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EDITORIAL

LAVOLZ

de los Vinos de Canarias

Por Andrés Diaz, Editor

Tener en la mano una revista nueva, recién nacida,
es algo muy parecido al descorche de la primera
botella de vino de una afiada. Antes del ansiado
momento, ha habido mucho trabajo de muchas
personas, para hacer posible el milagro de que esos
racimos de uvas se hayan convertido en algo real-
mente extraordinario.

La revista Vinos de Canarias, cuyo primer nimero
acaba de ver la luz, tiene vocacion de ser la voz de
todos esos magnificos caldos que se producen en

el Archipiélago desde hace ya muchos siglos. En
Media Magazines ya tenemos una cierta experiencia
en proporcionar elementos de unién y presencia a
asociaciones y organizaciones profesionales. Pero eso
no impide que este nuevo nacimiento nos haga revivir
la ilusién de unos padres primerizos.

Es de justicia recordar aqui que este nuevo proyecto
no seria posible sin la colaboracion de los Consejos
Reguladores de las Denominaciones de Origen de los
Vinos de Canarias.
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Ellos seran siempre fuente de inspiracién, de ideas
y de contenidos, para dar sentido a esta revista. Sin
ellos, los vinos del Archipiélago no serian lo que son
ni lo que aspiran a ser en el futuro. Y a nosotros nos
pasaria algo parecido.

Los Vinos de Canarias tienen una historia secular llena
de lucha, tesén y defensa de una tradicién y buen hacer
de muchas generaciones. Los Consejos Reguladores
dedican ahora su esfuerzo, no sélo a mantener, sino a
mejorar la calidad y laimagen de unos vinos que ya se
han abierto un prometedor camino en los mercados
exteriores. En esta revista tendran siempre su casa.

Gracias, pues, a los Consejos Reguladores, y gracias
también a los anunciantes que haran posible el equili-
brio econémico del proyecto. Esta nueva revista sera,
sin duda, un nexo de unién para todos los agentes im-
plicados en la defensay la promociéon de los Vinos de
Canarias. Nosotros pondremos toda nuestra ilusiéon y
nuestra experiencia para que asi sea. jBrindemos por
ello!
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TRIBUNA

En la isla de La Palma dejamos atras

UN ANO DURO, MUY DURO

Por Adalberto Martin Gonzélez,
Presidente D.O.P. Vinos La Palma

Aprovechamos esta oportunidad que se nos brinda para saludar a los
lectores y agradecer todas las muestras de apoyo y de generosidad recibidas
a lo largo de estos duros meses

Para los que no nos conocen, les hablamos desde una
isla pequefia, una montafia, un volcan en medio del
Océano Atlantico, en la que los vifiedos se encuentran
trepando por la laderas y cubriendo suelos volcanicos
gue ocupan una franja de anchura variable, rodeando
la isla casi de forma continua entre los 200 y los 1.400
metros de altitud sobre el nivel del mar.

Practicamente la totalidad de nuestro vifiedo esta
plantado sin injertar, por estar La Palma libre del ata-
gue de la Filoxera. Podriamos afirmar ademas, que

un importante porcentaje de las cepas de la isla tie-
nen edades superiores a los 50 afios, y en el caso del
Malvasia podemos hablamos de cepas de mas de 100
afios de antigliedad.

En La Palma histéricamente se han aprovechado los
suelos mas pobres y marginales para el cultivo de la

vid, reservandose las mejores tierras para cultivos de
primera necesidad, tales como cereales, papas etc. Es
por ello, que el agricultor palmero con un esfuerzo sin
precedentes ha sabido convertir las cenizas volcanicas
en feraces tierras productivas.Casi novecientos viticulto-
res, veintiuna bodegas, 485 hectéreas de vifiedo y mas
de 24 tipos de variedades distintas de uva (Listan blanco
de Canarias, Malvasia aromaética, Albillo Criollo, Sabro,
Gual, Verdello, Vijariego blanco, Listan Prieto, Aimufieco,
Negramoll, Tintilla etc) conforman las piezas del puzle de
la Denominacién de Origen de Vinos la Palma.

Atras quedd 2021, Comienza un afio nuevo, un ciclo
nuevo, las vifias empiezan a brotar y eso nos recuerda
que estan vivas y que nosotros también lo estamos. Y
es que en el Consejo Regulador de La Denominacién
de Origen de Vinos La Palma hemos comenzado el afio
recibiendo el premio EXCELENCIAS TURISTICAS 2021
por la serie documental Vid y Vida, premio otorgado
por el Grupo Excelencias con el objetivo de fomentar
la excelencia en diferentes ambitos relacionados con el
turismo, la gastronomia y la cultura.

jVid y Vida!, iNo puede ser mas oportuno en estos
momentosL.VID porque hemos conocido y aprendido
acerca del sector, de los vifiedos, de las uvas, de las bo-
degas y en definitiva, de todo aquello que forma parte
de ese maravilloso y a la vez complejo proceso que es
crear vino con Denominacién de Origen La Palmay
VIDA, porque de eso es precisamente de lo que se trata,
de seguir viviendo, de tener la oportunidad de seguir
contando experiencias y de crear recuerdos e ilusiones
en torno a este sector.
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TRIBUNA

La erupcién volcanica de Cumbre Vieja
vino a poner en evidencia problemas
que ya venia arrastrando el sector en
los Ultimos afios.La pérdida de cosecha
afio tras afio debido a multiples facto-
res. Escaso relevo generacional, sequia,
incendios forestales, dafios por fauna
silvestre. Luego lleg6 el volcan y arraso.
Segun los datos que manejamos, cerca
de 40 hectareas de vifiedos inscritos en
La Denominacién de Origen de Vinos
La Palma, sufrieron dafio.

Parte de esos vifiedos son irrecupe-
rables pues han quedado bajo las
coladas de lava, otros, tenemos la
esperanza de que puedan recuperarse,
todo dependera de la voluntad de los
viticultores y bodegueros de nuestra
isla, que siempre han sido un ejemplo
de fuerza y de vitalidad.

Nos encontramos en el momento de
la recuperacién y creo que debemos
ver el volcan como una oportunidad
para trabajar e intentar mejorar todos
los aspectos problematicos previos a
la erupcién y por supuesto, en el resta-
blecimiento del vifiedo dafiado.

Nos acordamos de los que lo han
perdido todo, es tremendamente duro,
pero toca recomponerse y empezar
a trabajar cuanto antes para que este
sector y la isla vuelvan a brillar con la
luz que se merece.

Agradecemos la oportunidad que se
nos brinda desde esta revista, para
lanzar un mensaje dirigido a toda la
poblaciéon para que visiten La Palma,
vengan a conocernos y a disfrutar de
nuestros productos sin olvidarse de los
maravillosos vinos que en esta isla se
elaboran.

Consejo Regulador
Denominacion de Origen
de Vinos La Palma

Tifno: (+34) 922 444 404

vinoslapalma@vinoslapalma.com
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UNA APUESTA
POR EL PATRIMONIO

vitivinicola de Gran Canaria

Esta exposicion itinerante por la isla esta promovida por la Asociacion sociocultural
Amigos de Bandama y financiada por la Fundacion para la Etnografia y el Desarrollo de
la Artesania Canaria (FEDAC), pretende dar difusién al patrimonio cultural relacionado
con la produccion de vino del Monte Lentiscal, la comarca vitivinicola por excelencia
de Gran Canaria, mostrando sus paisajes de vifiedos, haciendas vitivinicolas, asi como
la maquinaria y el ajuar empleado para la elaboracién del vino en esta comarca

EL LAGAR DE LAS CASAS DE BANDAMA
HEDOS DEL

Uirad rmira0a o pa brimcees
CEbde L Semarsds Sal prstanls

Através de la lectura de fotografias, figuras y textos, El itinerario expositivo estd estructurado en cuatro
se pone de manifiesto la importancia de la actividad secciones tematicas: La Vitivinicultura en el Monte
vitivinicola en la construccién del Paisaje Protegido Lentiscal, El paisaje agricola histérico de la Caldera
de Tafira, hoy salvaguardado por las leyes, si bien de Bandama, Vendimiando y pisando en el lagary, El
olvidado en cuanto a las inversiones necesarias para Caserio vitivinicola y el lagar comunal de las Casas de
su gestion y conservacion. Bandama.

08 VINOS £ CANARIAS
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La muestra nos transporta al paisaje
del Monte y de la Caldera de Banda-
ma con fotografias tomadas desde
finales del Siglo XIX hasta mediados
del XX, donde comienzan las rapidas
transformaciones sociales y econémi-
cas que provocaron la decadencia de
los cultivos y, en general, el abandono
del campo.

Através de ellas, el observador puede
visualizar estos paisajes cuando los
campos de vifiedos ocupaban grandes
extensiones y el habitat urbano ape-
nas comenzaba su rapida expansion.

La iniciativa de esta exposicion ha
venido motivada por nuestro cono-
cimiento del territorio y la constante
pérdida del patrimonio cultural que
encierra la Caldera, el Caserio y el minerclidad Y sabor
lagar comunal que alberga; un lagar =

que reclama su protagonismo en la
confecciéon del paisaje tradicional y
también en su interpretacién desde :

las demandas del presente. eiegﬂnciu, Compleiidad ¥ vanilla

armonizacion orgenoléptica

frescura, equilibrio v suavidad

La inexplicable ausencia de un centro
de visitantes y de interpretacion

del Paisaje Protegido de Tafira y del :

Monumento Natural de la Calderay el suavidad Y ahutado
Pico de Bandama nos han estimulado
a fundar la Asociacién sociocultural
Amigos de Bandama y desde ella, con
la colaboracién de la Ruta del Vino

complejidad aromdtica

proteger los vinos

de Gran Canaria y su equipo técnico manoproteinas: eslruciura y persistencio
a ponernos a trabajar en lo que esta- :
mos seguros es la defensa de nuestro manoproleing: equilibri{} y suavidad

Patrimonio Natural y Cultural.
Alex R. Hansen Machin y Juan Manuel

®
Rodriguez Hernandez, comisarios de m I m rse
la exposicion. Para mas informacion
RRSS de: Amigos de Bandama, Fedacy { O N LA Al_ DA D

Ruta del Vino de Gran Canaria.

derivados de LEVADURAS para la calidad de tus vinos

Distribuido por: ’e
vinica
vinics com

_ DAL CIN
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La Denominacion de
Origen Protegida Islas Canarias

PRESENTA SU LIBRO
“AGERCA DEL CANARY WINE”

* Es este un documento que recopila todos los aspectos relevantes sobre la
singularidad de los Canary Wine

* La iniciativa ha sido promovida por la DOP Islas Canarias - Canary Wine
a través de los fondos FEADER

10 VINOS £ CANARIAS
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La Denominacién de Origen Protegida Islas Canarias
- Canary Wine presenta su libro titulado “Acerca del
Canary Wine".

Es este el primer documento que recopilay presenta
de forma conjunta todos los aspectos relevantes y
necesarios para explicar y entender la singularidad del
Canary Wine, tratando aspectos como el origen geo-
|6gico de nuestros suelos, el clima y la topografia, asi
como las distintas variedades, la historia, tipologias de
vinos, técnicas de cultivo y patrimonio, situacién actual
del sector y paisaje cultural y turismo sostenible.

Todos estos temas han sido desarrollados en pro-
fundidad por prestigiosos y reputados profesionales,
técnicos e investigadores como son Miguel Febles,
Agustin Garcia, Javier Luis Alvarez, Juan Enrique de Luis,
Francesca Fort, Jorge Méndez y Josué Ramos, siendo
dirigido y coordinado el trabajo por Juan Jesus Méndez
Siverio.

Esta novedosa iniciativa ha sido promovida por la DOP
Islas Canarias - Canary Wine a través de los fondos FEA-
DERYy pretende ser una herramienta de utilidad tanto
para que los viticultores puedan entender mejor su en-
torno, como para las bodegas a la hora de argumentar
las singularidades de sus elaboraciones. De igual modo
y manera serd un instrumento didactico de gran valor
para los profesionales de la comercializacién mediante
el cual podran fundamentar sus argumentaciones de
venta, al tiempo que para los profesionales de la hoste-
leria, restauracion y tiendas especializadas servira para
explicar el producto al cliente final.

DESCARGA

Por ultimo, también va destinado tanto a los medios
de comunicacién especializados, como para el propio
consumidor final.

Dada la importancia del trabajo, se prevé que en breve
vea la luz la versién en inglés de este trabajo.

Este tipo de proyectos divulgativos se enmarcan en el
compromiso continuo, claro y decidido de la Deno-
minacién de Origen Protegida Islas Canarias - Canary
Wine con el sector vitivinicola en su formacion, ademas
de ser una herramienta muy eficaz para acercar a todo
aquel interesado al conocimiento de la historia, cultura
y proyecto vinicola englobado en el concepto Canary
Wine.

ww.bottelo.es


https://bottelo.es/
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El primer

VINO DE PARGELA
DE GANARY WINE

es ya una realidad

Bodega El Lomo lanza el primer vino de parcela de la DOP Islas Canarias Canary Wine
contraetiquetado con la toponimia del municipio de Tegueste

Islas
CANARIAS

DENOMINACION DE
JRICEN PROTECIDA

El primer vino de parcela de la Denominacién de Ori- la DOP, cuenta con la peculiaridad de ser el primero
gen Islas Canarias Canary Wine, tras la aprobacion del también contraetiquetado con la toponimia de un
nuevo pliego de condiciones, es ya una realidad. municipio con larga tradicién vitivinicola como es
Se trata de un vino de Bodega El Lomo que, ademas el de Tegueste, otra de las inclusiones de novedoso
de poner en el mercado el primer vino de parcela de pliego.

12
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El vino “Origen 1989"” de Bodega El Lomo nace a
partir de uva cultivada, elaborada y embotellada en
el municipio de Tegueste, estando su origen en una
parcela singular apodada “Los Laureles” situada en
la ladera del Valle de Tegueste a una altitud de 600m
sobre el nivel del mar al nordeste de la Isla.

LAS GEPAS DE LOS VARIETALES QUE CONFORMAN
ELVINEDO SON FRUTO DE LA SELECCION QUE
HACE MAS DE 80 ANOS LLEVARON A CABO LA
FAMILIA PROPIETARIA DE LA PARGELA, DE
ORIGEN VASCO PERO GRANDES AMANTES

DEL VINO CANARIO Y SUS VARIEDADES

Este vino de Bodega El Lomo es una serie limitada
a 1.317 botellas numeradas, creado a partir de las
variedades Listan negro, Vijariego negro, Tintilla

y Castellana. La creacién de “Origen 1989" viene
marcada por la singularidad del vifiedo: vendimia
manual realizada en su punto 6ptimo de madurez,
fermentacién espontdnea, seis meses de paso por
barricas de roble francés de 500 litros y, finalmente,
embotellado sin filtrar donde reposa un minimo de
otros seis meses mas, dando como resultado un vino
expresivo y complejo que refleja a la perfeccién las
sefias de identidad del terroir y del coupage de los
varietales canarios que emplea en su elaboracion.

Entre las principales novedades que aporta este nuevo
Pliego de Condiciones de la DOP Islas Canarias se pue-
de destacar que las tipologfas de vinos y los parame-
tros de estos se han adaptado a la normativa actual
de la Unién Europea.

Por otro lado, se incluye como novedad el reconoci-
miento de las menciones Tenerife y Fuerteventura
como unidades geograficas menores, pudiéndose a
partir de ahora incluir en la etiqueta el nombre de es-
tas islas siempre y cuando las uvas procedan al 100%
de las islas y haya sido elaborado y embotellado en la
misma isla. Igualmente se reconocen como unidades
menores a los municipios siempre que se cumpla la
condicién de origen de las uvas, elaboracién y embote-
llado en el interior de este.

Ademas, y como gran novedad, se acepta la mencién
de Vino de Parcela que es aquel vino elaborado a
partir de uvas de las parcelas incluidas en un paraje o
sitio rural de caracteristicas edaficas y microclima que
lo diferencia de los de su entorno, adaptandose a la
Ley 6/2019 de Calidad Agroalimentaria del Gobierno de
Canarias.

Este nuevo Pliego no es sino la mas eficaz herramienta
con la que contaran a partir de ahora los viticultores

y las bodegas adscritas a la Denominacién de Origen
Islas Canarias para diferenciar de forma correcta, con
las necesarias garantias para el consumidor, sus elabo-
raciones, poniendo en valor la singularidad de nuestros
Canary Wine.

Presenta:

eXcell

IBERICA

EL CONSULTORIO DEL SR.LOBO

Soy el Sr. Lobo.
Soluciono problemas.

Caso 5: Marsellus, no permiliremos que tu vino se quiebre

EL 5R.

Caso 6: Butch quiere ser riojano de origen

LOBO OS ESPERA EN WWW . EXCELLIBERICA.COM
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PREMIO EXCELENCIAS TURISTICAS
92021 AL CONSEJO REGULADOR

de la DOP Vinos La Palma, por la serie documental

“Vid y Vida"

Y es que El Consejo Regulador de La Denominacién
de Origen de Vinos La Palma comienza el afio 2022
con la noticia de que le han concedido el PREMIO DE
EXCELENCIAS TURISTICAS 2021.

Un jurado formado por 9 personalidades de diferen-
tes paises del mundo del Turismo, el Arte y laGas-
tronomia, encabezados por el Presidente del Grupo
Excelencias, ha emitido a travésde un voto secreto e
inapelable su seleccién de los ganadores; elegidos de
entre un amplio listado decandidatosllegados deto-
doelmundo. El acto de entrega de los Premios Exce-
lencias 2021 tuvo lugar este 19 de enero en el marco
de FITUR, por ser la feria de turismo mas importante
del mundo.

El Grupo Excelencias, cred los Premios Excelencias

en 2005, con el objetivo de fomentar la excelencia

en diferentes ambitos relacionados con el turismo.
Desde entonces, se han convertido en un referente en
Iberoamérica para todos aquellos que trabajan dia a
dia para lograr la excelencia no sélo en ese sector, sino
también en la gastronomiay la cultura.

El premio fue entregado al Consejo Regulador por la
serie documental “Vid y Vida”, de la mano de D. José
Carlos de Santiago, Presidente del Grupo Excelencias y
lo recogieron D. Adalberto Martin Gonzalez y Dofia Eva
Maria Hernandez Alonso, Presidente y Gerente, res-
pectivamente, de la Denominacion de Origen de Vinos
La Palma, acompafiados por el Sr. Mariano Hernandez
Zapata, Presidente del Cabildo Insular de La Palma.
Recordemos que la campafia VID Y VIDA, realizada a

lo largo de 2021, conté con la financiacion del Cabildo
Insular de La Palma y tuvo un alcance superior a los
90.000 usuarios en Facebook, compartiéndose en
mas de 1.300 ocasiones y superando las 13.000 inte-
racciones. En Redes Sociales los diferentes capitulos
de la serie han superado las 60.000 visualizaciones.

VID Y VIDA trata de un maravilloso viaje entre vifie-
dos que nos adentra en el mundo de los vinos de
nuestra tierra, contado por los propios protagonistas,
viticultores y bodegueros,mujeres y hombres que
nos han ensefiado que la lucha continda. VID porque
hemos conocido y aprendido acerca del sector, de los
vifiedos, de las uvas, de las bodegas y en definitiva, de
todo aquello que forma parte de ese maravilloso pro-
ceso que es crear vino con Denominacion de Origen
La Palma. VIDA porque de eso es precisamente de lo
que nos han hablado, de sus vidas, de sus vivencias,
de sus experiencias, de sus recuerdos y, sobre todo,
de sus ilusiones. Porque como dice Rodrigo Castillo
Godoy, Técnico de Campo, en el primer capitulo de la
serie: “Somos Denominacion de Origen Vinos de La
Palma, con toda la potencia que tiene eso, con nues-
tro entorno, nuestros volcanes, nuestro terrufio”.

Disfruta cuantas veces quieras de todos los capitulos
de VID y VIDA en https://vidyvida.vinoslapalma.com

Webgrafia:

https://www.excelenciasgourmet.com/es/noticias-gour-
met/premios-excelencias-2021-se-entregan-en-fitur

https://www.ifema.es/fitur/noticias/premios-excelencias
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_ MUESTRAS DE
VINEDOS GENTENARIOS

de la Palma enterradas bajo la lava del volcan

En los laboratorios del Departamento de Bioquimica y Biotecnologia de la Universidad
se guardan 70 muestras de vifiedo de la isla de La Palma a punto de analizar. Provie-
nen de viiiedos algunos de los cuales han quedado enterrados bajo la lava o bajo las

cenizas y que seran irrecuperables. Se trata de vifiedos centenarios de variedades
conocidas y algunas de desconocidas que podrian ser endémicas de la isla

Cuatro meses antes de la erupcion del volcan de La
Palma, el Consejo Regulador de laisla'y la consejeria
de Agricultura del Cabildo Insular acordaron iniciar un
estudio genético de las variedades de vid. El objetivo
era encontrar nuevas variedades locales y variaciones
(mutaciones) de determinadas variedades adaptadas
durante siglos en La Palma que podrian estar en
extincion y, de este modo, conservar su patrimonio vi-
ticola. Esta investigaciéon, como la que se ha realizado
hasta ahora en las islas de Lanzarote, La Gomera, El
Hierro y Fuerteventura, se encargd a la investigadora
del grupo de investigacion en Tecnologia Enoldgica
(TECNENOL) del Departamento de Bioquimica y Bio-
tecnologia, Francesca Fort. Se trataba de seleccionar
variedades consideradas raras o desconocidas y varie-
dades antiguas de cepas de mas de 100 afios o bien
injertadas a partir de individuos centenarios.

“Tenemos 70 muestras, de las 90 que nos tenian que
llegar, en los congeladores de los laboratorios de la
Facultad de Enologia a punto de iniciar el estudio
genético” explica Francesca Fort. Estas muestras -que
llegaron a la URV a principios de junio- provienen de
diferentes vifiedos de la isla repartidos por la toda la
geografia insular.

Trece de estas muestras, propiedad de cinco viticulto-
res, estan enterradas bajo la lava o de las cenizas del
volcan “y son totalmente irrecuperables”, apunta la
investigadora. Son en su mayoria ejemplares cente-
narios. De algunas se sabe de qué variedad se trata,
“aunque una vez realizado el estudio genético, los
resultados no siempre coinciden con las variedades
que los propietarios creen que son”y, en otros casos,
“son variedades todavia ahora desconocidas”.
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Este trabajo de investigacion pretendia realizar un
inventario de la biodiversidad viticola de la isla, con el
fin de conservar todos los individuos interesantes, ya
sean nuevas variedades o bien mutaciones adaptadas
a las diferentes zonas de La Palma.

Hacer la caracterizacién genética de estas variedades
llevara un afio de trabajo. El problema ahora, es que
muchos de estos vifiedos enterrados ya no se podran
recuperar: “Nos queda una muy pequefia esperanza
de que, como las muestras de sarmientos han sido
congeladas y por tanto, los yemas de las mismas
también, se pudieran recuperar estos individuos a
partir de las células meristematicas de estas estruc-
turas mediante técnicas in vitro”. Asi pues, se podria
llegar a recuperar todo lo perdido. De los 13 vifiedos
desaparecidos, 8 tenfan mas de cien afios.

40 HECTAREAS SEPULTADAS

Se calcula que en la isla de la Palma hay 480 hecta-
reas de vifiedo y, en estos momentos, unas 40 estan
sepultadas bajo la lava o bien la ceniza. En esta su-
perficie, mayoritariamente existian variedades tales
como el Listan blanco (Palomino fino) y el Negramoll
(Mollar cano), y con menor proporcién la Malvasia

’
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de la Palma (Malvasia de Sitges o Malvasia aromatica
o Malvasia dubrovacka), el Sabro (variedad sélo en-
cuentra en La Palma, por tanto, es una variedad local)
y la Forastera blanca. Sin embargo, no se descarta
que haya variedades nuevas, es decir, individuos no
catalogados.

La erupcion volcanica de Cumbre Vieja vino a poner
en evidencia un problema que ya venia arrastrando el
sector en los Ultimos afios, la pérdida de cosecha afio
tras afio debido a multiples factores. Escaso relevo
generacional, sequia, incendios forestales, dafios por
fauna silvestre. El volcan llegd y arraso, segun los
datos del Consejo Regulador cerca de 40 hectareas
de vifiedos inscritos en La Denominacién de Origen
de Vinos La Palma, sufrieron dafio. Parte de esos vi-
fledos son irrecuperables pues han quedado bajo las
coladas de lava, otros, tenemos la esperanza de que
puedan recuperarse, todo dependera de la voluntad
de los viticultores y de las ayudas que lleguen.

En palabras de D. Adalberto Martin Gonzalez, Presi-
dente del Consejo Regulador de La D.O. Vinos La Pal-
ma, “Nos encontramos ahora mismo en el momento de
la recuperacion y creo que debemos ver el volcdn como
una oportunidad para trabajar e intentar mejorar todos
los aspectos problemadticos previos a la erupcion y por
supuesto, en el restablecimiento del vifiedo dafiado”. En
este sentido, cuando fuimos conscientes de que parte
de las muestras que habiamos recogido en campo
para el estudio, habian quedado sepultadas bajo la
lava, fue un mazazo. No solo nos viene a la mente las
variedades (que quiza puedan haberse salvado por
encontrarse en el laboratorio), también nos acorda-
mos de los propietarios de esas variedades que en
algunos de los casos han perdido sus viviendas, es
tremendamente duro, pero toca recomponerse y
empezar a trabajar cuanto antes para que este sector
vuelva a brillar con la luz que se merece.

VINOS £ CANARIAS
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PRIMERA TOMA DE CONTACTO

con algunos de los viticultores cuyas parcelas
se han visto afectados por la erupcion
volcanica de Cumbre Vieja

La reunion se celebré el pasado 21 de enero en el Museo Arqueolégico Benahoarita de

Los Llanos de Aridane, a propuesta de un grupo de viticultores y a la que asisti6 perso-

nal del Consejo Regulador de La Denominacién de Origen de Vinos La Palma, asi como

de la empresa publica GESPLAN. “Nos hubiera gustado que el salén se hubiera llenado
pero debido a las restricciones sanitarias el aforo se vio reducido”

Hay que tener en cuenta, que el Consejo de Ministros
aprobo el 28 de septiembre de 2021, un paquete de
medidas tanto de impacto inmediato, como enfoca-
das a medio y largo plazo, destinadas por un lado a
ayudar a las personas afectadas y por otro, a articular
la recuperacién econdmica de laislay la reconstruc-
cion de las infraestructuras afectadas.

VINOS <= CANARIAS
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En atencién a la naturaleza catastréfica y, concurrien-
do circunstancias de extraordinaria y urgente necesi-
dad, el Gobierno, mediante Real Decreto-ley 20/2021,
de 5 de octubre, adopta medidas urgentes de apoyo
para la reparacion de los dafios ocasionados por las
erupciones volcanicas y para la reconstrucciéon econé-
mica y social de la isla de La Palma.

Con fecha 23 de noviembre de 2021 se firmé el conve-
nio entre el servicio Publico de empleo Estatal (SEPE) y la
Comunidad Auténoma de Canarias para el desarrollo de
un plan extraordinario de empleo y formacion frente a
las consecuencias de la erupcién volcanica en La Isla de
La Palma para adoptar medidas de apoyo para la repa-
racién de los dafios ocasionados la erupcién volcanica.

Dicho convenio instrumenta la subvencién destinada
al Plan Extraordinario de Empleo y Formacién en La
Palma (PEEF) y financia, entre otras, una aportacién
dineraria aprobada a la empresa publica GESPLAN
que conlleva la realizacién del Proyecto “PLAN DE
EMPLEO EMERGENCIA VOLCANICA LA PALMA".

Dentro de los objetivos del Proyecto PLAN DE EM-
PLEO EMERGENCIA VOLCANICA LA PALMA, se en-
cuentra la recuperacion de la zona agricola afectada,
de ahi que se celebrara esta primera reunién de cara
a proponer intervenciones concretas.

En este primer contacto, tras previamente haber
visitado las zonas afectadas, se queria conocer de
primera mano las necesidades para establecer las
lineas de actuacion.

De la reunién se destaca que urge la limpieza de
pistas para poder acceder cuanto antes a las parcelas
afectadas (trabajos que ya se estan realizando); dispo-
ner de agua de riego para poder garantizar suministro
a las nuevas plantaciones y las replantaciones que

se hagan; estudiar la posibilidad de abrir una via de
acceso rapido entre la zona norte del volcan y la sur.

En palabras de los propios viticultores, “La época
de poda se nos echa encima, queda poco tiempo y
mucho por hacer”. jEl momento es ahora o nunca!

Nuestra tierra siempre nos ha dado todo y con tu ayuda lo seguira haciendo en el futuro

Desde el Consejo Regulador de la DO Vinos La Palma te invitamos a colaborar
con los viticultores afectados por la erupcion del volcan de Cumbre Vieja

N° DE CUENTA ES 62 3076 0330 602757438128
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AYUDA A BODEGAS

del Gobierno de Canarias

La Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Pesca del Gobierno de Canarias ha publicado
la resolucion por la cual se concede una ayuda directa valorada en 2,7 millones de eu-
ros para los titulares de las bodegas afectadas por la pandemia, mas concretamente
por el cierre de la restauracion y la disminucién del comercio

El departamento autonémico ha aumentado las ayu-
das en determinadas lineas del Decreto Ley que regula
la concesion directa de subvenciones destinadas al
Covid para el sector agroalimentario y que asciende a
21,6 millones de euros.

Por lo tanto, para el caso de las bodegas afectadas por
la crisis sanitaria, se ha incrementado en un millén de
euros hasta completar los 2,7 millones de la ayuda.

La situacién de gravedad creada por el impacto de la
Covid-19 sobre el sector agroalimentario ha resultado
de maxima urgencia para la adopcién de medidas
extraordinarias de gestién econémica que atenten los
efectos de la brusca disminucién de la actividad, con
el fin de suavizar los resultados negativos y los efectos
sostenidos de la actual crisis.

La consejera de Agricultura, Ganaderia y Pesca del Go-
bierno de Canarias, D?. Alicia Vanoostende ha indicado
que “ha sido un aflo complicado para las bodegas por
la falta de liquidez como consecuencia del cierre de

la hosteleria derivado de la pandemia”. “Estas ayudas
mitigan los dafios de la crisis sanitaria en un sector
que contribuye a que nuestros productos tengan esa
diferenciacién y reconocimiento”, explicé.
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Un vistazo

TACORONTE-ACENTEIO

La comarca vitivinicola Tacoronte-Acentejo es pionera
en Canarias en convertirse y consolidarse como
Denominacién de Origen (D.O.). Abarca el territorio
geografico vitivinicola que comprende los municipios
de Santa Ursula, La Victoria de Acentejo, La Matan-
za de Acentejo, El Sauzal, Tacoronte, Tegueste, San
Cristébal de La Laguna, El Rosario y Santa Cruz de
Tenerife; esto es, la franja norte de la isla de Tenerife
donde histéricamente existe una mayor presencia
de vid en esta isla atlantica. Cepas centenarias que
arribaron de la mano de los colonizadores tras la
integracion del archipiélago en la monarquia ibérica,
y que generacion tras generacién, durante mas de
cinco siglos siguen conformando el principal paisaje
del medio rural.

Un paisaje vitivinicola construido con carifio y esmero
por tradiciones familiares que han sabido integrar
progresivamente el conocimiento tecnolodgico en el
proceso de cultivo y de elaboracién de los vinos.

Tacoronte-Acentejo es la principal zona productora
de vinos tintos en el archipiélago canario; sus suelos
volcanicos y el frescor de los vientos alisios generan
unas condiciones especiales para realizar su elabora-
cion. En los vifiedos, exentos de filoxera, dominan las
variedades de vid autéctonas siguientes: Listan Negro,
Negramoll Negra, Castellana Negra, Vijariego Negro,
Baboso Negro, Tintilla, Listan Blanco de Canarias,
Gual, Marmajuelo, Verdello, Moscatel y Malvasia. En
menor presencia también hay cepas de variedades
como Syrah, Cabernet Sauvignon y Tempranillo.

Los vifiedos ocupan cotas de altitud comprendida
entre los mil metros y la costa. El principal sistema de
conduccion es la espaldera sencilla que convive, con
el conocido pero hoy testimonial, sistema tradicional
o de rastras. Las labores de cultivo son realizadas en
un 90% de manera manual; la realidad geografica de
la isla provoca una mecanizacion de tareas viticolas
solamente en aquellas zonas cuya pendiente lo per-
mita; de ahi que los vifiedos requieren muchas horas
de esmero cuidado manual. El tamafio medio de la
parcela viticola ronda las 0,2Has. El total de superficie
viticola inscrita en la denominacion de origen es de
760Has.

En la actualidad la D.O. Tacoronte-Acentejo esta inte-
grada por mil cien viticultores y treinta y dos bodegas
que salen al mercado con una amplia gama de vinos,
donde podemos encontrar principalmente: tinto
joven, tinto barrica, tinto crianza, blanco afrutado,
blanco seco, rosado y dulces. Entre las elaboraciones
mas afamadas de la comarca, destaca la maceracion
carbdnica, con importantes galardones tanto a nivel
regional como a nivel nacional. El destino principal de
los vinos es el propio mercado canario; no obstante,
se pueden encontrar también en el mercado peninsu-
lar (Madrid, Barcelona, Galicia) y europeo (Alemania,
Suiza, Suecia, Noruega y Finlandia).

Obviamente, Tacoronte-Acentejo ademas de vifias
y vinos es paisaje, medioambiente, historia, cultura
y relaciones sociales. Son vinos que cumplen con el
proposito de Km.0 y ejerce su funcién de sostenibili-
dad aferrando su poblacién en el medio rural que lo
sustenta.

VINOS £ CANARIAS
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30 ANOS ELABORANDO

“Dominguez”

La referencia insignia de la Bodega Dominguez Cuarta Generacién

BODEGA

00

r

MINGUEL

Cuarta Generacidn

Dominguez Cuarta Generacién S.L. lleva elaborando la
referencia Dominguez Tinto treinta afios, respetando
siempre la forma tradicional de elaboracion de los
vinos de la zona: Tacoronte-Acentejo. Es por ello que su
composicién varietal incluye Listan Negro, Negramoll
Negro, Listadn Blanco de Canarias y Castellana Negra.

La vendimia se realiza de forma manual, seleccionando
cada variedad y parcela al alcanzar el momento 6ptimo
de maduracién. La seleccion manual es cuidadosay la
vinificacion por separado segun variedades y fincas.

Una vez llega a la bodega la uva es estrujada y despa-
lillada; fermenta a temperatura controlada entre 22°
y 25°C en depdsitos de acero inoxidable, tras un corto
periodo de maceracién prefermentativa en frio. El
encubado dura entre 7 y 15 dias. Una vez terminada
la fermentacién alcohdlica se realiza el coupage de las
distintas partidas, sometiendo el vino resultante a una
crianza de seis meses en barricas de roble francés,
centroeuropeo y americano.

El producto final es un vino tinto seco, con caracte-
risticas de las variedades que lo componeny de la
técnica utilizada en su elaboracién. La nueva afiada del

tinto tradicional 2019 ya esta disponible. De venta en
bodegay a través del distribuidor oficial: Pedro Duque
Canarias (922 67 00 06).
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La D.O. Tacoronte- acente 0

GUMPLE TREINTA ANOS

Tres décadas guiando con rigor el destino del sector vitivinicola en Canarias

La primera denominacion de origen de vinos en el
archipiélago canario cumple en este 2022 su treinta
aniversario. Fue en la orden del 22 de enero de 1992
de la Consejeria de Agricultura y Pesca del Gobierno
de Canarias en la que se reconoci6 la Denominacién
de Origen Tacoronte-Acentejo y se aprobo su regla-
mento y el de su Consejo Regulador. En estas tres
décadas han sido muchas las bodegas y los viticulto-
res que han formado parte de este Consejo Regulador
Tacoronte-Acentejo contribuyendo positivamente a
elevar y mantener el simbolo de calidad y origen que
representa el anagramay la contraetiqueta en los
vinos que salen al mercado.

Paisaje, medioambiente, historia, economia, cultura
y relaciones sociales constituyen un entramado de
sinergias positivas que permiten que el territorio viti-
vinicola componga un singular espacio de referencia
en Canarias cuando de vinos y vifiedos se habla.

En la actualidad, la comarca vitivinicola Tacoronte-

Acentejo comprende los municipios de Santa Ursula, La
Victoria de Acentejo, La Matanza de Acentejo, El Sauzal,

Tacoronte, Tegueste, El Rosario, San Cristébal de La
Laguna y Santa Cruz de Tenerife. Agrupa hoy bajo su
logotipo a treinta y dos bodegas y mil cien viticultores
que trabajan una superficie viticola de 760 Has.

La produccién de vino, desde el origen hasta hoy,
sigue siendo predominantemente de tinto joven con
el Listan Negro como variedad principal. Contamos
con vinos que logran situarse en los medalleros mas
importantes a nivel regional y nacional anualmente.
Son vinos de cercania, respetuosos con el medio que
los ve nacer cada campafia, vinos Km.0, y mas que
simples marcas, siguen siendo vinos que conforman
“Comarca”. En conclusién, tras estos primeros treinta
afios, el futuro aun sigue siendo esperanzador en la
comarca Tacoronte-Acentejo.

TACORONTE
ACENTEJO
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Economia

agroalimentaria
en Canarias

Colaboracion entre el Consejo Regulador Tacoronte-
Acentejoy la Universid;ad de la Laguna enla

CLASIFICACION DE ZONAS
VITICOLAS EN LA GOMARCA

Tacoronte-Acentejo

El estudio permitira la zonificacion de la comarca Tacoronte-Acentejo

El Consejo Regulador de Tacoronte-Acentejo decidio a
finales de 2020 iniciar un estudio que permita clasificar
las zonas viticolas de su comarca a través de una
colaboracién con el Grupo de Investigacion Economia
Agroalimentaria en Canarias de la Universidad de La
Laguna.

El Consejo Regulador encarga este estudio con la
finalidad de recibir una propuesta metodolégica que
oriente el trabajo de campo que, a través del analisis
de uva Listan Negro y sus rendimientos en las parcelas,
permitird obtener indicadores de calidad y cantidad
por subzonas de la comarca. El objetivo ultimo consiste
en conocer las aptitudes de los distintos parajes para
producir uva de calidad y en cantidades suficientes.

El proyecto ha superado su primera fase, dedicada a la
definicion de los parametros de calidad y cantidad, asi
como la implementacién de un sistema informatizado
que digitaliza los datos obtenidos en los andlisis de
laboratorio.

La informacién obtenida en la vendimia de 2021 se
estd utilizando para calibrar los indicadores propuestos
y preparar la siguiente fase: la recopilacién a mayor
escala de los datos de las préximas tres vendimias.

Como el muestreo por zonas obliga a contar con un
amplio numero de andlisis de uva, el Consejo Regula-
dor anima a todos sus viticultores y bodegas a partici-
par en esta iniciativa.
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Sale al mercado la

BALDESA
LISTAN
NEGRO

Nueva elaboracién de Bodega La Bal-
desa ya disponible en el mercado. Esta
bodega de perfil familiar, situada con
sus viiiedos en el paraje conocido como
Salto del Gato en El Sauzal a una altitud
de 500 m.s.n.m., ha sabido integrar per-
fectamente el legado tradicional fami-
liar con las nuevas técnicas de elabora-
Cién en sus vinos.

Un entretenido paseo por sus vifiedos
escuchando los comentarios del bode-
guero se convierte en una cita obligada
para todos los visitantes del norte de
Tenerife que buscan disfrutar del mun-
do del vino

La Baldesa Listan Negro 2021 es una explosion de
color en la copa. En nariz el vino es intenso, franco,
con aromas frutales que nos recuerdan a frutos rojos,
ciruelas sin hueso y caramelo de nata sobre un fondo
delicado de cacao, tabaco rubio y pimienta negra. En
boca es un vino serio, estructurado, muy amplioy
largo, persistente y calido con buena acidez y tanino
poderoso. Un vino con caracter.

Este vino est4 a la venta en Casa del Vino de Tenerife
en El Sauzal, Vinotecas “De pata negra” en La Orotava
y Santa Cruz de Tenerife; Restaurante Dios los cria en
La Orotava; Tasca Villera en La Orotava; en Vinoteca
El Bucio en el Médano; en La Tienda del Consejo
Regulador Tacoronte-Acentejo y en el Mercadillo del
Agricultor de Tacoronte.
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JOSE MANUEL GONZALEZ:

Nuevo Presidente de la D.O. Tacoronte-Acentejo

Experiencia y profesionalidad en el sector vitivinicola

Con fecha 2 de diciembre de 2021 el Pleno del Consejo
Regulador Tacoronte-Acentejo reunido en sesion
plenaria designa a D. José Manuel Gonzalez Pérez,
como presidente del Consejo Regulador por el tiempo
de mandato que resta a la legislatura, tras el cese de
D. Esteban Reyes Hernandez como consecuencia de

la pérdida de la representacién con la que actuaba

en el mismo. Posteriormente, el Instituto Canario de
Calidad Agroalimentaria del Gobierno de Canarias en
su resolucion de 14 de diciembre de 2021 del Director,
dispone el nombramiento de D. José Manuel Gonzalez
Pérez, como presidente del Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Protegida de Vinos “Tacoron-
te Acentejo”.

D. José Manuel Gonzalez Pérez, natural de Tacoronte,
es master en gestién y direccion de empresas agrarias
y master en viticultura y enologia.

Esta vinculado al cultivo de la vid por tradicion familiar
desde hace mas de cincuenta afios.

Es conocedor de la realidad de la comarca Tacoronte-
Acentejo por haber trabajado en distintas empresas
agrarias.

Forma parte del pleno del Consejo Regulador Taco-
ronte-Acentejo en calidad de representacion de los
viticultores de la comarca.

TACORONTE
ACENTEJO

o Donminaisy de %&q
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EXPORTACIONES
ESPANOLAS

de vino - Octubre 2021

Espaia export6 301,4 millones de litros mas hasta octubre,
facturando 244,4 millones € mas

Cae la facturacion de las exportaciones
espafiolas de vino en el mes de octubre
(-1,2%), tras ocho meses seguidos en
positivo.

En términos de volumen, se mantiene el
crecimiento (+4,1%), aunque es menor al
visto en meses anteriores. Las ventas se
situaron en los 196,5 millones de litros
(+7,8 millones), por valor de 270 millones
de euros (-3,2 millones).

Con estos datos del mes de octubre, se
mantiene el crecimiento de las expor-
taciones espafiolas de vino en los diez
primeros meses del afio, aunque se
reduce el ritmo. Aumentaron un +11,5%
en valor, hasta los 2.374,7 millones € y
un +18,3% en volumen, hasta los 1.945,3
millones de litros.

En cuanto a los datos interanuales a
octubre de 2021, fueron de 2.860,5 mi-
llones € (+10,5%) y 2.313,4 millones de li-
tros (+18%), que suponen 272,9 millones
€ masy 352,5 millones de litros mas.
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NUEVO INFORME

Econdmico Mercado

Los datos de INFOVI correspondientes al mes de diciembre de 2021, muestran una pro-
duccidn total de vino acumulada, en los cinco primeros meses de la campafia 2021/22,
de 35,9M hl (-11,6% o0 4,7M hl menos). Menores son también las existencias finales de
vino y mosto sin concentrar (-4,9M hl) a 31 de diciembre de 2021, que se situaron en los

60,23 millones hl (-7,5%)

INFORME
ECONOMICO

MEE NS UiACLE 210120
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Los datos de INFOVI correspondientes al
mes de diciembre de 2021, muestran una
produccion total de vino acumulada, en
los cinco primeros meses de la campafia
2021/22,de 359M hl (-11,6% 0 4,7M hl
menos). Menores son también las existen-
cias finales de vino y mosto sin concentrar
(-4,9M hl) a 31 de diciembre de 2021,

que se situaron en los 60,23 millones hl
(-7,5%).

La estimacién de consumo nacional de
vino cierra 2021 con un crecimiento del
14% respecto a 2020, situandose en los
10,4M hl. En 2021, se consumieron 1,3M
hl mas que en 2020, afio muy afectado
por la crisis mundial de la COVID 19y sus
restricciones a la hosteleria.

La Organizacion Interprofesional del Vino
de Espafia (OIVE) pone a disposicion de los
operadores del sector el boletin mensual
de andlisis de mercados elaborado en
colaboracion con el Observatorio Espafiol
del Mercado del Vino.

Dicho informe se elabora a partir de los
datos que mensualmente declaran todos
los operadores al sistema INFOVI y enri-
quecido con otras fuentes, como los datos
de Aduanas para el caso de los datos de
comercio exterior.

Interprolesionnl del

VINO DE

ESPANA
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EVOLUCION

MENSUAL
CAMPANA

202112022

Produccion

Infovi diciembre 21

35.918.815

hl de vino producidos en los cinco primeros meses de
campana.

Con apenas produccién de vino en el mes de diciembre de
2021, la produccién de vino en los cinco primeros meses
de campafia se situa en los 35,9M hl, cifra un -11,6%
inferior a la registrada en el mismo periodo de la campafia
anterior 0 4,7M hl menos.

Existencias

Infovi diciembre 21

60.232.245

hl de vino y mosto a 31 de diciembre de 2021 (-7,5% o
4,9M hl menos).

Si tenemos en cuenta la media de las cinco Ultimas
campanas (59,3M hl), esta cifra es ligeramente superior
(+1,6%).

De esos 60,23M hl, 55,1M hl fueron de existencias finales

de vino (-6,4% o 3,75M hl menos) y 5,1M hl, de mosto sin
concentrar (-18% o 1,1M hl menos).

Importaciones

OeMv noviembre 21

281.467

hl de vino (+44%) importados en los cuatro primeros
meses de la campana 2021/22.

Con datos de la AEAT disponibles hasta noviembre de 2021,
Espafia importé 281.467 hl de vino (+44% u 85.788 hl mas)
en los cuatro primeros meses de campafa. El valor aumenté
un +63,5%, hasta los 95,4M € (+37M €), al aumentar el precio
medio un 14% hasta los 339 €/hl.

INFORME COMPLETO
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Alcohol / Vinagre

Infovi diciembre 21

744.433 |

hl (-42%) se destinaron a destileria y vinagreria en los
cinco primeros meses de la campaiia 2021/22

De esa cantidad, 608.669 hl (-48%) se destinaron a elaboracion
de alcohol y 165.764 hl (-8,9%), a la elaboracion de vinagre.

Hay que recordar que en agosto de 2020 se destinaron
636.000 hl a destileria, tras la entrada en vigor, en junio de
2020 de una serie de medidas extraordinarias para hacer frente
a la crisis de la COVID, entre las que se contemplaba la
destilacion de crisis para 2Mhl.

Mercado interior
Est. Infovi / OeMv diciembre 21

10.446.088

hl, es la estimacion de consumo nacional de vino para
el afio 2021 (+14% respecto a 2020).

La estimacién de consumo nacional de vino mantiene su
tendencia alcista, alcanzando los 10,4M hl al cierre de
2021. Respecto a 2020, muy afectado por la pandemia
mundial y las restricciones correspondientes a la hosteleria,
el consumo aumenté en 1,3 millones de hl (+14%).

Exportaciones

OeMv noviembre 21

7.849.431

hl exportados en los cuatro primeros meses de
campaia (+12% o 0,8M hl mas).

Los datos de la AEAT disponibles hasta noviembre de
2021, muestran un crecimiento de las exportaciones
espafiolas de vino, en los cuatro primeros meses de la
campafa 2021/22, del 12% en volumen, hasta los 7,8M hl
y del 7,7% en valor, hasta los 1.028,1M €.

En términos absolutos, se han exportado, en estos cuatro
meses, 0,8M hl mas, facturandose 73,6M € mas.

DESCARGAR IRt
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LA OIVEY LA PTV PRESENTAN

la Agenda Estratégica de Innovacion del Vino ante el MAPA

Desde que la Plataforma Tecnolégica del Vino (PTV) lanzara el pasado mes de mayo
la tercera edicion de la Agenda Estratégica de Innovacion del Vino 2021-2024 (AEI),
ha puesto en marcha, junto con la Organizacién Interprofesional del Vino de Espafia
(OIVE), un plan de difusion de la misma, que incluye un conjunto de presentaciones
institucionales antes diferentes administraciones publicas

En este contexto, el pasado 24 de noviembre, el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA)
acogia virtualmente la presentacion de la AEl, llevada

a cabo de manera conjunta por la PTVy la OIVE. Una
reunién institucional que conté con la participacién de
la Directora General de Desarrollo Rural, Innovacion

y Formacion Agroalimentaria del MAPA, Dfia. Isabel
Bombal, la Subdirectora General de Innovacién y Digita-
lizacién, Dfia. Rocio Wojski asi como de la Jefa del Area
de Dinamizacién, Dfia. Begofia Pascual Marcos y del Jefe
de Servicio de la misma, D. Miguel Angel Arroyo Alcaraz.
El encuentro conté también con la representacién del
Fondo Espafiol de Garantia Agraria (FEGA) mediante la
participacién de Dfia. Marta Fernandez de Heredia Gon-
zalez Chamarro, Subdirectora Adjunta de Regulacion

de Mercados de dicha institucion. Por su parte, la OIVE
estuvo representada por su directora general, DAAa.
Susana Garcia Dolla, mientras que por parte de la PTV
estuvieron presentes Dfia. Mireia Torres, presidenta de
la asociacién, D. Mario de la Fuente, gerente, y D. Fer-
nando Boned como integrante de su Secretaria Técnica.

Dfia. Mireia Torres fue la encargada de iniciar la reunion
con una breve presentacién de la actividad de la PTV,
poniendo de relieve su importante crecimiento desde el
afio 2013, a lo que D. Fernando Boned afiadi6 la “gran
capacidad del sector vitivinicola para trabajar en equipo y la
alta calidad de la produccidn vitivinicola espafiola, entre las
mejores del mundo”. Sin duda, dos factores decisivos para
el éxito de la PTV.

A continuacién, Dfia. Susana Garcia expuso el acuerdo de
colaboracion que une a la OIVE y la PTV desde el afio 2018
y cémo el marco de las actividades conjuntas que ambas
organizaciones desarrollan contribuye de manera directa
alimpulso de la innovacién del sector vitivinicola pues
“detrds de cada copa de vino hay mucha innovacién que no
se ve y es conveniente darle importancia y ponerlo en valor".

Posteriormente, D. Mario de la Fuente expuso la metodo-
logia y el contenido de la AEl, destacando que esta versién
es la “mds robusta y completa, pues estd hecha por todo el
sector del vino y es la imagen de lo que el propio sector ve y
necesita en materia de innovacion'.

Dfia. Isabel Bombal, en nombre de la Direccién General
de Desarrollo Rural, Innovacién y Formacién Agroali-
mentaria del MAPA, transmitié la enhorabuena a la OIVE
y la PTV por el trabajo realizado, destacando la impor-
tancia de contar con una guia para conocer las lineas es-
tratégicas de innovacién de un sector tan relevante para
el conjunto de la economia, como es el vitivinicola. Para
concluir, se informé que, desde el MAPA, se encuentran
actualmente trabajando en la préoxima convocatoria
extraordinaria de proyectos de Grupos Operativos, que
contard con fondos europeos Next Generation y que
podria ver la luz a principios de 2022. En total, unos 12
millones de euros destinados al apoyo de tres lineas
tematicas: canales cortos de comercializacién, bioecono-
mia/economia circular y agricultura de precisién/nuevas
tecnologias. Ademas, desde el MAPAy la Agencia Estatal
de Investigacion (AEI) se estan dando los primeros pasos
para promover iniciativas estratégicas de I+D+i en el
sector agroalimentario.

DE INNOVACION
DEL SECTOR DEL

VINO
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FL CONSUMO DE
VINOEN ESPANA

VUELVE A SUPERAR,

mas de un afio despueés,

los 10 millones de hl

La Organizacion Interprofesional del Vino de Espaiia (OIVE) pone a disposicion del
sector un nuevo Informe trimestral sobre la evolucion del consumo de vino en Espaiia
elaborado por el Observatorio Espafiol del Mercado del Vino (OeMv)

Evolucion del Consumo de vino en Espafa (TAM)
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20 de diciembre de 2021 - Después de un 2020 com-
plicado por las restricciones derivadas de la crisis sani-
taria, el consumo de vino en Espafia esta mostrando
en 2021 una clara tendencia alcista.

Segun el Ultimo informe sobre la evolucién del con-
sumo en nuestro pais de la Organizacion Interprofe-
sional del Vino de Espafia (OIVE), el con-sumo de vino
en Espafia crecié en el periodo interanual (12 meses)
a octubre de 2021 un 6% hasta los 10,04 millones de
hectolitros.

El informe trimestral, elaborado por el Observatorio
Espafiol del Mercado del Vino (OeMv) para OIVE,
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sefiala que desde agosto de 2020 no se superaba
la barrera de los 10 millones de hl para un periodo
interanual.

CLAROS SIGNOS DE RECUPERACION EN
EL CONSUMO DE VINO

Las estimaciones de consumo correspondientes
al mes de septiembre, provenientes del “informe
vitivinicola” (INFOVI), ya anunciaron una subida en el
consumo nacional (+0,7%) que no ocurria desde abril
El consumo de vino en nuestro pais creci6 en el mes
de octubre un +39,5%, hasta los 0,917 millones de hl.

VINOS £ CANARIAS
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LALLEMAND OENOLOGY

Es cierto que comparamos con un
octubre de 2020 negativo y de consu-
mo bajo (0,657 millones hl), pero es
importante precisar que el dato de
consumo interno obtenido en Octu-
bre'21 supera incluso al registrado en
Octubre’19 (0,904 millones hl). Este
gran crecimiento obtenido en octubre
se suma al del mes de septiembre,
cuando el consumo de vino en Espa-
fia subio casi un 85%.

Por canales, y para el periodo inte-
ranual a agosto-septiembre de 2021
(NIELSEN 1Q), el consumo de vino en
el canal de alimentacién espafiol va
suavizando su crecimiento, tras el
enorme impulso registrado en los
meses de confinamiento; parale-
lamente, las caidas en hosteleria,
canal que mas sufrié las restricciones
derivadas de la pandemia, van siendo
cada vez menores.

El vino con Denominacién de Origen
lidera las ventas en ambos canales
de forma clara y evoluciona ademas
mejor que la media tanto en Alimen-
tacién como en Hosteleria.

A nivel global, todos los vinos mejo-
ran su tendencia respecto al Ultimo
periodo analizado (TAM abr-may 21),
e incluso las ventas de vinos espumo-
sos ya crecen ligeramente.

El consumo de vino en Espafia, por
tanto, da sintomas claros de recupe-
racion y sobrepasa ya los 10 millo-
nes de hl, una cifra aun inferior a la
registrada antes de la pandemia (mas
de 11 millones de hl en el interanual
a febrero de 2020) pero muy por
en-cima del consumo realizado en

el TAM a febrero de 2021, cuando se
bajé de los 9 millones de hl.

Informacion suministrada por

la Organizacién Interprofesional
del Vino de Espafia (OI-VE) segiin

el analisis objetivo de los datos
extraidos del INFOVI, Nielsen 1Q

y otras fuentes de informacién, y
realizado por el Observatorio Espa-
ol del Mercado del Vino (OeMv).

Soluciones biolégicas con visién de futuro - Ser original es clave
para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por
la innovacion, maximizamos nuestras competencias en produccién
y compartimos nuestra especializacién 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: Lallernand Bio
lallemandbio@Ilallemand.com

www.lallemandwine.com
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La Interprofesional del Vino de Espafia promociona

LOS VINOS ESPANOLES EN GHINA

La campaiia de difusién a través de medios y lideres de opinién se va a extender
hasta febrero de 2022, coincidiendo con la llegada del Afio Nuevo chino
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Madrid, 13 de enero de 2022 - La Organizacién
Interprofesional del Vino de Espafia (OIVE) ha lanzado
una camparia en China con la finalidad de mejorar la
percepcion de los vinos espafioles en este mercado.
La accién estad apoyada con fondos europeos y tiene
como objetivo reforzar la visibilidad de los vinos de
Espafiay, sobre todo, posicionarlos como un produc-
to premium dentro de su categoria. La propuesta,
ademas, cuenta con el apoyo de ICEXy de la Oficina
Econdmica y Comercial de Espafia en Pekin con el

fin de aunar esfuerzos y aprovechar sinergias entre
ambos organismos. Asi, la campafia ira firmada y redi-
rigida al portal Foods and Wines from Spain en China.
La campafia recoge acciones dirigidas tanto al publico
profesional como al consumidor. Para ello, se contara
con la colaboracién de lideres de opinién del pais
asiatico que periédicamente compartiran en sus ca-
nales articulos sobre la calidad de los vinos espafioles
poniendo el foco en la diversidad de variedades,
suelos, clima, Denominaciones de Origen y proyeccion
internacional. La estrategia se complementa con un
plan de publicidad tanto con medios de comunica-
ciéon de referencia asi como redes sociales (Weibo) en
China buscando llegar al consumidor.

FWS \ m;f%pain

La campafia, que comenzé en octubre, concluye el
préximo mes de febrero, coincidiendo con la celebra-
cion del Afio Nuevo Chino.

CHINA INCREMENTA LAS
IMPORTACIONES DE VINO ESPANOL

China es un mercado de gran importancia estraté-
gica para una potencia exportadora como Espafia.

Las importaciones del gigante asiatico han mostrado
sintomas de recuperacion en 2021, después de 3 afios
de fuertes pérdidas, tras el récord de 2017.

La desapariciéon de los vinos australianos a raiz de los
aranceles impuestos por China ha beneficiado al resto
de paises. La mayoria de principales proveedores se
ha beneficiado de esta coyuntura: Chile en volumeny
Francia en valor y se establecen como primeros pro-
veedores, seguido de nuestro pais que ocupa el tercer
puesto en volumen y cuarto en valor. En el primer
semestre de 2021 las ventas de vino espafiol en China
superaron los 30 millones de litros, con un crecimien-
to del 41% con respecto al mismo periodo del afio
anterior, segun los datos del Observatorio Espafiol del
Mercado del Vino (OeMv).
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LOS Xl PREMIOS ECOVINO

premiaran Vinos, Vermus, Sangrias, Mostos
y Vinagres en Abril de 2022

El 1 de febrero se abrira el plazo de inscripcién y las muestras podran enviarse a la
Universidad de La Rioja entre el 1y el 25 de marzo. El palmarés se podra conocer en la
primera semana de mayo

Logrofiio, 20 de Diciembre De 2021. Iiigo Crespo, pre-
sidente de la Cultura Permanente, Eduardo Fonseca,
vicerrector de Investigacion e Internacionalizacion de
la Universidad de La Rioja, y Antonio Tomas Palacios,
profesor de Analisis Sensorial de Vinos de la UR, han
presentado esta mafiana en la Sala de Juntas del
Rectorado de la Universidad de La Rioja la decimoter-
cera edicion del mayor concurso internacional de vinos
ecoldgicos con sede en Espafia: los Premios Ecovino.

En 2021 compitieron 300 referencias procedentes de
32 regiones viticolas diferentes. Las bodegas intere-
sadas en participar deberan inscribirse a través del
formulario online que estara disponible desde el 1 de
febrero hasta el 15 de marzo en www.premiosecovino.
comy enviar sus muestras al Complejo Cientifico-Tec-

Presentacién de los XIIl Premios Ecovino en el Rectorado de la noldgico (CCT) de la Universidad de La Rioja entre el 1y
Universidad de La Rioja el 25 de marzo de 2022.
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ENOFORUM 2022

vuelve en formato presencial

Del 20 al 21 de abril de 2022, Centro de Congresos de la Feria de Zaragoza
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Las innovaciones cientificas y tecnolégicas de los
ultimos afios centraran la atencién en esta nueva cita
espafiola de Enoforum que se celebrara de forma
100% presencial del 20 al 21 de abril de 2022 en la
Feria de Zaragoza.

Los protagonistas de la innovacién en el sector vitivini-
cola (centros de investigacién, empresas proveedoras
con actividad de I+D, técnicos y productores de vino)
se encontraran y confrontaran con el objetivo prin-
cipal de aportar conocimiento y trasferir las innova-
ciones mas recientes a nivel nacional e internacional
tanto del sector publico como privado.

El caracter internacional de ENOFORUM se ve refle-
jado no solo en sus contenidos y organizacién, sino
también en su proyeccién.

Tras las primeras ediciones italianas hace mas de
20 afios, Enoforum se propone desde entonces con
gran éxito no solo en Italia sino también en Portugal
y Espafia y desde el afio pasado ademas en Estados
Unidos.

La primera edicién espafiola de este congreso técnico
cientifico referente del sector, celebrada en 2018,
conté con la participacién de mas de 500 profesiona-
les. En 2021, ante la imposibilidad de celebrar eventos
presenciales, Enoforum tuvo lugar en formato digital
con gran éxito de participaciéon, mas de 2000 inscritos,
y con un programa de alto nivel cientifico gracias a los
30 ponentes conectados via telematica procedentes
de Espafia, Italia, Francia, Estados Unidos, Australia,
Argentina, Chile y Sudéafrica.

Esta nueva edicion espafiola, organizada por Vinidea
en colaboracién con los Laboratorios Excell Ibérica,
con la participaciéon de destacados organismos clave
del panorama vitivinicola espafiol e internacional y
con el patrocinio de la Organizacién Internacional de
la Vifiay el Vino, llega enriquecida con la experiencia
madurada durante la pandemia en la organizacién de
éste y de otros muchos eventos digitales, ofreciendo
una mayor dinamismo e interaccién entre todos los
participantes.

El rico programa de actividades de Enoforum incluira
sesiones cientificas con conferencias magistrales
de investigadores de renombre internacional. Por
otro lado, gracias a la colaboracién con dos de los
eventos internacionales mas importantes celebrados
este afio: Enoforum Web Conference y Macrowine,
esta nueva edicion ofrecerd una completa panorami-
ca de la investigacion nacional e internacional de alto
nivel cientifico, a través de una seleccién de los traba-
jos mas destacados, elegidos por su capacidad para
producir innovacién y su aplicabilidad a la industria.

Sesiones dedicadas al desarrollo de nuevas tecno-
logias ofreceran los resultados mas recientes de la
actividad de I+D de empresas proveedoras lideres del
sector gracias a la participacion de investigadores y
técnicos de reconocido prestigio.

Catas demostrativas de vinos experimentales o
comerciales obtenidos con tecnologias innovadoras,
una zona expositiva donde las empresas pondran

a disposicién sus técnicos para intercambiar ideas
sobre las Ultimas evoluciones de la tecnologia, flash
talk, sesiones demostrativas, ademas de otras mu-
chas actividades completaran este panorama general
de la investigacién espafiola e internacional.
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ENOTURISMO

LA RUTA DELVINO

de Gran Canaria obtiene el Premio a la
Innovacidon Turistica de Gran Canaria

Santa Brigida, 23 de diciembre de 2021

La Ruta del Vino de Gran Canaria se alza con el Pre-
mio de Turismo Innova Gran Canaria, que galardona
al mejor proyecto colaborativo de innovacion turistica
en laisla.

La Ruta del Vino de Gran Canaria, tras varios afios de
trabajo y dedicacion, es el Unico producto enoturis-
tico que actualmente pertenece al Club de Rutas del
Vino de Espafia fuera del territorio peninsular. Este
producto enoturistico en Gran Canaria fue certificado
por la Asociacion de Ciudades y Territorios del vino de
Espafia (ACEVIN) en Julio del 2021.

El Cabildo de Gran Canaria a través de la Consejeria de
Sector Primario y la Sociedad de Promocion Econdémica
de Gran Canaria, como socios protectores y parte del
Ente Gestor del producto, impulsan el sector vitivinico-
la, la economia y la sostenibilidad del medio rural de la
Isla. Los socios fundadores como La Denominacién de
Origen Protegida de Vinos de Gran Canaria (DOP Gran
Canaria), la Federacién Insular de Asociaciones de Viti-
cultores y Bodegueros de Gran Canaria (VINIGRAN) y la
Asociacion Insular de Desarrollo Rural de Gran Canaria

(AIDER Gran Canaria) han ejecutado conjuntamente un
ambicioso proyecto LEADER que ha permitido hacer
real las ilusiones del sector y apostar por un producto
de calidad que respeta el paisaje agrario y sus gentes.
Por otro lado, y como parte del Ente Gestor de la Ruta
del Vino de Gran Canaria se encuentran Gran Canaria
Natural and Active: empresarios y empresarias del
mundo hotelero y Activa Canarias: Gran Canaria, la
asociacion que aglutina a las empresas de turismo
activo insular componen el subsistema turistico que
da estructura al destino que nace en Gran Canaria
completando el destino enoldégico.

La Ruta del Vino de Gran Canaria se presento6 al pre-
mio junto a varios proyectos colaborativos de la isla

y resulté el seleccionado. “Es un espaldarazo a este
proyecto de desarrollo rural que esta integrado por
asociaciones y entidades, ademas de por administra-
ciones publicas”, destacé Alvaro Gonzélez, gerente
de la Ruta del Vino de Gran Canaria. La presidenta,
Sandra Armas, record6 que “llevamos dos afios muy
duros y ahora este premio es muy importante para el
proyecto”.
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ENOTURISMOSPAIN,

un proyecto innovador a la medida de las Bodegas

El enoturismo es una oportunidad de negocio, pero funciona mejor si esta pensado des-
de el lado de las bodegas. Para eso nace Enoturismo Spain (www.enoturismospain.com),
una pagina web que esta pensada como la alternativa para las bodegas que desean
tener un mejor posicionamiento en internet y aumentar el niimero de clientes, sin
tener que recurrir a portales de intermediacién que cobran comisién

Es una web pensada para el sector. Las protagonistas de EnoturismoSpain, estamos ante una pagina que

de EnoturismoSpain son, por tanto, unas bodegas se convierte en una herramienta imprescindible para

que podran mostrarse en una pagina traducida a fortalecer la presencia en Internet de las bodegas, y

cinco idiomas (Inglés, Holandés, Francés, Alemany todo ello a muy bajo coste.

Castellano), lo que garantiza su presencia en los prin-

cipales paises emisores de enoturistas. La entrada en esta web, que ademas es accesible
para personas con discapacidad visual, cuenta con

Los beneficios de formar parte de esta nueva web dos tarifas: la Joven y la Crianza, que tienen un precio

incluyen la eliminaciéon de comisiones de venta, lo de 100y 200 euros al afio, respectivamente. Las dos

que repercute en un mayor ahorro de costes de garantizan la presencia de la bodega en el mapay en

promocién y publicidad.Ademas, el trafico de visitas el listado de bodegas dela regién correspondiente.

se redirige a la pagina web de la bodega, aumentando

de forma exponencial las visitas y ventas. La tarifa Crianza ofrece, ademas, presencia durante

un mes al afio en la seccion de bodegas destacadas
de la region, asi como rotacion de forma con-
tinua en la seccién de bodegas destacadas
de la pagina de Inicio de EnoturismoSpain.
En ambos casos, los primeros tres meses
son gratuitos y no tienen compromiso de
permanencia.

Si a esto se suma el posicionamiento en los
primeros puestos de Google en merca-
dos emisores de turistas enolégicos,
una mayor visibilidad, y la posibilidad
de incluir publicaciones exclusivas

de las bodegas en las redes sociales

enoturisMme

SPAIN
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Espafia presidira la

RED EUROPEA DE
CIUDADES DELVINO

Espaiia ostentara la presidencia de la Red Europea de Ciudades del Vino (Recevin)
durante los préximos cuatro afios, un “mandato” con el que se pretende reforzar la
promocion del turismo vinculado a la viticultura en Espaiia, atin muy asociado a los

viajeros nacionales

La presidenta de la Asociacion espafiola de ciudades
del vino (Acevin), Rosa Melchor, cree que esta presi-
dencia dara la oportunidad de mejorar la visibilidad
del enoturismo espafiol, dentro y fuera del continente
europeo.

Coincide, ademas, con un ejercicio que el sector
arranca con optimismo y con ganas de “poder volver
a trabajar al 100 %" tras dos afios muy dificiles por la
crisis sanitaria que afecté a la movilidad y la restaura-
cion, dos claves para este tipo de turismo.

Ya en el marco de la Feria Internacional de Turis-

mo (Fitur) la responsable de Acevin ha mantenido
encuentros con territorios vinicolas americanos para
marcar estrategias y compartir experiencias.

Y es que una de las responsabilidades de Acevin al
ostentar la presidencia de la red europea, conocida
como Recevin, sera la de coordinar el Dia Mundial
del Enoturismo, que se celebra el segundo domingo
de noviembre al que ya se han sumado territorios de
Brasil, Chile, Argentina y Uruguay.

Fuente:
Recevin

<2 RECEVIN
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LA FEV REFUERZA SU
APUESTA POR EL ENOTURISMO

con la creacion de un grupo de trabajo especificoy la
renovacion de su acuerdo con FINE Wine Tourism Expo

17 de enero| La Federacion Espafiola del Vino (FEV) ha dado un nuevo paso en su
apuesta por contribuir a la promocion y desarrollo del enoturismo espafiol con la
constitucion de un nuevo grupo de trabajo especifico formado por profesionales en la
materia de 28 bodegas lideres y asociaciones de bodegas en distintos territorios espe-
cialmente implicados con la actividad enoturistica. De esta forma, se da cumplimiento
también al Plan Estratégico 2019/24 de la organizacion, que incluia al enoturismo entre
los ejes a impulsar durante este periodo, en colaboracién con otros actores relevantes
e instituciones y organismos que ya estan trabajando en este ambito.

VINOS £ CANARIAS



ENOTURISMO

La primera reunién del grupo ha servido para analizar
el contexto actual del enoturismo en Espafia, sus prin-
cipales barreras a dia de hoy y las buenas perspectivas
que existen a futuro, en un contexto de gran oportuni-
dad para el desarrollo de un modelo turistico basado
en la sostenibilidad que engloba en torno a la actividad
vitivinicola multitud de experiencias turisticas de alto
valor afiadido como el turismo gastrondémico, cultural o
de actividades en la naturaleza, en entornos poco masi-

En FINE 2022 se espera la participacion de bodegas,
hoteles, territorios y rutas, asi como compradores na-
cionales e internacionales especializados en este seg-
mento. La pasada edicion, celebrada en junio de 2021,
ya registré un incremento del 42% con respecto al afio
anterior en el nimero de entrevistas previas concer-
tadas entre expositores y compradores, con mas de
2.000 encuentros programados, y se espera que las
cifras continien mejorando en esta nueva edicion.

ficados y de gran valor ecolégico en muchos casos.

En la reunién participé también el director general de
Feria de Valladolid, Alberto Alonso, para presentar las
novedades y previsiones de la tercera de edicion de
FINE Wine Tourism Expo, plataforma de negocio para
el sector enoturistico que celebrara su tercera edicion
los dias 1y 2 de marzo préximos en Valladolid.

En este sentido, hace unos dias se renovo el acuerdo
de colaboracion entre la FEV y Feria de Valladolid para
el impulso, divulgacién y promocién del enoturismo

a través de diferentes acciones en el marco de FINE
#WineTourismExpo, la feria internacional para pro-
fesionales de este sector. El convenio, firmado por el
director de la Feriay el director general de la FEV, José
Luis Benitez, incluye ademds condiciones preferentes
de contratacion para los socios de la FEV y la adhesién
de FINE al programa Wine in Moderation, Wine in Mo-
deration (WiM) impulsado en Espafia por la FEV y cuya
finalidad es promover una cultura del vino sostenible
basada en el consumo moderado y responsable del
vino, también a través del enoturismo.

El complemento
perfecto para
toda y cualquier
botella de vino.

Hay pocos placeres que se puedan Nuestra tecnologia MaxClean

comparar con la sensacién de abrir
una botella de vino que se ha
guardado para una ocasion especial. El
sonido de celebraciéon, el sabor
perfectamente preservado en el
tiempo. En Lafitte creemos que estos
momentos deben ser conservados a la
perfecciéon y por esa razén hemos
creado MaxClean Evolution.

La porosidad del corcho permite que
el oxigeno interactie con el vino de
forma correcta, perfeccionando su
envejecimiento, y haciendo con que su
impermeabilidad sea mas resistente a
la humedad y al tiempo sin que se
deteriore.

Evolution, utilizada en el tratamiento
de corcho natural, permite la creacién
de tapones de corcho sin TCAY, e
incluso sin cualquier compuesto
indeseable que se encuentre en el
corcho, ya que estos se extraen a
través de un sistema en el que se
utiliza la presion del vapor, la tempera-
tura y el tiempo para una desodoriza-
cién y una esterilizacién éptimas.

Las notables caracteristicas del corcho
natural y su desempefo inigualable
son esenciales para la conservaciéon y
evolucion de los vinos, ya que estos
permanecen intactos — al igual que la
memoria de su vino.

Al final, todo
tiene que ver
con la perfeccion.



https://www.lafittecork.com/es/home

INTERNAGIONAL

LA OIV TRASLADA

su sede a Dijon

Por consenso, los Estados miembros de la OIV han decidido dotar a la Organizacién de
una sede permanente para su segundo centenario

La Asamblea General decidi6 trasladar la sede de la
OIVy el Secretariado desde Paris a Dijon. Los 48 Esta-
dos miembros aceptaron la oferta de Francia de dotar
ala OIV de una sede, garantizando la estabilidad
temporal, juridica y financiera de la Organizacion.

El Presidente de la OIV, Luigi Moio, se congratulé de
la decision de la Asamblea General, que responde

a la peticién de la Organizacién Internacional de la
Vifia y el Vino, que tiene su sede en Francia desde su
creacion en 1924, de encontrar un local mas adecua-
do para sus actividades. La OIV es una organizacion
estratégica para sus 48 paises miembros, debido al
papel que desempefia como organizacién cientifica y
técnica de referencia en el sector de la vid y el vino.

El Secretario de Estado francés, Jean-Baptiste Lemoy-
ne, fue recibido por el alcalde de Dijon, Francois Reb-
samen, quien agradecié el compromiso del Gobierno
francés y la confianza de los miembros de la OIC en el
proyecto liderado por la ciudad de Dijon, una ciudad
reconocida por su calidad de vida y situada entre las
metrépolis mas atractivas de su categoria dentro de
las capitales regionales con vocacién internacional.

La instalacion de la Secretaria de la Organizacién en la
capital borgofiona esta prevista para septiembre de
2022. Al mismo tiempo, la ciudad de Dijon iniciara las
obras previstas para la renovacion del hotel Bouchu
d’Esterno, que albergara la nueva sede de la OIV.
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INTERNAGIONAL

La nueva PAC oficializa los

“VINOS DESALCOHOLIZADOS",

siguiendo las directrices aprobadas por la OIV

La nueva Politica Agricola Comun de la Unién Europea, publicada el 6 de
diciembre de 2021 se caracteriza por su apertura a la innovacién.

Una de las novedades para el sector vitivinicola con-
siste en la oficializacion de la desalcoholizacién y de la
desalcoholizacién parcial del vino. En la definicion de
este nuevo marco normativo, la UE se ha basado en
los trabajos de la OlV, principalmente en las resolucio-
nes OIV-ECO 523-2016, OIV-ECO 433-2012 y OIV-ECO
432-2012

De ahora en adelante, la denominacién de la ca-
tegoria de producto (indicacién obligatoria) puede
completarse con los términos “desalcoholizado” o
“parcialmente desalcoholizado” para los siguientes
productos: “vino”, “vino espumoso” y “vino de aguja
gasificado”. La desalcoholizacién total esta limitada
a los productos sin indicacién geografica o denomi-
nacion de origen. La desalcoholizacién parcial esta
autorizada para todos los vinos, vinos espumosos y

vinos de aguja gasificados.
V'
1 f
1

i

2\,

El limite del contenido de alcohol entre “desalcoholiza-
do"y “parcialmente desalcoholizado” es el establecido
por la OIV en 2012: 0,5 %. Siguiendo las recomendacio-
nes de la OIV (OIV-OENO 394A-2012), las operaciones
de desalcoholizaciéon permitidas a fin de reducir parte
o la casi totalidad del contenido de etanol en estos
productos son la evaporacion parcial al vacio y/o las
técnicas de membrana y/o la destilacion.

El sector viticola apuesta a la innovacién y es sensible
a la evolucién de las preocupaciones de los consumi-
dores, respetando la integridad y las tradiciones del
producto.

Los Estados miembros de la OIV estan trabajando ac-
tualmente en unas directrices que definan las practicas
enologicas especificas que se aplicarian a estos nuevos
productos.

M



INTERNAGIONAL

LA REVOLUCION

del vino a granel

Amsterdam, 21y 22 de Noviembre 2022

WB

WB WE

WE 2022

USA

8/9 june

2022

14™ World
WB Bulk Wine

WE Exhibition

LA CALIDAD COMO LEITMOTIV

La WBWE es la mejor plataforma para bodegas
con graneles y destilados Premium que quieran
encontrar compradores adecuados a sus productos,
garantizar la trazabilidad y poder elegir el destino final
de sus vinos a granel y destilados de gama alta.

LA SOSTENIBILIDAD COMO EJEY
MOTOR DE LA FERIA
WBWE ha estado comprometida desde su inicio con
una industria vinicola mas ecolégica, sostenible y
acorde a las necesidades del momento y los retos

futuros del sector.

https://www.worldbulkwine.com/
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INTERNAGIONAL

ESPANA Y PORTUGAL SE UNEN

para promocionar sus vinos en el
mercado internacional

La Interprofesional del Vino de Espaia (OIVE) y la de Portugal (ViniPortugal) pondran
en marcha un proyecto de 3 afios de duracion, que contara con una inversién superior
a los 2 millones de euros

La Interprofesional del Vino de Espafia (OIVE) y la de
Portugal (ViniPortugal) promocionaran los vinos de
ambos paises en un proyecto de 3 afios de duracién
al que dedicaran algo mas de 2 millones de euros,
financiados en un 80% con fondos europeos desti-
nados a la promocion internacional de productos
agroalimentarios de la Unién Europea.

Ambas asociaciones vitivinicolas, de las mas des-
tacadas de Europa en términos de producciony
representatividad nacional, destinaran estos recursos
a reforzar la imagen del vino como un producto de
excelencia y de una tradicién intrinseca en Europa,
siempre acompafiado de un mensaje de consumo
responsable y moderado; poniendo en valor sus
sistemas de calidad y, todo ello, con el objetivo de
aumentar la competitividad de la industria vitivinicola
dentro de la Peninsula Ibérica.

La campafia de promocién, cuyo inicio esta previsto
en la segunda mitad del afio, se dirigira a turistas de
otros paises de la Unién Europea, consumidores y
profesionales, a los que se informara del modelo de
produccién vitivinicola europeo, un ejemplo de segu-
ridad, trazabilidad, autenticidad, etiquetado, calidad
aseguraday sosteni-
bilidad, asi como de la

de estudio a Europa, semanas educativas y congresos;
y campafias de informacion en aeropuertos y otros
puntos de llegada de turistas, entre otros formatos, a
lo largo de los 36 meses de este proyecto.

APUESTA FIRME POR LA PROMOCIONAL
INTERNACIONAL

La colaboracién entre ambos paises, segiin destaca
el presidente de la OIVE, Angel Villafranca, pone de
manifiesto “la apuesta firme de la Interprofesional
por la promocién internacional para dar a conocer la
excelencia de nuestros vinos a profesionales y consu-
midores, con el objetivo de mejorar nuestro posicio-
namiento en los mercados internacionales y reforzar
el esfuerzo de nuestras bodegas".

Por su parte el presidente de ViniPortugal, Frederico
Falcdo, destaca que con este acuerdo “demostramos
una vez mas nuestro compromiso con el posiciona-
miento de Portugal en los mercados extranjeros,
mediante estrategias concertadas, invirtiendo en co-
laboraciones de éxito que contribuyen a que nuestro
pais sea visto en el extranjero como un productor de
vino de referencia”.

VTN D
ESPANA

variedad y tradicion de
los vinos espafioles 'y
portugueses.

Las actividades promo-
cionales e informativas
se han definido en una
estrategia adaptada a
cada pais y a cada grupo
objetivo e integraran ac-
ciones en medios digita-
les y sociales; inversion
en publicidad impresa;
la realizacién de eventos
y acciones corporativas
como seminarios, viajes

vini €@ portugal
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INDUSTRIA AUXILIAR

BioSystems

NUEVAS TENDENGIAS

en el analisis enologico. SPICA

SPICA es un novedoso sistema analitico disefiado conjuntamente con usuarios de todo
el mundo para adecuar sus funcionalidades a las necesidades de la industria vinicola

El éxito o fracaso en un proyecto como SPICA, y me
atreveria a decir que de cualquier otro, reside en una
correcta y exhaustiva observacion de los usuarios y sus
necesidades, una vez tienes clara la propuesta de valor
que deseas entregar, es cuando tienes que innovar.
Para definir correctamente la propuesta de valor, se
tienen que acercar los usuarios y sus necesidades a los
desarrolladores y posteriormente el primer prototipo
“entregable” a los usuarios, serd entonces el momento
de observar, detectar y dimensionar el encaje y las
problematicas derivadas de esa primera propuesta.
Priorizar correctamente los siguientes pasos y ser muy
agil con la entrega de soluciones mejoradas sera clave
para garantizar la correcta llegada del producto al
mercado y su supervivencia.

Todo ese proceso, repleto de idas y venidas, es el
motor de la innovacion, el flujo de informacién entre
el mundo de las ideas y la realidad. Conceptos con rein-
ventar e innovar son ya muy extendidos entre muchos
endlogos que se replantean sus formas de hacery
cuestionan lo aprendido a lo largo de sus carreras.
Para poder ofrecer productos realmente innovadores
partiendo de una ya consolidada linea de productos,
COmMO era nuestro caso, era necesario cuestionar las
premisas con las que se habian hecho las cosas ante-
riormente y definir un nuevo producto retando

constantemente las ideas preconcebidas e incluso
cuestionar la propia arquitectura del modelo de nego-
cio actual en el que te sustentas.

Uno de los ejercicios mas dificiles y a la vez mas impor-
tantes es entender que lo que hemos aprendido viene
fuertemente condicionado por unas decisiones previas
a las que ya nos hemos acostumbrado, y que nuestra
mente se centra en la solucién del problema conocido
perdiendo de vista la necesidad original que motivo
dicha solucién. Poner el foco a la necesidad y liberar
nuestra mente de restricciones nos ensefiara que hay
otros caminos para solucionar dichas necesidades,

y puede que caminos que no fueron viables en el
pasado, o que no se contemplaron, ahora sean los mas
adecuados.

Ha sido esta forma de pensar, la que ha llevado SPICA
a ser el primer equipo automatico que puede leer
plastico a 280 nm, que puede diagnosticar cubetas y
rechazarlas en el mismo momento que las lee, que no
trabaja con ciclos cerrados y mucho més.

Para poder aterrizar un poco los conceptos anterior-
mente descritos a beneficios para los usuarios. Vamos
a enfocarlo desde las que consideramos las 4 tenden-
cias mas demandadas en la actualidad.

VINOS £ CANARIAS
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BioSystems

FLEXIBILIDAD Y MODULABILIDAD

La industria enolégica es compleja, sus multiples matri-
cesy aplicaciones requieren una gran adaptabilidad.
SPICA como analizador automatico, es un robot pre-
parado para ejecutar protocolos, las programaciones
de dichos protocolos de ejecucion se han flexibiliza-
do, permitiendo afiadir tantos reactivos como sea
necesario, leer diversas veces cada cubeta y gestionar
pretratamientos e incubaciones a voluntad del usuario.
Eso se traduce en una clara mejora de la estabilidad

de los reactivos y de las calibraciones, también de la
calidad de los resultados y abre la puerta a un mundo
de posibles futuros desarrollos.

Los disefios modulares permiten adaptarse a diferen-
tes necesidades de forma mas sencilla y escalable,
vemos ejemplos en prensas neumaticas ofreciendo
diferentes capacidades y funcionalidades. Los sistemas
modulares también habilitan, en caso de que sea
necesario, evolucionar el producto para satisfacer

a necesidades cambiantes de los usuarios. Algunos
modulos como el sistema de refrigeracion de reactivos,
el lector de cédigo de barras o la estacion de lavado de
cubetas permiten a SPICA competir en los segmentos
mas exigentes del mercado.

CONECTIVIDAD

Alineado con la nueva visiéon usuario-céntrica de la
compafiia, la interaccion entre el usuario y el dispositi-
vo se ha reconstruido desde cero. SPICA incorpora un
ordenador interno al que se puede acceder en todo
momento de la forma que mas nos convenga, ya sea
desde un ordenador, tableta o teléfono movil.

SPICA se ha disefiado para ser una plataforma en la
nube, preparada para facilitar el acceso a la informa-
cion desde diferentes dispositivos y desde diferentes
empresas/ubicaciones. La APP permite también el flujo
de datos con otros programas, en resumen, habilita la
total trazabilidad. Estar conectado ya no solo significa
que el analizador se conecta a un software, o que los
datos se transfieren entre programas, la aplicacion
también permite conectarse con nosotros de una for-
ma mucho més facil y eficiente, ya sea para consultas,
gestion de pedidos y soporte en remoto.

INTELIGENCIA Y AUTONOMIA

La monitorizacién y automatizacion de los procesos
afecta a todos los &mbitos en bodega y fuera de ella,
nos encontramos novedosos sistemas que monitorizan
CO2 desprendido para determinar la fase en la que se
encuentra la fermentacion y son capaces de inyectar
oxigeno o remontar automaticamente. Todos debe-
mos trabajar en la senda de reducir trabajo, riesgos y
responsabilidades.

En el caso aplicado a nuestro analizador automatico,
cada etapa en el proceso de instalacién, formacién y
trabajo con el dispositivo se ha simplificado. Sin instala-
ciones de software, sin configuraciones de periféricos,
sin mezclas de reactivos ni control de caducidades,
reducir responsabilidad y riesgo era y sigue siendo uno
de los valores mas destacados de la propuesta.

La nueva interfaz es facil de usar, intuitiva y simpli-
ficada. Se ha trabajado y pulido conjuntamente con
usuarios procedentes de diferentes tipos de empresas
y diferentes paises. La APP se adapta automaticamente
al soporte que se use y también permite que puedas
navegar por ella incluso desde diferentes dispositivos
en el mismo momento.

SPICA guia al usuario en todo el proceso analitico
minimizando puntos criticos y potenciales errores.
Incorpora novedosas funciones de autodiagnéstico
garantizando unos correctos resultados sin condicionar
el tiempo de dedicacién.

ROBUSTEZ Y PRECISION

Usuarios en todo el mundo utilizan sistemas analiticos
para controlar sus procesos y productos. Garantizar
unos resultados correctos fué y sigue siendo lo priorita-
rio en dichos sistemas.

Incorporando un nuevo banco 6ptico de LEDs (desde
280 nm a 750 nm), con un nuevo sistema 6éptico mas
potente, un agitador mecanico y una nueva gestion de
fluidos, se ha mejorado significativamente la precisién
y exactitud del sistema.

La renovacién completa de la electrénica no solo
aumenta las prestaciones relacionadas con la conectivi-
dad y seguridad, también incorpora componentes mas
modernos y robustos que reducen el riesgo de nuestros
usuarios a los problemas de obsolescencia o escasez.

Esperamos sinceramente que ésto sélo sea el principio
de la historia, entendemos SPICA como un producto
que nunca deberia dejar de evolucionar, cambiary
adaptarse al mundo que le rodea, nuevos moédulos y
nuevas funcionalidades ya se estan cocinando en el
mundo de las ideas, solo necesitamos mas usuarios
que se sumen al proyecto, que co-crean los productos
gue necesitan junto con nosotros. ;Te sumas?

Fdo: Francesc Almirall Roca (Business Development
Manager F&B)

Biosystems SA. Food & Beverage.

Informacion:
foodquality@biosystems.es
933110000
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NUEVA SMART PRESS

prensado de uva usando la Inteligencia Artifical

El grupo DELLA TOFFOLA en su afan de
crecimiento y desarrollo de nuevos pro-
ductos adecuados a la industria 5.0, ha
desarrollado un sistema de prensado in-
teligente denominado AMPELOS toman-
do como base el know-how del prensa-
do horizontal con membrana central y
anadiendo la tecnologia de inteligencia
artificial

Através de este desarrollo DELLA TOFFO-
LA lleva el sistema de prensado de uva a ] s Amoel venta |

. a nueva linea Ampelos solventa las
un novedoso plano, med.lante el cual la deficiencias que hasta ahora tenian las
fase de prensado se convierte en un pro- prensas actuales.
ceso totalmente automatico

Evolucioén del prensado —atre

Dificultades en la gestion de los tipos Gestion del tipo de uva facilitada por
de uva log sensores y el loT

s
i

K

33 Intervencion del operador para la

&

Cidlo de prensado totalmente automatico

> transicion a la siguiente fase " g™
I|j|:| Varios El:ugramag disponibles pero i?:::fl‘;?:;.l inteligente del programa mas
poco utilizados
L ' . Maxima optimizacién de los tiempos de
EQ Tiempos de prensado ampliados J'I.D sado
[== Lavado manual de la prensa DE% Sistema de lavadeo automatico
Se trata de un sistema desarrollado mediante producto durante el ciclo de prensado. El centro de
inteligencia artificial que es capaz de monitorizar y prensado AMPELOS mediante la combinacién de 2 o
gestionar de forma automatica cada una de las fases 3 prensas, permite trabajar de forma continua, ade-
del proceso de prensado, desde su llenado hasta su mas de realizar todos los ciclos de forma automatica,
vaciado y limpieza. El operador (o el enélogo, el técni- convirtiendose en un sistema de prensado continuo
co) ya no tiene que interpretar la respuesta del neumatico.
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FASES DE TRABAJO EN LA SMART PRESS

LLENADO

Las nuevas lineas

NUESTRAS MARCAS:

s  Fluximatro

* Células de peso

*  Minimizacién del nimero de rotaciones

« Control de la velocidad de llenade de la bomba

= Algoritmo adaptable

SELLA TOFFOLA
LIRS

En la fase de llenado de la prensa, gracias a una serie
de sensores instalados en la maquina y conectados a
un algoritmo de inteligencia artificial permite tener un
control automatico de la relacién entre el mosto y la
cantidad de uva cargada en la prensa en tiempo real,
ademas de un control de la velocidad de llenado,

PRENSADO

para mantener una relacién éptima de extraccion
de mosto. Los algoritmos se adaptan al tipo de uva
realizando un mayor o menor desmenuzamiento
de la pasta, Y también se adaptan a las necesidades
del bodeguero: velocidad de llenado, capacidad de
llenado y calidad absoluta del producto.

Las nuevas lineas

NUESTRAS MARCAS:

donsidad durante la fase de llenado
*  Recuperacion de zumos de calidad

=  Membrana central

=  Meétodo de prensado identificado utiizando también el calculo de la

En la fase de prensado, el sistema de Inteligencia im-
plantado, intenta siempre extraer la maxima cantidad
de mosto en el menor tiempo posible con total auto-
nomia y adaptandose perfectamente a la dificultad de
las uvas.

Los aumentos de presién son graduales en funcién
del flujo drenado evitando presionar mas de lo
necesario. Los tiempos de agotamiento de la pasta se
controlan optmizando la relacion tiempo de extrac-
cion eficacia.

M
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Colorimetro

Complemento

1. Equipo 2. Innovacion 3. Ventajas
o Cptinior ool * Disteceitn v selaceitn de los s Disteceian dol calor de ba turbides
= PG indusirial valores RGE y Lab del producio * Prodiccion dol color del mosto clarificade
= Turbidirmetng . = Identificacidn de la calidad del » Prediccidn del color del producto final limpio
= Pic y HMI producto i
. —— el So puede instalar en cualguier planta
products

El colorimetro es un novedoso sistema implantado en nuestras prensas que permite una selecciéony separacion de

calidad de los mostos en funcién del color y su intensidad

DESCARGA

Las nuevas lineas

Entre bastidores

HUESTRAS MARCAS:

= Reduccién de los tiempos de vaciado

*  Sensores ultrastnicos

= Facilitar el transporte del orujo al centra de la prensa

Nuestros tiempos de descarga son extremadamen-
te reducidos gracias a la presencia de dos puertas
opuestas que somos los Unicos en ofrecer al disponer
nuestras prensas de una membrana central. Una vez
que la prensa esta vacia, el ciclo de vaciado se detiene
automaticamente para evitar la pérdida de tiempo, y
comenzar inmediatamente con el ciclo de limpieza.

LAVADO

La fase de lavado, tambien se realiza de forma auto-
matizada y no requiere de la presencia de un opera-
dor. Un brazo de lavado robotizado, se introduce por
una de las puertas y mediante agua a presion lava la
mitad de la prensa.

VINOS £ CANARIAS
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Las celulas de carga instaladas detectan la cantidad
de agua utilizada y controlan el tiempo de lavado,
posteriormente se realiza la misma operacién girando
180 grados la prensa, gracias a sus dos puertas
opuestas. Las prensas automaticas estan equipadas
de serie con un sistema de recuperacién del agua de
lavado. Por lo general, se utiliza agua limpia al princi-
pio del lavado, agua que se recupera para posteriores
lavados.

Los enjuagues que vacian la mayor parte de restos de
hollejos de la prensa, se realizan con agua reciclada
que posteriormente se desecha.

Todas las aguas residuales se dirigen al sistema de
recuperacion, donde los restos de orujo se separany
se desechan en un contenedor y el agua se almace-
na de nuevo para ser utilizada en un ciclo de lavado
posterior.

Complemento

Sistema de recuperacion de agua e

1. Equipeo 2. Innovacion

= Prafiltre {colador) = Recuperacidn del agua de

» Dopdsio do agua lavado para el enuagues

= Bomba de presurizacidn = Sistema gue facilita el flujo de
* Chorma giratario motodzada arufa depasitade

En resumen, las ventajas del sistema de prensado inteligente son:

* Ciclos de prensado mas cortos con lo que se
consigue:

o Menor oxidacion
o Prensado mas suave
o Menor turbidez

o Menor generacion de heces o lias

* Mejora en el rendimiento (hasta el 87%)

* Facilidad de manejo: Un Unico programa para el que
solo se necesita configurar un par de controladores

» Adaptacién del programa de prensado al tipo de
uva usando algoritmos de inteligencia artificial

* Totalmente automatico (sin necesidad de mano de
obra especializada)
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EL GUSTO DE RATON EN EL VINO,

un método de analisis eficaz y sus perspectivas

Antonio Palacios'; Renouf Vincent?, Nicolato Tommaso? David Carrillo*
Laboratorios Excell Ibérica S.L. - C/ Planillo N°12, 26006 Logroiio, La Rioja. 2Laboratoire Excell France,

web: www.labexcell.es, tel. 941 451082

Con las nuevas modas de vinos menos intervenidos,

es mas frecuente evocar al gusto de ratén en los
siguientes términos: “defecto sensorial que se esta
convirtiendo mas que nunca en un tema central para
la compra de muchas botellas de algunos vinos en
particular”, “algunos vinos infectados ya no muestran
rastro después de unos afios de botella, aunque la
mayoria de las veces prevalece lo contrario”. Aqui es
donde radica el problema: el gusto a ratén aparece

y desaparece de manera impredecible. Las botellas
abiertas pueden estar deliciosas, y una hora mas tarde,
tener un final completamente mutado e inidentificable.
Este hecho ilustra perfectamente la imprevisibilidad,
dificil de describir con precision, pero sin embargo
cada vez mas frecuentemente encontrada, que no es
otro que el defecto organoléptico atribuido al gusto de
ratén en los vinos.

En el laboratorio Excell hemos constatado un aumen-
to considerable del nimero de solicitudes para el
diagndstico del gusto a ratén, pero en un nimero muy
significativo de casos la alteracion organoléptica resultd
causada por la presencia de compuestos distintos a los
conocidos (ATHP, ETHP y APY) ¢No seria, por lo tanto,

la alusién al gusto de ratén una afirmaciéon de moda
para describir ciertas alteraciones microbianas que son
dificiles de identificar?

El tema no es simple porque incluye muchas interac-
ciones. Lo mas esencial es una buena identificacion

de las moléculas implicadas y sus vias de biosintesis, y
también las tecnologias analiticas implementadas para
controlar su aparicion. Siendo este Ultimo punto el
preambulo imprescindible para llevar a cabo pruebas
consistentes. Sin embargo, pocos laboratorios hoy en
dia tienen técnicas analiticas lo suficientemente robus-
tas como para analizar los compuestos conocidos has-
ta la fecha como los causantes del defecto en los vinos.
De hecho, las propiedades quimicas (y en particular los
fendmenos de tautomeria, y también ciertos aspectos
de volatilidad y degradabilidad) hacen que sea particu-
larmente dificil obtener suficiente precision analitica.
Dado que la dosificacién de compuestos es delicada,
rara vez se correlaciona en paralelo con la degustacion.
Esta es en parte la causa de las dificultades en torno a
este tema.

Por lo tanto, el uso adecuado de la terminologia “gusto
araton” en la degustacion seria casi tan delicado

como la precision del andlisis de los compuestos por
cromatografia, pero sigue siendo necesario un cono-
cimiento sélido, porque en un contexto de limitacién
en la correccion del SO2 en las bodegas modernasy la
busqueda de frutalidad y frescura, la existencia de tales
defectos plantea problemas reales.
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El objetivo de este trabajo es recordar los principios
fundamentales de esta alteracion, describir los avances
en términos analiticos y evocar ciertos hallazgos
practicos para tratar de ganar precisién al evocar este
problema contemporaneo.

ASPECTOS GENERALES

Relegado durante mucho tiempo a eventos extrema-
damente raros, el tema del gusto a ratén ha regresado
a lavanguardia de la escena enolégica para quedarse
durante algun tiempo. El fallo se debe probablemente
a cambios en las practicas de vinificacién, como la
disminucion del contenido de sulfitos, pero también la
gestion de las condiciones de oxidacién-reduccion o la
evolucién de los pardmetros de la materia prima de las
uvas, como es el pH entre otros factores. Pero antes
de discutir todos estos aspectos técnicos, echar una
mirada rapida hacia atras es ciertamente necesario
para entender cémo esta nocién del gusto a ratén llegd
a al mundo de la enologia.

El nombre del defecto es controvertido ;Quién se

ha comido alguna vez un ratén? ;Cémo y por qué
aparecio esta referencia en la semantica enolégica?

En 2016, un restaurante chino habia hecho sonar el
“zumbido publico” en Internet al anunciar una receta
de ratones vivos en un plato de ensalada que el cliente
tenia que mojar con sus palillos en salsa de soja antes
de probarla. En Estados Unidos, unos afios antes, un
estadounidense también habia comido un cachorro
vivo para impresionar a sus amigos y luego publicé un
video en Facebook. jAl caer en manos de la policia, el
hombre fue condenado por crueldad animal! Debe-
mos ser respetuosos con la causa animal y sobre todo
menos imprudentes para familiarizarnos con esta per-
cepcién en el caso del vino. Volviendo a sumergirse en
los primeros escritos asociando el sabor de los ratones
con la cata del vino, algunos trabajos evocaban notas
“animales”, “grasa ahumada” y otras referencias que se
acercan a los olores percibidos durante la cocciéon del
arroz basmati o de la preparacién de las palomitas de
maiz. Esta referencia es sin duda la mas consistente,
porque muchos estudios evocan a la presencia de los
compuestos incriminados en los vinos en estas ma-
trices y las piridinas que detallaremos a continuacién
incluso se han convertido en marcadores de control
de calidad del arroz basmati en algunos procesos de
produccién del mismo.

En general, estos olores no aparecen en la primera
olfaccién durante la cata de los vinos, sino mas bien al
final de boca, en la retrolfaccién de forma mas precisa.
La hipdtesis mas probable de este fendémeno fue rapi-
damente presentada por los equipos de investigacion
australianos que trabajan en el tema: los compuestos
responsables no son lo suficientemente volatiles al pH
del vino. Es necesario esperar hasta que la saliva eleve

IBERICA

el pH para que estos compuestos se noten de forma ol-
fativa. De modo que, a diferencia de otros compuestos,
donde la diversidad en las percepciones entre catado-
res esta relacionada con especificidades neuronales, la
diferencia en la percepcién de los gustos a ratén podria
ser principalmente el resultado de las diferencias en la
composicién de la saliva y su pH entre las personas.
Estos aspectos han llevado al desarrollo de métodos
para detectar y diagnosticar la contaminacién, como
poner unas gotas de vino en la mano con el fin de
permitir que el pH de la piel permita que los com-
puestos se volatilicen y asi hacer posible sentirlos

mas facilmente. La adicién de unas gotas de solucién
alcalina (bicarbonato de potasio) en el vino antes de

la degustacién también es una técnica practicada por
algunos profesionales.

Estas técnicas son relativamente arriesgadas y, en cual-
quier caso, no sitlan realmente el vino en el contexto
original de su cata. Aprovechemos también aqui para
indicar que si la percepcion de la contaminacién no es
inmediata durante la cata y que si se requiere de algu-
nos artificios en la preparacion de la muestra, también
es una valiosa indicacién las posibles interacciones con
los equilibrios RedOX como fuente de variabilidad.

En este sentido, el reciente trabajo de Sophie Tempére
en el ISW ilustra perfectamente la dificultad relaciona-
da con la percepcién de estas moléculas por parte del
catador. Al centrarse en el 2-APY, cuyo umbral de per-
cepcién indicado en el siguiente trabajo sobre el tema
(HENDRICH et al. 1995) menciona 0,1 pg/L en agua 'y
7,1 pg/L en un vino contaminado, el trabajo del ISWW
ha puesto de relieve la dificultad para que un panel

de catadores se ponga de acuerdo sobre el umbral de
percepcién. De hecho, sin modificacién del vino antes
de la cata (pH=3,20), el umbral de percepcién del 2-APY
es de 55pg/L (50% del panel) pero modificando de for-
ma controlada el pH (tamponado a pH 5,05) el umbral
de percepcién se reduce a 8,6 pg/L (50% del panel). En
general, la degustacion y los artificios implementados
para facilitar la percepcion de estos defectos son rela-
tivamente fragiles, por lo tanto, se requiere un método
de dosificacion preciso y sensible.

LA PUESTA A PUNTO DE UNA TECNICA ANALITICA
ROBUSTA PARA CUANTIFICAR LOS COMPUESTROS
IMPLICADOS

Desde el afio 2018 se ha llevado a cabo un largo traba-
jo en el laboratorio Excell para desarrollar una tecnolo-
gia de cuantificacion lo suficientemente rigurosa como
para comprender estos fenémenos, pero también para
garantizar la atribucién de la contaminacién de estos
compuestos. De hecho, encontramos que los vinos que
llegaban al laboratorio como afectados por el gusto a
ratén presentaban en una gran mayoria de los casos
una diversidad microbiana atipica.
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Equilibric tautemérics entra:
A= 2-acetil-1-pirrclina
B= 2-acatil-2-pirrolina

Equilibrio tautomérico entre:
A= Z-acatil-3 4,5 G-tetrahidropiridina
B= 2-acetil-3,4,5,6-tetrahidropiridina

Equilibrio tautomérico entre:
A= 2-etil-3,4,5 6-tetrahidropiridina
B= Z2-etil-1,4,5 B-tetrahidropiridina

Figura 2: llustracion de los equilibrios tautoméricos entre les formes imina y enamina de los 3 compuestos implicados.

Asimismo, aprovechamos este trabajo para realizar en
estos vinos sospechosos alterados por el gusto a ratén,
revisiones analiticas globales de metabolitos suscep-
tibles de ser producidos, pero también parametros
fisico-quimicos (y en particular electroquimicos).

En la bibliografia, las tres moléculas identificadas como
responsables del gusto al ratén son ATHP (acetiltetra-
hidropiridina), APY (acetilpirrolina) y ETHP (etiltetrahi-
dropiridina). Pero, desde un punto de vista quimico,

en realidad no son 3 moléculas sino 6, porque cada
una existe en dos formas, una forma de imina y otra
de enamina, la abundancia de cada una evoluciona en
particular seguin el pH. Esto significa que el equilibrio
tautomérico se desplaza cuando el pH varia, favore-
ciendo la presencia de una u otra forma. La forma
predominante a pH basico es la forma de imina, que
también es la mas volatil y olorosa.

Los equipos australianos que habian descrito estos
fenémenos también habian propuesto un método
para analizar estos compuestos por GCMS sin detallar
las especificidades y la sensibilidad de la técnica.

Mas recientemente, se han propuesto otras técnicas
apuntando a APY como una prioridad (un compuesto
gue también se encuentra con mucha frecuencia en
el arroz basmati donde es un marcador cualitativo,
como se menciono anteriormente). Estas técnicas

se basan en el uso de SPME junto con GCMS. Pero el
calentamiento y el ajuste del pH de este método cier-
tamente influyen en las concentraciones a medir.
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Figura 3: LC-ESI-MSMS utilizado para el desarrollo del
método analitico Excell de 2APY, ETHP y ATHP.
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El trabajo mas reciente realizado se orienta principal-
mente hacia el uso de cromatografia liquida acoplada
a masas-masas en tandem (LCMSMS). Hayasaka et al.
(2019) y Jost et al. (2019) proponen diferentes técnicas
de ionizacién o derivatizacién, pero dirigidas a una sola
molécula cada vez (respectivamente ATHP y 2APY).
Después del trabajo de optimizacién en separacion,
jonizacion y deteccién logramos analizar cuantitativa-
mente las 3 moléculas en un solo andlisis. Asimismo,
obtenemos un rendimiento analitico satisfactorio
(umbral de deteccién, dominio de linealidad...)

en comparacion con los datos de la bibliografia en
cuanto a los umbrales de percepcién y concentracio-
nes y esto sin modificacion del pH de la muestra.
Desde principios de 2019 el laboratorio ya dispo-

ne por tanto de un método LC-ESI-MSMS rapido y
robusto, sin modificacién del pH de la muestra, lo que
permite cuantificar de una sola tirada las tres molécu-
las ATHP, ETHP, 2APY con una buena sensibilidad y li-
nealidad en los rangos de concentraciones relevantes
para el andlisis de vinos. La siguiente tabla muestra el
rendimiento analitico del método de analisis.

2APY ATHP ETHP
[T} 04 04 1

il 1 1 3

10%) a5 pglL 12 17 19
1[%] = 50 p/L 3 3 5
Recuperadiina ~40 L % 115 117 17

Tabla 1: Funcionamiento analitico de la técnica LC-ESI-
MSMS para analizar los compuestos conocidos por es-
tar implicados en el gusto a ratén (2APY, ATHP, ETHP).

RETROALIMENTACION A PARTIR DE LOS CASOS
PRACTICOS

Una vez que se dispuso de la técnica analitica de los 3
compuestos, pudimos aprender con mayor precision
los casos descritos como contaminaciones por el gus-
to a raton. La tabla 2 es una buena ilustraciéon de los
fendmenos generalmente observados, a saber:
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Concentraciones moleculares de alteracion (pg/fL) Nass (ma/L) .,:i,._i.-_-j.;. D . B, 1:'r'l.r.~:i."-'l't.."ri".~'u.~' 0. oeni (Eq.

AP AYPH ETPH Eap EdG i : Lactico (gfl)  (Eq. UFCS mL) UFC/mL)
Vino | wd a 225 273 151 a7 022 1,8%10" 4,2*10°
Wina 11 nd 7,5 135,7 350 141 64 0,26 1,8*10° 723=10°
Vina 111 nd 11 46,5 2 5 M 027 68%10° 18*10°
Ving IV nd 6,1 137,1 736 145 b7ic 0,38 63*10" 12°10°

Tabla 2: Ejemplos de resultados obtenidos sobre una serie de vinos de Cabernet franc del Val de Loire de 3 productores

diferentes de la afiada 2018.

i) Una predominancia del ATHP y ETHP sobre los 3
compuestos,

i) Hay poblaciones significativamente altas de Bretta-
nomyces bruxellensis, pero también de Oenococcus
oeni. Otras levaduras y bacterias estaban poco o
nada presentes. Solo el vino 3 también tenia algunos
Lactobacilos de la especie Lactobacillus plantarum
exclusivamente.

i) Niveles relativamente altos de fenoles volatiles,
pero con una relacién 4-etilfenol/4-etilguaiacol
diferente de la que generalmente se observa durante
la contaminacién convencional por parte de Bretta-
nomyces. Incluso dependiendo de la variedad de

uva, casi siempre es poco elevada y hay una mayor
proporcion significativa de 4-etilguaiacol,

iv) Notable contenido de nitrégeno asimilable.

v) La presencia de acido D-lactico evidencia el desarro-
llo de bacterias heterofermentativas del acido lactico
(como Oenococcus oeni) metabolizando azlcares.

Los puntos i), iii) y v) se confirman en la gran mayoria
de los vinos analizados en el laboratorio, si no en
todos. Ademas de los fenoles voléatiles, en muchos
vinos “mouseizados” se han detectado acidos grasos
de cadena corta, incluidos el &cido isovalérico y el
isobutirico a niveles significativos (> 8 mg/L). A veces
también se analizan aminas biogénicas y en este caso,
no se trataba de histamina la principal amina que se
suele encontrar en el vino, sino trazas de putrescinay
cadaverina.

En cuanto a los microorganismos, su deteccién no
siempre ha sido concomitante con el analisis, pero
este es a menudo el caso durante el analisis de
muchos defectos de origen microbiano. El anélisis se
realiza cuando el defecto ha alertado al catador, pero
la produccién podria haberse producido mucho antes
bajo el efecto de microorganismos, que en el momen-
to de la cata y a posteriori del analisis ya han desa-
parecido. Cuando se detectaron microorganismos,
fue Oenococcus oeni en el 70% de los casos y Bretta-
nomyces en el 60% (en el 30% de los casos convivian
las dos poblaciones, asi es en el vino 4 de la tabla).

En cuanto a Brettanomyces, en varios casos se ha
realizado el andlisis conocido por el nombre del test
TYP\Brett 2.0, un analisis para cuantificar especifica-
mente las Brettanomyces resistentes al SO2 (es decir,
capaces de desarrollarse incluso cuando el SO2 activo
es superior a 0,4 mg/L). Mientras que en promedio el
porcentaje representado por las cepas triploides de
Brettanomyces resistentes al SO2 es de aproximada-
mente del 55% del total de las muestras analizadas en
el laboratorio. Los vinos afectados por ATHPy ETHP y
con poblaciones significativas de Brettanomyces tienen
mas del 80% de cepas sensibles al SO,.

La mayoria de estos analisis se realizan en vinos en
proceso de envejecimiento o incluso en vinos embote-
llados. Sin embargo, el hecho de encontrar acido
D-lactico y/o acidos grasos de cadena corta, aunque

a veces no se detecté poblacién microbiana en el
momento del andlisis, sugiere que la contaminacién
puede haber tenido lugar aguas arriba, especialmente
cuando habia trazas de azlcares residuales.

Es posible prever que es durante las fermentaciones, tal
vez incluso cuando son un poco cadticas o languidas, cuan-
do las bacterias del &cido lactico y/o Brettanomyces pueden
hacer aparecer en estos momentos ATHP y ETHP.

De hecho, estos microorganismos que producen acido
D-lactico y acidos grasos se beneficiarian de un exceso
relativo del nitrégeno asimilable residual. Entre los
compuestos nitrogenados, lisina, ornitina y prolina, son
3 aminoacidos que intervienen aguas arriba de las vias
de biosintesis, también (lisina y ornitina) son conocidos
precursores de la cadaverina, una amina biégena a
veces detectada en vinos con “gusto a ratén” como se
indico anteriormente.

Todo sucederia en un entorno relativamente reductivo,
que podria enmascarar la percepciéon de los compues-
tos en la cata y solo seria mas tarde, con un aumento en
el potencial RedOX de los vinos, cuando la percepcién se
volveria significativa. Esta hipdtesis basada en una rela-
tiva inestabilidad oxidativa de los vinos afectados se ve
confirmada por el hecho de que durante las mediciones
electroquimicas por voltamperometria lineal realizadas
en estas muestras, el potencial de resistencia a la oxida-
cion de los vinos con “gusto a ratén” resultd ser muy
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Qﬂ:t-ﬂ-kill.ﬂ-i!lh <01g >02g/l La deriva microbioldgica IIEgae-nm
acido D-lactico momento en el que las bacterias
Contenido medio de Al = lacticas y Brettanomyces se
cido isovalérico y <1mgfl encueniran con la presencia de
isobutirico anicares
3 g Muy raro. En todo Cadaverinay | La presencia de nitnigeno asimilable y
Aminas
bitgenm | iasohistaing | putrescu netamente de ciertos aminodcidos
i i 2 40 y muchos {lisina y omitina} favorecen el
resicdual <30
MEtrogeno mgflL B— N
Relacion 4-etilfencl/4,
ctilguniacol entre 4 y 10 <3 Las cepas de Brefianomyces
implicadas pueden ser diferentes de las
% de Bretionomyces que estan presentes de forma habitual
resictentes al 50, 53% < 20% en el vino sin este defecto
{TYP/BRETT 2.0}
indice Global de Los vinos con “gusto a ratdn”™ son vinos
Ovidabilidad (GO} 110 pA £25pA nomalmente frigiles frente a la
oxidacion La implicacion del 50, no
Comtenido medio de P .
> 20 mg/fL <20 mgfL estard inicamente relacionado con su
30, Ewe efecto antimicrobiano.

Tabla 3: Comparacién entre los vinos sin defectos del tipo gusto a ratén y los que si lo tienen de diferentes
indicadores analiticos e hipotesis que puedan diferenciarlos. Se trata de datos no exclusivos.

bajo en comparacién con los valores habituales. En
este razonamiento, el hecho de que los vinos sin SO,
sean los mas frecuentemente incriminados, resulta no
solo de la ausencia del efecto antimicrobiano y, por lo
tanto, protector del SO, sobre los microorganismos
productores, sino también del efecto amortiguador del
SO, sobre el potencial RedOX de los vinos (manteni-
miento de un poder reductor).

También es posible que durante la vinificacién, debido
a la presencia de compuestos de azufre producidos
por levaduras fermentativas, se puedan formar aduc-
tos con los compuestos que luego apareceran (con SO,
también), limitando asi su percepcion organoléptica.

Con esto en mente, una de las recomendaciones
para los vinos sujetos a problemas no seria asegurar
las condiciones al final de la ruta, sino sobre todo
gestionar bien el proceso de vinificacion completo
para evitar que estos microorganismos interfieran en
la fermentacién alcohdlica o malolactica. Por supues-
to, estas son solo hipétesis, pero el hecho de poder
tener una técnica de ensayo precisa y asociar con
otros indicadores analiticos (diversos compuestos y
analisis microbiolégicos) y compararlos con los datos
gue generalmente se encuentran en vinos libres de
problemas, proporciona una vision inicial muy valida e
interesante (Tabla 3).

Para informacién adicional
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CONCLUSIONES Y PERSPECTIVAS

El objetivo de este articulo es incluir algunos datos

de la bibliografia cientifica enolégica y especificar los
elementos necesarios para una determinacién analitica
de los tres compuestos conocidos e identificar ciertas
posibles interacciones entre estos compuestos u otros
metabolitos de alteraciones conocidas, con grupos de
microorganismos y con los parametros quimicos de los
vinos. Por supuesto, las hipétesis formuladas en el do-
cumento deben ser confrontadas por mas seguimien-
tos y pruebas adicionales que comienzan mas bien an-
tes de la deteccién sensorial de los posibles defectos. El
método de ensayo desarrollado en el laboratorio Excell
ahora permite llevar a cabo seguimientos precisos. En
perspectiva también, no es improbable que otros com-
puestos estén involucrados. Por ejemplo, ATHP y 2APY
son dos cetonas. Las cetonas son moléculas con una
alta reactividad especialmente frente al SO, que pre-
sentan fendmenos de adicion (formacion de aductos
de bisulfito) u oxidacién. Para la ATHP, por ejemplo, la
oxidacién avanzada (cuando un vino que es altamente
sensible a la oxidacion y estd extremadamente prote-
gido del oxigeno se pone repentinamente en contacto
con él) conduce a la formacién de 2-acetilpiridina

(AP). Esta molécula también parece ser un compuesto
involucrado en el fendmeno y para el cual su analitica
también esta disponible a dia de hoy.

Cécile BERGIA : chergia@labexcell.com - 33 (0)6 07 38 21 26

Vincent RENOUF : vrenouf@labexcell.com - 33 (0) 7 89 63 65 54

IBERICA

Antonio Toméas PALACIOS GARCIA: apalacios@labexcell.es - 34 639 219022
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vinica

Ahora que

EL VOLCAN SE HA DORMIDO

Ahora que el volcan se ha dormido y los vitivinicultores palmeros, quienes han sufrido
directamente los efectos devastadores del Cumbre Vieja, retinen animos y fuerzas
para reconstruir lo perdido; ahora que las entrafias de la tierra han puesto en sobre
aviso a todos nosotros de los riesgos que supone la agricultura en general y también
el cultivo de la vid y la elaboracién del vino para ustedes; ahora que, como resultado
del buen trabajo que se venia haciendo en los ultimos afios en todas las DO de las Islas
y que han logrado atraer la atencién de los especialistas mundiales sobre los vinos
islefios; ahora que entre todas las DO/DOP insulares, sus profesionales enélogos y
viticultores, se unen para hacer esta revista; ahora, ojala, sea un buen momento para
darnos a conocer un poco mas entre ustedes.

Vaya por delante nuestra solidaridad por el sufri-
miento de tantas familias de La Palma. Desde nuestro
rincén peninsular, también una tierra con nombre de
vino, Haro en La Rioja, miramos con preocupacion

lo que ustedes han padecido estos meses y hemos
sentido el olor de los gases, el ruido y el tremor de

la tierra, el calor de la lava cada dia. Y confiamos en
que el espiritu emprendedor y fuerte de sus gentes
consiga que de las cenizas vuelva a surgir el verde de
las cepas.

“Yo ya no vivo alli” (aqui, para los que lean estas
lineas), como dice la cancion de Pedro Guerra, pero sé
que algunas cosas han cambiado es esos Valles Guan-
ches. Como por ejemplo la recuperacién de cepas
autéctonas llevada a cabo en casi todas las Islas por
el ICIA, de la cual tal vez lleguen a obtenerse nuevas
variedades de interés, como la Verdello del Hierro, un
cruce derivado de Baboso Negro y Verijadiego de la
cual se dice que “sus buenas cualidades, tanto producti-
vas como de potencial enoldgico estdn haciendo que los
viticultores se interesen por esta variedad.”

O las nuevas plantaciones del Barranco de Agaete en
Gran Canaria, isla en la que vivi hace muchos afios
ya, desconocidas para mi, pues en aquella época

tan solo de Bandama podias ver vifiedos antiguos y
probar algo de Negramol, uno recuerdo con especial
memoria.

Otras, sin embargo, siguen como siempre, mante-
niéndose inmutables por la labor constante de los
viticultores y bodegueros islefios, como los ingenios
de la Geria o el cordén trenzado de la Orotava; la

viticultura heroica de Valverde o de la Gomera; de Ga-
rafia, o de Isora, por citar algunas conocidas; y todos
€s0s nuevos proyectos que innovando con respeto a
la tradicién han despertado el interés mundial por los
vinos canarios.

Si ahora ustedes lo quieren, estariamos encantados
de poner un grano de arena, o de picén, para contri-
buir con nuestros productos en su quehacer diario.

SOLUCIONES DE CALIDAD PARA
NUESTROS CLIENTES

Algunos de ustedes ya saben de la existencia de
Fusién Vinica. También saben que distribuimos en
Espafia los productos de la firma Dal Cin. Con ellos
hemos tratado vinos islefios para recuperar o mejorar
los aromas evitando y corrigiendo los fenémenos de
reduccion.

Pero nuestras posibles aportaciones no se quedan
ahi. Dal Cin tienen fuertemente enraizado en su
proyecto empresarial la innovaciéon tecnolégica que
facilite las labores en la bodega y que permita lograr
éxitos en los vinos que antes no eran posibles.

Fundada en Milan en 1949, Dal Cin Gildo spa esta
dedicada desde sus inicios a la investigacién y pro-
ducciéon de especialidades enolégicas, siendo hoy dia
una de las empresas mas sélidas, tanto dentro como
fuera de Italia, y que cuenta con numerosas patentes
e innovaciones surgidas de sus investigaciones. Desde
sus especiales bentonitas hasta el acido metatartrico,
desde los activadores fisicos de la fermentacién
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alcohdlica hasta los materiales de filtracién Pre-
dispersos™. Y mas recientemente la innovadora linea
miniTubes™: una especial solucién en sus procesos de
fabricacién de alta tecnologia con el lema “cero polvo,
cero desperdicio, cero suciedad, solo eficacia”, traduci-
do a nuevos formatos de aplicacion donde se prima

la facilidad de uso, buena disgregacién del producto,
economia y rendimiento del mismo y donde evitamos
suciedad y polvo durante su manipulacion.

DAL CIN

TECHOLOGIA

miniTubes

Los endlogos de Fusion Vinica nos hemos especiali-
zado en los vinos naturales, ecoldgicos, elaboraciones
simples que canalizan la potencialidad del terroiry de
los varietales con los que se elaboran. No solo vinos
sin sulfitos, que también, pero desde lo mas conven-
cional hasta los mas nuevo, encontraran en toda la
peninsula clientes de cualquier tamafio que compar-
ten con nosotros sus tratamientos en bodega.

Por eso estamos trabajando en la comercializacion y
desarrollo de productos (biotecnologia y coadyuvan-
tes) y técnicas encaminadas a la reduccion de los ni-
veles del sulfuroso en vinos y a la produccién de vinos
bioldgicos. Fusién Vinica esta en la linea de aportar
nuevas respuestas cada vez mas naturales, respe-
tuosas y efectivas, proponiendo una variada gama de
soluciones enolégicas desde la uva hasta la botella.
En nuestro afan y confianza de buscar las mejores
propuestas para nuestros clientes contamos, ademas,
con nuestras representaciones, imprescindibles tanto
en la elaboracién como en la crianza de vinos, todas
ellas con un denominador comun: la calidad del pro-
ducto ofrecido.

Representamos, aunque en dmbitos restringidos a
La Rioja, empresas de reconocida calidad como la
corchera MANUEL SERRA, S.A., empresa familiar de-
dicada al corcho natural desde hace 4 generaciones,
o la vidriera francesa VOA, como agentes en nuestra
zona de Exclusives Castells: También colaboramos
con bandejas termoconformadas D-SUTUR, una
nueva vision del apilado de botellas para la reserva,
asi como barricas francesas y una gama completa de
alternativos de madera.

vinica

Igualmente distribuimos desde Haro los depositos
OVOIDs de FLEXTANK para la elaboracion y afinado
de vinos en condiciones controladas de microoxige-
nacion.

Pueden ver informacion sobre nosotros en los sitios
web que indicamos y pueden contactarnos directa-
mente si desean como ya han hecho algunos de sus
compafieros canarios.

Si, ahora que el volcan se ha dormido, pudiéramos
hacer algo en favor de ustedes, de su Malvasia Aro-
mdtica o Volcdnica, de los Listanes blancos y tintos, la
Negramol o cualquier otras, si pudiéramos colaborar
en la preservacion de los aromas a largo plazo, en la
prevencién de la degradacién por efecto de moléculas
azufradas, o en la estabilidad del color o cualquier
otra cosa que pudieran necesitar, estariamos encan-
tados de poder hacerlo.

En nuestro progresivo crecimiento este afio 2022
inauguramos nuevas instalaciones con un almacén
altamente preparado para la distribucion por toda
Espafia, incluyendo las Islas.

CALIDAD, INNOVACCION Y CONFIANZA
Busquenos en estos enlaces, teléfonos y direcciones.
PARA CONTACTAR:

FUSION VINICA, S.L

C/ Agricultura n® 17 - 26200 HARO (LA RIOJA)
TIf/fax (+34) 941310178

630400 355 Laura Garcia Iborra

619412785 José M?de la Fuente Guitart

comercial@fusionvinica.com

www.fusionvinica.com
www.dalcin.com/esp
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Safitte

Creemos en

LA NATURALEZA

Todo por la perfeccion

LAFITTE CORK

El nombre LAFITTE comparte una historia robusta con
el mundo del corcho. La primera unidad de fabricacion
de tapones de corcho LAFITTE fue creada en 1918 en

el suroeste de Francia. En 1956, se implanté la unidad
principal de fabricacion de corcho en Portugal para un
mejor control de la materia prima y, posteriormente,

el grupo continu6 creciendo con el establecimiento de
otras filiales en EEUU, Chile, Italia y Espafia.

Tras cinco generaciones, la familia LAFITTE continda
desarrollando sus actividades al servicio de la industria
del vino y se encuentra posicionada entre los prime-
ros grupos a nivel mundial en las dos actividades que
desarrolla: fabricacién y comercializacién de tapones
de corcho y capsulas de sobretaponado para vinos. El
grupo LAFITTE y todas sus entidades evolucionan ar-
moniosamente en la mejora continua de sus procesos,
investigacion y desarrollo y know-how industrial, con el
fin de ofrecer un mejor servicio a sus clientes y socios.

Y DADO QUE EL VINO PERFECTO MERECE EL TA-
PON PERFECTO...

La actividad de la empresa comienza con la seleccion

y compra de la materia prima y llega hasta el cliente
final. La integracion vertical es un parametro muy im-
portante para la gestion de costes pero también para
el control y la trazabilidad de nuestros productos desde
el origen hasta el utilizador ultimo.

La selecciéon comienza en el bosque alcornocal y
continua a través del laborioso proceso de seleccion de
tapones de corcho natural de primera calidad. En esta
etapa, el sistema PerfectGO es la garantia de calidad
que ofrece el tapdn perfecto para proteger el vino
perfecto. PerfectGO es el Ultimo logro del Grupo Lafitte
que proporciona un método de analisis unitario de los
tapones de corcho con la finalidad de detectar y cuan-
tificar la presencia de posibles moléculas indeseables
y seleccionar individualmente los tapones. Por ello,
ofrece un resultado 100% garantizado asegurando el
nivel de calidad mas alto en nuestros productos.

CALIDAD E INNOVACION

Pocas empresas estan tan centradas y dirigidas a la
calidad como Lafitte Cork. Su politica de calidad se
compromete con la utilizacién de los ultimos avances
tecnologicos para garantizar la mejora del proceso de
produccién. Lafitte Cork evoluciona asimismo constan-
temente con el desarrollo de nuevas tecnologias, op-
ciones de productos y medidas de control de calidad.
La comprension y control del TCA en el corcho natural
por parte de la empresa han mejorado en gran me-
dida gracias a un compromiso con la investigaciéon y
desarrollo de nuevos métodos de control de calidad
sensorial. Con mas de 50 afios de experiencia indus-
trial, Lafitte acompafia a las nuevas tecnologias y al
desarrollo de estandares de la industria que aseguran
la mejora continua para obtener productos de la mas
alta calidad de corcho adecuado para todos los vinos.

GRUPO LAFITTE ESPANA
Ana Lample: Tel: (+34) 676 015 697 / Email: alample@Iafittecork.com / www.lafittecork.com
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GESTION DEL RIESGO

de oxidacion con instrumentos biologicos

POSTFERMENTACION

En la primera parte de Gestidn del riesgo de oxida-

cién hemos visto cémo combatir la oxidacion en el
mosto con levaduras inactivas especificas, tales como
Glutastar™. Incluso aunque el impacto de Glutastar™
es evidente durante todo el proceso hasta el embote-
llado, existen etapas sensibles tras la fermentacién en
las que la contaminacién por oxigeno tiene que ser

controlada por medio de barridos de N2 para evitar
oxidaciones en el vino. En las etapas posfermentati-
vas, la entrada de oxigeno puede variar dependiendo
del tipo de operacién que se realice con el vino.

Durante todo el recorrido hasta el embotellado, hay
numerosos momentos en los que el vino se en-
cuentra expuesto de manera potencial al oxigeno, e
incluso hasta después de este.

4 Almacenamiento | 5 Estabilizacién | 6 Transporte y embotellado

PREVENCION DE LA OXIDACION

- Potencial entrada Factores que afectanala
DEL VINO/POSTFERMENTACION de oxigeno entrada de oxigeno
Una vez finalizadas las fermentacio- Remontado ~0.1a+2mg/L Estqdo de la bomba, compor-
i tamiento del traspaso
nes, y antes del embotellado, el vino —
es vulnerable a la oxidacion (Tabla 1). Filtracion 0.5a+2mg/L
La entrada de oxigeno puede variar Centrifugacion <0.5a+5mg/L
desde 0,1 /La8mg/Ld diend . . oA
esde mg, 2 © Mg/t dependiendo Trasiego 2a8mg/L Con/sin aeracién
de la operacion. Se recurre al SO, para
proteger alvinooala desoxigenacic’)n Transporte en (amién 0.5a+5 mg/l. Tamaﬁo del dep(’)sito,
fisica para eliminar cualquier exceso de distancia/duracion
oxigeno. Estabilizacion por 0.5a+5mg/L Tamario del depdsito,
frio continuo/batch (por lotes),
agitacion, duracién
Embotellado y tiraje | Variable (1a5 mg/L)
Degiielle Variable (<0.5a+ 5 mg/L)

Tabla 1. Proceso posfermentativo susceptible de entrada de oxigeno.

COMO LA CIENCIA BASADA EN LA TRADICION
PROTEGE DE LA OXIDACION A LOS VINOS
ACABADOS

Normalmente, el SO, se utiliza para prevenir la oxi-
dacién de los vinos terminados. También se puede
utilizar el método tradicional de mantener el vino
sobre lias, pero existen riesgos asociados a él (con-
taminacion, calidad de las lias). Basandose en este
método ancestral, una investigaciéon del INRAE (J-M.

250

2.00

1.50
1.00
°% '
A B C PLL

mg O,/g
°

n

0.00

Figura 1. Figura 1. Capacidad de consumo maxima de O,
por diferentes levaduras inactivas.
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Salmon) demostro6 el potencial de las levaduras inac-
tivas especificas para consumir oxigeno y proteger

al vino de la oxidacion Por su capacidad de consumir
0,, se testd y midié un amplio rango de diferentes
derivados de levadura obtenidos a partir de distintas
cepas de levaduras y procesos para la inactivacion.
Uno de ellos mostré la mayor capacidad de consumo
de oxigeno con 1 mg/L de oxigeno disuelto y una tasa
de 0,74 mg O,/h al afiadirlo al vino modelo con una
concentracién de 20 g/hL como muestra la Figura 1.
Esta alta tasa de consumo puede proteger al vino de
la oxidacién durante las diferentes etapas desde el
proceso de posfermentacion hasta el embotellado.
Esta levadura inactiva especifica Unica ya se encuen-
tra a disposicién de los enélogos con Pure-Lees™
Longevity, que muestra una notable capacidad a la
hora de consumir oxigeno. Para estudiar los benefi-
cios de Pure-Lees™Longevity se realizaron ensayos en
bodega durante el almacenamiento, la estabilizacion
por frio y el transporte de vinos blancos.

ESTABILIZACION POR FRIiO

Se realiz6 un ensayo en bodega (Australia)
en un chardonnay donde normalmente se

G

La bodega solia usar taninos galicos para protegerse de
la oxidacién durante la estabilizacién por frio ya que la
bajada de la temperatura retenia mas oxigeno disuelto.

Tras la estabilizacién por frio, cuando subié de nuevo
la temperatura, el oxigeno disuelto provocé reacciones
de oxidacion, de ahi la necesidad de proteger al vino.

Por eso la retencion del oxigeno en esta etapa tempra-
na con Pure-Lees™ Longevity resulta ser interesante
como estrategia para ser eficientes en la proteccion del
vino mientras se reduce el uso de SO,.

El vino se mantuvo a - 4 °C durante 5 dias con agitacion
y se comparo el control con la adicién de Pure-Lees™
Longevity o bien con su tratamiento habitual, taninos
galicos. El nivel inicia de oxigeno disuelto era de 3,5
m/Ly en los depésitos tratados los niveles se redujeron
a 3,2y 0,6 mg/L con los taninos galicos y Pure-Lees™
Longevity respectivamente (Tabla 2). El chardonnay
australiano revelé un OD mucho mas bajo en el vino
tratado con Pure-Lees™ Longevity (Tabla 2).

detectaban entre 3-6 mg/L de oxigeno durante
la estabilizacién por frio, que podrian tardar

hasta 2 semanas en eliminar mediante la in-

Tasa Oxigeno disuelto (mg/L)
Control - 35
Taninos galicos 20 ppm 3.2
Pure-Lees™ Longevity 400 ppm 0.6

yeccion de gas inerte tras la estabilizacion por
frio para llegar a la especificacién de calidad
de <0.5 mg/L de oxigeno disuelto.

Tabla 2. Oxigeno disuelto medido en chardonnay durante el
ensayo de la estabilizacién por frio con Pure-Lees™ Longevity

TRASIEGO Y ALMACENAMIENTO

Cuando se aplica durante el trasiego
(adicién del producto en el fondo del
deposito de recepcion), Pure-Lees™
Longevity conduce a la eliminacion de
0,, limitando asi los fenémenos de
oxidacion (Figura 2). Tras varios meses
de depdsito, los vinos presentan una
fraccion mayor de SO, libre y un color
mas brillante. Muchos ensayos han
demostrado el impacto positivo de Pure-
Lees™Longevity en el aroma del vino,
la preservacion del color (Figura 3) y las
limitaciones de SO, (Tabla3) durante el
almacenamiento y el trasiego.

Oxigeno disuelto (mg/L)

Figura 2. Evolucion de la cantidad de oxigeno disuelto en vino
chardonnay (INRAE, Francia) trasegado de un depésito a otro:
control comparado con una adicién de 20 g/hL de Pure-Lees™
Longevity en el fondo del depésito de destino antes del trasiego

Control

Pure-Lees™
Longevity
5 10 15

Tiempo (min)
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Pure-Lees™

Control Longevity
20 g/hL
S0; Libre 18 28
S0 Total 130 130

Tabla 3. Sauvignon blanc (Gers, 2014) 4 me-
ses en contacto con Pure Lees™. Longevity
y 4 meses en botella

TRANSPORTE DE VINO A GRANEL

Mas recientemente, durante un ensayo que
consistia en transportar vino en flexitanks
desde Nueva Zelanda hasta Francia, la
adicion de Pure-Lees™ Longevity durante la
carga de los flexis con el vino (hasta 20 g/hL)
hizo posible lograr un vino cuyas cualidades
aromaticas estaban mejor preservadas en

el punto de llegada. Su acetato, A3MH (fruta
de la pasion) y tiol 4AMMP (boj) también

se encuentran en mayor concentracion

en los vinos. Los tioles son muy sensibles

al oxigeno y estdn mejor protegidos con
Pure-Lees™ Longevity. Se observé la misma
tendencia con el SO, (libre y total) y el oxige-
no disuelto (Figura 4). Consecuentemente,
estos vinos tuvieron una vida Util mas larga
y un mejor valor de mercado.

En general, el uso de Pure-Lees™Longevity
ha demostrado ser una herramienta
efectiva para controlar la oxidacion tras la
fermentacién y actualmente se esta utili-
zando por todo el mundo para el trasiego,
almacenamiento, estabilizacion por frioy
transporte del vino a granel.

RESUMEN

Los productores estan adoptando el uso de
instrumentos bioldgicos durante los proce-
sos de elaboracién del vino para prevenir la
oxidacion con el fin de mantener la integri-
dad sensorial de sus vinos durante todo el
proceso hasta llegar al consumidor.

También forma parte de una estrategia
global de bioproteccién para reducir el uso
de SO, y tanto Glutastar™ como Pure-Lees™
Longevity son herramientas esenciales para
conseguir este objetivo, en la prefermenta-
cién como en la posfermentacion respecti-
vamente.

Vino con S0, Vino con
normal Y4 dosis de S0,

Vino con %2 dosis de S02 +
Pure-Lees™ Longevity

Figura 3. Sauvignon blanc (Gers, 2014) 4 meses en contacto
con Pure-Lees™ Longevity y 4 meses en botella
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Figura 4. SO, (libre y total) y oxigeno disuelto al embotellado
en un sauvignon blanc de Nueva Zelanda
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Figura 5. Concentracién de tioles en un sauvignon blanc de
Nueva Zelanda en el embotellado.
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< Monet
viticultura

MONET

Viticultura

El sector vitivinicola esta cada vez mas comprometido
con el control de la calidad de la uva y la optimizacién en
la aplicacion de productos fitosanitarios. Con este com-
promiso nace, en 2014, Monet Viticultura, un sistema de
apoyo a la toma de decisiones que permite reducir

la incertidumbre inherente al trabajo en el campo y
gestionar el vifiedo de forma eficiente y sostenible.

Monet Viticultura es una plataforma web que per-
mite controlar el estado del vifiedo desde cualquier
dispositivo conectado a Internet.

La herramienta incorpora algoritmos de prediccién
del riesgo de que se produzca una enfermedad
fungica en el vifiedo y modelos de evolucién de
fenologia adaptados a distintas variedades de uva. Los
modelos de prediccion de enfermedades, desarro-
llados para mildiu, oidio, botritis y blackrot, utilizan
informacion meteoroldgica y fenoldgica para calcular
el riesgo de enfermedad. Esta informacién permite al
viticultor adelantarse a la aparicién de enfermeda-
des y conocer el momento idéneo para aplicar un
tratamiento fitosanitario.

La plataforma también incluye un sistema de gestién
de riego que informa al usuariodel estrés hidrico en
su vifiedo a partir del contenido de agua a distintas
profundidades y calcula automaticamente el tiempo
de encendido de riego para cubrir sus necesidades.
Otra funcionalidad disponible en la aplicacién son los
mapas de vegetacion del vifiedo obtenidos procesan-
do imagenes aéreas de satélites o drones.

Estos mapas permiten localizar diferencias de vigor,
vegetacion o clorofila y actuar en cada zona en funcién
de sus necesidades, lo que posibilita la zonificacion del
vifiedo y la clasificacion de uva previa a vendimia.
Monet Viticultura se completa con un sistema de
gestién documental que permite al usuario introducir
informacion de los manejos realizados en el vifiedo y
cualquier incidencia detectada en él, integrando, en
una Unica plataforma, toda la informacién que nece-
sita el viticultor para su trabajo diario. Esta informacién
se incorpora a la plataforma de forma sencilla, a modo
de cuaderno de explotacion digital, exportable confor-
me a los requisitos del Ministerio de Agricultura.

El usuario de Monet Viticultura puede configurar alertas
y recibe por correo electrénico un informe diario del
estado de sus parcelas. Ademas, dispone de una APP
mévil para iOS y Android que le permite controlar su vi-
fiedo incluso cuando no dispone de conexién a Internet.

En la actualidad Monet Viticultura esta presente en Espa-
fia y Latinoamérica. La implantacién de Monet Viticul-
tura es rapiday sencilla. Para ponerlo en marcha sélo
se necesita una estacién meteoroldgica que proporcione
los datos necesarios para los modelos de enfermedades
y fenologia. Esta estacion puede estar situada en el vifie-
do, utilizando una estacion ya existente en la parcela, o
puede estar en sus inmediaciones, utilizando una esta-
cién de una red publica. En caso de que la bodega desee
adquirir una nueva estacion para su vifiedo, Monet se
encarga de su instalacién y mantenimiento.
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+°. Monet
%o viticultura

Control del estado del vifledo desde cualquier
dispositivo conectado aInternet

Prediccién de enfermedades

Gestion deriego

Cuaderno de explotacion Mapas de vegetacion

Meteorologia
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Beneficios percibidos por nuestros clientes

Optimiza los tratamientos fitosanitarios

Reduce lamerma de cosecha

BB T %}%%

Disminuye costes de desplazamiento

%] Mejorala planificacién de tareas
Reduce horas de trabajo
& Reduce el residuo quimico

@ www.monetviticultura.com
X info@monet-ti.com
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ACIDO ACETICO Y ACIDEZ VOLATIL:

similitudes, diferencias y métodos de medicion

Dr. Ing. Mario Ignacio Weibel

Responsable I+D+i Tecnologia Difusion Ibérica S.L.

INTRODUCCION

El acido acético es un acido organico de cadena corta,
gue presenta un aroma caracteristico a vinagre, pro-
ducto del cual forma parte en concentraciones relati-
vamente elevadas (40-60 g/L). Es solo uno de los varios
acidos que forman parte de la composicién quimica
del vino: a la suma de todos ellos se la conoce como
acidez total, parametro fundamental para saber si un
vino tendra suficiente cuerpo, si estara equilibrado y si
podra ser sometido a procesos de crianza. La acidez to-
tal es, a su vez, la suma de otros dos tipos de acidez: la
fijay la volatil. La acidez fija es, de manera resumida, la
suma de todos aquellos acidos que, cuando el vino es
sometido a calor, no se evaporaran. A este grupo per-
tenecen los acidos tartarico, malico, lactico y citrico. Su
presencia se nota de forma caracteristica a través del
paladar. Por otra parte, la acidez volatil es aquella que
se desprendera del vino al calentarlo. A este apartado
pertenecen los acidos acético, propidnico y butirico,
entre otros. El cido sérbico, el diéxido de carbono

y el diéxido de azufre también son volatiles, pero no
deben tenerse en cuenta durante la determinacién de
la acidez volatil. A diferencia de la acidez fija, la acidez
volatil generalmente se nota en forma caracteristica a
través de la nariz.

Miura Micro
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En términos generales, se puede considerar que el
acido acético y sus sales son responsables de entre un
95 al 99% de la acidez volatil. De aqui que usualmente
se oiga hablar de ambos pardmetros indistintamente,
aungue quimicamente esto sea erréneo. Por otro lado,
cuando se habla de sales del acido acético, se suele
referir mas especificamente al acetato de etilo, origina-
do por la esterificacion del acido acético con el etanol
presente en el vino, y que tiene una fuerte influencia
sobre el aroma.

El contenido normal de acido acético para un vino ron-
da los 0,60 g/L, mientras que su presencia comienza a
notarse por encima de 0,70-0,80 g/L. La legislacion local
de cada pais es la que determina los niveles maximos
de acido acético aunque, a modo de referencia, la

OIV ha establecido limites de acidez volatil de 1,20 g/L
excepto para vinos con condiciones particulares de
produccién o de crianza. Por otro lado, si bien el aceta-
to de etilo aporta poco a la medida de la acidez volatil
(existe 1 parte cada 5-10 partes de acido acético), tiene
grandes connotaciones en el aroma del vino debido a
su bajo umbral de deteccién (0,08 g/L) y a que en altas
cantidades aporta aromas desagradables a pegamento
o adhesivos.

Por todo esto, muchos historiadores del vino conside-
ran que la determinacion de la acidez volatil y el acido
acético ha sido el primer pardmetro de calidad instituido
por la industria vinicola. Pero, antes de entrar en los mé-
todos de determinacién, sera necesario entender como
llega el cido acético a ser un componente del vino.

PRODUCCION DEL ACIDO ACETICO

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

www.tdianalizadores.com / info@t-d-i.es / Tel. 93 638 20 56
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La mayor parte del acido acético presente en el vino
se produce durante la fermentacion alcohdlica, siendo
subproducto del metabolismo de las levaduras durante
la transformacion de los azlcares en etanol. En pocas
palabras, no es posible fabricar vino sin generar algo de
acido acético. Este proceso es particularmente intenso
al inicio de la fermentacién y luego, otra vez, sobre el
final de la misma. Estd comprobado que el 4cido acético,
junto con el glicerol, son producidos por el metabolismo
de Saccharomyces cerevisae para mantener equilibrado
el balance redox, como respuesta frente a situaciones
de estrés hiperosmético (debido a altas concentracio-
nes de azUcares). Aunque los niveles de acido acético
generados son normalmente inferiores a 0,40-0,50 g/L,
el contenido exacto puede variar bastante en funcién
de: la cepa de Saccharomyces, la temperatura, el nivel de
azUcares, el nivel de nitrégeno disponible, la adicién de
vitaminas y el pH.

Hay otros mecanismos de produccién de acido acéti-
co relacionados con el crecimiento no controlado de
determinados microorganismos capaces de produ-
cirlo en cantidades considerables. Dentro de ellos, se
pueden encontrar bacterias acéticas aerobias del géne-
ro Acetobacter o Gluconobacter, bacterias lacticas como
Oenococcus y poblaciones de levaduras como Picchia,
Candida, Kloeckera, Dekkera o Brettanomyces (particular-
mente en condiciones aerobias). Para poder combatir
estos microorganismos es necesario reforzar las ta-
reas de higiene y desinfeccion en la bodega, ademas
de aplicar protocolos con SO, y vigilar parametros
fundamentales como pH y temperatura. Ademas,

se ha de tener en cuenta que las bacterias acéticas
son aerobias, es decir que para crecer necesitan de
la presencia de oxigeno. En estos casos, un correcto
manejo de las aportaciones de oxigeno durante el
proceso sera fundamental para mantener los valores
de acético y volatil dentro de los margenes tolera-
bles. Durante la fermentacién alcohélica es sencillo
desplazar el oxigeno gracias a la produccion de CO,,
pero luego debe mantenerse el aporte en los niveles
mas bajos posibles.

Siguiendo con el proceso de fabricacion de un vino, las
bacterias lacticas pueden contribuir a subir el nivel de
acético en el vino mientras se desarrolla la fermentacion
malo-lactica. Durante la descarboxilacién del acido ma-
lico a lactico, las bacterias lacticas heterofermentativas
como Oenococcus oeni o Lactobacillus plantarum pueden
producir ligeras cantidades de acético en el orden de
0,05-0,30 g/L, a partir de pequefias cantidades residua-
les de glucosa. Los niveles finales dependeran del uso
de bacterias comerciales o nativas y de la competencia
entre estos microrganismos.
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Finalmente, en el periodo de almacenamiento del
vino, este tampoco estara a salvo de sufrir aumen-
tos en la concentracion de acido acético. Cualquier
poblacién de bacterias acéticas que haya podido
sobrevivir a la fermentacién alcohdlica y malo-lactica
puede encontrar las condiciones necesarias para
crecer y generar acido acético a partir de la oxidacion
del etanol. En estos casos sera necesario reducir al
maéaximo los aportes de oxigeno que puedan venir de
las diferentes operaciones de trasvase, clarificacion,
trasiegos, crianza en barrica, filtracién y embotellado.
Serd importante, por tanto, reducir las maniobras con
el vino, evitar la utilizacién de tanques de almacena-
miento y barricas que presenten aire en los espacios
de cabeza, utilizar gases inertes para desplazar el oxi-
geno siempre que sea necesario y tener un embote-
llamiento eficiente que reduzca el aporte de oxigeno.

¢CUANDO Y COMO MEDIR
EL ACIDO ACETICO?

Como se ha visto, los niveles de acido acético pueden
dispararse en cualquier momento del proceso de
produccién. Por lo tanto, es aconsejable medir este
parametro al menos en los siguientes casos:

+ Después de la fermentacion alcohdlica.

+ Después de la fermentacién malo-lactica.

+ Durante las paradas de fermentacion.

« En forma periédica, durante el almacenamiento del vino.
+ Cuando los tanques no estan llenos completamente.

+ Cuando se observa la presencia de un biofilm (de
bacterias o levaduras).

* Antes del embotellado.

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

En el momento de llevar a cabo la determinacion, los
laboratorios mas tradicionales se suelen decantar por
medir la acidez volatil, mientras que en los mas moder-
nos se ha impuesto la medicién de la concentracion de
acido acético.

VINOS £ CANARIAS
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MEDICION DE LA ACIDEZ VOLATIL

Para medir la acidez volatil, se suelen utilizar destiladores
de vidrio donde el calentamiento se efectiia de mane-

ra indirecta usando vapor de agua. Para llevar a cabo
correctamente la medida es necesario, en primer lugar,
quitar el diéxido de carbono de la muestra. También se
debera determinar de manera separada la contribucién
ala acidez del diéxido de azufre libre y combinado que
pudiera destilarse junto con los acidos volatiles, del acido
sérbico presente (si se hubiera agregado al vino durante
el proceso de fabricacion) y del acido salicilico (si se utilizd
como conservante de la muestra de vino). En cuanto al
agua para generar el vapor, se debe tener cuidado que
sea destilada y libre de diéxido de carbono. Respecto al
equipo para destilar la muestra, consta basicamente de
un generador de vapor, un balén para la muestra, una
columna de destilacién y un condensador. No cualquier
equipo puede ser utilizado, seglin la OIV éste debe pasar
por 3 tipos de test perfectamente detallados en la norma-
tiva (OIV-MA-AS313-02) para asegurar que:

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

+ Se recupera al menos el 99,5% del acido acético,
para esto se destila una muestra de solucién de acido
acético 0,1M.

» No mas de un 0,5% del 4cido lactico es destilado en la
muestra, para lo cual se lleva a cabo una destilaciéon de
una muestra de solucién de acido lactico 1M.

De acuerdo a la normativa OIV, se debe utilizar un
volumen de muestra de 20 mL de vino acidificado con
0,50 g de 4cido tartarico, debiendo recuperarse unos
250 mL de destilado (aproximadamente 6 minutos).
Este destilado debe ser luego valorado utilizando una
solucién de hidréxido de sodio (0,1 M) y fenolftaleina
como indicador.

Este tipo de métodos suelen ser tediosos y lentos, y
pueden tener varias fuentes de error debido a fugas en
las uniones, pérdidas de muestra y otros errores ope-
rativos. Sin embargo, en muchos paises, estad adoptado
como método oficial y ademas estd muy extendido en
bodegas.

Una solucién rapida y automatizada para este tipo de
analisis seria utilizar un destilador automatico como el
DE-2000 comercializado por TDI, de maxima fiabilidad.
Ademas, para aquellos usuarios preocupados por el
consumo de agua necesaria para la refrigeracion, exis-
te la posibilidad de agregar una unidad de refrigeracién
de circuito cerrado como el DE-Cooler, ofrecido tam-
bién por TDI, que permite operaciones de trabajo mas
respetuosas y sostenibles con el medio ambiente.
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MEDICION DEL ACIDO ACETICO

La irrupcién de los analizadores automaticos ha
modificado la forma de controlar la calidad de un vino.
La tecnologia disponible hoy en dia permite analizar
varios parametros sobre un gran nimero de muestras
en muy poco tiempo. A modo de ejemplo, la gama de
analizadores Miura de TDI proporciona soluciones de
analisis que van desde las 60 hasta las 220 determina-
ciones por hora, aumentando la eficiencia y reduciendo
costes en el laboratorio. Después de muchos afios, la

Miura Micro
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determinacién de acido acético en muestras de vino comienza

a ser observada como el método mas econémico y fiable de
poder controlar la evolucién del vino, incluso siendo avalada por
distintas organizaciones.

El método de medicién se basa en la accién de un grupo de en-
zimas que, de forma selectiva y muy especifica, reaccionan con
el 4cido acético generando un cambio en la absorbancia a 340
nm, el cual es facil de monitorizar a través de un detector. Con la
ayuda de una calibracién previa con patrones de concentracion
conocida, es posible determinar rapidamente la concentraciéon
de &cido acético en una muestra de vino incognita.

200 r.TE‘i \ En el inicio del desarrollo de estas técnicas, los kits enzimaticos

™ H L NL \-.-f para la determinacién de acido acético estaban compuestos

- por un gran nimero de enzimas y cofactores liofilizados que
debian resuspenderse en tampones y que tenian una estabilidad
relativamente baja. Todo esto hacia el analisis enzimatico poco
préactico y tedioso. Gracias a la inversién en 1+D realizada por TDI
desde sus inicios, hoy en dia estos kits se presentan en forma-
to liquido, con una alta durabilidad y con reactivos de trabajo
sencillos de preparar y con estabilidad ampliamente mejorada.
Estas prestaciones, sumadas a la existencia de patrones multipa-
ramétricos estables y a la disponibilidad de muestras vinicas de
referencia forman una combinacién indispensable para asegurar
y mantener la calidad de las mediciones. Es por estas razones
por las que el kit de Acido Acético de TDI es afio tras afio el top de
ventas y el pardmetro mas evaluado en todas aquellas bodegas
que confian en nuestros productos.

Miura 200

TDI se caracteriza por proveer la mejor solucién analitica, a

la medida de cada bodega y laboratorio enolégico, y el mejor
servicio y atencion al cliente. Si tiene alguna necesidad analitica
y desea saber cémo resolverla, comuniquese con nosotros via
mail (info@t-d-i.es), redes sociales o a la web www.tdianalizado-
res.comy juntos podremos encontrar la mejor solucién.

Miura 200 2 brazos Mas de 35 aiios de experiencia enolégica nos avalan, no lo
dude y jsimese a la enolucién!
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