados en la CONSERVACION Y
ENVEJECIMIENTO.

\
Froin SERIE : MATERIA PRIMA CIEUS

IBMP ( 3-Isobutil-2-metoxipirazina)

UMBRA . z
ASOSIAD DES&?IPT ORIGEN PERCEPCI [l TG
ON CONTAMINAD

O
*2a8ng/lL
* Falta de = . ginos )
madurez  Pimiento © LlosEdel ancos E o
(vegetal) % anticipada . %?1 e 50 ng/
vinos

tintos)

29/04/2022
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COMO SE PREVIENE O EVITA

Analizando | Siguiendo el

Reconociendo [ Catando las su acido malico
las parcelas. uva concentracion | durante la

en uva. maduracion.

§ IPMP C%S
(2 1sopropil-2-metoxipirazina)

DESCRIPT ORIGE CONCENTRACI
CONTAMINA

* Enfermedade * Vegetal, « Botrytis « 2al0ng/L * 50 ng/L
S . tierra. cinerea y
criptogamicas penicilium

29/04/2022

34



29/04/2022

COMO SE PREVIENE O EVITA

Favoreciendo los Realizando una

tratamientos severa y rapida
fitosanitarios seleccion de las

adecuados en el uvas en vendimias
vifiedo. alteradas.

\ CI%US
e 1-Hexanol
UMBRA . .
ASOSIAD DES&]{UPT ORIGEN PERCEPCI CONISE\I/\II'IF\IR(S\CIO
ON CONTAMINAD
O
. Fal;cia de * Pasto * Oxidacion » Decenas
madurez recién de lipidos de m -
y/o . cortado, de la piel 2 oot
extraccion hojas rotas, de la uva
fuerte de la amargo
uva
(vegetal)

35



COMO SE PREVIENE O EVITA

Evitando al | Efectuando

Vendimiando
con la
madurez

adecuada.

maximo un rapida
destrozar las | limpieza
uvas en el de los

prensado 5 mo StO S

DENOMINACK ION DE ORIGEN
—_— —-—
CONSEJO REGULADOR

ASOCIAD opuseeaive CONCENTRACI
DESCII; 10 ORIGEN PERCEPCI ON VINO
\ CONTAMINA
DO

. Er}fermeda}des « Todo,  Oidium « 300-400 * 750 png/L
criptogamicas fendlico pg/L
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COMO SE PREVIENE O EVITA

Efectuando

adecuados | Seleccionando | En mostos o
tratamientos | las parcelas 'y vinos:
fitosanitarios las uvas. clarificacion.

3 ) CRUS
g Geosmina

ONCENTRACIO

: N VINO
m O ORIGEN PERCEPCION B CONTAMINAD

(0)
* Enfermeda  « Moho, tierra * Botrytis * 10-50 E
des ) humeda, cinerea ng/L el
criptogdmi remolacha y
cas cocida. penicili
um
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37



CBJS

MIB (2-metilisoborneol)

DESCRIPT GE o, CONCENTRACI
ﬂﬂ - PERCEPCI ON VINO

CONTAMINA

» Enfermedade * Tierra, « Botrytis * 30 ng/L * 100 ng/L
SH . fruto cinereay
criptogamicas amohado. penicilium

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

= Agentes patogenos: Mohos C]}V‘IIS

Podredumbre gris

- Agente causal: Botrytis Cinerea
- Efectos:
- Podredumbre del fruto
- Aromas terrosos, humedad
- Perdida de color, oxidacion '
- Aumento viscosidad mosto-vino(glicerol) ; v
- Problemas de fermentacion: menos nutrientes
- Baja la acidez total, sube la volatil
- Soluciones \\

0 6& - Preventivas : Mejorar la insolacion y ventilacion uet
racimo
C]Bl S

- Tratamientos antibotrytis: Cu

29/04/2022
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s,

nnnnn \MMO. 1'0Cten,3 -0na CIEUS

CONSE0 REGULADOR

ASOCIAD - CONCENTRACI
- DESCRIPTO ORIGEN PERCEPCI ON VINO
C ONTAMINA

* Enfermedades « Moho, « Botrytis * 2a50ng/L * S0ng/L
criptogamicas champifién cinerea
fresco.

COMO SE PREVIENE O EVITA

Realizando

Favoreciendo | yna severa y | En mosto o

los

rapida VI1Nno:
tratamientos P

Stocanitoriog seleccion de clar1ﬁcac1,on
adecuados en las uvas en | con carbon
el vifiedo. vendimias activo.
alteradas.
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@ CLASIFICACION
\)

- . SERIE A
~ |+ Originados en la MATERIA PRIMA

SERIE B

* Originados en la etapa
PREFERMENTATIVA'Y FERMENTATIVA

SERIE C
* Originados en la CRIANZA

Ly ) SERIE D

« Originados en la CONSERVACION Y
ENVEJECIMIENTO.

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
Fase Olfativa

B @ i
o g (yidacior

k.

CIBS
N

29/04/2022

40



SERIE :ETAPA PREFERMENTATIVA Y FERMENTATIVA

, CIRYs
Acetaldehido

CONCENTRACION
VINO

CONTAMINADO

* Manzana _ o1y oS0
» Alteraciones recién * Metabolismo  mg/L mg/L
microbiologica  cortada, ~ Microbiano o
s o quimicas amargo reacciones de
(basicas). (Fino) oxidacion

COMO SE PREVIENE O EVITA

Escogiendo
la cepa de Evitando Evitando Efectuando una

levadura . . contaminaciones | adecuada gestion
adecuada al oxidaciones (levaduras del SO2 y de la

ostod no deS e adas . aerobicas). microoxigenacion.
fermentar.
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v CIBUS
N

.
LA PALMA
DENOMINACION DE ORIGEN
cctato dace 110

* Metabolismo  , 8()_150)

CONCENTRACION

CONTAMINADO

* Alteraciones » Goma, microbiano,
microbioldgicas  pegament bacterias mg/L 023
imi lacticas y mg/L
0 quimicas 0. g
B accticas.
(basicas).

TEMA 5 —- ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO :
. . BU
Agentes patégenos: Mohos e

LAPALMA
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEL0 REGULADOR

Velo de flor
- Agente causal: Levaduras de 1°fase (Ej Gen. Pichia,

Candida, hansenula) Se aprecia velo de levadulf gE N o
superficie e Bt ¥
- Efectos:

- Degradan etanol en ac. Acético (alta oxidacion)

- Aroma acetaldehido

- Oxidacion del color

- Baja acidez y estructura del vino (insipidos)

- Soluciones:

- Preventivas : Ausencia de O2 y Limpieza (contaminacion)
- Tener dosis altas de SO2 libre > 40 mg/1

- Grado alcohdlico > 13 % vol

- Filtracion < 0,6 micras y /o pasteurizacion

- Léampara ultravioleta (ojo dep con resina epoxi: degrada y libera sust.

C] BUS Toxicas)
N

29/04/2022
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COMO SE PREVIENE O EVITA

Prestando Controlando

atencion a las .
alteraciones que Evitando la | el desarrollo

puedan venir | proliferacion | de bacterias
con la materia | de levaduras acéticas

(po dﬁgﬁi‘nbre aerobias. durante la
acida). crianza.

e SERIE B: ETAPA PREFERMENTATIVA Y FERMENTATIVA ClﬁUS
’ . , .
Acido Acético
UMBRAL . -
ASOCIADO ORIGEN (ONCE/I\IJ;%A(ION
CONTAMINADO
* Alteraciones
microbiologicas * Vinagre.  « Metabolismo 2l =00 «0.75 o/L
0 quimicas InlCI‘OblaIlO

(basicas).
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
Agentes patogenos: Bacterias acéticad’|¥'S

DENOMINACION DE ORIGEN

CONSE0 REGULADOR

Picado acético
- Agente causal: Bacteria Gen. Acetobacter aceti; Gluconobacter oxidans
- Degradacion del etanol --- ac. acético (acetato de etilo e presencia de etanol)

- Union de desarrollo de bact. acéticas y Oxigeno 21. aire disuelto para
producir 1g ac acético). Umbral vino picado 1,2 g/l seglin conc. etanol; tb
rechazable con 0,8 g/l ac. Acético y 90mg/l acetato de etilo

Efectos: Olor a vinagre y acidez en boca

Soluciones:

- Preventivas : No oxigenar vino en exceso. Temp bajas las inhibe. Ojo correcciones con
alta conc. acetaldehido (correccion fuerte 70-100 mg/l SO2)

- Soluciones. Bajo picado, clarificacion, refermentacion con S. Bayanus.
- Pasteurizacion 60°C 45 min , filtrar(<0,22Micras) y corregir SO2 fuerte
- Rayos u.v: caros , poca capacidad de penetracion

- Vino picado: destilacion o vinagre.

Cl ‘Iél 'S

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
r . . rqe I
Agentes patégenos: Bacterias acéticad’|}'s

DENOMINACION DE ORIGEN

CONSEIO REGULADOR

Picado acético

Soluciones:
- Citrato sodico puede reducir un 56% de volatil )
- Des-acidificacion , previa pasteurizacion o fuerte sulfitado 15-20g/hl, con: :
- Oxido potésico 0,93 g reduce 1g/1 ac. acético k
- Tartrato neutro de K 3,76 g reduce 1g/1 ac. Acético
- Carbonato de K 1,5 g reduce 1g/l ac. Acético
- Carbonato calcico (gusto terroso) 0,83 g reduce 1g/1 ac. Acético
Después corregir acidez con tartarico o citrico.

- Evaporacion- pasterizacion : calentar 30-50°C atravesando columna de
Carbonato de Na —K(neutraliza ac. Acético pero no TH2)

- Dialisis (ilegal)

- Atmosfera cerrada gas con solucién alcalina arrastra acetato de etilo

- Ultrasonido (cara): elimina las bacterias.

- Inhibidores de acetobacter: patulina 30mg/1 (Penicillium patulum), u otros aa
como homoserina

- Levaduras de velo de flor: ac.acético como fuente de carbono para
Saccharomyces.

29/04/2022
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C]}\%US

Etanotiol

PERCEPCION

CONCENTRACION
VINO

CONTAMINADO

S oacion] Elechbollats ENCqcCheian 1 25
microbiologi ajo nitrégeno. pg/L ng/L
cas 0 * Residuos
quimicas productos
(compuestos fitosanitari
azufrados). os a base

de azufre.

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Defectos no patégenos e

Olor a cebolla
El olor a cebolla es un defecto del vino.
Este aroma defectuoso se produce por una elevada
concentracion de mercaptano de etilo (Etanetiol).
Es el resultado de la reaccion entre sulfuro de hidrégeno y
etanol; en esta reaccion, el atomo de oxigeno (O) en el etanol

es reemplazado 1 on ocurre
normalmente cue IR e lias.

B
C]F\ilS
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Defectos no patégenos |
"=OHor a mercaptanos
Un tiol es un compuesto que contiene el formado por un atomo
de y un atomo de (-SH). Siendo el azufre analogo de un grupo

(-OH), este grupo funcional es llamado grupo tiol o grupo sulfhidrilo.

Tradicionalmente los tioles son denominados mercaptano, destacan porque
muchos de ellos son realmente apestosos y poderosos (adici(')n al gas
natural). Base de la halitosis, carne podrida y del de las heces.

-Los mercaptanos suelen desarrollarse a partir del acido sulfhidrico (se produce de
forma natural durante el proceso de fermentacion). Si no se trata correctamente,
cantidades excesivas de esta sustancia puede terminar en mercaptanos. La
produccion excesiva de sulfhidrico durante la fermentacion puede tener varias
causas: viflas plantadas en suelos muy pobres, ciertas castas tintas de clima
calido (como el tempranillo), la clase de levadura empleada, restos de azufre de
tratamiento tardio en vifia, o falta de nitrégeno en el mosto..

C]}\BlTS

»!

N . C]]VSIIS
LAPALMA
o Metlonol :

ASOCIADO DESCRIPTOR ORIGEN UMBRAL
PERCEPCION

* Coliflor, * Varios,

CONCENTRACION

CONTAMINADO

» Alteraciones

microbiologicas ~ patatas. Ip;;illll:ipalmente 2000 * 6000

?cglrlligﬁ:stsos clarificacion de “g/ L ug/ L
mostos.

azufrados).
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COMO SE PREVIENE O EVITA

. Estableciendo

Cuidando de Trab_aJ anglg) una apropiada
efectuar con aireacion gestién .
adecuadament | suficiente | lias durante la
e el provision de | crianza (evitar

nitrégeno depositos altos o
desfangado. g

durante la FA. il
frecuentemente)

Trabajando

con dosis de

SO, no muy
elevadas.

\ CIBUS
o Diacetilo "
ASOCIADO DESCRIPTOR ORIGEN UMBRAL CONCENTRACION
PERCEPCION VINO
CONTAMINADO
. * Varios
* Metabolismo .« Mantequilla, factores, - <20
bacteriano 1 ligados al a
avellana. . /L
(lactico) manejo de la mg/L mg
fermentacion
malolactica.
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO |
Agentes patogenos: Bacterias lacticas"|’'S

DENOM! DEORIGEN

Diacetilo (2.3 butanodiona)

- Agente causal: Bacteria Gen. Pediococcus, Lactobacillus
en FML

- Degradan azucares (hexosas y pentosas) y/o ac. Citrico

- Efectos:
- Vino olor potente a mantequilla

- Si hay disponibilidad de O2 en el vino aumentan las
posibilidades de degradacion.

Soluciones: b
\/

- Preventivas : sembrar bacteria seleccionada

Figs

COMO SE PREVIENE O EVITA

Adsorbiendo las
notas lacticas

Escogiendo la | Escogiendo | . . paredes de
cepa de el momento células de
bacteria de efectuar levaduras

lactica. la FML durante la
. crianza (efecto

lias)

29/04/2022
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s,

b CIEUS

Lactato de Etilo

ASOCIADO DESCRIPTOR ORIGEN UMBRAL
PERCEPCION

CONCENTRACION
VINO

CONTAMINADO

* Fermentacion

* Metabolismo malolactica
bacteriano * Mantequilla, con altos . 150
(lactico) leche agria. niveles de * 400
4cido malico mg/L mg/L
(no total.
explicado)

COMO SE PREVIENE O EVITA

Trabajando en lo
Escogiendo la cepa de | posible, con bajos
bacteria. niveles de acido
malico .
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Agentes patogenos: Mohos |

|||||||||

Refermentaciones

- Agente causal: Levaduras (Ej Gen . Zygosaccha

- Efectos: |
- Turbidez vino acabado
- Carbonico disuelto
- Aroma de levadura, y aromas desagradables
- Baja acidez total (consume malico y sube volatil)
- Genera ac. Succinico (gusto amargo)

- Soluciones: Levadura muy resistente (alcohol>15%vo

pH<2,etc...)
» - Preventivas : Ausencia de O2 y Limpieza
CIQ‘ S (contaminacion)

o= 1 Pl a1l A0

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO

Agentes patégenos: Mohos CBus

Gusto a “ester”

- Agente causal: Levaduras de 1°fase (Ej: Hanseniospora
uvarum, hansenula anomala, etc..)

- Efectos:
- Parada de fermentacion k r
1 -." = - a --:"-J'

- Aroma a éster (platano, melocoton)
- Baja acidez y estructura del vino (insipidos)

Soluciones:

- Preventivas : Uva sana

- Evitar desfangados largos (resisten temp. Bajas)
- Inocular Saccharomyces con efecto Killer

IN - Filtracion < 0,6 micras y /o pasteurizacion

29/04/2022
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CLASIFICACI

SERIE B

* Originados en la etapa
PREFERMENTATIVA' Y FERMENTATIVA

SERIE C
* Originados en la CRIANZA

SERIE D

« Originados en la CONSERVACION Y
ENVEJECIMIENTO.

ASOCIADO

* Brettanomice
s (fendlico)

SERIE : LA CRIANZA CRUS

4-Etilfenol

CONCENTRACION

UMBRAL
DESCRIPTOR 7

VINO
* Mal CONTAMINADO
manejo
* Cuero, microbiold S
tinta, ico S a i
animal, cglurante la 400 ng/L 500 pg/L
cuadra FAy FML,
caballo en crianza
y durante
el contacto
en barricas

29/04/2022
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
Agentes patogenos: Mohos .

||||||||||

Aroma de “estiercol o cuadra”

- Agente causal: Levadura Gen. Brettanomyces y gen. Dekkera
- Efectos:
- Turbidez y sube volatil en ataques severos.

- Producen fenoles volatiles: aroma a cuadra y/o estiércol (4-
etilguayacol y 4-etilfenol)

Soluciones:

- Preventivas : Limpieza de barricas y madera (doblar ciclos de
lavado). Asegurar buen tostado y barricas nuevas (contaminacion)

- Asegurar vinos secos, y almacenar a temp bajas.
- Resisten altas concentraciones de So2 libre> 35 mg/1
- Adiccién de ac.grasos de cadena corta (fungistatico)
- Resiste altas conc. Etanol (13-15 %vol)

CII\BUS - Filtracion 0,22 micras y /o pasteurizacion

»!

\

T 4—Etilguayacol

CONSEL0 REGULADOR

C]EUS

DESCRIP UMBRAL .

CONTAMINADO
* Brettanomice Cl
r1: © avo * Mal manejo
S (fenOhCO) espe c1,a do microbiologico *50a 100
« Degradacion p durante la FA y /L *200 pg/L
1_ : FML. ug
1gnina * En crianza y
durante el
contacto en
barricas
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\

mmmmmmmmmmmmmmmmm
CONSE0 REGULADOR

ASOCIADO

¢ Brettanomices
(fendlico) * Queso

rancio

17. Acido Isovalérico

UMBRAL
DESCRIPTOR :

» Mal
manejo

microbiolo

gico
durante la

FAyFML,

en crianza
y durante

el contacto
en barricas

CIEUS

CONCENTRACION
VINO

CONTAMINADO

e2a3

mg/L *4 mg/L

COMO SE PREVIENE O
EVITA

Vino sin fructosa o
glucosa residual
(<50mg/L)

Controlar de
manera anticipada
la multiplicacion
de Brettanomyces
(especialmente a
fin de FAy FML,
al inicio del verano
y antes de comprar
un vino o barricas)

Nivel de higiene alto,
nivel de SO, por encima
de 0,6 mg/L de SO,
molecular.
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G o5

C]%US

2-acetiltetrahidropirina

* Falta de higiene,
* Orina de desarrollo de 5a20

CONCENTRACION

CONTAMINADO

* Bacterias ratén, bacterias ng/L * Aprox
lacticas animal. lacticas (o
(animal). brettanomyces).

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
Agentes patégenos: Bacterias lacticas’|}"S

LAPALMA
DENOMINACION DE ORIGEN

CONSEL0 REGULADOR

Olor a raton

- Agente causal: Bacteria Gen. Lactobacillus Hilgardii, L.Brevis y
Brettanomyces

- Vinos con baja acidez y poco SO2I. Th al pasteurizar mostos .

- Efectos: Olor a urea, pis de raton (acetamida: 2-acetil-
tetrahidropiridina)

Soluciones:

- Preventivas : Limpieza (contaminacion) sembrar bacteria
seleccionada en vinos con baja acidez.

C]i\iUS
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54



29/04/2022

COMO SE PREVIENE O EVITA

Realizando una
adecuada gestion | Evitar el desarrollo
del SO2 (cuidado | de bacterias lacticas
con los sulfitados no deseadas.
insuficientes)

p . Cjsus
c 19.-Benzaldehido
OER
CONTAMINADO
* Contacto
con * Almendra ° ikl
1 L] L[]
A s amargas. calidad de 2 /i 10 mg/L
recipientes EZSSE?Sicas mg
uimico).
@ ) empleadas.
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s,

o clus
R Vinil benceno
CONTAMINADO
* Contacto :
e * Depositos
ggn e plasticode <80 a * 300
i la calidad 100 L
recipientes e alca s I He
(quimico). SR Hg

enjuagados.

COMO SE PREVIENE O EVITA

Teniendo

precaucion de Limpieza con solucion
escoger los diluida de acido acético
depdsitos plasticos y buen aclarado
en contacto con el posterior.
vino .

56



29/04/2022

CLASIFICACION

-+ SERIE A
_,i |+ Originados en la MATERIA PRIMA

SERIE B

* Originados en la etapa
PREFERMENTATIVA' Y FERMENTATIVA

SERIE C
* Originados en la CRIANZA

SERIE D

« Originados en la CONSERVACION Y
ENVEJECIMIENTO.

\
=  SERIE D: La conservacion y envejecimiento

CONSEJO REGULADOR

CIEUS
2-anino-aceto-fenona(2AAP)

ASOCIAD DESCRIP - L
ORIGEN . -
percEp | oo

CONTAMINADO

« Envejecimiento * Ropa himeda, * Oxidacion,

i~ barniz de tress e (0.7-1
atipico S 5 *
(oxidado) grshc: hidricode ~ pg/L 12,5
naftalina, o g /L
azahar, miel la vina.
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COMO SE PREVIENE O
EVITA

En labores enoldgicas:

- 1.-Limitando los fenomenos de
En viticultura: oxidacion (utilizacién de acido
Limitar stress hidrico ascorbico).

de la planta. 2.-Escogiendo la cepa de
levadura adecuada a su
nutricion.

DENOMI

% 22. Tricloroanisol (TCA) “R"™

mmmmmmmmmmm

ASOCIAD DESCRIP - L
RIGE . -

CONTAMINADO
* Tapon de ..
corcho «Corcho, gﬁirg;r:?;cmn
contaminado  sucio,mo S | 2a T
(Eumotcaida) Eho: e | Lk
) en bodega y mal

manejo de la
humedad.
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NFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO :
3 . C|BUS
Agentes patogenos: Mohos B

DENOMINACIGN DE ORIGEN

CONSE0 REGULADOR -

Podredumbre verde, Gusto a tapén

- Agente causal: Gen. Penicillium

- Efectos:
- Aromas a humedad
- Potencia la oxidacion con Botrytis
- Consume nutrientes: dificulta fermentacion
- Gusto a tapon (TCA)
- Gusto amargo

- Soluciones
- Preventivas : Mejorar la insolacion y ventilacion del racinage—
- Subir dosis de SO2 7
- Filtracién y eliminar aromas con Sulfato o citrato de Cu g
- Tratamientos en el corcho

CH\IiUS

COMO SE PREVIENE O EVITA

. Evitando
EVltaIldO el materiales que EfeCtllandO

uso de pudieran controles
productos haber sido habituales
clorados en | tratados con | en los lotes

bodega productos | de tapones
clorados
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#%  Tribromoanisol (TBA)  “R'°

DENOMINACIGN DE ORIGEN

CONSE0 REGULADOR

ASOCIAD DESCRIP - L
ORIGEN : o
PERCEP | ““Vio "

CONTAMINADO

¢ Contaminacion
ambiente con * Moho,

bromofenol h * Similar al *10a20
(tratamiento de fggn:s sucio TCA ng/L *20 ng/L
maderas) que el TCA)

COMO SE PREVIENE O EVITA

. Evitando
Evitando el | materiales que | Efectuando

uso de pudieran haber |  controles

productos md%;ﬁigf;scon habituales

Bromados T romnades en los lotes

en bodega barnices o de tapones
pinturas.
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ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO
& Agentes patogenos: Bacterias lacticas’|lS

Acroleina

- Agente causal: Bacteria Gen. Lactobacillus Brevis Pediococcus
parvulus

- Degradan Glicerol (debe haberse iniciado FA), tipica de tintos

- Efectos: Acroleina se asocia a grupos fenoélicos (antocianos) y da
turbidez y amargor exacerbado. Se da en vinos contaminados con baja
acidez , sust. Nitrogenadas y Abundante glicerina.

- Soluciones:

- Preventivas : Limpieza (contaminacion) sembrar bacteria
seleccionada en vinos con baja acidez. Vino seco. No utilizar
barricas viejas.

Buen nivel de SO2 y acidez alta.

Ataque leve, clarificar con bentonita , corregir SO2 y filtrar
amicrobicamente.

Ataque severo: Pasteurizar 60°C durante 45 min y después filtrar

ENFERMEDADES Y ALTERACIONES DEL VINO ,
Agentes patégenos: Bacterias lacticas’|}"S

Vs
LAPALMA
DENOMINACION DE ORI

IGEN

Olor a geranio

- Agente causal: Bacteria Gen. Leuconostoc oenos y tb
Sacharomyces

- Degradacion del ac. Soérbico --- 2etoxi,3,5hexadieno
Efectos: Olor a hoja de geranio

Soluciones:

- Preventivas : No afiadir ac. Sérbico (sobretodo en vinos
€spumosos)
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LA PALM. IN
DENOMINACIGN DE ORIGEN
CONSE0 REGULADOR

REINAS BLANCAS

* Verdejo

Esta variedad ha revolucionado el panorama de los blancos , anteriormente copado
por vinos manchegos. Su origen parece estar relacionado con los mozarabes, desde
la lejana Algaida, traida desde tierras africanas por Al-andalus hasta el reino de
Castilla. De racimos pequefios, pepitas grandes, hollejos duros, y un color verde
dorado en el punto de madurez, otorga a sus vinos aromas afrutados, herbaceos,
florales, anisados y de hierbabuena. De notable estructura para un blanco, y
agradable untuosidad en boca , lo termina por definir su toque amargo en el final de
boca. Se suele decir que la personalidad se llama Verdejo, por su patron
organoléptico tan marcado. Posee aromas de fruta verde, citricos, aromaticas y
fondo anisado.

»!

\

LAPALMA
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEJO REGULADOR

REINAS BLANCAS

 Moscatel

. Se dice que esta variedad Mediterranea pudiera ser la mas antigua, llamada por los
Romanos Apianae (ya que es la vid mas apreciada por las abejas y avispas). De racimo
pequefio y compacto produce uvas de hollejo fino. amarillo caoba con pecas al llegar a la
madurez. Produce vinos de color amarillo dorado, muy aromaticos con notas florales gue
recuerdan a los caramelos de miel y limon.
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FASE OLFATIVA
AROMAS DEL VINO

AROMAS PRIMARIOS: de la variedad de uva

\

LAPALMA
DENOMINACION DE ORIGEN
CONSEJO REGULADOR

VARIEDADES TINTAS

* Tempranillo

Las bayas de Tempranillo son de tamafio medio con una buena proporcion
hollejo/pulpa, de color oscuro y hollejo duro. Da lugar a vinos de moderada
acidez, afrutados, con un poder frutal excelente , aportando a sus vinos
jovenes , frutas rojas maduras, principalmente frambuesas, moras, fresas,
guindas, ciruelas y grosella. . Son excelentes vinos para guardar si se
realiza una maceracion larga para extraer el maximo potencial tanico de la
uva.

126
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@ .e_,-'

C]%US

LO QUE LOS 0JOS NO VEN...
TINTA DEL PAIS

(s
RIOJAa

Denominacién de Origen Calificada

»!

DENOMINACION DE ORIGEN

CONSEL0 REGULADOR

LO QUE LOS 0JOS NO VEN...
TINTA FINA
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DENOMINACION DE ORIGEN

TIERRA
DELVINO

Z A M O R A

LO QUE LOS 0JOS NO VEN...
TINTA DE TORO

@ .e_,-'

C]%US

CENCIBEL

Vino de
la Tierra de Castilla

R

~ LO QUE LOS 0JOS NO VEN...

C]EUS
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G o
LA PALMA IN
DENOMINACION DE ORIGEN

FASE OLFATO-GUSTATIVA
D.0. @ Bisja

Estructura o cuerpo medio

Equilibrio sabores-sensaciones:
predomina acidez

*  Retronasal especiada

D.O. Ribera del Duero

Estructura o cuerpo alto

Equilibrio sabores-sensaciones:
predomina tanino

Retronasal afrutada: compota de
frutas del bosque

»!

\

LAPALMA IN
DENOMINACION DE ORIGEN

CONSEJO REGULADOR

Que se le debe pedir a un buen vino

7. Cata de vinos de calidad diferenciada
- Vinos Blancos
- Vinos Rosados
- Vinos Tintos

8. Vinos especiales
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LAPALMA
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Vino Blanco Joven
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Vino Rosado Joven
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Vino Tinto Joven CIUS

\ Vino Tinto Envejecido C|BUS

LAPALMA

E:
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