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EDITORIAL

Que tendra nuestra
profesion, que muchos
icen ser endlogos sin
serlo

Editorial de Alfonso Garcia Camara, Presidente de la

Asociacion de Enologia de Castilla la Mancha.

El pasado mes de enero tuvimos una noticia no muy
positiva para el mundo enolégico. El Tribunal Supremo
hizo publica una sentencia en contra de los en6lo-

gos habilitados. El fallo, en resumidas cuentas, vino

a decir que: podras ser el mejor endlogo de Espaiia,
pero no podras trabajar en la administracion publica
como endlogo, sino eres un graduado universitario

en Enologia. Esta sentencia es ya la segunda de dicho
tribunal sobre los endlogos habilitados, por lo que ya
hay jurisprudencia.

Endlogo en Espafia es inicamente la persona que ha
sido graduada en una de las universidades que impar-
ten la especialidad de Enologia y Viticultura. No hay
otra formacién que habilite el ejercicio de la enologia.
Esta formacion esta disponible desde 1998, siendo

la universidad Rovira y Virgili la primera que inicio

el grado de enologia, siendo seguida por otras mu-
chas como las de La Rioja, Valladolid, Cérdoba, Cadiz,
Extremaduray la Giltima la de Castilla-La Mancha.
Cayendo en el camino la Miguel Hernandez de Alicante,
que abandono la especialidad.

La profesion de en6logo es una de las mas bonitas que
existen. Todos los afios los endlogos crean un nuevo
“ser” un nuevo vino, distinto al del afio pasado, con
un trabajo de vendimia totalmente distinto a todos

los anteriores. Aunque nos haya costado muchoy se
hayan salvado una infinidad de obstaculos, volvermos
a sentirnos orgullosos de nuestro nuevo “hijo”. Es una
profesion enriquecedora, la cual, nos permite creary
personalizar vinos llenos de sensaciones, totalmente
distintos a los de la bodega de al lado, donde han utili-
zado la misma uva y han vendimiado al mismo tiempo.
Esta es la grandeza de esta profesion.
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Que tendra nuestra profesion, que muchos dicen ser
endlogos sin serlo. Podran hacer vinos, pero no son
endlogos. Aqui hago una llamada a las mujeres que
se dedican a la enologia.

Hay pocas profesiones donde las mujeres se des-
envuelvan tan bien como la de endlogo. Cada dia
catamos vinos elaborados por enélogas donde se
nota la mayor sensibilidad de la mujer para elaborar
excelentes vinos. El futuro de la Enologia pasa inexo-
rablemente por ellas.

La Asociacion de Enologia de Castilla La Mancha, da
cobertura a todos los profesionales del mundo vitivi-
nicola de la region. Hace ya unos afios que la asocia-
cion se abri6 a los Técnicos Especialistas en Viticul -
turay Enologia, a los técnicos en elaboraci6én de vinos
y a todos los profesionales que estén desarrollando

su actividad en el sector. Aqui tienen su “casa” donde
podran desarrollarse profesionalmente y participar
del mundo vitivinicola al cual pertenecen.

Los habilitados para ejercer la profesion de en6logo
son unos profesionales que con el paso del tiempo
desapareceran y los puestos que hoy ocupan seran
cubiertos por en6logos nuevos o viejos, pero con la
misma ilusién de elaborar vinos excelentes, que dia
a dia van poniendo a Castilla-La Mancha en el lugar
que corresponde.

Tenemos todavia reciente el periodo de lluvias que
regd toda la region, lo que augura una buena cose-
cha. Los agricultores merecen un afio de lluvias que
les permita recuperarse de los afios pasados de baja
pluviometria.
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

DO Almansa vuelve a

presentar el valor
unico de sus vinos

en Proweln L

Denominacion de Origen Almansa vuelve a estar presente en Prowein, Diisseldorf

(Alemania) donde nuevamente ha podido presentar sus vinos ante importadores,

profesionales y publico asistente, representando a mas de cuarenta paises.

Prowein, que ha celebrado este afio la edicion nimero DO Almansa comparti6 stand con otras denominacio-
30 de esta feria que es una referencia a nivel mundial nes de origen de Castilla-La Mancha, en un espacio
en el sector, ha tenido lugar durante los dias 10, 11y 12 habilitado por el IPEX — Instituto de Promocion Exte-
de marzo. rior de Castilla — La Mancha.
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Nuestra Denominacion de Origen Alman-
sa ha podido presentar el valor tinico de
nuestros vinos, la zona de produccién y las
particularidades de nuestras variedades de
uvas mas representativas ante importa-
dores y profesionales del sector. Ademas, y
como viene siendo habitual en las anteriores
ediciones de Prowein, hemos llevado a cabo
catas tematicas de nuestra DO Almansa para
los asistentes y hemos contado con un espa-
cio en el tinel del vinos.

Gran parte de las bodegas que integran
nuestra Denominacion de Origen Almansa
también tuvieron presencia en la feria, lo

que ha supuesto un impulso todavia mayor
al trabajo de promocion que se realiz6 para
promocionar los vinos de nuestra zona de
produccién. En términos generales, Prowein
ha vuelto a ser todo un éxito, puesto que ha
conseguido atraer a mas de 50.000 visitantes,
5000 expositores de mas de 60 paisesy a casi
1000 periodistas.

Cata comentada ante
periodistas y medios de
comunicacion alemanes

Uno de los momentos de referencia en
Prowein para DO Almansa fue la cata de vi-
nos comentada por el experto aleman David
Schwarzwalder, autor de la primera guia

de vinos espafioles en Alemania y que ya en
afios anteriores se habia encargado de llevar
a cabo seminarios de las distintas DDOO de
la region. Como siempre, la particularidad
de nuestros vinos elaborados con Garnacha
Tintorera fue lo que mas sorprendié y agradé
al piblico que acudi6 ala cata.

Un paso mas en la
promocion internacional
de nuestros vinos

Rosana Trujillo, gerente de Denominacion de
Origen Almansa ha valorado de forma «muy
positiva que un afio mas hayamos podido
estar presentes en Prowein, donde nuestros
vinos siempre han contado con una excelente
respuesta y acogida por parte del ptblico
internacional». Es importante que continue-
mos con esta labor de promocién y divulga-
cién, que es «fundamental para que nuestra
DO Almansa y sus vinos sigan creciendo
fuera de nuestras fronteras».

EL EQUILIBRIO PERFECTO
PARA TUS VINOS

ulti

Frescura, dulzor y
persistencia en boca

ulti (@)

Redondez y
persistencia aromatica.

uIti@- Life

Frescura y persistencia
aromatica

“Soluciones exclusivas con
manoproteinas”
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

DO Almansa revalido en
2023 la cuota de mercado
de sus principales
importadores
internacionales,

oniendo en valor

os vinos elaborados

con nuestro sello

de calidad

Denominacion de Origen Almansa volvio a consolidar y mantener la confianza de sus

['\
mﬁm \

principales mercados importadores en 2023, logrando mejorar asi el valor econémico
total de los vinos elaborados con el sello de calidad de nuestra denominacion de origen.

De esta manera, también podemos desta-
car que un aflo mas, el mercado inter- e, M.-' "
nacional vuelve a ser el principal valedor L' -ﬁ 7 U (yu MA
de nuestros vinos, en torno al 70% de la B
comercializacion se exportan a mercados DE LA COMERCIALIZACION

ES INTERNACIONAL @

internacionales, frente al 30% que repre-
senta el mercado nacional.

Europa sigue siendo SIENDO EUROPA EL PRINCIPAL MERCADOD
nuestro principal mercado, 5 U % DELAS
ya que representa casi el EXPORTACIONES
4

50% de nuestras exporta-

ciones internacionales U
YUN 30 / U —

Una vez mas, Finlandia y Alemania fueron
EL MERCADD NACIONAL

los principales importadores de nuestros
vinos en el mercado europeo, seguidos

RevistadelaAsociaciénde &
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esta vez por Estonia y Holanda que com-
pleta el podido de los paises donde mas se
consume vinos con D.0. Almansa.

Canaday China repiten
COImo mayores consumi-
dores de nuestros vinos en
paises terceros

Canada vuelve a ser el mayor consumidor
del mundo de vinos de nuestra Denomina-
ci6én de Origen Almansa, alcanzando casi el
28% de las importaciones de a nivel inter-
nacional. Por su parte, China vuelve a tener
una importante cuota de mercado, seguidos
de Estados Unidos y Jap6n.

TOP PAISES IMPORTADORES
DO ALMANSA EN 2023

1.CANADA W+l 5. ESTONIA s
2 FINLANDIA == 6.EEUU 2=

3.ALEMANIA S 7. HOLANDA
4.CHINA G 8.APON @ |

- L=

'I_M,IG_A,N"

Excelentes perspectivas
para 2024

Adolfo Cano, presidente de DO Almansa,
ha destacado positivamente el balance de
este 2023, “donde hemos podido mantener
nuestra cuota de mercado a nivel inter-
nacional, logrando un equilibrio entre un
contexto de muchisima competitividad
pero en el que los vinos de nuestro sello de
calidad siguen manteniendo y mejorando
su valor econdmico”.

Ademas, hay que destacar el impulso que
han tenido algunos mercados europeos
como Alemania o Finlandia, que demues-
tran el “gran trabajo de promocién que

se esta realizando en Europay que esta
llevando a que los consumidores de estos
paises tengan un mayor interés en los vinos
de DO Almansa”

Fuente:

DENOMINACION DE ORIGEN ALMANSA
info@denominacion-origen-almansa.com
http://denominacion-origen-almansa.com/

+longevidad -SO:
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

La DOP Jumilla recibe la
visita de un distinguido
po de sumilleres

J

JUMILLA

DEaRALIIn OE CRIOEN
PROTEGADA

Durante 3 dias, sumilleres provenientes de toda Espaiia, han profundizado en los
vinos DOP Jumilla experimentando el sobrecogedor paisaje y conociendo a los

principales elaboradores.

Jumilla, 26 de enero de 2024. La Denominacion de
Origen Protegida Jumilla ha recibido a un distinguido
grupo de sumilleres procedentes de diversas partes de
Espafia. La visita, permitio a los sumilleres y comu-
nicadores del mundo del vino explorar y descubrir los
encantos de esta histérica region vitivinicola.

El CRDOP Jumilla realiza un balance positivo de la
organizacion de este segundo viaje de conocimiento
practico acerca de la DOP Jumilla, destinado a sumi-
lleres en activo provenientes de todo el territorio na-
cional con el objetivo de dar a conocer la DOP Jumilla y
mostrar los paisajes y el terrufio que hacen singulares
alos vinos DOP Jumilla.

Los asistentes, Eva Pizarro, sumiller jefe del Restau-
rante Fierro en Valencia, Irene Gonzalez, sumiller del
Restaurante Taller Arzuaga de Valladolid, el sumiller
y formador Diego Gonzalez Mejor Sumiller de Espaiia
por la UAES 2019, que junto con la también sumiller
Laura Rodriguez regentan el bar de vinos Tiempos
Liquidos en Burgos, Lucia Fuentes, quien fue sumiller
de Aponiente, y en la actualidad lleva el proyecto
Alquimico en Almeria, Lara de Soto, del estudio de co-
municacion gastronémica Alma Estudio en Logrofio,
Dani Giganto, sumiller jefe de Marcela Brasa y Vinos
en Ledn, Dani Corman, coordinador del Master de
Sumilleria de Basque Culinary Center y propietario de
la tienda Essencia Wine en Donosti, y Valeria Rincon
y Noelle Cheaib, colaboradoras del proyecto fundado
por el sumiller Oleg Buyalo, Roots Rioja y Sip and
Wonder de Alicante. Todos ellos han podido ver de
primera mano como los elaboradores interpretan

el paisaje a la hora de elaborar sus vinos. Un paisaje
unido a un clima semi arido, surcado de montafias y
valles inspiradores.
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El viaje se iniciaba el pasado domingo con la visita

al Museo de Hacienda del Carche — Casa de la Ermi-
ta, de la bodega Esencia Wines, un museo referente
en el territorio nacional por el interés de sus piezas
histdricas. Tras una cata en sus instalaciones, se
realiz un almuerzo maridado con la coleccion Bruma
del Estrecho, de Bodegas Vifia Elena en la Casa de los
Abuelos; para terminar la jornada visitando Bodegas
Alcerio, labodega mas antigua que se encuentra en el
casco urbano de Jumilla, de la mano de su endlogo,
Juan Miguel Benitez.

La primera jornada termind con una recepcion en el
Restaurante Tu Rincén de Jumilla, donde los sumi-
lleres fueron recibidos por el presidente del CRDOP
Jumilla, Silvano Garcia Abellan y la secretaria del
organismo, Carolina Martinez Origone, quienes tu-
vieron la oportunidad de compartir la rica historiay la
pasion que caracterizan a los vinos de la DOP Jumilla,
y degustar una seleccion de los vinos mas representa-
tivos de la region, experimentando asi la diversidad de
estilos que la DOP Jumilla tiene para ofrecer.

ENOLOGIA
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Lajornada del lunes, se inici6 con un
desayuno en la Churreria Sota, referente
historico y de calidad en Jumilla, y una visita
a Bodegas BSI, la cooperativa mas antigua
de la DOP Jumilla, donde cataron la explén-
dida coleccion de vinos Gémina de la mano
de su endlogo Luis Javier Pérez Prieto. Tras
esta visita el grupo realiza una inmersion
en el impresionante paraje de Bodegas Casa
Castillo, donde sus anfritriones ofrecieron
un almuerzo campero con chato murciano
y gazpachos jumillanos. Tras esta expe-
riencia, de lamano de José Maria Vicente,

el grupo se trasladd a Tobarra para visitar
los vifiedos de Bodegas Olivares, y catar su
famoso vino Olivares Dulce, acompafiado
de sugerentes armonias gastronomicas. La
bodega ofrecié también su vino tranqui-

lo, Umbria de la Hoya, procedente de este
mitico vifiedo de La Hoya de Santa Ana, que
contiene una gran coleccion de cepas viejas
de Monastrell pie franco. La jornada rematd
en Bodegas Cerron, la bodega de culto que
traspasa fronteras situada en FuenteAlamo,
donde cataron la gama Stratum Wines junto
aJuanjo Cerdan.

Para poner el broche de la estancia, el grupo
pased por el mercado de abastos el martes,
donde la gran mayoria, comproé almendras de
la zona. Después, visitaron Bodegas Luzon,
Bodegas Bleda, Bodegas Juan Gil y Bodegas
El Nido, donde disfrutaron de un fabuloso
almuerzo a base de cabrito murciano grana-
dino. La jornada termind en el Vifiedo de Los
Hermanillos, donde David Ferraje realizé una
introduccién de Bodegas Carchelo.

Lajornada concluy6 con una cena en el
Restaurante San Agustin donde se tuvo la
posibilidad de hacer una cata comparativa
con vinos de afiadas antiguas para demos-
trar la capacidad de guarda de los vinos DOP
Jumilla.

Durante tres jornadas, los sumilleres, han
visitado bodegas, han pisado vifiedos, han
descubierto lo mejor de la gastronomia, y
han catado vinos de practicamente todas
las bodegas que componen la DOP Jumilla,
para entender, que detras de cada botella de
vino se encuentra un paisaje, una historiay
el esfuerzo de las personas que transmiten
el respeto hacia la herencia vitivinicola que
hay en la DOP Jumilla.

www.vinosdejumilla.org
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

La DOP Jumilla presenta
el segundo capitulo de
Jumilla: Dialogos de Arte
& Vino en Madrid Fusion,
con el Chef Pablo
Gonzalez-Conejero | 5

JUMILLA

DERORISGACION DE OFICEN
PROTEGIA

La DOP Jumilla presento en el espacio Raiz Culinaria de Castilla-La Mancha de Ma-

drid Fusion, en exclusiva, un adelanto del segundo capitulo de la campaiia Jumilla
Dialogos de Arte & Vino, proyecto ganador del premio “Vino es Cultura” de la AEPEV.

En la campaiia, el chef Pablo Gonzalez-Conejero y la disefiadora Rosana Galian se ins-
piran en los movimientos del vino durante el proceso de elaboracion en la DOP Jumilla.

Durante los proximos meses de febrero y marzo, se desvelara el contenido de la in-
vestigacion y conocimiento de la elaboracion del vino, a través de dialogos con dife-
rentes endlogos y bodegueros de la DOP Jumilla, para disefiar una coleccion de joyas.

RevistadelaAsociaciénde &
deCastillaLa Mancha



Madrid, 31 de enero de 2024. la presentacion del
segundo capitulo de la camparia Jumilla: Dialogos de
Arte & Vino, organizada por el Consejo Regulador de
la DOP Jumilla en Madrid Fusion, concretamente en
el Espacio Raiz Culinaria de Castilla-La Mancha, en
IFEMA (Madrid), con gran éxito de convocatoria de
medios especializados de todo el pais.

En el evento Silvano Garcia, presidente del Conse-

jo Regulador de la DOP Jumilla, dio paso a la pieza
audiovisual, de la cual destacé que el proyecto gano el
premio “Vino es Cultura” de la Asociacién Espafiola
de Periodistas y Escritores del Vino (AEPEV) a finales
de 2023, y acerca de este segundo capitulo sefial6

que el proceso de elaboracién de los vinos de Jumi-
lla es “un momento emocionante y cumbre del afio
vitivinicola, justo cuando la uva entra en bodegas, y
los movimiento del vino se realizan de manera certera
y llena de ilusion, como es lo que han podido respirar
nuestros dos invitados en las grabaciones que hicie-
ron justo esos dias en las bodegas”.

Después de la proyeccion del adelanto, Pilar Hernan-
dez Coloma, comunicadora gastrondmica y sumiller,
y Pablo Gonzalez-Conejero, chef embajador de la DOP
Jumilla, estuvieron comentando las vivencias y los
aprendizajes que han sucedido durante estos cuatro
meses de rodaje.

El chef dejo claro que el trabajo junto a la disefiado-
ra Rosana Galian de GarraStudio ha sido un proceso
creativo profundo y lleno de emociones: “dialogar con

@ VINVENTIONS
Precision is emotion

pure delight

los bodegueros y conocer de primera mano, en vivo y
en directo, como se mueve el primer vino desde que la
uva llega a bodega, y como son esos dias de nervios,
incertidumbre, ha sido muy emocionante. Creo que se
va a apreciar en las piezas que Rosana esta disefiando,
através de los colores, de las texturas... que son una
maravilla”.

La conversacion continud sobre la idea de conjugar el
proceso creativo en el mundo de la gastronomia con
el artistico, y a su vez, con el vino: “Al final, de lo que
se trata es de sofiar, de emocionar, de coger lo que
tienes y servirlo de la mejor manera que consideres.
Por supuesto que cada vino de Jumilla es una joya, y
en la elaboracién influyen muchos factores para que
podamos disfrutarlos en nuestra mesa”, concluyé
Gonzalez-Conejero.

Pilar Hernandez concluyd la presentacion agrade-
ciendo a los periodistas que llenaron el stand de Raiz
Culinaria, y emplazando a la exposicién y proyeccion
de este segundo capitulo de la campatia del Consejo
Regulador de la DOP Jumilla, Didlogos de Arte & Vino.

La Elaboracion, que sera en marzo, en Madrid. En este
evento se presentara la coleccion de piezas de joyeria,
resultado del trabajo de Rosana Galian en este proyec-
to audiovisual, Gnico en su género.

www.jumilla.wines

@vinosjumilla

small detail,

wwwyinventions.com
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

El CRDOP Jumilla e ICEX
organizan conjuntamente
dos misiones inversas

J

de la DOP Jumilla y visitan sus bodegas en un viaje organizado JUMILLA

BENOMPACKIN D ORGEN
ROTEGIDA

15 Prescriptores de diversos paises del mundo, recorren las viiias

por el CRDOP Jumilla en colaboracion con ICEX

ICEX  Fws § g Qumia

~ Mision Inversa 202%

Jumilla, 13 de febrero de 2024. La Denominacién de Esta accion se ha organizado en colaboracién con ICEX
Origen Protegida Jumilla ha recibido a dos distinguidos ~ Espafia Exportacion e Inversiones, con el objeto de re-
grupos de prescriptores internacionales procedentes forzar el conocimiento de la region vitivinicola situada

de diversos paises del mundo venidos a explorarydes-  entre Castilla-La Mancha y Regién de Murcia, y apoyar
cubrir los encantos de esta histérica region vitivinicola.  la internacionalizacién de sus bodegas.
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Los prescriptores internacionales,
prescriptores para diveros medios
especificos de gastronomia y viajes,
como Gastronomie Hotellerie Zeitung
(Suiza), Chef Publishing (Reino Unido),
Irish Examiner (Irlanda), Verslo Zinios
(Lituania), Bar & Dining (Corea del Sur),
Monocle Magazine (Suiza), Winart
Magazine (Japon), Ferment wine (Po-
lonia), Travellution Magazine (Singa-
pur), y Anne Wies.nl (Paises bajos), se
encontraban en Esparia participando en
el programa de compradores interna-
cionales de Madrid Fusi6n organizado
por ICEX, que se llevd a cabo del 29 al 31
de enero en IFEMA (Madrid).

Mientras que los periodistas espe-
cializados en vino, prescriptores para
portales especializados como Wini-
cjatywa (Polonia), Horeca Magazine
(Bélgica), A Wine Idea (Dublin), Vinum
(Alemania), o la academia Wijnaka-
mie (Paises Bajos) se encontraban en
Barcelona, participando en el programa
de compradores internacionales de la
Feria Barcelona Wine Week, también
organizado por ICEX, entreel 3yel 5de
febrero.

Estas actividades desarrolladas en el
marco del convenio de colaboracion fir-
mado entre ambas instituciones, tienen
el fin de reforzar la imagen de la DOP
Jumilla, de manera que el CRDOP Jumi-
lla, organiza conjuntamente con ICEX
una extension de su visita para que
puedan conocer los paisajes y el terrufio
que hacen singulares a los vinos DOP
Jumilla, visitando este entorno histori-
coy natural, idéneo para la elaboracién
de vinos ecoldgicos y de calidad.

Un viaje de conocimiento e inmersion
alazona, que se sald con mas de 15
bodegas visitadas y mas de 150 vinos
catados, ademas de otros alimentos
como el Queso DO Murcia'y Queso DO
Murcia al Vino, el arroz DOP Arroz

de Calasparra, el cabrito Murciano-
granadino, el Cordero Manchego, los
pescados ahumados y en fin, disfrutar
de larica gastronomia y descubrir la
calidad de nuestros aceites de olivay
almendras.

www.vinosdejumilla.org

maur\vin-
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‘ Maximizar
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Mejorando la
complejidad y las
sensaciones en boca
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produccién de
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Nuestras levaduras y
nutrientes enoldégicos
se reconocen por
su calidad, pureza y
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Analisis de la vendimia
2023 en la DOP Jumilla

La DOP Jumilla alcanza los 53,6 millones de kilos de uva,
mas del 70 por ciento de uva Monastrell.

J

JUMILLA

DERORMIACION DE OFOGEN
PROTEGIA

Los vinos seran de excelente calidad, finos y sutiles, con buena concentraciony

frescura.

Jumilla, 22 de diciembre de 2023. En una afiada
compleja climatoldgicamente, la calidad y el buen
hacer vuelven a brillar en la DOP Jumilla, donde se
espera una de las mejores cosechas nunca vistas. Los
datos de la vendimia 2023 confirman que se reduce
la produccién destinada a elaboracién de vino DOP
Jumilla respecto al afio pasado, debido a los ren-
dimientos moderados en el vifiedo por la intensa
sequia. La produccidn total de uva amparada por el
Consejo Regulador DOP Jumilla en la camparia 2023~
2024 ha sido de 53.625.478 kg.

Exactamente 1405 viticultores han realizado sus
declaraciones de cosecha, dentro del plazo estableci-
do y abarcando esta cosecha una superficie de vifiedo
que llega hoy a 21.678 hectéareas. Una de las vendi-
mias mas largas de Europa, se iniciaba el 1 de agosto,
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con la recoleccioén de las variedades blancas como la
Sauvignon Blanc, y algunas variedades tempranas
tintas como la Syrah, la Tempranillo o la Merlot, y se
extendio hasta el 20 de octubre, cuando la variedad
autodctona por excelencia de la DOP Jumilla, la Mo-
nastrell, se recogia en la parte mas septentrional del
territorio de la DOP.

Este afio la calidad ha requerido un mayor esfuerzo
de trabajo en campo que se se ha visto muy recom-
pensado, dado que se ha conseguido una uva muy
sana, de concentracion aromatica y tanica.

Mientras, en bodega, la reduccién de produccion ha
permitido trabajar distintas elaboraciones por sepa-
rado, y experimentar con vifiedos de forma aislada,
ganando nuevamente en calidad.

RevistadelaAsociaciénde &
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El trabajo técnico ha sido esencial a la hora de selec-
cionar el momento dptimo de vendimia, buscando
con meticulosidad la homogeneidad en la madura-
cion de la uva. Debido a la sequia que se arrastra des-
de hace dos aflos, muchas vides cultivadas en secano
no pudieron salir del letargo en primavera.

La brotacion se complet6 con la llegada de las lluvias
de junio, formando mucha hoja que la planta pudo
usar para protegerse del calor del verano, lo cual ha
permitido obtener una uva con muy buena acidez.

El Organo de Control del Consejo Regulador ha llevado
a cabo los controles de calidad pertinentes en lo que se
refiere a controles en el rendimientos maximos de uva
en parcela, y controles de entrada de uva en bodega,
siempre para garantizar el origen y la calidad en los
vinos Denominacién de Origen Protegida Jumilla.

Por el momento, ya se pueden degustar los prime-
ros vinos blancos y rosados de esta temporada. El
grado ha madurado tranquilamente, dando vinos con
miisculo, estructurados y con buena acidez. Se esperan
vinos tintos excelentes, con gran armonia y potencial de
envejecimiento. Muy refinados y de estilo sutil.

Sobre la Denominacion
de Origen Protegida Jumilla

La Denominacién de Origen Protegida Jumilla posee
una tradicién vitivinicola que se remonta a los restos
de vitis vinifera — junto a utensilios y restos arqueo-
l6gicos — hallados en Jumilla originarios del afio
3.000 a.C., siendo los mas antiguos de Europa.

La zona de produccion, en altitudes que varian
entre los 320 y 980 metros y surcada por sierras

de hasta 1.380 metros, la delimitan, por un lado, el
extremo sureste de la provincia de Albacete, que
incluye los municipios de Hellin, Montealegre del
Castillo, Fuente Alamo, Ontur, Albatana y Tobarra;
por el otro, el norte de la provincia de Murcia, con el
municipio de Jumilla. Un total de 22.000 hectareas de
vifiedo, en su mayoria de secano, y en vaso, ubica-
do sobre suelos predominantemente calizos. Las
escasas precipitaciones que apenas alcanzan los 300
mm al afio y las mas de 3.000 horas de sol permiten
unas condiciones idéneas para el cultivo ecolégico,
mayoritario en esta Denominacion.

www.vinosdejumilla.org
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Losvinos DO La
Mancha entregan

sus Premios Solidarios
con mucho arte

El Consejo Regulador galardona con los Premios Solidarios a la actriz Carmen Maura,
el futbolista Fran Garcia, el humorista Ratil Cimasy el locutor de radio Alberto Herrera.

D egariia Colabora

LA MANCHA Globalcaja
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El auditorio del Museo Nacional Reina Sofia acogié ~ Humor e ingenio
u'n,a Veladz? especial organizada por la Denomina- en los Premios
cion de Origen La Mancha con la entrega de sus

Premios Solidarios 2023. Unos galardones desti- P rofesmnales

nados a reconocer la trayectoria y joven proyec-

cion de personalidades destacadas en las facetas La gala, como en anteriores ocasiones, conducida
de comunicacion, deportes y artes escénicas pero con soltura y elegancia por la periodista de An-
con un fin altruista ya que la dotacion econémica tena 3, la alcarrefia, Lorena Garcia, volvié a dejar
(5.000 €) del premio ira destinada a la ONG elegida = momentos de gran emotividad en el escenario del
por la personalidad galardonada. auditorio Reina Sofia.
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El primer galardonado fue el Premio Solidario

en ‘Comunicacion’, el locutor y colaborador de
Herrera en la Onda, Alberto Herrera, quién dond
los 5.000 € del Premio a Fundela, la fundacion de-
dicada a la investigacion de la ELA. Un enfermedad
que por la que “falleci6 su abuela”.

El toque de humor vino con Ratl Cimas, Premio
Solidario en Cine, Artes Escénicas y Espectaculo. El
albaceterio, que entreg6 el cheque solidario a Me-
dicus Mundi, afirmé “tener la suerte de nacer en
una tierra como la manchega que exporta humor,
vino y jugadores de ftitbol, que meten goles que
luego nos dan el mundial”.

Por alusiones, el Premio Solidario en Deportes,

el lateral izquierdo del Real Madrid, Fran Garcia,
compartio su ilusion por marcar con la selecccion,
aunque para el jugador natural, precisamente, de
Bolafios de Calatrava, Ciudad Real, lo mas ilusio-
nante es “poder representar aqui hoy a mi tierra
en Madrid”, admiti6. El joven futbolista cedi6 la
cuantia del galardén solidario a la Fundacion “Uno
entre cien mil”, en gesto de cercania con los nifios
que luchan contra la leucemia.

La Premio Solidario de caracter honorifico fue para
la actriz Carmen Maura, por toda su larga trayec-
toria en las pantallas y galardones recibidos en su
carrera. Cedio el premio a la fundacion Aladina,
depositaria también de todos los fondos recauda-
dos con la pelicula que actualmente protagoniza,
‘Mi otro Jon’ del director Paco Arango.

Premios Profesionales

La velada fue abierta con los Premios Profesionales
otorgados por el Consejo Regulador en recono-
cimiento al talento de aquellos profesionales del
sctor vinculados al mundo de la Hosteleria y la
Restauracion en contacto directo con el vino. Asi,
el chef del restaurante ‘El mirador’ de Villarraubia
de los Ojos (CR), Javier Donaire, recibia el galardon
en la categoria de restauracion.

Por su parte, la directora regional de Paradores,
Olivia Reina, recibia el Premio en Direccién de Ho-
tel. Mientras que el Sumiller, Alex Pardo, recogia el
galardon de su categoria.

El acto fue clausurado por el Vicepresidente 2° de
la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha,
José Manuel Caballero, quién recordaba en datos,
la importancia econdmica del sector vitinicola para
la region siendo “el mayot vifiedo del mundo en un
productor que esta en nuestros origenes nuestro
ADN y nuestra cultura, y por el que La Denomina-
cion de Origen promociona su calidad”.

Antes, dieron la bienvenida las palabras del propio
Presidente del Consejo Regulador Denomiacion

de Origen La Mancha, Carlos David Bonilla, quien
matizo el esfuerzo del sector en su apuesta por la
calidad de los vinos embotellados y también Rafael
Torres, Presidente de la fundacién de Globalca-

ja Horizonte XXI, como entidad colaboradora de
estos Premios Solidarios 2023.

eXxcell

IBERICA

Presenta:

EL SR. LOBO OS ESPERA EN WWW. EXCELLIBERICA.COM

EL CONSULTORIO DEL SR.LOBO

Caso 5: Marsellus, no permitiremos que tu vino se quiebre
Caso 6: Butch quiere ser riojano de origen

Soy el Sr. Lobo.
Soluciono problemas.
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La Mancha celebra su
Asamblea Anual

rprofesion de la
Denominacion de Ori

La Inter

LA MANCHA
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DENOMIMACION DE ORIGEN
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El Consejo Regulador homenajea a Francisco
Martinez Arroyo y Jose Luis Santiago tras su

fi0 2023.
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La sede del Consejo Regulador acogi6 el pasado 13 de
diciembre la Asamblea semestral de la Denominacion
de Origen La Mancha, una cita celebrada tradicional -
mente en fechas navidefias y a la que fueron convo-
cados los representantes de las diferentes organiza-
ciones que componen la Interprofesién: Cooperativas
Agroalimentarias de Castilla-La Mancha, Asaja, UPA,
Coag, Fevin y Vinos CLM.

Entre otros asuntos, en la agenda del dia se aborda-
ron algunos de los principales temas de calado para
el funcionamiento de la propia Denominacion de
Origen La Mancha, como el balance de cuentas del
presente afio o la asignacion presupuestaria designa-
da para los planes de promocion en la esfera nacional
e internacional en 2024. Una linea de estrategia que
seguira apostando por los eventos promocionales en
paises del sudeste asiatico, China y también Alema-
nia, sin olvidar por ello, la continuidad en el mercado
nacional, en un contexto todavia sensible, con cierto
retroceso en las y consumo de vino a nivel mundial.

Incentivar la demanda

Conscientes de la necesidad de una recuperacion de la
demanda en el consumo de vino a niveles de prepan-
demia, a finales del 2019, la Denominacién de Origen
La Mancha también incide en busqueda de nuevas
lineas que faciliten el acercamiento del publico final a
los vinos de La Mancha.

Entre otras medidas, la presente Asamblea corrobord
la solicitud de modificacién a la administracion en su
Pliego de Condiciones de cara ala opcién de nuevos
formatos de envase de vinos con Denominacién de
Origen La Mancha en el llamado formato PET (polie-
tilentereftalato) hasta un litro de capacidad (actual-
mente estaba Ginicamente autorizado para botellas

de 18,7 cl) y exclusivamente para vinos jovenes o
tradicionales.

Una posibilidad que podria nuevas oportunidades de
mercado en paises del norte de Europa, cuyo consu-
midores muestran una concienciacion con de este tipo
de materiales 100 % reciclables.

Otra de las novedades que el Consejo Regulador solici-
tara modificar esta en la ampliacién de su universo
varietal (32 a 33 las variedades inscritas), con la
inclusion de la variedad albarifio. Una variedad muy
aromatica y con buena acogida en los mercados.

Mavyor proteccion al producto

Por ultimo, el Consejo Regulador se congratuld de

la reciente aprobacion de una importante medida
impulsada por esta Interprofesion hace ya mas de

un lustro y que estd enfocada a consolidar la imagen
del producto como figura de Calidad Diferenciada,
acotando el envasado de los vinos de esta Denomina-
ci6én de Origen a la Zona de Produccion La Mancha, ya
que anteriormente se permitia que pudiese hacerse en
toda la Unién Europea.

Homenaje y despedida

Finalmente, el Consejo Regulador tuvo también
momentos para el homenaje, reconociendo en este
caso al exconsejero de Agricultura, Agua y Desarrollo
Rural, Francisco Martinez Arroyo, con la insignia de
oro de la denominaci6n de origen por su defensa del
sector y por su apoyo a los vinos con Denominacién de
Origen La Mancha.

También ha sido reconocido José Luis Santiago Marti-
nez, exvocal del Consejo Regulador en el &mbito pro-
ductor desde Cooperativas Agrarias Agroalimentarias.
El que fuera Presidente de Bodegas Lattie, en Villa-
nueva de Alcardete, Toledo recibia también una placa
de homenaje en agradecimiento a su trabajo durante
estos ultimos afios de legislatura en la Interprofesion.
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Respaldo ala constancia
con el XXXVII Concurso
ala Calidad de los vinos

embotellados con DO La

Mancha

El Consejo Regulador ensalza el trabajo de sus
bodegas reconociendo la calidad de sus vinos

embotellados.

. El saldn de actos de la sede del Consejo Regula-

dor volvié a quedarse pequefiio en la entrega de sus
Premios a la Calidad de los vinos embotellados y
varietales con Denominacion de Origen La Mancha.
Se cumplen asi XXXVII ediciones de un Concurso
que, afio tras afio, persigue reconocer la constancia y
el esfuerzo embotellador de las bodegas manchegas,
mas si cabe, tras varios afios donde la comercializa-
ci6n exterior se resiente en algunos mercados. Por
este motivo, a juicio de Carlos David Bonilla, resulta
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¥ LA MANCHA

DENOMIMACION DE ORIGEN

“esencial que haya una implicacién de toda la
sociedad manchega en apostar por un producto de
calidad y sostenible, que es vital para la economia de
laregion.” Para el Presidente de la Denominacién
de Origen La Mancha, estos Premios a la Calidad de
los vinos embotellados “reconocen el talento y la
trayectoria de unas bodegas cuyo mérito se quedaria
en papel mojado si después el consumidor final no
los busca después en bares, restaurantes, tiendas y
supermercados, sobre todo en nuestro entorno.”
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Unos galardones que refrendan la calidad de los
vinos manchegos en un afio, donde el propio Con-
sejero de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural,
Julian Martinez, se ha mostrado optimista con el
stock de vino almacenado en bodega a principios
de 2024, “con 15,2 milones de hectolitros (un 20 %
menos que la campafia anterior), lo que sumado a la
reduccion de cosecha del 2023 y la inercia de ventas
realizadas pone de manifiesto que puede ser un
buen afio para incrementar el valor del vino en su
comercializacion”.

Sostenibilidad, viticultura y futuro

Unos galardones entregados por la Denominacion
de Origen La Mancha que llegan en un contexto

de movilizaciones que reclaman una viabilidad de
futuro por parte del sector agrario. Para Carlos David
Bonilla, “nos jugamos mucho, porque nos gustaria
que nuestros hijos y nietos pudieran seguir eligiendo
si quieren o no vivir en el entorno rural y no se vean
abocaos a emigrar por falta de oportunidades.”

Nivel alto de calidad

En total, se entregaron unos 79 galardones, 34 de los
cuales fueron Oro, 25 Plata y otros 20 Bronce, tras ce-
lebrar, el pasado 26 de febrero, una cata final con 128
vinos finalistas (con una puntuacioén superior a los 80
puntos segun la ficha de cata homologada del OIV).

BioSystems

vestigdcion, desarrollo
InnBvacion pensando
n sus necesidades

Y400 Analizador
enologieo multiparameétrico

ioSystems - Spain
w.biosystems.glob
foodbeverage@biosystems.global

Segun valoraciones del propio jurado, el nivel de las
muestras catadas fue muy bueno resaltando el dato
que subrayaba que mas 85 de esos vinos finalistas
obtuvieron 85 puntos o mas de valoracion, lo que les
acreditaria como vinos aptos para ser comercializados
al amparo de la indicacion “La Mancha Excellent”.

Entre los mas de treinta bodegas galardonadas,
brillaron, entre otras, Bodega-Almazara Virgen

de las Vifias, de Tomelloso, (Ciudad Real) con 6
metales, uno de los cuales fue el Oro en la categoria
de blanco jovenes Airén, junto a Bodegas Altovela,
de Corral de Almaguer, quien se alzaba con tres Oro
en: blancos jévenes Sauvignon Blanc, en Crianzay
en la siempre competida categoria de tintos Jévenes
Tempranillo.

Una gala de entrega en el Concurso de los Premios a
la Calidad que también marca el punto de inflexion y
pistoletazo de salida para la mayor actividad promo-
cional del Consejo Regulador, precisamente, con las
maletas ya listas para iniciar su primer viaje exterior
en este 2024 a Prowein, en Diisseldorf, Alemania,
principal cliente, por cierto, de los vinos de La Man-
cha en el mercado internacional.

Los Premios del XXXVII Concurso a la Calidad han
vuelto a contar con el respaldo econdmico de Global-
caja, bajo el amparo de los figuras de calidad ‘Campo
y Alma’ de Castilla-La Mancha.

4 1 LED
_\Q’_ technology
pioneers
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XXXVII CONCURSO A LA CALIDAD
DE VINOS EIV[BOTELLADOS

Y VARIETALES DO
LA MANCHA

DENOMINACION DE ORIGEM

VINOS BLANCOS VARIETALES 2023: MOSCATEL

ORO: “SIMBOLO”
Bodegas Simbolo, Campo de Criptana (Ciudad Real)

PLATA: “REZUELO”
Galan de Membrilla Bodegas Rezuelo, Membrilla

(Ciudad Real)

VINOS BLANCOS VARIETALES 2023:
GEWURZTRAMINER

“LAMINIO”
Bodegas César Velasco, Villarrobledo (Albacete)

VINOS BLANCOS VARIETALES 2023:
PEDRO XIMENEZ

“PIRUBI”

Cooperativa del Campo Nuestra Sefiora del Egido,
La Puebla de Almoradiel (Toledo)

VINOS ROSADOS VARIETALES 2023: BOBAL
“DONA BERENGUELA”

Oleovinicola Campo de Calatrava, Bolafios de
Calatrava (Ciudad Real)

VINOS ROSADOS VARIETALES 2023: GARNACHA

“MONTENO”
Bodegas Loreto, Socuéllamos (Ciudad Real)

VINOS ROSADOS VARIETALES 2023: MERLOT
“TOMILLAR”

Bodega-Almazara Virgen de las Vifias, Tomelloso
(Ciudad Real)

VINOS ROSADOS VARIETALES 2023: MORAVIO

“PUENTE DE RUS”
Bodegas Puente de Rus, San Clemente (Cuenca)
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VINOS ROSADOS VARIETALES 2023: PETIT VERDOT

“CANFORRALES”
Bodegas Campos Reales, El Provencio (Cuenca)

VINOS TINTOS VARIETALES 2023: MERLOT

ORO: “LAMINIO”
Bodegas César Velasco, Villarrobledo (Albacete)

PLATA: “VELADOR”
Cooperativa Cristo de Santa Ana, Villafranca de los
Caballeros (Toledo)

VINOS BLANCOS 2023 SIN VARIEDAD
“FIDENCIO”

Bodega-Almazara Virgen de las Vifias, Tomelloso
(Ciudad Real)

VINOS BLANCOS ENVEJECIDOS EN BARRICA

“TERRUNO Chardonnay 2022”
Bodegas Castillo de Aresan, Villarrobledo (Albacete)

GRUPO DE VINOS BLANCOS FERMENTADOS EN
BARRICA

ORO: “TIERRA IMPERIAL Chardonnay 2023”
Bodegas Verdaguez, Villanueva de Alcardete (Toledo)

PLATA: “ALVARO DEL SAZ Chardonnay 2022”
Bodegas Vidal del Saz, Campo de Criptana (Ciudad
Real)

VINOS ROSADOS 2023: COUPAGE

ORO:“YUGO Garnacha-Tempranillo”
Bodegas Cristo de la Vega, Socuéllamos (Ciudad Real)

PLATA: “MARQUES DE CASTILLA Garnacha-
Tempranillo”
Bodegas Cristo de la Vega, Socuéllamos (Ciudad Real)

Revista dela Asociacién de
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GRUPO DE VINOS ESPUMOSOS BLANCOS

ORO: “PUENTE DE RUS Brut Nature”
Bodegas Puente de Rus, San Clemente (Cuenca)

PLATA: “ALCARDET Brut”
Bodegas Alcardet, Villanueva de Alcardete (Toledo)

VINOS BLANCOS VARIETALES 2023: AIREN

ORO: “TOMILLAR”
Bodega-Almazara Virgen de las Vifias, Tomelloso
(Ciudad Real)

PLATA: “GALAN DE DULCINEA”
Bodegas Quifién de Rosales, El Toboso (Toledo)

BRONCE: “MONTE DON LUCIO”
Finca La Blanca, La Puebla de Almoradiel (Toledo)

VINOS BLANCOS VARIETALES 2023: CHARDONNAY

ORO: “VIDAL DEL SAZ”
Bodegas Vidal del Saz, Campo de Criptana (Ciudad
Real)

PLATA: “SIMBOLO”
Bodegas Simbolo, Campo de Criptana (Ciudad Real)

BRONCE: “0JOS DEL GUADIANA”
Bodegas El Progreso, Villarrubia de los Ojos (Ciudad Real)

VINOS BLANCOS VARIETALES 2023: MACABEO

ORO: “CASTILLO DE BENiZAR”
Bodegas Ayuso, Villarrobledo (Albacete)

PLATA: “CASA ANTONETE”
Bodegas Casa Antonete, Tarazona de La Mancha
(Albacete)

BRONCE: “TARAY”
Bodegas Taray, Las Mesas (Cuenca)

VINOS BLANCOS VARIETALES 2023: SAUVIGNON
BLANC

ORO: “ALTOVELA”
Bodegas Altovela, Corral de Almaguer (Toledo)

PLATA: “JULIAN SANTOS”
Bodegas J. Santos, La Villa de Don Fadrique (Toledo)

BRONCE: “ANORANZA”
Bodegas Lozano, Villarrobledo (Albacete)

VINOS BLANCOS VARIETALES 2023: VERDE]JO

ORO: “MUNDO DE YUNTERO”
Bodegas Yuntero,Manzanares (Ciudad Real)

PLATA: “NEGORA”
Bodegas Casa Antonete, Tarazona de La Mancha
(Albacete)

BRONCE: “TARAY”
Bodegas Taray, Las Mesas (Cuenca)

VINOS BLANCOS VARIETALES 2023: VIOGNIER

ORO: “LAMINIO”
Bodegas César Velasco, Villarrobledo (Albacete)

PLATA: “PUENTE DE RUS”
Bodegas Puente de Rus, San Clemente (Cuenca)

BRONCE: “HEROES DE TROYA”
Bodegas Don Octavio, Villarrobledo (Albacete)

VINOS ROSADOS VARIETALES 2023: TEMPRANILLO

ORO: “LATUE”
Bodegas Latte, Villanueva de Alcardete (Toledo)

PLATA: “LAVILLA REAL”
Bodegas La Remediadora, La Roda (Albacete)

BRONCE: “ARTERO”
Bodegas Artero, Noblejas (Toledo)

VINOS TINTOS VARIETALES 2023: TEMPRANILLO

ORO: “ALTOVELA”
Bodegas Altovela, Corral de Almaguer (Toledo)

PLATA: “PEDROHERAS”
Bodegas Pedroheras, Las Pedrofieras (Cuenca)

BRONCE: “LAMINIO”
Bodegas César Velasco, Villarrobledo (Albacete)

VINOS TINTOS VARIETALES 2023:
CABERNET SAUVIGNON

ORO: “MONTE DON LUCIO”
Finca La Blanca, La Puebla de Almoradiel (Toledo)

PLATA: “DON OCTAVIO”
Bodegas Don Octavio, Villarrobledo (Albacete)

BRONCE: “ISLA ORO”
Bodegas Isla, Villarta de San Juan (Ciudad Real)



VINOS TINTOS VARIETALES 2023: SYRAH

ORO: “DON OCTAVIO”
Bodegas Don Octavio,Villarrobledo (Albacete)

PLATA: “SIMBOLO”
Bodegas Simbolo, Campo de Criptana (Ciudad Real)

BRONCE: “PUENTE DE RUS”
Bodegas Puente de Rus, San Clemente (Cuenca)

GRUPO DE VINOS BLANCOS DULCES/SEMIDULCES

ORO: “FINCA ANTIGUA Moscatel”
Finca Antigua, Los Hinojosos (Cuenca)

PLATA: “BENIZAR Moscatel-Macabeo”
Bodegas Ayuso, Villarrobledo (Albacete)

BRONCE: “LA VILLA REAL Moscatel”
Bodegas La Remediadora, La Roda (Albacete)

GRUPO DE VINOS BLANCOS 2023: COUPAGE

ORO: “ARTERO Macabeo-Verdejo”
Bodegas Artero, Noblejas (Toledo)

PLATA: “PEDROHERAS Macabeo-Verdejo”
Bodegas Pedroheras, Las Pedrofieras (Cuenca)

BRONCE: “DON OCTAVIO 5 VARIEDADES”
Bodegas Don Octavio,Villarrobledo (Albacete)

GRUPO DE VINOS BLANCOS TRADICIONALES

ORO: “DON LUCIANO Airén”
Garcia Carrion 1890, Daimiel (Ciudad Real)

PLATA: “ATARAXIA Natura Sauvignon Blanc”
Bodegas La Union, Alcazar de San Juan (Ciudad Real)

BRONCE: “CABALLERO HIDALGO” Bodega-Almazara
Virgen de las Vifias, Tomelloso (Ciudad Real)
GRUPO DE VINOS ECOLOGICOS

ORO: “FINCA ANTIGUA Moscatel”
Finca Antigua, Los Hinojosos (Cuenca)

PLATA: “TERRUNO Tempranillo-Syrah-Cabernet
Franc 2019” Bodegas Castillo de Aresan, Villarrobledo
(Albacete)

BRONCE: “MUNDO DE YUNTERO VERDEJO”
Bodegas Yuntero, Manzanares (Ciudad Real)

GRUPO DE VINOS TINTOS 2023: COUPAGE

ORO: “VILLA ABAD Tempranillo-Syrah”
Bodegas San Antonio Abad, Villacafias (Toledo)

PLATA: “PEDROHERAS Syrah-Tempranillo”
Bodegas Pedroheras, Las Pedrofieras (Cuenca)

BRONCE: “HEROES DE TROYA Graciano-Tempranillo”
Bodegas Don Octavio,Villarrobledo (Albacete)
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GRUPO DE VINOS TINTOS TRADICIONALES

ORO: “CANFORRALES Seleccion Tempranillo”
Bodegas Campos Reales, El Provencio (Cuenca)

PLATA: “CANFORRALES Syrah”
Bodegas Campos Reales, El Provencio (Cuenca)

BRONCE: “ESTOLA Seleccién Tempranillo”
Bodegas Ayuso, Villarrobledo (Albacete)

GRUPO DE VINOS TINTOS ENVEJECIDOS EN BARRICA

ORO: “YUGO Tempranillo 2022”
Bodegas Cristo de la Vega, Socuéllamos (Ciudad Real)

PLATA: “TERRUNO Tempranillo-Syrah-Cabernet
Franc 2019”
Bodegas Castillo de Aresan, Villarrobledo (Albacete)

BRONCE: “ALVARO DEL SAZ Garmnacha-Tempranillo 2022”
Bodegas Vidal del Saz, Campo de Criptana (Ciudad Real)

GRUPO DE VINOS TINTOS DE CRIANZA

ORO: “CAMPO AMABLE Tempranillo 2021”
Bodegas Altovela, Corral de Almaguer (Toledo)

PLATA: “VIDAL DEL SAZ Tempranillo 2020”
Bodegas Vidal del Saz, Campo de Criptana (Ciudad Real)

BRONCE: “FIDENCI02020”
Bodega-Almazara Virgen de las Vifias, Tomelloso
(Ciudad Real)

GRUPO DE VINOS TINTOS DE RESERVA

ORO: “TORRE DE GAZATECabernet Sauvignon-Tem-
pranillo 2017”
Vinicola de Tomelloso, Tomelloso (Ciudad Real)

PLATA: “PINGOROTE Tempranillo 2016”
Bodegas Latte, Villanueva de Alcardete (Toledo)

BRONCE: “CABALLEROHIDALGO 2018”
Bodega-Almazara Virgen de las Vifias, Tomelloso
(Ciudad Real)

GRUPO DE VINOS TINTOS DE GRAN RESERVA
ORO: “PARAJE LA GOLOSA 2017”
Bodega El Vinculo, Grupo Familia Fernandez Rivera,

Campo de Criptana (Ciudad Real)

PLATA: “ESTOLA Tempranillo-Cabernet 2016”
Bodegas Ayuso, Villarrobledo (Albacete)

BRONCE: “0JOS DEL GUADIANA Tempranillo 2017”
Bodegas El Progreso, Villarrubia de los Ojos (Ciudad Real)

Revista dela Asociacién de
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

Los vinos de La
Mancha cierran su
presencia satisfactoria
en Prowein 2024

Es la primera vez que el Consejo Regulador acude con stand propio de bodegas a
Prowein 2024 en Diisseldorf.



https://www.jvigas.com/

Prowein 2024 clausura su 29° edicion (del 10 al 12 de
marzo) que ha supuesto la primera salida interna-
cional para los vinos de La Mancha. Una feria que se
cierra con balance aceptable por parte de la Deno-
minacién de Origen La Mancha. La feria referente
del vino a nivel mundial, celebrada en Diisseldorf,
sigue siendo una cita ineludible para el sector, como
admite el propio gerente del Consejo Regulador,
Angel Ortega, “no solo por ser el principal cliente
exterior de los vinos de La Mancha sino también por
concitar aqui otros mercados centroeuropeos muy
importantes para esta Denominacién de Origen ante
la reciente convulsién de los mercados asiaticos”.

Con casi tres décadas a sus espaldas, Prowein 2024
ha batido cifras de consolidacion, segtin la propia
organizacion con la asistencia de mas de 5.000 ex-
positores de 65 paises diferentes, cuya oferta sacio el
interés de casi 50.000 visitantes y 937 periodistas de
cuarenta nacionalidades distintas.

Por parte de compradores y visantantes, las nuevas
tendencia con interés hacia vinos mas frescos, el
respeto a la sostenibilidad, los vinos organicos y con
inclinacién mundial predominante hacia los blancos
no han restado foco, no obstante, para un publico
aleman tradicionalmente orientado hacia el consu-
mo de los tintos jévenes o de corta crianza.

El propio David David Schwarzwadlder, periodista
aleman y experto sumiller especializado en los vinos
de Espafia, que impartié una cata seminario sobre
vinos de CLM en el stand del IPEX, cree ademas que
los vinos manchegos “siguen teniendo potencial
excelente en mercados como Reino Unido, Holanda o
Alemania por su precio competitivo y su calidad”.

Stand propio en el pabellon Espaiia

El Consejo Regulador ha querido mantener por
ello el esfuerzo presencial en Prowein 2024 con un
stand propio (93 m2) en el pabellon Espaiia donde
le acompaiiaron ochos bodegas acogidas a la De-
nominacién de Origen La Mancha como

0 Bodegas Casa Antonete

0 Bodegas Centro Espafiolas

0 Bodegas Entremontes

0 Bodegas Isla

o Bodegas La Remediadora

0 Bodegas Pedroheras

o Vifialesa Wine Group

o Winemills
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Zona de cata libre

Uno de los aspectos mas reclamados por el publico
asistente estuvo en la zona de free tasting o cata
libre donde los vinos manchegos volvieron a
participar dentro del pabellén de IPEX/Castilla-La
Mancha (Hall 11 / K50) con un espacio informativo
y una zona de cata con 47 vinos de 22 bodegas:

0 Bodegas Alcardet

0 Bodegas Ayuso

0 Bodegas Campos Reales

0 Bodegas Centro Espafiolas

0 Bodegas Cristo de la Vega

0 Bodegas del Saz (Fobespain)

0 Bodegas El Progreso

0 Bodegas Entremontes

0 Bodegas Isidro Milagro

0 Bodegas Isla

0 Bodegas La Remediadora

0 Bodegas Lattie

0 Bodegas Pedroheras

0 Bodegas Verduguez

0 Bodegas Yuntero

o0 Bogarve 1915

o Félix Solis

o Finca Antigua

o Puente de Rus

o Santa Catalina

0 Vega Demara(Fobespain)

0 Vinicola de Tomelloso

o Virgen de las Vifias

o0 Winemills

Alemania, principal cliente exterior

El pais teutdn, con 5.723.815 botellas importadas
(0,75 cl) en 2023, y un incremento del 31,25%

con respecto al afio anterior sigue liderando las
importaciones de vino DO La Mancha. Unas ventas
en el exterior en donde no pierden su esperanza

en China, a pesar de no haber recuperado ain su
ritmo prepandémico. El Consejo Regulador acudira
por ello, préximamente al pais de la Gran Murlla,
con su asistencia a la feria de Chegndu.

Revista dela Asociacién de
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

Los vinos DO La
Mancha no desisten
en su reforzar su
imagen en China

A pesar de la caida en la demanda tras la pandemia, asisten a la feria China Food &

Drinks Fair en su 1102 edicion.

De Alemania hasta China, los vinos DO La Mancha han
cerrado su participacion en la 110th feria China Food &
Drinks Fair de Chengdu, del 20 al 22 de marzo. Su pre-
sencia en la feria de alimentacion y bebidas mas im-
portante en el pais de la Gran Muralla pone el broche a
un intenso mes de marzo promocional para el Consejo
Regulador, con las esperanzas puestas en reactivacion
de la demanda por parte del consumidor chino.

Una feria barometro del
consumo en China

Una cita centenaria celebrada desde 1955 en Cheng-
du, la capital de Sichuan, conocida por su centro de
conservacion de osos pandas y su tradicional gastro-
nomia china, es una referencia para los importadores
asiaticos que vislumbran en la 110th feria China Food
& Drinks Fair (CFDF ) un barémetro del sector de la
alimentacion y bebidas chino.

En recientes informes del pasado afio, redactados por
la Oficina Econdmica y Comercial de la Embajada de
Espafia en Pekin para el ICEX, la China Food & Drinks
Fair es un buen escaparate como “indicador de las
tendencias del mercado”. De hecho, seglin remarcan

“tanto en alimentacién como vinos, cobra cada vez
mayor importancia contar con un producto orga-
nico. Esto se asocia a un nivel de garantia de calidad
superior que genera confianza en los consumidores
chinos.”

Consolidacion de presencia

Ha sido la novena participcién del Consejo Regulador
en la 110th feria China Food & Drinks Fair. Lo hizo
acomparfiado de seis bodegas, acogidas a la Deno-
minacién de Origen La Mancha, en un stand propio
informativo de unos 84 m2 ubicado en el pabell6n
internacional de la muestra.

Como admitia, Juan Manuel Ortega, responsable de

la expedicion, aunque China evidencia una caida en

la demanda todavia sin recuperar tras la pandemia,
sigue siendo un mercado muy importante donde “hay
que seguir consolidando esa posicion”.

En el pasado 2023, con 1.222.545 botellas importadas
(0,75 cl) reflejé un retroceso marcado, bajando hasta
el cuarto lugar en el ranking de paises destino para
los vinos con Denominacién de Origen La Mancha. No
obstante, China, aunque seguido muy de cerca por Ja-
pon (1.139.919 botellas) sigue todavia siendo el primer
consumidor asiatico.

Bodegas manchegas asistentes a Chengdu:

1. Bodegas Ayuso

2. Bodegas Centro Espafiolas
3. Bodegas Lozano

4. Bogarve 1915

5. Vifialesa Wine Group
6.Virgen de las Vifias

29



ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

La DO Manchuela
conquista la Barcelona
Wine Week con sus
singularesvinos | ¢

MANCHUELA
Manchuela, 8 de febrero de 2024 — La Denominacion de OENOMINACIGN DE GRIGEN

Origen Manchuela ha debutado con éxito en la Barcelona

Wine Week, feria de referencia para los vinos de calidad en Espaiia. La presencia de
la DO en este evento ha permitido dar a conocer sus vinos singulares, caracterizados
por su diferenciacion en cuanto a terruiio, climatologia y variedades autoctonas.

>ae
i LA ASOCIACION DE ENOLOGIA QUIERE CRECER!
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Si eres un técnico del sector vitivinicola,
tienes la oportunidad de participar en:
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Entra en nuestra pagina web, www.enologosclm.com sigue el proceso de “aséciate” y rellena el formulario.

Si tienes dudas llamanos al telf. 967 520 962, o contacta con algin miembro de la Junta Directiva.

Para consultar estatutos, www.enologoscim.com
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“La experiencia ha sido muy positiva”, afirma Juan
Miguel Cebrian, presidente de la DO Manchuela. “La
feria ha sido muy profesional y el aforo ha estado cubierto
todos los dias. Se nota que hay un renovado interés por los
vinos singulares como los de Manchuela, que ofrecen una
experiencia tinica al consumidor”. Los vinos de tinajay
el vino de hielo, dos de las apuestas mas innovadoras
de la DO Manchuela, han despertado gran expectacion
entre los profesionales del sector. “Estos vinos son un
ejemplo de la capacidad de innovacion de nuestras bo-
degas”, sefala. “Estamos muy satisfechos con la acogida
que han tenido en Barcelona”.

La participacion de la DO Manchuela en la Barcelona
Wine Week se enmarca dentro de su estrategia de
promocion en el mercado nacional e internacional.
“Esta feria nos ha permitido establecer contactos con
distribuidores, importadores, sumilleres y periodistas
especializados”, explica Miguel Montoya Morcillo,
Vicepresidente de la DO Manchuela. “Estamos seguros
de que esta experiencia tendrd un impacto positivo en la
comercializacion de nuestros vinos”.

Y es que, este salon, que se contintia consolidandose
como un salén de referencia para los vinos espafioles,
ha conseguido batir records, con casi 1000 exposito-
res, creciendo un 15% con respecto al afio anterior y
contando con la presencia de grandes compradores

e importadores de paises estratégicos como EE.UU,
Canada, Paises Bajos, Alemania, Reino unido o China.

B

|

La DO Manchuela,
una apuesta por la calidad
y la diferenciacion

La DO Manchuela se encuentra ubicada en las pro-
vincias de Albacete y Cuenca, y cuenta con una larga
tradici6n vitivinicola.

En los tltimos afios, la DO ha apostado por la calidad

y la diferenciacion, elaborando vinos con un marca-

do caracter propio. Los vinos de la DO Manchuela se
caracterizan por su diversidad, fruto de la combinacion
de diferentes terrufios, climas y variedades de uva.

Entre las variedades aut6ctonas mas destacadas se
encuentran la Bobal, la Tempranillo y la Verdejo. La DO
Manchuela también ha destacado por la elaboracion de
vinos innovadores, como los vinos de tinaja y el vino
de hielo.

Estos vinos son un ejemplo de la capacidad de las bo-
degas de la DO para adaptarse a las nuevas tendencias
del mercado.

Contacto:

Ana M2 Jiménez Huerta / Manoli Santiago Castillo.
Técnico Denominacion de Origen Manchuela
TIf: + 34 967 09 06 94

31



ACTIVIDAD ASOCIACION

Diadel Enélogo 2023

El gran dia de la Asociacion de Enologia de Castilla-La Mancha

B F"E“ "'51 2 -~ a— El pasado dia 2 de febrero de 2024, se celebro el
e frmemenn R SCENITT pARCITANG = & actodeentrega delos galardones que todos los
. afios realiza la Asociacion de Enologia. Nueva-
mente se celebrd en el marco incomparable del
Museo Lagar de La Cooperativa Virgen de Las
Vifias de Tomelloso. Un lugar, para quien no lo
conoce, lleno de sorpresas y de tradiciones en la
elaboracion del vino y las labores del campo man-
chego. Una vez mas se lleg6 al maximo del aforo
del museo, teniendo el acto, una gran asistencia
de miembros de la asociacion, invitados, patroci-
nadores y autoridades.

Inici6 el acto el presidente de la asociacion D.
Alfonso Garcia Camara dirigiendo unas breves
palabras a los asistentes. Siendo seguido por el Sr.
alcalde de Tomelloso D. Javier Navarro Muelas, el
cual dio la bienvenida a todos los asistentes.

 Laentrega de galardones, como ya es habitual, se
Ik realiza en tres categorias.

‘maurwvin-

ICA 1

- A un endlogo asociado, cuya carrera profesional
es merecedora del reconocimiento de los compa-
fieros de la Asociacion.

- Una empresa Castellano-manchega que se
distinga por su ejemplaridad o representacion de
la region.

g § L e + A una personalidad publica que se distinga por la
promocion y defensa de la region, asi como de sus
vinos y productos agro-alimentarios.

Este afio el galardon al endlogo recayo en el alba-
cetefio, D. Pedro Sarrién Martinez. Un endlogo de
amplisima experiencia y bagaje profesional, que
TIMICA - desarrolla su actividad fundamentalmente en las
denominaciones de origen de Almansa y Jumilla.
De Sarridn es reconocido su gran trabajo profe-
sional en la elaboracién de la variedad Garnacha
Tintorera, obteniendo unos grandes vinos, asi
como de su profesionalidad y pasion por los vinos
de Castilla-La Mancha.

maurwin-
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En el apartado de empresas, el galardén fue para la
empresa de Villamalea VINOS CANDIDO, una empresa
de implantacién regional, pero con una actividad en
todo el territorio nacional, llevando a todo el sector
enolégico el buen hacer de una empresa manchega.
La actividad de esta empresa es la de facilitar los ser-
vicios tecnolégicos que pueda necesitar una bodega,
bien como ampliacion de los que dispone o porque no
tiene volumen suficiente para obtener una rentabili-
dad de la inversion del equipo. Cuando esto ocurre Vi-
nos Candido, da el soporte a todas las bodegas que se
lo reclaman siendo pequefias bodegas o bien multina-
cionales que requieren de sus servicios para ampliar
procesos de produccién en momentos punta.

El tercer galardon fue otorgado a una persona muy
conocida de todos por estar cada noche en nuestros

naurivin-

hogares a la hora de cenar. No es otra que el periodista
albaceterio D. Pedro Piqueras Gomez, presentador del
informativo nocturno de Telecinco. Con la anécdota
que contd sobre el cambio de fecha de la celebracion
del acto, el cual hubo que trasladar a febrero como
consecuencia de la situacién informativa debido a las
elecciones, investiduras y posibles convocatorias de
nuevas elecciones y precisamente lo que ocurrié fue
su jubilacién en los primeros dias de enero. Piqueras
agradecio el galardon y coment6 su gran afinidad con
su tierra de nacimiento que la lleva a todos los lugares
donde va.

El acto fue cerrado con unas palabras por el director
general de Agricultura y Ganaderia de la Consejeria
de Agricultura Ganaderia y Medio Rural de la Junta de
Castilla-La Mancha, D. Jesuis Fernandez Clemente
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Enfoque:

Evoluciondela
produccion y consumo
mundial de vino por

color

Durante las tltimas décadas, el sector vitivinicola mundial ha experimentado una

tendencia general positiva en la produccion y el consumo de vinos blancos y rosados,

mientras que los vinos tintos han disminuido. Este cambio estructural puede atri-

buirse principalmente a cambios generales en las preferencias de los consumidores.

Este informe pretende comprender mejor este fendmeno proporcionando una vision

general de la evolucion de la produccion y el consumo de vino desglosado por tinto,

blanco y rosado.

Este informe ha sido elaborado por el Departamento
de Estadistica de la Organizacion Internacional de la
Vifiay el Vino (OIV) y ofrece una visién general de la
evolucion de la produccion y el consumo mundial de
vino por color durante el periodo 2000-2021. En esta
seccion, presentamos las principales ideas y aspectos
mas destacados del estudio.

Vino tinto

La oferta y la demanda mundial de vino tinto han
disminuido significativamente en los Gltimos veinte
afios. En 2021, la produccién ha disminuido un 25%
desde su maximo en 2004. La disminucion es notable
también en términos relativos: a principios de siglo,
los vinos tintos representaban de media el 48% de

la produccion total de vino, mientras que, en los
ultimos afios, la proporcion cayé al 43%.

- Produccion - Se observan tasas de crecimiento
negativas durante el periodo 2000-2021 en todos
los principales paises productores de vino tinto de
Europa.
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En particular, cabe sefialar el fuerte descenso en
Francia (que hoy produce un 50% menos de vino tin-
to que a principios de siglo) e Italia.

Estas caidas se ven solo parcialmente compensadas
por los paises productores no europeos, como Chile,
Argentina, Australia, Estados Unidos y Sudéafrica, que
muestran tasas de crecimiento positivas en la pro-
duccidn de vino tinto. Entre los 10 paises con mayor
porcentaje de vino tinto en su produccion vitivinicola
nacional, 7 son de fuera de Europa.

- Consumo - La demanda de vino tinto en los ul-
timos veinte afios ha disminuido principalmente

en los grandes mercados europeos, especialmente
en Alemania, Francia, Italia y Espafia. Todos estos
paises han registrado tasas de crecimiento negativas
para el vino tinto desde 2000. Por el contrario, en los
ultimos veinte afos se registran tasas de crecimiento
positivas en China, Estados Unidos, Rusia y Brasil.
Los seis paises con mayor porcentaje de vino tinto en
su consumo nacional de vino se encuentran fuera de
Europa, especialmente en América del Sur y el este
de Asia.
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Vino blanco

La demanday la oferta de vino blanco a nivel mun-
dial se han expandido desde 2000. La produccién de
vino blanco ha aumentado en 2021 un 13% desde su
nivel mas bajo en 2002, y ha superado la produccién
de vino tinto a partir de 2013. A principios de siglo, El
vino blanco representd en promedio el 46% del total
mundial, mientras que en aflos mas recientes esta
proporcion aumento al 49%. Uno de los principales
motores de este aumento es el auge del vino espu-
moso.

- Produccién — Los principales paises que contri-
buyeron al crecimiento a nivel mundial son Italia
(impulsada por el éxito global de Prosecco), Estados
Unidos, Sudafrica y Australia. Por el contrario, otros
grandes paises productores de vino blanco, como
Francia y Espaiia (segundo y tercer productor de vino
blanco a nivel mundial, respectivamente), han regis-
trado una tendencia estable desde principios de siglo.

+ Consumo - El aumento de la demanda de vino
blanco esta impulsado principalmente por tres
importantes mercados de vinos espumosos: Estados
Unidos, Alemaniay el Reino Unido. El aumento del
consumo en estos paises compensa con creces la
caida registrada en los grandes paises consumidores
de vino, como Francia y Esparia.

Vino rosado

En los dltimos veinte afios el vino rosado ha crecido
significativamente tanto en términos de demanda
como de oferta a nivel mundial. La produccién mun-
dial ha experimentado un aumento del 25% entre
2001y 2021. A principios de siglo, los vinos rosados
representaban entre el 6 y el 7% de la produccién
mundial, mientras que en los Gltimos afios represen-
taban mas del 8% de media.

- Produccién — La oferta de vino rosado esta mucho mas
concentrada que en el caso de vinos de otros colores: los
10 principales paises productores representan casi el
90% del total mundial en 2021, y los 3 principales repre-
sentan dos tercios. En el caso del rosado, son principal-
mente los paises del hemisferio norte los que lideran

el crecimiento (especialmente Francia), aunque paises
como Chile y Sudafrica también han mostrado tasas de
crecimiento muy altas en los Gltimos veinte afios.

- Consumo - Como en el caso de los vinos blancos,

el crecimiento del mercado rosado se puede atribuir
principalmente a un aumento de la demanda en el
Reino Unido, Alemaniay Estados Unidos. Francia es,
con diferencia, el principal mercado a nivel mundial y
representa mas de un tercio de la demanda mundial.

Fuente: OIV

35



INTERNACIONAL

John Barker fija un nuevo
rumbo parala OIV en

el centenario dela
organizacion

El pasado 11 de enero, en Dijon, la OIV dio la bienvenida al afio nuevo en el primer acto
oficial de John Barker como nuevo Director General de la OIV. Barker presento sus
objetivos para el 2024 y sus expectativas sobre el nuevo plan estratégico quinquenal de
1a0IV (2025-2029).

En el acto, al que asistieron Luigi Moio, presidente
de la OLV, representantes diplomaticos y guberna-
mentales, asi como profesionales del sector vitivini-
cola, John Barker sefialé que considera un privilegio
asumir el cargo de director general en el afio del
centenario de la OIV, declarado “Afio Internacional
delaVifiay el Vino”. Elegido en la 21.a Asamblea
General de la OIV, celebrada el 9 de junio de 2023 en
Jerez de la Frontera (Espafa), John Barker ocupara el
cargo de director general de la OIV por un periodo de
cinco afios a contar desde el 1 de enero.

2024, un aiio de
oportunidades

En palabras de John Barker, el centenario de la OIV

es “una ocasion para celebrar un siglo de logros,
reforzar el compromiso de los Estados miembros con
la Organizacion, impulsar el perfil de la OIV y brindar
por los proximos cien afios”.

Para el nuevo director general de la OIV, “los Estados
miembros necesitan hoy mas que nunca el liderazgo

y la colaboracion de la OIV para abordar las actuales
dificultades y oportunidades del sector vitivinicola”.

El director general hizo hincapié en la relacién del vino
y los productos de la vid con la tierra, el clima y las per-
sonas de las regiones de origen, un vinculo fundamen-
tal que les confiere importancia econémica y cultural.
Asimismo, subrayd el compromiso de la OIV con la
integridad y la autenticidad de todos los productos de la
vid, y con el consumo responsable y moderado.
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El nuevo Plan Estratégico
quinquenal de la OIV

En 2024, la actividad de la Organizacion estara
marcada por una serie de grandes acontecimien-
tos, en particular la celebracion del centenario de la
01V, el 45.0 Congreso Mundial de la Vifiay el Vino, la
adopcién de un nuevo Plan Estratégico quinquenal y
la inauguracion de la nueva sede en el Hotel Bouchu
d’Esterno de Dijon.

Barker aspira a que el nuevo Plan Estratégico permi-
taalaOIV iniciar su segundo siglo de vida con unos
objetivos ambiciosos, centrados en los aspectos que
determinaran el futuro del sector vitivinicola, en par-
ticular el cambio climatico y la sostenibilidad, y con
una marcada orientacion cientifica.

El nuevo director general también pretende revisar los
6rganos y procedimientos de la OIV, para adecuarlos a
las expectativas de los Estados miembros y al nuevo

Plan Estratégico. Por tltimo, Barker manifestd su
voluntad de sumar mas miembros a la Organizacién
y de aumentar el prestigio de 1a OIV entre los paises
no miembros, otros organismos internacionales y el
sector vitivinicola.

En memoria de Pau Roca

Durante la ceremonia, el presidente de la OIV, Luigi
Moio, dedicé unas palabras de homenaje al anterior
director general, Pau Roca, fallecido a finales de 2023.
El presidente de la OIV destaco los logros, la entrega
y la pasién por el sector vitivinicola de Roca: “Estoy
seguro de que la gran familia de la OIV, los expertos
de los cincuenta Estados miembros, las delegaciones
ministeriales, todo el personal de la Organizacion y
todos los amigos del mundo del vino que tuvieron la
gran suerte de conocer a Pau, lo recordaran con admi-
racién y aprecio”.

Sobre John Barker

John Barker es experto en derecho y acumula mas de
veinticinco afios de experiencia en el sector vitivini-
cola. Tiene una larga trayectoria en la OIV. En el 2000,
participa como investigador en su primera reunion de
la OIV. En 2005, se incorpora a la Organizacion como
experto por Nueva Zelanda. Ha sido presidente (2009-
2012) y vicepresidente (2012-2014) de la Comision
“Economia y Derecho”. Fue candidato a director
general en 2018.

Barker posee una amplia experiencia en el sector vitivi-
nicola neozelandés e internacional, y es especialista en
legislacion vitivinicola y comercio internacional.

Dirigi6 el programa de apoyo al sector vitivinicola del
Gobierno de Nueva Zelanda y, de 2004 a 2014, ocupd
el cargo de director general de Asuntos Juridicos

de la New Zealand Winegrowers, la mayor organi-
zacion vitivinicola de Nueva Zelanda. Desde 2014 y
hasta 2023, dirigié un bufete juridico que asesora a
empresas del sector vitivinicola de Nueva Zelanda,
Australia, Reino Unido, Estados Unidos, Francia,
Georgia, Moldavia, Canada y Singapur, entre otros
muchos paises.

John Barker nacié en Auckland (Nueva Zelanda) el 7
de octubre de 1968. Esta casado y tiene dos hijos. Es
licenciado en Derecho y Humanidades por la Uni-
versidad de Auckland (1992) y doctor en Derecho

y Geografia (2004). Su tesis doctoral, “Different
Worlds: Law and the Changing Geographies of Wine
in France and New Zealand”, contd con el respaldo
de la Universidad de Auckland y la Unidad INRA-
ENESAD-Universidad de Borgofia (Dijon).
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La Interprofesional del

Vino de Espana (OIVE)

La superficie de vifiedo ecologico crece
un 33% en Espatia en 4 anos.

La superficie de vifiedo ecoldgico en Espaiia ha regis-
trado un importante crecimiento durante los tltimos
afios al sumar mas de 30.000 hectareas a este modelo
de produccion, lo que ha supuesto un incremento del
33% de la superficie total ecoldgica en cuatro afios.

En total, Espafia cuenta con mas de 142.100 hectareas
de vifiedo ecoldgico para vinificacion, que equivalen
al 15,3% de la superficie total de vifiedo del pais, y que

posicionan a nuestro pais en la primera potencia a nivel

mundial en superficie de vifiedo ecoldgico, segin el
informe sobre la importancia del sector vitivinicola en
Espafia elaborado por Analistas Financieros Inter-
nacionales (AFT), para la Interprofesional del Vino de
Esparia (OIVE).

Por comunidades auténomas destacan: Castilla-La
Mancha, con 62.270 hectareas; Catalufia, con 27.161,
Comunidad Valenciana, con 16.692 y Murcia con
13.267. A continuacion, Castillay Ledn con 10.499 hec-
tareas, Aragon con 2.550 y Extremadura con 1.889 ha.
Por su parte, la produccion ecolégica es desarrollada
por 1.334 bodegas y embotelladoras.

Lamayor superficie destinada a cultivo ecolégico
responde también a la demanda y creciente sensibili-
zacion de los consumidores hacia los productos eco-
légicos, un reto también muy presente en la Estrategia
sector vitivinicola 2022-2027, que tiene entre sus obje-
tivos prioritarios alcanzar un 26% de vifiedo ecoldgico
en 2027, asi como el Net Zero en 2035.

Evolucion reciente de lo superficie de vifiedo ecolégico en Espaiia, 2017 - 2021
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Susana Garcia presenta
la Estrategia Vitivinicola
Espanola2022-2027

en EE.UU.

La Directora de la Interprofesional del
Vino de Espaiia (OIVE) anuncia ambicio-
sos objetivos para el vino espatiol en el
mercado internacional durante el ‘Sim-
posium Unified Wine & Grape’ de Sa-
cramento, una de las citas del vino mas
importantes en Estados Unidos

Espaiia ha sido el pais invitado en la jornada central
“Estado de la Industria” dentro del Simposium Unified
Wine & Grape, una de las citas del vino mas impor-
tantes en EE.UU. Este evento, considerado uno de los
mas relevantes en la esfera del vino a nivel mundial,
congreg) este afio a mas de 12.000 profesionales y mas
de 900 expositores, lo que subraya su magnitud y rele-
vancia para los agentes del sector de todo el mundo. La
intervencion de Susana Garcia, directora de la Interpro-
fesional del Vino de Espafia (OIVE), no solo destacé la
importancia del vino como pilar econdmico y social para
Espaiia, sino que también enfatizd el rol unificador de
la Interprofesional en el sector. La estrategia delineada
para el periodo 2022-2027 busca no solo consolidar

a Espafia como un referente vitivinicola tanto a nivel
nacional como internacional, sino también aumentar
su participacion en el mercado global. Los objetivos son
ambiciosos: recuperar cuota de valor en los mercados
internacionales, pasando de un 8,3% actual a un 10,2%,
e incrementar en un 40% el valor de los vinos espaiioles.
Estas metas reflejan la aspiracién de Espana por forta-
lecer su posicion en un mercado competitivo, donde la
calidad y la tradicién son fundamentales.

Garcia también proporcion6 una panoramica sobre
las tendencias actuales y dindmicas del sector, desde
la produccién hasta la comercializacion, poniendo en
relieve las fortalezas de Espaiia. El pais no solo es lider
en el mundo del vino gracias a su larga tradicién yala

calidad de su produccién, sino que también posee un
gran potencial turistico vinculado al sector. La riqueza
gastron6mica, cultural y 1a forma de vida mediterranea
de Espafia, con el vino como elemento central, atraen a
un gran nimero de visitantes internacionales cada afio.

La jornada fue moderada por Mike Veseth, editor de
“The Wine Economist” y reconocido experto en los
mercados internacionales del vino, lo que afiadié un
valor adicional al evento. El Simposium Unified Wine &
Grape, celebrado anualmente en Sacramento, Califor-
nia, y organizado por la Sociedad Estadounidense de
Enologia y Viticultura junto con la Asociacién de Viticul-
tores de California, se ha consolidado como un espacio
de encuentro imprescindible para profesionales del
sector. Desde su creacién en 1995, el simposio ha servido
como plataforma para discutir los avances, desafios y
oportunidades en la industria del vino y la uva.

Este aflo, la presencia de Espafia no solo reafirmé su
posicién como uno de los paises mas influyentes en
el mundo vitivinicola, sino que también subray? el
compromiso del sector espatiol con la innovacion y
labiisqueda de la excelencia. La estrategia a medio
plazo presentada busca no solo mejorar la posicion de
Esparia en los mercados internacionales sino también
promover la sostenibilidad, la calidad y la diversidad
de sus vinos. La industria vitivinicola espafiola, con
su rica herencia y su enfoque hacia el futuro, esta bien
posicionada para afrontar los retos del mercado global
y seguir contribuyendo significativamente al tejido
econdmico y cultural del pais.
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Evolucion mensual
campana 2023/2024

Boletin mensual de analisis de mercados (OIVE)

La Organizacién Interprofesional del Vino de Espafia
(OIVE) pone a disposicion de los operadores del sector
el boletin mensual de analisis de mercados elaborado
en colaboracién con el Observatorio Espafiol del Mer-
cado del Vino.

Dicho informe se elabora a partir de los datos que men-
sualmente declaran todos los operadores al sistema
INFOVI y enriquecido con otras fuentes, como los

datos de Aduanas para el caso de los datos de comer-
cio exterior. Se cierra 2023 con una estimacion de
consumo nacional de vino de 9,64M hl, cifra un 0,5%
superior a la registrada en 2022 (+47.130 hl).

En los cinco primeros meses de campaiia, la produc-
ci6én de vino y mosto fue de 28,27M hl (-21,2% 0 7,5M
hl menos) y las existencias finales de vino y mosto, de
53,55M hl (-11% o 6,7M hl menos).

Produccion

Infovi diciembre 23

28.271.709

hl de vino producidos en los cinco primeros meses de
campaiia (-21%), incluyendo a los productores de menos
de 1.000 hl.

Con apenas produccion en el mes de diciembre de 2023
(6.054 hl), la produccién de vino en los cinco primeros meses
de camparia se sitta en los 28,3M hl, cifra un 21% inferior al
mismo dato de la campafia anterior, o 7,5M hl menos. Los
datos ampliados del INFOVI del mes de noviembre, incluian,
ademas, la produccién de mosto, que fue de 3,38M hl (-23%).

Existencias

Infovi diciembre 23

53.546.305

hl de vino y mosto a 31 de diciembre de 2023 (-11,2%)

Se redujeron en 6,7 millones hl respecto al mismo dato
de la campana anterior. De esos 53,5 millones hl, 48,4
millones corresponden a vino (-11,6% o 6,4 millones hl
menos) y 5,1 millones hl, a mosto sin concentrar (-6,2%,
0 0,3 millones hl menos).

Importaciones

OeMv noviembre 23

186.950 e

hl de vino (+12,2%) importados en los cuatro primeros
meses de la campana 2023/24.

Con datos de la AEAT disponibles hasta noviembre de 2023,
Espafia importd, en los cuatro primeros meses de campana,
20.305 hl mas que en el mismo periodo de la campafia
anterior (+12,2%). En términos de valor, el aumento fue del
11,5%, hasta los 96,7M €, que suponen casi 10 millones €
mas.

Alcohol / Vinagre

Infovi diciembre 23

710.536 i

hl (-7,9%) se destinaron a destileria y vinagreria en los
cinco primeros meses de la campaiia 2023/24.

De esa cantidad, 596.283 hl fueron para elaboracion de alcohol
(-9,7%) y 114.253 hl (+2,8%), para la elaboracion de vinagre.

Respecto a los cinco primeros meses de la campafia anterior,
se han destinado 64.085 hl menos a la elaboracién de alcohol y
3.158 hl mas, a la elaboracién de vinagre.

Mercado interior
Est. Infovi / OeMv diciembre 23

9.637.147 M

hl, es la estimacion de consumo nacional de vino al cierre
de 2023 (+0,5%).

Se cerr6 el pasado afio con un aumento de la estimacion de
consumo nacional de vino del 0,5%, hasta los 9,64M hl, que
suponen 47.130 hl mas que en 2022.

Exportaciones
OeMv noviembre 23

6.904.679 =5

hl exportados en los cuatro primeros meses de
campaiia (-6,6% o 488.577 hl menos).

Los datos de la AEAT disponibles hasta noviembre de
2023, muestran una caida de las exportaciones espariolas
de vino en volumen del 6,6%, dejandose de exportar
488.577 hl en los cuatro primeros meses de campana,
hasta los 6,9 millones hl. En términos de valor, se registré
una caida del -5,6%, hasta los 1.001,9 M €, que suponen
59,5M € € menos que en los cuatro primeros meses de la
campafa anterior.
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Barcelona Wine Week
cierra una edicion
record y ampliara

espacio en 2025

BWW Gt weex

THE SFAMISH WINE EVENT

Barcelona Wine Week, el salon de referencia del vino espatiol de calidad cierra

puertas este miércoles en Fira de Barcelona con cifras récord: 952 bodegas de

73 Denominaciones de Origen y cerca de 21.000 visitantes profesionales, un

20% internacionales.

En total, durante el evento se han celebrado mas de
12.000 reuniones de negocios entre empresas expo-
sitoras y los 1.000 grandes compradores nacionales

y 650 importadores clave internacionales de paises
estratégicos como Estados Unidos, Alemania, Canada,
Paises Bajos, Reino Unido o China, invitados por BWW
en colaboracion con ICEX.

Tras el éxito de su cuarta edicion, que ha crecido un
15% tanto en cifra de expositores como en metra-

je, lamirada ya esta puesta en la de 2025, en la que
BWW ampliara su superficie para responder a la alta
demanda de bodegas y visitantes profesionales, sin
abandonar su emblematica ubicacion en el recinto de
Montjuic de Fira de Barcelona. La proxima edicion de
BWW se celebrara del 3 al 5 de febrero de 2025.

Para el presidente del salon, Javier Pagés, “en solo
cuatro ediciones, Barcelona Wine Week se ha conver-
tido en una de las tres ferias del vino mas relevantes
de Europa. Este éxito de convocatoria nos obliga a
redimensionarnos, a crecer para acoger mas bodegas
y mas compradores, pero sin perder la esencia de
exclusividad y calidad del evento.”

Durante tres dias, se han servido mas de 300.000
copas de vino para catar de grandes empresas como
Matarromera, Pago de los Capellanes, Protos, Mar-
qués del Atrio, Hammeken Cellars, Lan, La Rioja Alta,
Araex, Juvé & Camps, Vicente Gandia, Freixenet o
Vallformosa, asi como de centenares de medianas y
pequeiias bodegas agrupadas en Denominaciones de
Origen y otros sellos de calidad. Las que han tenido
mayor presencia han sido la DO Ribera del Duero, la

DOCa Rioja y la DO Cava, pero también otras como
Priorat, Bierzo, Alicante, Mallorca, Jumilla, Cigales,
Rias Baixas, Arlanza o Navarra. El salén también ha
contado con mas de 160 expertos, Masters of Wine,
sumilleres, criticos y destacados elaboradores que han
analizado los grandes retos y macrotendencias del
sector. Desde la adaptacion al cambio climatico y los
avances en sostenibilidad a la tendencia a utilizar re-
cipientes singulares para elaborar el vino, mas alla de
la madera. Han participado reputados elaboradores,
como Dominik Huber y Sara Pérez (D.0.Ca Priorat),
Masters of Wine como Fernando Mora, Almudena
Albercay Tim Atkin o expertos como Peter Richards y
Beth Willard.

Unidos por la sostenibilidad

BWW tiene un firme compromiso con la sostenibili-
dad del evento. En este sentido, el 70% del mobiliario
y stands del sal6n se reutiliza y la moqueta es ecol6-
gica. Ademas, en colaboracién con Ecovidrio, en esta
edicion se han recogido mas de 17 toneladas de vidrio.
El sal6n también recupera los tapones de corcho con
la implicacién del Institut Catala del Suro y ha elimi-
nado los plasticos de un solo uso. El evento cuenta con
la colaboracién de la Federacion Espafiola del Vino
(FEV); el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion (MAPA); el Ministerio de Industria, Comercio y
Turismo; ICEX Esparia Exportacion e Inversiones y el
Departament d’Accid Climatica, Alimentacid i Agenda
Rural de la Generalitat de Catalunya. También recibe
el apoyo de Cajamar, el grupo financiero referente de
labanca cooperativa en Espaiia.
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Roble americano vs
europeo: scual da
mejores vinos?

Diferencias clave entre las barricas americanas y europeas.

La eleccion entre barricas de roble europeo y ameri-
cano es una consideracion fundamental para los ené-
logos, ya que influye significativamente en el perfil
aromatico, el gusto y la textura del vino. La barrica de
roble no es meramente un contenedor para el almace-
namiento del vino; es una herramienta esencial en su
elaboracion, capaz de modificar su evolucién a través
de la introduccion de oxigeno y la transformacion de
los polifenoles. Ademas, transfiere sustancias aroma-
ticas y gustativas al vino durante su crianza.

Aungque historicamente se han utilizado diversas
maderas para la fabricacién de barricas, el roble se

ha establecido como el material predilecto. Entre las
numerosas especies de roble, solo unas pocas son
seleccionadas para la toneleria, destacando entre ellas
varias especies de roble americano y dos o tres espe-
cies de roble europeo.

La seleccién del tipo de roble, su origen, las técnicas
de secado de la madera y el grado de tostado aplicado
durante el proceso de fabricacién son determinantes
en la interaccién de la barrica con el vino. Las tonele-
rias contemporaneas se abastecen de roble de explo-
taciones forestales gestionadas de forma sostenible,
donde los arboles, tras un largo periodo de crecimien-
to y maduracién, son cuidadosamente seleccionados
para la fabricacién de barricas, utilizando solo la parte
central del tronco, conocida como duramen.

Diferencias entre el roble
americano y europeo

El roble americano, especialmente el Quercus alba, es
muy apreciado por su densidad, resistenciay rigidez,
cualidades que lo hacen ideal para el almacenamien-
toy transporte del vino. Ademas, este tipo de roble
aporta al vino taninos galicos, caracterizados por
ser menos dulces y mas asperos, contribuyendo a
un perfil aromatico especifico, donde predominan
notas de vainilla, coco y especias dulces.

Por otro lado, el roble europeo, principalmente Quer-
cus petraea y Quercus robur, es conocido por su mayor
permeabilidad y porosidad, facilitando una éptima
microoxigenacion del vino, esencial para una evolu-
cién armoniosa. La madera europea enriquece el vino
con taninos elagicos, que son mas dulces y suaves, y
aporta complejidad aromatica con sutiles matices de
frutas rojas, especias y una textura mas sedosa.

La eleccién entre uno u otro tipo de roble dependera
del estilo de vino que se desee elaborar. Los vinos
que buscan una mayor estructura y notas aroma-
ticas intensas y especiadas pueden beneficiarse del
uso de roble americano. Mientras tanto, aquellos
que pretenden destacar por su elegancia, comple-
jidad aromadtica y suavidad pueden encontrar en el
roble europeo su mejor aliado.

La decision entre barricas de roble americano y euro-
peo es una cuestion de preferencia estilistica y objeti-
vos enologicos. Ambos tipos de roble ofrecen cuali-
dades tnicas que pueden realzar distintos aspectos

del vino, desde su estructura y complejidad aromatica
hasta su textura y evolucion. La eleccién adecuada de la
madera de roble es, por tanto, un aspecto fundamental
en la produccion de vinos de alta calidad, reflejando la
visién del endlogo y el carécter del vifiedo.
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Bacchus 2024

El aval de una seleccion mundial de catadores

Madrid reunira un afio mas a un elenco con algunos
de los mas influyentes profesionales del mundo del
vino a nivel nacional e internacional. La cita es Bac-
chus 2024, que se consolida en su veintidés edicion
como el mas prestigioso de los certamenes de carac-
ter vinicola que se celebran anualmente en Espaiia.
Masters of Wine, sumilleres de algunos de los mas
prestigiosos restaurantes a nivel mundial, responsa-
bles de compras de grandes superficies e importado-
ras e influyentes comunicadores seran los encarga-
dos de evaluar entre el 16 y 18 de abril proximos la
totalidad de vinos, vermuts y bebidas espirituosas de
origen vitivinicola (aguardientes, brandies, piscos,
singanis, grappas) inscritas a Bacchus 2024. Una
coleccion de primeras espadas de la escena vinicola
que avalaran con su conocimiento e independencia
el palmarés de Bacchus 2024: Grandes Bacchus de Oro,
Bacchus de Oro y Bacchus de Plata, una guia impres-
cindible para el consumidor a la hora de conocer las
etiquetas cuya calidad es sobresaliente.

Nombres propios como los Masters of Wine Sarah
Jane Evans, Matthew Forster o Elizabeth Gabay
estaran acompatiados por comunicadores como
Rick Fischer, director del programa de vinos de
Espafia de la Wine Scholar Guild, el actualmen-

te mejor sumiller del mundo, el letén Raimonds
Tomsons, el mejor sumiller de Alemania, Florian
Ritcher, o referentes por su poder de compra en
grandes grupos de restauracién mundial como los
sumilleres Emanuel Pesqueira (Head of Wine Gordon
Ramsay Restaurants), Charlotte Page (Head of Wine
Joel Robuchon International), Georgios Iordanidis
(Head of Wine Annabel’s Londres) o Paul Robineau
(Executive Head Sommelier Groupe Gardinier). Por
parte nacional compradores de plataformas de
tanta relevancia como Vivino, Bodeboca o Lavinia,
comunicadoras como Eva Vicens o endlogos como
Ignacio de Miguel, Begoiia Jovellar o Jorge Navas-
ctes completaran el exclusivo panel de catadores de
Bacchus 2024

Bacchus 2024 cierra sus inscripciones el préximo 15 de marzo. Registro online en www.concursobacchus.es.
Mas informacién acerca de Bacchus 2024 en info@uec.es y en el teléfono 914 293 477.
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El Ministerio de
Agricultura, Pescay
Alimentacion aborda
con el sector del

vino cuestiones de
comercializacion

y revalorizacion

La directora general de Producciones y Mercados Agrarios, Ana Rodriguez
Castaiio, ha participado hoy en la reunion del comité mixto Organizacién In-
terprofesional del Vino de Espaiia (OIVE)-Conferencia Espaiiola de Consejos
Reguladores (CECRV) en la que, entre otros asuntos de interés para el sector,
se ha abordado la necesidad de revalorizacion y posicionamiento de los vinos
espaiioles en los mercados internacionales, y de busqueda de nuevos nichos y

formulas de comercializacion.

En el encuentro también se han planteado los pro- de 2023 del consumo de vino en Espaiia, lo que
blemas estructurales y coyunturales de equilibrio de supone un cambio de tendencia tras los descen-
mercado, y se ha puesto de manifiesto la dificultad sos de los dltimos afios. La directora general ha
para reducir los niveles de existencias para algunos informado de los trabajos conjuntos entre Espafia,
tipos de vino en determinadas zonas de produccion, Francia e Italia, los grandes productores de vino de
tras la importante pérdida de ventas que supuso la la UE, para la adecuacion y ajuste de la intervencion
pandemia. No obstante, en la reunion se ha valorado sectorial especifica para el sector contemplada en la
el crecimiento del 0,6% interanual a noviembre nueva Politica Agraria Comun (PAC).
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La Gala anual

dela

iadevinos

Wine Up! entregalos

premios a los mejores
vinos, personalidad e

institucion del afio 2023

Juan Vazquez Gancedo, director general de Bodegas Martin Codax, recogio el

premio de “Personaje del aiio” en el sector del vino y la Union Espaiiola de

Catadores, el de Institucion del afio.

La guia de vino Wine Up! entregd los reconocimien-
tos a los mejores vinos y destilados del afio 2023 en
la gala anual celebrada el pasado martes 5 de marzo
en Albacete. En el mismo acto, se entregaron las
menciones “personaje del afio” a D. Juan Vazquez
Gancedo, director general de Bodegas Martin Cddax
e Institucién del afio, con el que se reconoce la labor
de la Unién Espafiola de Catadores.

La gala fue presentada por el gastrénomo Alvaro

de Miguel, presidida por D. Ramdn Saez Gomez,
delegado de agricultura de la]. CC. De Castilla-La
Mancha, acompaiiado por los concejales del ayun-
tamiento de Albacete, Dfia. Lucrecia Rodriguez de
Veray D. Francisco Jesus Villahermosa Haro. La
directora de la Fundacion Castilla-La Mancha Tierra
de Vifiedos, Diana Granados, y representacion de la
enologia regional con el presidente de la Asociacién
de Enologia, Alfonso Garcia Camara, y el tesorero del
colegio oficial de enologia de Castilla-La Mancha,
Luis Fernandez Fernandez. Ademas de bodegueros
llegados de la mayoria de regiones productoras de
Espafia, desde Galicia hasta las islas Baleares.

Joaquin Parra, director de la guia Wine Up!, destacé
que estos premios coinciden con el reconocimiento a
la mejor guia de vinos de Espafia como aval.

Las puntuaciones, y, por lo tanto, los resultados, son
obtenidos en estricta cata ciega, por lo que la obje-
tividad esta asegurada. Ademads, ya se puede mirar a
cualquier region productora sabiendo que se pueden
encontrar vinos de la mayor calidad. Con respecto
alos premios, realmente se refieren a dos guias, la
anual publicada en abril y la de vinos monovarietales
que se publica en octubre.

Destacé el papel fundamental que ha tenido el perso-
naje del afio, Juan Vazquez Gancedo, para el desa-
rrollo de la vitivinicultura en Galicia en las Gltimas
dos décadas, creando marcay con ello, generando
riqueza. Con respecto a la Unién Espafiola de Cata-
dores, puso en valor su trayectoria y contribucion al
desarrollo y prestigio del sector vinicola espafiol.

Fernando Gurucharri, presidente de la UEC, agrade-
cio el premio, el primer reconocimiento que recibe la
asociacion en su larga historia.

Por su parte, Juan Vazquez Gancedo, destacd que, ha-
biendo directivos de grandes corporaciones vitivinico-
las en Espafia, Wine Up! se fijara en el director de una
cooperativa, poniendo precisamente en valor la impor-
tancia de las cooperativas como motor de la agricultura
y generadoras de riqueza en el medio rural.
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LISTA DE PREMIADOS:

PERSONAJE DEL ANO:
D. JUAN VAZQUEZ GANCEDO, Director General
de Bodegas Martin Codax

INSTITUCION DEL ANO:
UNION ESPANOLA DE CATADORES

BEST IN CLASS:

N° 4 DEL TOP 100 - MEJORES VINOS DEL ANO 2023
LALOMBA FINCA LADERO 2017 de LALOMBA (D.O.C.
RIOJA)

N°1Best In Class 2023 - Mejor vino blanco afiadas
2022/2021

AVANCIA NOBLEZA GODELLO 2021 de Jorge Ordofiez &
Co (D.0. VALDEORRAS)

N°1 Best In Class 2023 - Mejores Tintos aflada 2022-
2021

EL LINZE 2021 de DOMINIO DE EL LINZE (VINO DE LA
TIERRA DE CASTILLA)

N°1 Best In Class 2023 - Mejores Tintos afiada 2020-
2019

VINA PEDROSA RESERVA 2019 de BODEGAS HNOS.
PEREZ PASCUAS, S.L. (D.O. RIBERA DEL DUERO)

N°1 Best In Class 2023 - Mejor tinto afiadas 2018 y
anteriores
BLECUA 2016 de BLECUA (D.0. SOMONTANO)

N°1Best In Class 2023 - Mejor Espumoso
TANTUM ERGO EXCLUSIVE 2012 de BODEGAS HISPA-
NO SUIZAS (D.O. CAVA)

N°1 Best In Class 2023 - Mejor vino Rosado
IMPROMPTU ROSE 2022 de BODEGAS HISPANO SUIZAS
(D.0. UTIEL REQUENA)

N°1Best In Class 2023 - Mejor vino generoso
NOE PEDRO XIMENEZ MUY VIEJO V.O.R.S. de GONZA-
LEZ BYASS (D.O.JEREZ)

N1 Best In Class 2023 - Mejor Brandy
LEPANTO O.V. (Oloroso Viejo) de GONZALEZ BYASS
(C.RD.O. Brandy de Jerez)

N°1 Best In Class 2023 - Mejor compra de 6,01a12
euros

NECTAR PEDRO XIMENEZ de GONZALEZ BYASS (D.O.
JEREZ)

N°1 Best In Class 2023 - Mejor compra de 12,012 20€

CLARION DE VINAS DEL VERO 2018 de VINAS DEL
VERO, S.A. (D.0. SOMONTANO)
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N1 Best In Class 2023 - Mejor compra de 20,01a 30€
DE ALBERTO DORADO de Hijos de Alberto Gutiérrez,
S.A. (BODEGAS DE ALBERTO) (D.0. RUEDA)

N° 1 Best In Class 2023 - Mejor compra

de 30,012 45€

VINA PEDROSA RESERVA 2019 de BODEGAS HNOS.
PEREZ PASCUAS, S.L. (D.O. RIBERA DEL DUERO)

MEJORES VINOS MONOVARIETALES (Por orden):

The Spanish Airén Monovarietal Wine Ambassador 2023
VERUM LAS TINADAS AIREN DE PIE FRANCO 2021 de
BODEGAS Y VINEDOS VERUM (VINO DE LA TIERRA DE
CASTILLA)

The Spanish Albarin/Blanco legitimo Monovarietal
Wine Ambassador 2023

ASTILLERO 2021 de BODEGAS EL PARAGUAS, S.L. (SIN
D.O.NIIGP)

The Spanish Albillo Real Monovarietal Wine Ambassa-
dor 2023

ULTERIOR PARCELAS 7Y 9 ALBILLO REAL 2018 de
BODEGAS Y VINEDOS VERUM (VINO DE LA TIERRA DE
CASTILLA)

The Spanish Bobal Monovarietal Wine Ambassador
2023 - ex aequo

ILDANIA 2018 de La Nifia de Cuenca Bodega & Vifiedos
(D.0. MANCHUELA)

The Spanish Bobal Monovarietal Wine Ambassador
2023 - exaequo

BOBOS FINCA LA BORRACHA 2021 de BODEGAS HISPA-
NO SUIZAS (D.O. UTIEL REQUENA)

The Spanish Cabernet Sauvignon Monovarietal Wine
Ambassador 2023

JEAN LEON VINYA LE HAVRE CABERNET SAUVIGNON
RESERVA 2018 de JEAN LEON (D.0. PENEDES)

The Spanish Chardonnay Monovarietal Wine
Ambassador 2023

BLAS MUNOZ CHARDONNAY 2021 de VINEDOS Y
BODEGAS MUNOZ, S.L. (VINO DE LA TIERRA DE
CASTILLA)

The Spanish Chenin Blanc Monovarietal Wine Ambas-
sador 2023

RULEI VINA BARRACALLO RENQUES DE CHENIN 2019
de RULEI BY ADRIAN MORENO LLORENTE (D.0.C.
RIOJA)

The Spanish Espadeiro Monovarietal Wine
Ambassador 2023

MANUEL D’AMARO ESPADEIRO 2016 de SENORIO DE
RUBIOS (D.O. RIAS BAIXAS)
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The Spanish Garnacha Blanca Monovarietal Wine
Ambassador 2023

TROBALLA BLANCA 2022 de Mas Blanch i Jové SLU
(D.O. COSTERS DEL SEGRE)

The Spanish Garnacha Peluda Monovarietal Wine
Ambassador 2023

ARRAYAN ROSADO DE GARNACHA 2022 de BODEGAS
ARRAYAN (D.O. MENTRIDA)

The Spanish Garnacha Tintorera Monovarietal Wine
Ambassador 2023

TORRECASTILLO GARNACHA TINTORERA 2021 de
BODEGAS TORRECASTILLO (D.O. JUMILLA)

The Spanish Godello Monovarietal Wine Ambassador
2023

AVANCIA NOBLEZA GODELLO 2022 de Bodegas
Avancia (D.O. VALDEORRAS)

The Spanish Malbec Monovarietal Wine Ambassador
2023

L’AME MALBEC 2017 de ALTOLANDON (D.O. MAN-
CHUELA)

The Spanish Malvasia Monovarietal Wine Ambassa-
dor 2023

VERUM MALVAS{A 2022 de BODEGAS Y VINEDOS
VERUM (VINO DE LA TIERRA DE CASTILLA)

The Spanish Manto Negro Monovarietal

Wine Ambassador 2023

RAF 110 2019 de VINS NADAL, S.L. (D.O. BINISSALEM
MALLORCA)

The Spanish Mazuelo/Carifiena/Sams6 Monovarietal
Wine Ambassador 2023
VILLOTA MAZUELO 2021 de VILLOTA (D.O.C. RIOJA)

The Spanish Mencia Monovarietal Wine Ambassador
2023
EL ORIGEN 2018 de SOTO DEL VICARIO (D.O. BIERZO)

The Spanish Merseguera Monovarietal

Wine Ambassador 2023

CALAGATA MERSEGUERA 2022 de BODEGA CaLaGa-
ta (D.O. UTIEL REQUENA)

The Spanish Monastrell Monovarietal Wine Ambas-
sador 2023

MURI VETERES VINEDOS SINGULARES 2020 de
BODEGAS CARCHELO (D.O. JUMILLA)

The Spanish Moravia Dulce/Crujidera Monovarietal
Wine Ambassador 2023

PUENTE DE RUS MORAVIO 2022 de Bodegas Puente
de Rus (Coop. Ntra. Sra. de Rus) (D.O. LA MANCHA)
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The Spanish Moscatel de Alejandria Monovarietal Wine
Ambassador 2023

N° /4 ESENCIA 2015 de Jorge Ordofiez & Co (VINO DE
MESA)

The Spanish Moscatel de Grano Menudo Monovarietal
Wine Ambassador 2023

ELVIRA MOSCATEL GRANO MENUDO 2020 de XOLAYR
(SIND.O. NI IGP)

The Spanish Moscatel Monovarietal Wine Ambassador
2023

TARABILLA 2021 de DELGADO ZULETA, S.A. (SIND.O.
NIIGP)

The Spanish Palomino Monovarietal Wine Ambassador
2023

DEL DUQUE AMONTILLADO VIEJO V.O.R.S. de GONZA-
LEZ BYASS (D.O.JEREZ)

The Spanish Pedral Monovarietal Wine Ambassador
2023

MANUEL D’AMARO PEDRAL 2015 de SENORIO DE
RUBIOS (D.0. RIAS BAIXAS)

The Spanish Pedro Ximénez Monovarietal Wine Am-
bassador 2023

NOE PEDRO XIMENEZ MUY VIEJO V.O.R.S. de GONZA-
LEZ BYASS (D.O.JEREZ)

The Spanish Petit Manseng Monovarietal Wine Ambas-
sador 2023

BIODIVERSO WHITE 2019 de ALTOLANDON (D.O.
MANCHUELA)

The Spanish Petit Verdot Monovarietal Wine Ambassa-
dor 2023

DOMINIO DEL PRIOR PETIT VERDOT 2016 de FINCA EL
REFUGIO (VINO DE LA TIERRA DE CASTILLA)

The Spanish Pinot Noir Monovarietal Wine Ambassador
2023

IMPROMPTU ROSE 2022 de BODEGAS HISPANO SUIZAS
(D.O. UTIEL REQUENA)

The Spanish Riesling Monovarietal Wine Ambassador
2023

CALAGATA RIESLING 2022 de BODEGA CaLaGata (SIN
D.O.NIIGP)

The Spanish Sauvignon Blanc Monovarietal Wine Am-
bassador 2023

IMPROMPTU SAUVIGNON BLANC 2022 de BODEGAS
HISPANO SUIZAS (D.O. UTIEL REQUENA)

The Spanish Syrah Monovarietal Wine Ambassador
2023

CERRO DEL LOBO 2020 de FINCA RIO NEGRO (VINO DE
LA TIERRA DE CASTILLA)
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The Spanish Tinta de Toro Monovarietal Wine Ambas-
sador 2023
VATAN 2020 de Jorge Ordofiez & Co (D.0. TORO)

The Spanish Tintilla de Rota Monovarietal Wine Am-
bassador 2023

FINCA MONCLOA TINTILLA DE ROTA DULCE 2019 de
FINCA MONCLOA (VINO DE LA TIERRA DE CADIZ)

The Spanish Tinto Velasco Monovarietal Wine Ambas-
sador 2023

ULTERIOR PARCELA 10 TINTO VELASCO 2017 de
BODEGAS Y VINEDOS VERUM (VINO DE LA TIERRA DE
CASTILLA)

The Spanish Treixadura Monovarietal Wine Ambassa-
dor 2023

FAIUN SOL DE CARALLO 2019 de BODEGAS EL PARA-
GUAS, S.L. (D.O. RIBEIRO)

The Spanish Verdejo Monovarietal Wine Ambassador
2023

OSSIAN 2020 de Ossian Vides y Vinos, S.L. (Alma Ca-
rraovejas) ()

The Spanish Vigiriega Monovarietal Wine Ambassador
2023
ELVIRA VIGIRIEGA 2020 de XOLAYR (SIN D.O. NI IGP)

The Spanish Viognier Monovarietal Wine Ambassador
2023

VALLEGARCIA VIOGNIER 2020 de PAGO DE VALLE-
GARCIA, S.A. (VALLEGARCIA D.O.P.)

The Spanish Xarel-lo Monovarietal Wine Ambassador
2023

ALBERT DE VILARNAU FERMENTADO EN CASTANO
ORGANICO 2016 de CAVAS VILARNAU (D.0. CAVA)
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EKINSA Equipamientos Industriales

En Ekinsa llevamos mas de 40 afios trabajando en la fabricacion de sistemas de

lavado a presion y tratamiento de barricas.

Trabajando en continua evolucion para alcanzar la
méxima calidad, hemos conseguido posicionarnos
en el n° 1 a nivel mundial de sistemas automaticos de
limpieza de barricas a todos los niveles.

Uno de los puntos fuertes de nuestros sistemas son
nuestras cafas de lavado y cabezales rotativos mul-
tidireccionales EK22 52 generacion, disefiados para
limpiar con cuidado y esmero todo tipo de barricas.

Todos nuestros equipos estan fabricados con este

sistema, construido en acero inoxidable 316 y disponi-
ble en diferentes dimensiones con el fin de adecuarlo a
cualquier tipo de medida de barrica y fudre de madera.

Fabricados de forma homogénea para facilitar la
entrada por el agujero de la barrica, estos cabezales
permiten realizar una limpieza mucho mas eficiente,
sostenible y econdmica que con la utilizacién de cual-
quier otro sistema.

Componentes de nuestro cabezal rotativo multidirec-
cional EK22 5° generacion:

- Cabeza, redondeada o cénica.

- Cafia de eje hueco para la circulacién de vapor y de
agua a alta presion.

- Cabeza rotativa tallada con asiento conico parala
rotacion.

- Pifién de tallado cénico de giro de eje de salida de alta
presion.

- Eje de salida de alta presion con alojamiento de
toricas para alta presion y temperatura y arandelas de
nylon para rotaci6n.

El proceso de limpieza realizado con nuestros cabeza-
les multidireccionales consiste en:

1 - Ligero enjuague de la barrica con agua fria/caliente
para limpiar la pigmentacion de la madera interna-
mente.

2 - Lavado con agua caliente (85°) a alta presi6n, vapo-
rizado del interior de la barrica.

3 - Para finalizar, enjuagado de la barrica a base de
ozono disuelto en agua aprovechando que el poro de la
duela se encuentra completamente abierto por la alta
temperatura alcanzada y listo para recibir las micro-
burbujas del agua ozonizada, terminando el ciclo de
lavado e higienizado optimo y sin castigar la barrica

ni influir sobre la calidad de la misma, restableciendo
taninos y aromas y el contacto de la madera con el vino.
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Analisis de sarmientos de vid,;
la primera imagen a tener en cuenta
para disenar la camparia siguiente

Chillou Opale*, Nicolato Tommaso*, Renouf Vincent*, Eduardo Leiva**
y Antonio Palacios**; *Excell France y **Laboratorio Excell Ibérica
www.excelliberica.com.; C/ Planillo N°12, 26006 Logroiio - La Rioja. Tel: 941 445 106

INTRODUCCION

El fin del periodo vegetativo corresponde a la caida
de las hojas, generalmente en el mes de noviembre,
cuando ocurren las primeras heladas. La vifia entra
en reposo vegetativo para despertar la primavera
siguiente. Para iniciar un nuevo ciclo, la vid debera
movilizar las reservas acumuladas durante la tempo-
rada anterior.

El analisis de sarmientos proporciona informacién
precisa sobre el contenido de los distintos elemen-
tos acumulados en la madera del afio, y medir asi la
calidad de las reservas. Es a la vez una evaluacion del
afio transcurrido y pone de manifiesto las posibles
limitaciones de absorcién de las raices o el bloqueo de
la fotosintesis durante el ciclo vegetativo. Es también,
sobre todo, una primera foto y una indicaciéon impor-
tante del estado nutricional al inicio de siguiente ciclo.
Analizando los sarmientos, puede empezarse a pensar
en el itinerario viticola de la proxima temporada y
optimizar su plan de fertilizacion o reflexionar sobre
su estrategia de poda.

MACRO Y OLIGO-ELEMENTOS
PRESENTES EN EL SARMIENTO:

Los sarmientos de vid contienen los siguientes
elementos principales: nitrégeno (N), fésforo (P) y
potasio (K), oligo-elementos (Ca, Mg, Mn, B, Fe, Zn)
y fuentes de carbono de diferentes formas. Estos ele-
mentos se han acumulado a lo largo del ciclo vegeta-
tivoy, por tanto, reflejan la capacidad de asimilacién
de la planta durante la Gltima campaia. El contenido
de cada elemento y oligoelemento es un criterio ttil
de evaluacion, los estandares dependen de la variedad
de uva, el portainjerto y el vigor general de la vid. Pero
son las relaciones de equilibrio las que nos permiten
comprender los bloqueos que puedan producirse.

Nos fijamos principalmente en los equilibrios entre
nitrégeno, potasio, magnesio y calcio, pero todos los
elementos pueden ser reveladores de informaciones
utiles en funcion del problema.

Cada analisis debe estudiarse a la luz del resto de la
informacion conocida sobre la parcela (observaciones
sobre el terreno, analisis del suelo y de las hojas junto
del material genético). El andlisis de sarmiento tam-
bién pone de manifiesto factores medioambientales
especificos, como un contexto hidrico desfavorable
(falta o exceso de agua), desequilibrio acido-basico,
presencia de una cepa desequilibrada o senescente...

EL SARMIENTO COMO INDICADOR DEL
ALMACENAMIENTO DE RESERVAS :

Alrededor de la floracion, la vid se vuelve autdtrofa, su
fotosintesis es suficiente para satisfacer sus necesi-
dades de carbono e incluso para empezar a reponer
sus reservas. Por lo tanto, habra una acumulacion

de azicares hasta el final de la eficiencia del sistema
foliar. En este momento, también, la mineralizacion
del nitrégeno en el suelo es suficiente para satisfacer
las necesidades de la vid, que ya no necesita recuperar
nitrégeno de sus reservas.
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Los sustratos sintetizados por la vid pueden ser ne-
cesarios para tres tipos principales de metabolismos,
clasificados por orden de prioridad y regulados por el
equilibrio hormonal:

1. Crecimiento, produccion de brotes y hojas.
2. Cuajado y maduracion de los frutos.
3. Almacenamiento para el afio siguiente.

Por lo tanto, la acumulacién de reservas sera mas bien
baja desde la floracion hasta el envero, luego mas alta
a partir del envero y continuara después de la cosecha
hasta la caida de las hojas. Los elementos se acumulan
en las partes lignificadas: madera, raices y tronco. La
dinamica de almacenamiento en lamaderay en las
raices esta correlacionada, por lo que el andlisis de
sarmientos ofrece una visién global, sin necesidad de
tomar muestras de los distintos 6rganos de almace-
namiento de la planta.

El almacenamiento se vera influido sobre todo por
la carga de la uva (la relacién hoja/fruto influye en la
acumulacién hasta el momento de la maduracion)

y las condiciones después de la cosecha (estado de

la vegetacion, luz y temperatura). La calidad de las
reservas de la vid se estima midiendo dos elementos
principales: nitrégeno y aztcares.

La principal forma de reserva de carbono es el almi-
dén, conocido como “aztcar ligado”, cuyo 90% se al-
macena en las raices. También encontramos azicares
libres (fructosa, glucosay sacarosa).

El nitrogeno y los aziicares tienen
diferentes funciones:

-. Laresistencia a las heladas durante el invierno:
desde la caida de las hojas hasta la brotacion, una
parte del almiddn se hidrolizara progresivamente
para mantener una concentracion de azdcar libre en la
savia, lo que permitira a la vid soportar las tempera-
turas bajo cero durante el invierno.

-. Apoyo nutricional: La brotacién corresponde al
inicio del periodo vegetativo de la vid, con las yemas
que salen del letargo para producir las primeras hojas.
Bajo el suelo también se producen cambios y el siste-
ma radicular crea las raicillas, las cuales son las en-
cargadas de absorber elementos minerales del suelo.
Desde la brotacién hasta la floracién, la vid es heterd-
trofa, no ha desarrollado suficientemente su sistema
foliar para asegurar su propia nutricion de carbono
mediante la fotosintesis, y su sistema radicular para
absorber los elementos minerales indispensables para
su crecimiento. Por tanto, sus recursos se movilizaran
através de sus reservas.

Suministro
de nitrégeno
para las
reservas
e e

Absorcion del
nitrégeno del suelo

v . . .
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Almaceén
de
nitrégeno
post
cosecha
(madera +
raices

Figura1: Boletin técnico Romain Baillon https://www.produire-bio.fr/articles-practiques/lazote-de-la-vigne-au-mout/ (texto
traducido: recuperacion de reservas/suministro por el suelo; embaldosado; suministro del nitrégeno por las reservas; absorcién del
nitrégeno del suelo; estocaje del nitrogeno postcosecha (madera + raices; brotacion, floracién, cuajado, tamafio guisante, envero,
vendimia, caida de las hojas)
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-. Resiliencia frente a los riesgos climaticos:

La calidad de estas reservas confiere a la planta res-
iliencia ante un acontecimiento climatico que pueda
destruir sus 6rganos anuales (heladas, granizo, suelo
pobre, etc). La vid puede entonces recurrir a sus
reservas para volver a crecer.

-.Elrol que juega en la fertilidad de la planta:
Varios estudios han demostrado que la disponibi-
lidad de aztcares influye en la floracion de ese afio,
pero también en la del afio siguiente:

El corrimiento del racimo puede estar relacionado con
una carencia de hidratos de carbono en la fase de boton
floral separado. Las variedades de uva menos sensi-
bles al corrimiento tienen un metabolismo particular
que les permite conservar el almiddn para ser menos
dependientes de los factores externos en cuanto a la
cantidad de carbohidratos disponibles. La induccién

de los botones florales del afio siguiente también tiene
lugar en el momento de la floracién del afio “n”. Por lo
tanto, una carencia en este momento también repercu-
tiria en la iniciacion floral del afio “n+1”.

CONCLUSIONES:

En definitiva, seguimos sabiendo muy poco sobre
los mecanismos que determinan cémo almacena las
reservas la vid, especialmente durante el invierno y
comienzo de la primavera, aunque las consecuencias
de una mala carga energética estan bien descritas y
se conocen las principales causas.

El analisis de sarmientos, asi como otras estructuras
vegetales como hojas y peciolos, al final de la cam-
pafia permite evaluar el estado nutricional de la

planta para saber qué apoyo, en su caso, aportar al
inicio de la campaiia siguiente, anticipandose a las
variaciones de rendimiento de uva afio tras afio y
mejorando el itinerario viticola técnico para adap-
tarlo a las condiciones de cada parcela en particular.

Este andlisis de sarmientos no puede sustituirse por
un analisis del suelo, que s6lo proporciona infor-
macién sobre el entorno de la planta. Del mismo
modo, un analisis foliar o de bayas es mas adecuado
para evaluar la calidad del crecimiento y la fructifi-
cacién alo largo del ciclo vegetativo de la vid y de la
cosecha, pero siguen sin dar ninguna informacién
sobre el potencial de la cosecha del afio siguiente. En
definitiva, cada analisis realizado en suelo, sarmien-
tos, uvay vino complementa a los demas, aportando
informaci6n adicional en cada uno de los pasos de la
transformacién completa de un vifiedo en su vino.
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Fusion Vinica: 15 aiios contigo

El 12 de marzo de 2009, en plena crisis economica, se plasmo la decision que
habiamos tomado de crear Fusion Vinica, una empresa dedicada a asesorar y
proveer a las bodegas en la elaboracion de sus vinos.

Elegimos el nombre de “fusidn” en una inspiracién
que queria aglutinar en el mismo proyecto la expe-
riencia acumulada de dos profesionales con vidas
paralelas en el sector. Pero también con la idea de
transmitir tanto a nuestros clientes, proveedores y
colaboradores aquello que reflejamos desde el inicio
en nuestra vision: Ser un proveedor total y contribuir a
cubrir las necesidades de nuestros clientes en la elabo-
racion y mejora de sus productos.

Hoy, 15 afios después, podemos decir orgulllosos que
hemos colaborado en la elaboracion de algunos de
los grandes y extraordinarios vinos que se produ-
cen en este pais. Bien sean tiradas pequefias o no
tanto, con un papel muy secundario o con protocolos
completos, nuestra experiencia técnica se ha ligado a
todo tipo de vinos en diversas regiones Espafia.

El nuestro coincide con otro redondo y no menos
importante: el 75° aniversario de DAL CIN, a quien
representamos, lo cual supone un motivo mas para
celebrar con vosotros. Dal Cin es el vivo ejemplo

de una empresa de espiritu familiar y de caracter
fuertemente innovativo, siempre investigando

como mejorar las propuestas técnicas para afron-
tar los problemas de nuestro sector. Para nosotros

es un orgullo distribuirlos en nuestro pais. Durante
este tiempo de colaboracion entre ambas empresas
nuevos proyectos han surgido: hemos avanzado en el
conocimiento de los defectos y evolucién de los vinos

blancos y rosados, hemos
trabajado en la mejora de
algunos procesos, en la
conservacion de los vinos
con menores cantidades de
sulfitos, en la seleccion de
microorganismos o en la aplicacion de la tecnolégia
que se utiliza en las bodegas. Resultados que algu-
nos de vosotros conoceis.

Nada de esto seria posible sin la inestimable apor-
tacion de quienes forman o han formado parte de
este proyecto durante todo este tiempo. Gracias a
nuestros clientes por haber confiado en nosotrosy a
nuestros proveedores, equipo interno y colaboradores
por habernos dado el soporte necesario para llegar
hasta donde hoy estamos. Recientemente nos hemos
trasladado a unas nuevas instalaciénes, mas moder-
nas y mejor preparadas. También hemos ampliado

y mejorado nuestro equipo, tanto propio como de
colaboradores. Todo ello para seguir creciendo.

Para nosotros, estos 15 afios solo ha sido el comienzo
de lo que esperamos sea un largo camino, en el que
nos sentimos con la fuerza que nos da vuestro apoyo
y en la queremos seguir apostando por la calidad y
mejora diaria. Os queremos agradecer todo lo vivido,
con el deseo de que continueis confiando en nosotros
muchos afios mas.

Gracias a todos.
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Efecto sobre la estabilidad coloidal
de los vinos tintos de algunos
tratamientos sustrativos y aditivos

El estudio se centro en la eficacia de algunos aditivos y coadyuvantes enologicos
sobre la estabilidad coloidal de los vinos tintos, un requisito importante para
mejorar la estabilidad del color en el tiempo y para reducir los riesgos de la
aparicion de turbidez en los vinos embotellados.

Los vinos son soluciones hidroalcoholicas y también
dispersiones coloidales. En los vinos tintos estan
presentes coloides, macromoléculas y agregados de
moléculas, cuyas propiedades dependen de su tama-
flo. Se trata de proteinas, polisacaridos y compuestos
polifendlicos agregados. Durante un trabajo reciente
(Marazzi et al.,2021) se ha verificado la presencia en el
vino de coloides formados por polisacéaridos, pro-
teinas y compuestos fendlicos y otros en los que las
proteinas estaban ausentes.

Las dispersiones coloidales pueden mantenerse
estables en el tiempo y los vinos conservarse limpios,
o pueden volverse inestables y provocar la aparicion
de agregados entre coloides que pueden permanecer
en suspension (vinos turbios) o precipitar formando
un depdsito. En los vinos tintos, la precipitacion de
coloides es una de las causas de pérdida de materia
colorante

Para estabilizar los vinos frente a las precipitaciones
coloidales se pueden efectuar tratamientos de cla-
rificacién con coadyuvantes capaces de eliminar del
vino los compuestos responsables de la inestabilidad
coloidal, como polifenoles agregados y/o proteinas,
o se pueden afiadir aditivos capaces de actuar como
coloides protectores.

En el transcurso de este trabajo se verifico el efecto
de algunos tratamientos de clarificacién con coad-
yuvantes enolégicos y la adicion de aditivos sobre la
estabilidad coloidal de 3 vinos tintos inestables. Por
exigencias de brevedad, en este articulo han sido pre-
sentados los resultados relativos a un solo vino.

La evaluacion del grado de inestabilidad/estabilidad
de los vinos se llevé midiendo la turbidez de los vinos
después de permanecer 48 horas a 4°C (test de inesta-
bilidad coloidal) y tras la permanencia durante 24
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horas y 7 dias a 40°C (Shock test). Las bajas tempera-
turas, en presencia de complejos coloidales inesta-
bles, ni provoca la reduccion de la solubilidad facili-
tando la agregacion y engrosamiento ni originando el
aumento de turbidez del vino.

Con el test de alta temperatura, si se busca simular la
inestabildad provocada por el calentamiento que pue-
da producirse durante el transporte de larga distancia.

EXPERIMENTA(;I()N
E INVESTIGACION

Documento de empresa
Materiales y método

La experiencia se ha relaizado sobre un vino Barbera
cosecha 2019 con inestabilidad coloidal. Las pruebas
se han efectuado después de aproximadamente 2,5 —
3 meses desde el final de la fermentacion alcohdlica.
El vino habia realizado la fermentacion malolacticay
habia sido estabilizado frente a la precipitacion tarta-
rico sin empleo de frio.

El vino de Barbera presentaba un contenido de alcohol

iguala12,77%, un pH de 3,62 y una acidez total de
4,95 g/L. El contenido en antocianinas totales, fla-
vonoides totales y proantocianidinas fue respectiva-
mente de 318, 1717 y 925 mg/L, la intensidad colo-
rante (E420+E520) eraigual a 0,67 a.u.(IC=6,7) yla
tonalidad colorante (E420/E520) iguala 0,61a.u. (*)

(*) Téngase en cuenta que los valores es-
tan referidos a la suma de las absorban-
cias a 420y 520 en una cubeta de 1 mm.
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TAB.1- Relaci6n de productos enoldgicos utilizados para las pruebas de clarificacion: dosis y modo de empleo.

Prodotti enologici Tesi Dose (g/hL) Modalita di impiego
Bentonite calcica Ben_Ca 50 Sospensione al 10% in acqua
Bentonite sodica Ben_Na 50 Sospensione al 10% in acqua
Carbossimetilcellulosa CcMC 10 Dispersione in poco vino
Gelatina nebulizzata Gel_fr 10 Soluzione al 10% in acqua fredda
Gelatina oro Gel_cal 10 Soluzione al 2% in acqua cald
Ittiocolla Ittcolla 2 Soluzione all'1% in acqua
Chitosano Chitosano 10 Sospensione al 5% in acqua
PVI/PVP PVIPVP 20 Dispersione in poco vino

TAB.2- Relacion de aditivos afiadidos al vino: dosis y modo de empleo.

Modalita di impiego

Additivi Tesi Dose (g/hL)
Gomma Kordofan Gomma K 25
Mannoproteina 1 Mannopr 1 15
Mannoproteina 2 Mannopr 2 15
Polimero naturale PolNat 10

Las dosis de empleo y el modo de empleo de los clari-
ficantes estan representados en la Tab.1.
Transcurridos 3 dias de tratamiento el vino ha sido
trasegado, filtrado con filtro de 3 1y embotellado.

Ademas, se han realizado otros £ test afiadiendo
respectivamente Goma arabiga Kordofan (goma K),
manoproteinal (Mannopr1) y Manoproteina2 (Man-
nopr2) y una ultima con un polimero natural de natu-
raleza polisacarida (PolNat). En la Tabla 2 se informan
sobre las dosis y modo de aplicacion de estos aditivos
empleados. Tras aproximadamente 48 horas de las
adiciones, los vinos fueron filtrados con filtro de 3 pm
y embotellados.

Finalmente, se preparo una test con el vino testigo, el
cual se filtré igualmente a 3 pmy se embotelld.
Todas las botellas se han conservado en camara ter-
mostatica a una temperatura de 20°C.

Después de 48 horas desde el embotellado y tras 3y 6
meses en botella los vinos han sido analizados. Algu-
nos controles se repitieron después de 12 meses.

Los controles analiticos han contemplado el conteni-
do de antocianinas y proantocianidinas totales

(Di Stéfano et al., 1989) y el color de los vinos.

Soluzione al 20% in acqua
Dispersione in poco vino
Dispersione in poco vino

Soluzione al 2% in acqua

Ademas, se ha evaluado la turbidez del vino tal cual
estay verificada la presencia de depésitos en botella.
Se harealizado el test de estabilidad coloidal (4°C
durante 48 horas) (Bosso et al., 2020) y un test de
choque (Shock test) (40° C durante 24 horasy 7 dias).
La prueba de estabilidad coloidal consiste en la medi-
da de la turbidez inicial (NTU) de los vinos y filtrarlos
20,45 pm cuando la turbidez es superior a 2 NTU; y
luego conservarlos a 4°C durante 48 h.
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La medicion se repite al final del test; si el aumento de
turbidez resulta mayor a 2 NTU el vino debe consi-
derarse inestable. La prueba de choque consiste en
medir la turbidez inicial (NTU) de los vinos y filtrarlos

Resultados y discusion
Coadyuvantes enoldgicos

20,45 pm cuando la turbidez supera 2 NTU; luego con-
servarlos a 40°C durante 24 horas y 7 dias. La medida
NTU se repite al final del test, si el aumento de turbidez
esmayor a 2 NTU el vino debe considerarse inestable.

Fig.1 — Resultados del test de estabilidad coloidal (conservacion del vino a 4°C durante 48 horas) sobre vino Barbera sometido a
clarificacién con algunos productos enolégicos. El parametro ANTU representa la variacion de turbidez del vino después del test
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El objetivo de la prueba fue comparar la eficacia
sobre la estabilizacion coloidal de los vinos tintos de
algunos tratamientos clarificantes. Han sido pro-
bados algunos clarificantes clasicos, utilizados para
la eliminacion de los principales componentes de la
fraccién coloidal, proteinas y compuestos polifenoli-
cos (pigmentos poliméricos y taninos condensados),
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tales como bentonitas (sddica y calcica), las gelatinas
(solubles en frio y en caliente), la ictiocola y el PV1/
PVP. También fueron empleados quitosano y carboxi-
metilcelulosa (CMC). En esta prueba, la CMC ha estado
incluida deliberadamente entre los coadyuvantes
enoldgicos, a pesar de ser un aditivo para la prevencién
de la precipitacién tartarica.
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Durante trabajos anteriores (Moutounet et al., 2010) coloidal, esto causaba un rapido enturbiamiento,

se ha observado que la adicién de este producto con seguido de la precipitacion de la fraccién inestable,
frecuencia determinaba inestabilidad y formacion actuando como coadyuvante. En la Fig. 1 se mues-

de turbidez y depdsitos en los vinos tintos y que esta tran los valores del test de inestabilidad coloidal (ver
inestabilidad se debia a la interaccién de 1la CMC con Materiales y métodos) del vino Barbera testigo y de

la fracci6n proteica (Claus et al., 2014). La adicién de los tests tratados con clarificantes, realizadas después
CMC a los vinos tintos ha sido, por lo tanto, efectua- del embotellado y después de 6 y 12 meses de conser-
da para comprobar si, en los vinos con inestabilidad vacion.

Fig.2 — Variacion de la turbidez (parametro NTU) del vino Barbera, sometido a clarificacién con algunos productos enolégicos,
durante la conservacion en botella.

16,0
14,0
12,0
10,0

8,0

NTU

6,0

i

4,0

Teste Ben_Ca Ben_Na CMC Gel_fr Gel_cal Itteolla chitosano PVI/PVP

2,0 I
0,0 I - | - - | _Am | _.. -. - -

m Dopo imbottigl.  m6 mesi w12 mesi

Fig.3 — Resultados del “shock test” (conservacién del vino a 40°C durante 24 horas y 7 dias) sobre vino Barbera sometido a clari-
ficacién con distintos productos enolégicos. El parametro ANTU expresa la variacion de la turbidez de la muestra tras el test
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Se observo (Fig. 1) que los vinos tratados con clarifi-
cantes, con excepcion de la CMC, eran menos ines-
tables que el testigo, entre estos solo el vino tratado

con bentonita sddica (tesis Ben_ Na) siempre resultd

perfectamente estable.

Los siguientes, en términos de efectividad, fueron
la gelatina soluble en caliente y bentonita célcica. La

prueba tratada con CMC presentaba un elevado grado
de inestabilidad; la aparicion de turbidez no fue inme-

diata, los vinos resultaron perfectamente

TAB.3 — Contenido en antocianos totales y proantocianidinas y parametros del color del vino Barbera tras el

limpidos tras el embotellado (Fig. 2) y sdlo poste-

riormente, a lo largo de la conservacién, mostraron

un progresivo incremento de la turbidez.

Por el contrario, las muestras tratadas con el resto

de los clarificantes se mantuvieron limpidas durante

la conservacion y con valores de turbidez siempre

inferiores a los del testigo. En la evaluacién del grado

de inestabilidad de los vinos también repercuten las

altas temperaturas al realizar el test de choque (Shock

test: v. Materiales y método).

tratamiento con algin producto enolégico. (I.C. p.e. 1mm x 10 = I.C. “normal en Espafia”)

() Téngase en cuenta que los valores estan referidos a la suma de las absorbancias a 420y 520 en una cubeta de 1 mm.

Tonalita colorante

Proantocianidine

(mg/L)

Prodotti enologici Antociani totali Intensita colorante
(mg/L) p.0.1mm
Teste 318 e* 0,67d
Ben_Ca 294 ab 0,58 ab
Ben_Na 294 ab 0,57 a
CcMC 314 cde 0,61 bc
Gel_fr 316 de 0,61bc
Gel_cal 303 be 0,57 a
Ittiocolla 303 abc 0,61c
Chitosano 320 e 0,60 bc
PVI/PVP 291a 0,59 abc

* Las diferentes letras a lo largo de la columna distinguen test que son estadisticamente diferentes entre si.(p<0,05; test de Tukey)
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0,61a

0,65 bc

0,65¢

0,65 bc

0,64 abc

0,62 ab

0,63 abc

0,64 be

0,64 bc

925 be

907 be

870 abc

938 ¢

931c

846 ab

803a

911 be

950 ¢
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En la Fig. 3 estan reflejados algunos resultados del
test de choque realizado en vinos después del embo-
tellado y después de 6 meses de almacenamiento.

La permanencia a altas temperaturas ha provocado
un aumento de la turbidez de los vinos, aumentando
amedida que aumentan la duracién del test: durante
el primer control (después del embotellado),después
de permanecer a 40°C durante 1 dia, todos los vinos,
excepto al que se afiadi6 la CMC, estaban limpios
claros (NTU<2), mientras que después de 7 dias se
observa un aumento de turbidez en la mayor parte
de ellos; solamente la muestra tratada con bentonita
sddica se conserva perfectamente limpida tras 7 dias.
Después de 6 meses de botella la aparicion de turbi-
dez se manifiesta ya desde el 1 dia a 40°Cy también
en este caso el test con Ben_ Na fue el Gnico que se
conservo limpio a lo largo del tiempo.

El propésito de los tratamientos clarificantes no es otro
que clarificar vinos turbios o eliminar las moléculas
responsables de la futura aparicién de turbidez, en par-
ticular de proteinas, pigmentos poliméricos y taninos
condensados. Se ha verificado la selectividad de accion
de los clarificantes empleados sobre antocianinos

totales y proantocianidinas y sobre algunos parame-
tros de color (ver Materiales y Métodos). Los resulta-
dos se reflejan en la Tabla 3. Siguiendo el tratamiento,
se observaron reducciones del contenido de antociani-
nos totales, variable desde 0 (quitosano) a 8,5% (PV1/
PVP). La eliminacién provocada por los tratamientos
con bentonita estaban incluso al 7,5%, no observan-
dose una eliminacion significativa en las muestras
tratadas con quitosano, asi como las tratadas con
CMC o con gelatina soluble en frio. En lo que respecta
alas proantocianidinas, si es relevante una reduccién
significativa de su contenido en la muestra tratada
conictiocola.

Los tratamientos con clarificantes han determinado
una reduccion de la intensidad del color y un débil
incremento del valor de la tonalidad en todas las
muestras. La pérdida de intensidad colorante varié
entre 0,06 a 0,10 a.u.

Durante la conservacion (datos no reportados), el
contenido en antocianos totales y la intensidad colo-
rante descenderieron en todas las pruebas, incluida
la del vino testigo, mientras que se observo una
reduccion de las distancias entre las muestras.
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Fig.4 —Resultado del test de estabilidad coloidal (conservacion del vino a 4°C durante 48 horas) sobre vino de Barbera con distin-
tos aditivos afiadidos. El parametro ANTU expresa la variacion de turbidez de cada muestra tras el ensayo.
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Aditivos enologicos

Se ha estudiado también el efecto sobre el estabilidad
coloidal de algunos aditivos:

Se han testado una goma arabiga Kordofan, 2 ma-
noproteinas y un polimero natural de naturaleza
polisacarida.

Las pruebas se llevaron a cabo en paralelo a las prue-
bas de clarificacién.

La Fig. 4 muestra los resultados del test de estabili-
dad coloidal realizado en vinos después del embote-
llado y después de 6 y 12 meses de conservacion. E1
aditivo que ha mostrado el mejor comportamiento
ha sido la Manoproteina 2. La presencia de la goma
Kordofan resulté eficaz inmediatamente después del
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embotellado, perosu efecto estabilizador desaparecid
durante la conservacién. Se observaron diferencias
significativas de efectividad dependiendo del tipo de
manoproteina utilizado.

Los vinos de las distintas muestras fueron, después,
sometido a la prueba de choque (Fig. 5).

Después de permanecer a 40°C durante 7 dias, la
turbidez del vino testigo habia aumentado en mas
de 10 unidades nefelométricas (NTU), mientras que
en lamuestra con manoproteina2 el aumento de la
turbidez fue significativamente menor con respecto
a la muestra testigo y comprendida entre 2 y 3 NTU
(vino todavia limpido). Finalmente, la muestra con
PolNat (polimero natural de naturaleza polisaca-
rida), inestable en la prueba de estabilidad coloidal
(4°C durante 48 h), resultd, sin embargo, perfecta-
mente estable en el Shokc test.
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Fig.5 — Resultados de los test de choque (Shock test) (conservacion del vino a 40°C durante 24 horay 7 dias) sobre vino de Barbera
con distintos aditivos afiadidos. El parametro ANTU expresa la variacion de turbidez de la muestra tras el ensayo.
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Conclusiones Bibliografia

La investigacion permiti6 identificar algunos co-
adyuvantes interesantes para lograr el objetivo de
estabilidad

coloidal y color. Entre los tratamientos clarificantes,

los resultados mas interesantes se obtuvieron con
una bentonita sodica al 95% de montmorillonita
(Absolut Gold), con la que se consiguid estabilidad
coloidal, mantenida incluso después de un afio de

conservacion. A subrayar que el tratamiento no cau-

s6 pérdida de color tecnolégicamente significativa.
Enlo que respecta alos tratamientos aditivos, se
obtuvieron los mejores resultados con una mano-
proteina (Fender Color) que, en virtud de su estruc-

tura quimica, actia como un coloide protector sobre

la materia colorante.

Finalmente se obtuvieron resultados interesantes
también con el uso de una Goma arabiga tipo Kor-
dofan

(Delite), que puede ser empleada para reforzar la
accion de Absolute Gold o del Fender Color.
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El valor global del sector
corchero, un elemento
diferencial que no aprovechan
suficientemente los vinos
espanoles

Los sectores forestal, industrial y vitivinicola han coincidido en afirmar en la Bar-
celona Wine Week (BWW) que el corcho y el vino son “un tandem ganador” y que
es necesario que el sector vitivinicola incorpore el valor global del sector corchero
como elemento diferencial.
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Es una de las conclusiones de lamesa redonda “;Como
incorporar el valor socioeconémico y ecolégico del
sector corchero en el mundo del vino?” impulsada por
la Fundacion Instituto Catalan del Corcho (ICSuro) y que
ha permitido un debate de calidad sobre c6mo el mundo
vitivinicola se puede nutrir del valor global del sector
corchero, cuyo valor ambiental es primordial y triplica el
econdmico en términos monetarios . Entre las principa-
les conclusiones de la actividad destaca que:

« Es necesario dar visibilidad al corcho como elemento
diferencial de los vinos espaiioles y elaborar un relato
comin con el sector del vino para que ambos mundos se
beneficien mutuamente.

- El valor afiadido del corcho es la integracién de
aspectos como el paisaje, la cultura, la prevencion de
incendios o la proteccion de la biodiversidad.

+ Los consumidores de vino reclaman cada vez produc-
tos mas sostenibles; por tanto, el origen natural del cor-
cho o suhuella de carbono negativa deben ser un factor
decisivo mas para poner en valor la botella de vino.

Han tomado parte de la actividad la directora general

de Ecosistemas Forestales y Gestion del Medio de la
Generalitat Anna Sanitjas, el presidente de la Fundacién
Instituto Catalan del Corchoy de la Asociacién de Em-
presarios Corcheros de Cataluiia (AECORK) Joan J. Puig,
la directora de la Organizaci6n Interprofesional del Vino
de Espaiia (OIVE) Susana Garciay la directora acadé-
mica de la Catedra MANGO de Responsabilidad Social
Corporativa de ESCI-UPF Silvia Ayuso. El debate ha sido
moderado por el director del ICSuro, Albert Hereu.

Joan J. Puig, presidente del ICSuro y de AECOEK,
considera que “el corcho es tinico y singular por sus
implicaciones ecosistémicas y por ser un producto de
proximidad que da valor afiadido en materia de sos-
tenibilidad a las bodegas. Sin olvidar que el sector in-
dustrial dignifica al sector primario y vela por su futuro
destinando alrededor 70% del valor final del producto
en lamateria prima”. En este sentido, afiade que “el
sector industrial pide al forestal corchero mas gestion
forestal para tener arboles mas productivosy elevar el
30% actual de alcornocal productivo en Cataluiia hasta el
60% para ayudar a cuidar los bosques y del paisaje y, de
rebote, hacer prevencion de incendios”.

4.900 tapones de
corcho reciclados

La Fundacion Instituto Catalan del Corcho ha recu-
perado 4.900 tapones para reciclar en la Barcelona
Wine Week, un 9% mas que el afio anterior. Ambas
entidades son partners de sostenibilidad, ya lo largo
de los afios ya han conseguido dar una segunda vida
amas de 13.500 tapones de corcho, que se han utili-
zado en proyectos de economia circular aplicados al
urbanismo municipal por medio de alcorques de los
arboles o pavimentos de parques infantiles. Por Joan
J. Puig, presidente de la Fundacion Instituto Catalan
del Corcho, “esta alianza estratégica con la feria
vitivinicola mas importante del pais nos permite
poner en valor el producto excepcional que es el
tapon de corcho y explicar a las bodegas que no sélo
es la mejor herramienta para ayudar a madurar su
vino o rebajar la huella de carbono de sus botellas,
sino que escoger corcho es la opcién mas sostenible
incluso mas alla del descorche”.

La accién de reciclaje de tapones ha consistido en la co-
locacion y gestion de 50 urnas de recogida de tapones de
corcho. La alianza para la consecucion del objetivo “Zero
Waste” se ha formalizado entre Céline Pérez, directora
de la BWW, Marta Macias, project manager de la feria, y
el presidente del ICSuro, Joan J. Puig.

Fuente: Instituto Catalan del Corcho.
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Lalvigne: una gama
completa de productos
naturales para hacer frente
al cambio climatico

Aplicaciones foliares especificas que protegen las vides del estrés hidricoy
térmico y favorecen la recuperacion después de los daiios causados por el granizo.
Por Fabrizio Battista y Javier Tellez Quemada

Tras el éxito de LalVigne Aroma™ y Mature™, Lalle-
mand amplia su gama de aplicaciones en el vifiedo con
nuevos productos disefiados para proteger y ayudar a
la recuperacion de la vid frente a los estreses abidticos:

- LalVigne ProHydro™, mejora la respuesta de las
plantas al estrés hidrico y térmico.

- LalVigne Resiliens™, protege la vid del estrés abio-
tico y favorece la recuperacion de la planta una vez
superado el estrés.

- LalVigne Cicatrix™, Ayuda a sanar y favorece la
recuperacion de las plantas después de los dafios por
granizo.

Los productos de la gama LalVigne™ estan desarro-
llados especificamente para el vifiedo y aprovechan
las propiedades naturales de los derivados microbia-
nos. La vid reconoce los principales constituyentes

de las levaduras Saccharomyces cerevisiae inactivadas

anivel de la superficie de la hoja y activa vias meta-
bdlicas especificas, en funcion de la cepa de levadura
utilizada para producir los derivados.

En el caso de LalVigne Aroma™ y Mature™, la
composicion especifica estimula selectivamente
ciertas vias del metabolismo secundario de las plantas
relacionadas con la sintesis de precursores aroma-
ticos y compuestos fenodlicos, permitiendo alinear la
maduracién fendlica, aromatica y tecnologica.

Dado que el cambio climatico provoca una reduccion
del agua disponible, altas temperaturas, aumento

de la demanda hidrica y fendmenos meteoroldgicos
extremos (lluvias, granizos), la planta esta expuesta
anumerosos y diferentes estreses abidticos que dan
lugar a una disminucién de la cantidad y calidad de la
produccion. Los tres nuevos productos desarrollados
por Lallemand tras afios de investigacion se proponen
como una nueva herramienta para abordar las adver-
sidades derivadas del actual cambio climatico.
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Desde una perspectiva de sostenibilidad medioambiental, la gama de productos LalVigne™
ha sido desarrollada para su uso en combinacion con la mayoria de tratamientos fitosanitarios.

FIGURA 1 - Calendario de tratamientos para los productos de la gama LalVigne™ disefiados
para abordar diversas adversidades provocadas por el cambio climatico.
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PREVENIR EL ESTRES HIDRICO

LalVigne ProHydro™, constituido por un derivado
seleccionado de levadura enoldgica (Saccharomyces
cerevisiae) y L-prolina natural, mejora la respuesta de
las plantas al estrés hidrico. El producto es mas eficaz
cuando se utiliza antes de que aparezca el estrés.

El tratamiento tiene una doble accién: por un lado,
estimula la biosintesis natural de prolina endégena en
las hojas, permitiendo mantener un mayor nivel de
turgencia celular y también impidiendo la biosintesis
de moléculas fitotdxicas como el perdxido de hidr6-
geno y otras especies reactivas de oxigeno. Por otro
lado, mantiene un alto nivel de fotosintesis, evitando

las tipicas ralentizaciones del desarrollo que se
producen cuando los recursos hidricos son limita-
dos. El tratamiento permite unos mejores niveles de
potencial hidrico de las hojas durante las etapas clave
del desarrollo de la planta (Grafico 1). Ademas, se ha
demostrado que durante los periodos de estrés las
plantas tratadas no sufren dafios foliares permanen-
tes (amarilleamiento y necrosis foliar), por lo que son
capaces de restablecer la actividad fotosintética

una vez finalizado el periodo de estrés. Desde el punto
de vista productivo, el tratamiento permite obtener
uvas mas equilibradas, menos degradacion de com-
puestos aromaticos y fendlicos y evita pérdidas por
deshidratacion de las bayas (Grafico 3).
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Grafico 1: Valores del potencial hidrico foliar recopilados en una prueba de campo realizada
por la Universita Cattolica del Sacro Cuore de Piacenza con Barbera. El tratamiento con LalVigne ProHydro™
(cuatro aplicaciones con dosis de 1 kg/ha entre la floracion tardia y el envero) disminuye el estrés hidrico
de las plantas: el tratamiento mantiene valores de potencial hidrico mas altos, sin caer nunca
por debajo del valor umbral de -1,4 MPa, que indica un estrés severo.
* indica diferencias significativas entre control y tratado.

COMO AFRONTAR EL ESTRES ABIOTICO

LalVigne Resiliens, 100% a base de un derivado selec-
cionado de levadura enolégica (Saccharomyces cere-
visiae), es un producto antiestrés de amplio espectro.
Aplicado desde el inicio del ciclo permite a la planta
superar los estreses abidticos que se pueden producir
alo largo del ciclo vegetativo: heladas primaverales,
elevadas precipitaciones en poco tiempo, bajas

temperaturas, olas de calor y multiples estreses esti-
vales (altas temperaturas, insolacién y estrés hidrico).
El tratamiento permite mantener altos

niveles de fotosintesis y de eficiencia de la vegetacion
en situaciones donde la planta suele mostrar sintomas
de estrés (Grafico 2). Desde el punto de vista pro-
ductivo, el tratamiento aplicado antes de la floracién
permite un mayor porcentaje de cuajado (Grafico 3).
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Gréfico 2: Contenido de almidén acumulado en hojas de Barbera en un ensayo de campo. Las plantas tratada:
con LalVigne Resiliens™, utilizado a razén de 0,5 kg/ha desde la fase de prefloracion, muestran niveles signific:
tivamente mas altos de almidén acumulado en la hoja en comparacion con las plantas no tratadas. El almidér
es un producto primario de la fotosintesis y se almacena en los cloroplastos de las hojas durante el dia con el
fin de usarse por la noche para la respiracion, el metabolismo de las hojas y el crecimiento de las plantas. Data
recopilados por la Universita Cattolica del Sacro Cuore de Piacenza.
* indica diferencias significativas entre control y tratado.
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Graéfico 3: Parametros productivos de Barbera (peso medio de las bayas y produccién por cepa) en un ensayo
de campo realizado por la Universita Cattolica del Sacro Cuore de Piacenza después del tratamiento con
LalVigne Resiliens™ (aplicaciones a dosis de 0,5 kg/ha realizadas entre la prefloracion y el cierre del racimo) y
LalVigne ProHydro™ (aplicaciones con dosis de 1kg/ha realizadas entre floracion tardia y envero). ProHydro
ayuda a prevenir las pérdidas por deshidratacion relacionadas con el estrés hidrico; Resiliens aplicado antes de
la floracion estimulé un aumento en la produccion debido a un mayor porcentaje de cuajado.

RECUPERACION TRAS GRANIZO

LalVigne Cicatrix™ mejora la recuperacion y la pro-
ductividad de la vid tras los dafios por granizo. En
respuesta al dafio del granizo, la planta normalmente
forma barreras fisicas y quimicas para contener
heridas y limitar la proliferacién de insectos y mi-
croorganismos patogenos. Los compuestos fenélicos
y lalignina, un componente fundamental de las pa-

propiedades antioxidantes, antimicrobianas y cura-
tivas desempefian un papel importante en la repara-
ci6én de las heridas de las plantas. LalVigne Cicatrix™
estimula la sintesis de estos compuestos, facilitando
una recuperacion mas rapida de las plantas. En algu-
nas experiencias con granizos entre bayas en tamafio
guisantey el inicio del envero, el uso de LalVigne
Cicatrix™ permiti6 una recuperaciéon del rendimiento

redes celulares de los tejidos vegetales, son una parte
importante de esta respuesta fisiologica ya que sus

de al menos un 10% respecto a la parte de vifiedo no
tratada (Grafico 4).
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Grafico 4: Recuperacion del rendimiento (kg/cepa) en un vifledo de Tempranillo (Espaiia)
afectado por granizo antes del cierre de racimo. Esta prueba fue realizada
por Itacyl durante el proyecto Freshwines.
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A 30 Anos del Primer
Analizador Quimico

Secuencial

TDI Tecnologia Difusion Ibérica

C/ Progrés, 46-48

08850 GAVA (Barcelona)
www.tdianalizadores.com
info@t-d-i.es - Tel. 93 638 20 56

Dr. Ing. Mario Ignacio Weibel

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

Historia del primer analizador
quimico secuencial de Espana

Cuando detras de una historia se esconden mas de 30
anos de evolucion y desarrollo siempre es necesario
poner un contexto e intentar situarse mentalmente en
el espacio y tiempo donde cada accion es llevada a cabo.
Se ha de pensar entonces como si de una obra de teatro
se tratara, con sus actos y escenas. jVamos alla!

Primer acto. Francia, principios de la década del 1980.
Quien a la postre seria el fundador de nuestra com-
paiiia, Jordi Subirana, se encuentra junto a un gru-
po de investigadores y emprendedores franceses e
italianos, dando forma a lo que seria posteriormente
la revolucion en la analitica aplicada a la enologia. En
ese momento, sin darse cuenta, estaban plantando
una semilla que pronto germinaria al otro lado de los
Pirineos.

Segundo acto. Gava (Barcelona), mediados de la década
del 1980. Jordi Subirana cruza la frontera hacia Espafia
con una maleta cargada de suefios y una ilusion: llevar
la democratizacién y el progreso cientifico a los labo-
ratorios de las bodegas espafiolas. Por aquellos afios el
concepto de laboratorio en una bodega era muy distin-
to al actual. La mayoria de las bodegas atin dependian
de los servicios analiticos de la Red de Estaciones Eno-
légicas creadas en 1893 y cuyas competencias fueron
transferidas a las CCAA cerca de un siglo después, en
1982. En los laboratorios abundaba el material de vidrio
(matraces, balones, probetas, columnas de destilacion
y refrigeracion), los mecheros Bunsen ardian a diario
cual refineria de petréleo para obtener la graduacién
alcoholicay los niveles de didxido de azufre total, y los
técnicos se multiplicaban con una destreza impresio-
nante entre destilaciones, valoraciones y medidas en
los colorimetros, o espectrofotometros en el mejor de
los casos. Aquello era una compaiiia de danza ilustre,
con los movimientos perfectamente aceitados, pero
siempre al borde de una caida que estropeara la perfor-
mance.

Subirana venia de Francia con una premisa: automatizar
los procesos en el laboratorio. No era el primero en pen-
sarlo, pero si fue de los primeros en adaptar una visiéon
que tuvieron décadas antes varios cientificos e inge-
nieros del mundo hospitalario. Es 1o que hoy se conoce
como innovacién aplicada: trasladar los conocimientos
de otra area a un nuevo nicho no relacionado direc-
tamente con el anterior. Asi, en 1986 crea Tecnologia
Difusion Ibérica, mas conocida por sus siglas: TDL.

En aquellos momentos existia un debate entre los
dos métodos de automatizacion mas extendidos en
laboratorios de hospitales alrededor del mundo. En
1959, Hans Baruch concibid en Estados Unidos el
primer analizador quimico automatico discreto, el
Robot Chemist. Un par de afios antes, el Dr. Leonard
Skeggs, sent0 las bases del AutoAnalyzer, un analiza-
dor por flujo continuo que fue fabricado inicialmente
por la compaiiia Technicon. Las diferencias entre uno
y otro método radicaban fundamentalmente en cémo
las muestras y los reactivos eran procesados y como la
reaccién quimica se llevaba a cabo.

Los analizadores de flujo continuo se caracterizan
porque la reaccion quimica se lleva a cabo en la misma
linea de conduccion de muestras y reactivos, permi-
tiendo por un lado la ejecucion de diversas operaciones
(mezcla, reaccion, destilacién, enfriamiento, calenta-
miento, separacion por destilacién y/o didlisis, etc.),
pero limitando la velocidad de testeo a como maximo
unas decenas de muestras a la hora. Presentaba varios
inconvenientes para su aplicacion masiva en bodegas,
como: requerimiento de un amplio espacio en la me-
sada, problemas de fugas por la gran cantidad de cir-
cuitos necesarios, limitaciones a un reducido niimero
de andlisis ya que cada parametro requeria de un canal
propio para la determinacion, necesaria presencia del
personal a cargo del equipo, etc. Pronto fue facil darse
cuenta que esta tecnologia no seria adecuada para to-
das las bodegas, no sdlo por su alto precio sino también
por su poca adaptabilidad. Aun asi, TDI fue pionera

en la comercializacion de estos equipos en enologia
durante los primeros 5-6 afios de su historia.
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Sin embargo, en 1992y a la vista de las dificultades
encontradas, TDI comienza a investigar la posibili-
dad de utilizar los analizadores quimicos discretos,
también denominados secuenciales. En estos equipos,
la reaccién quimica entre muestras y reactivos se lleva
acabo en un sitio especialmente disefiado: la cubeta
de reaccion. En ella, se mezclan muestras y reactivos
en la proporcién necesaria y se dejan durante un cierto
tiempo. De esta manera, la diversidad de parametros

a analizar viene limitada Ginicamente por el niimero
de reactivos que es posible cargar en el analizador y la
velocidad de muestreo depende del ntimero de cubetas
de reaccién que tenga el equipo.

Ya en 1994, TDI introduce al mercado espariol el primer
analizador quimico secuencial: el VPL

Analizador VPI

=

e
LOGETUGE

Con las limitaciones propias de la época permitié a los
laboratorios de las bodegas realizar analisis rapidos,
precisos y econdrmicos sin que fuesen necesarias
grandes inversiones. Posteriormente, vinieron otros
analizadores como el Lisa 200 en 1995, el Enochem

Analizador Lisa 200

en 1997 pensado para bodegas medianas y el Jolly en
1999, un semiautomatico pensado para las bodegas
mas pequeiias. Finalmente, en 2008, se comienza con
la comercializacion de los analizadores quimicos de

la gama Miura. Estos analizadores, con la evolucién
propia de los tltimos 16 afios, introdujeron conceptos
innovadores como la distribucion rotatoria, la estacién
de lavado automatico de las cubetas y otros relaciona-
dos con el software.

Actualmente, esta gama estd compuesta de cuatro
analizadores:

- Miura Micro: analizador compacto y econémico,
de cubetas desechables, capaz de realizar hasta 60
analisis/hora.

- Miura One: analizador compacto, con estacion de
lavado, capaz de realizar hasta 90 analisis/hora.
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Analizador Miura
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- Miura 200: analizador de alto rendimiento, con
estacion de lavado de cubetas incluida, que permite una
velocidad de andlisis de hasta 140 analisis/hora.

- Miura 200 DA: el analizador de mayor capacidad,
pensado para bodegas y laboratorios con alta carga de
trabajo. Es capaz de realizar hasta 240 analisis/hora
gracias a su segundo brazo robético incorporado.

Més alla del avance de la tecnologia en estos 30 afios,
principalmente en el campo de la miniaturizacién de la
robdtica, de la electrénicay de la dptica, toda la gama
de analizadores secuenciales discretos comparte la
misma manera de trabajar. Quizas el mayor avance ha
ocurrido en la formulacion de los reactivos, ya que la
liberacion de patentes, el descubrimiento de nuevos
estabilizantes y la mejora en la produccion de enzimas
de diagnoéstico ha permitido pasar de reactivos liofi-
lizados (con sus complejas etapas de preparacion y su
limitada vida util) a la gama actual de reactivos TDI, la
mavyoria de ellos pronto al uso y con estabilidades que
superan ampliamente el afio.

Analizador Miura One

Analizador Miura 200
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Funcionalidad de un analizador
quimico secuencial

Un analizador automatico secuencial no es ni mas

ni menos que un espectrofotémetro al cual se le han
automatizado una gran parte de las secuencias de labo-
ratorio: dispensacion de muestra y reactivos, segui-
miento de la reaccién quimica, lectura de absorbancias
y calculo de las concentraciones incégnitas. Evidente-
mente, para llegar a la gama actual de analizadores ha
habido una evolucién desde el colorimetro de filtros
antiguo, pasando por el semiautomatico hasta el
completamente automatico. Sin embargo, podemos
hablar fundamentalmente de 3 partes principales en
todos ellos.

Seguimiento de la reaccion

En primer lugar, tenemos que entender el funcio-
namiento de una reaccién quimica como método de
determinacion de un parametro. En la analitica de
vinos existen dos tipos de métodos fundamentales: los
métodos enzimdticos y los métodos colorimétricos.
Los primeros se basan en la utilizacion de una enzima,
una suerte de catalizador biolégico que se encarga

de acelerar una determinada reaccién quimica en la
que interviene el analito de interés, de manera que se
forma un producto que es facilmente medible a través
de su seguimiento por espectrofotometria en la zona
del ultravioleta. En los métodos colorimétricos, en
cambio, se utilizan compuestos de naturaleza organica
mayoritariamente que reaccionan con la molécula a
analizar y que, como producto de reaccién, generan un
compuesto coloreado facil de monitorizar por espec-
trofotometria en la zona del visible.

En el seguimiento de la reaccion quimica, la calibracion
y el calculo de la concentracién deseada del analito de
interés es fundamental la aplicacion de laley de

Lambert-Beer que establece que la absorbancia de

una muestra a una determinada longitud de onda es
directamente proporcional a su concentracion. Para
esto, es necesario disponer de un sistema completo de
espectrofotometria que contenga una fuente de ilumi-
nacion, filtros y un método de lectura. Las lamparas,
usualmente halégenas, se encargan de emitir el haz de
luz en una amplia regién del espectro UV-Vis, con una
vida ttil estimada de 2000 horas de uso. Por su parte,
el sistema de filtros se encarga de que el rayo de luz
que llega a la cubeta de reaccion sea lo mas monocro-
matico posible. Con este objetivo, se emplea una rueda
de filtros con longitudes de onda seleccionadas en el
rango 340-700 nm, cubriendo asi todo el espectro

de aplicaciones para la determinacién de parametros
bésicos en la enologia. El ancho de banda que deja pa-
sar cada filtro es relativamente pequefio, usualmente
menor a 5 nm, asegurando asi la correcta aplicacién de
las leyes que gobiernan la interaccion luz-materia. Una
vez el haz de luz monocromatica pasa por la cubeta de
reaccion, parte de los fotones son absorbidos por la
mezcla reaccionante. Asi, cuando el rayo llega al foto-
detector, se mide la intensidad de salida de la cubetay
se la compara con la intensidad de luz que llega cuando
existe transparencia (blanco de cubeta).

En los analizadores mas antiguos, la zona de reaccién
y la zona de lectura eran diferentes. Mientras todas las
reacciones se llevaban a cabo en cubetas individuales
dentro de una zona de incubacién a temperatura con-
trolada, la lectura se solia realizar en una celda o cubeta
de flujo tnica por la que se hacia pasar la mezcla de
reaccion al final del tiempo determinado en la progra-
macion. Hoy en dia, tanto la reaccion como la lectura
final, se realizan en la misma cubeta de reaccién. Un
sistema de motor y correa comandado por el proce-
sador realiza el movimiento rotacional de las cubetas,
permitiendo asi que todas ellas vayan pasando en el
orden establecido a través del punto de dispensacion
de muestra y reactivos y, pasado el debido tiempo de
reaccion, por delante del sistema éptico de seguimien-
toy deteccion.

En ambos casos, la ventaja de los analizadores auto-
maticos frente a los espectrofotometros tradicionales
es lavelocidad de andlisis y la rapidez y sencillez del
calculo de las concentraciones incognita.

Dispensacion de muestras y reactivos

Ahora que ya sabemos como realizar la determinacion
del analito, debemos analizar como manipular reacti-
vos y muestras. En los analizadores semiautomaticos

y en los espectrofotometros estas etapas se realizaban
de forma manual, con lo que se consumia tiempo del
operario a cargo del laboratorio. Los analizadores
secuenciales subsanaron este problema a través de la
implicacion de la robética en el disefio. Todos los anali-
zadores automaticos, desde el VPI a la gama Miura,
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tienen al menos un brazo robotico acabado en una
aguja muy fina, que se encarga de repetir sistematica-
mente las siguientes acciones: aspirar los volimenes
necesarios de muestray reactivos, dispensarlos en la
cubeta de lectura 6ptica y llevar a cabo la homogenei-
zacion.

Para llevar a cabo la dispensacion de muestra y reacti-
vos es necesaria la utilizacién de una jeringa o diluidor
que, en el caso de la gama Miura, es un pistén ceramico
que permite dispensar con altisima precision y repeti-
tividad voltimenes en el rango de 2-450 1L (seglin sea
muestra o reactivo). La calidad de los materiales con
que se fabrica el diluidor es fundamental para que el
equipo pueda ejercer su funcién innumerables veces al
dia, sin presentar fallos ni pérdidas de precision duran-
te largos periodos de tiempo.

Para evitar la contaminacion cruzada entre reactivos y
muestras, la aguja del brazo es sometida a procesos de
limpieza automatica entre muestra y muestra, y entre
muestra y reactivo, de manera de evitar la contamina-
cién por arrastre de materia, fendmeno conocido como
carry-over.

Una vez que la mezcla de muestray reactivo ha sido
dispensada en la cubeta de lectura, es el mismo brazo
quien se encarga de la homogeneizacion, a través de
un sistema de aspiracion y descarga conveniente-
mente adaptado para evitar la formacién de burbujas
que pudieran alterar la lectura de la absorbancia. Una
vez homogeneizada la mezcla, se procede a realizar el
seguimiento espectrofotométrico de la reaccion. Para
que las enzimas o el reactivo colorimétrico puedan
ejercer su funcién en tiempos relativamente cortos

es necesario mantener las cubetas de reaccién a una
temperatura constante e igual a 37 °C. Esto se lograa
través de sistemas de calefaccion por circulacion de
aire, mucho mejores en eficiencia y seguridad que los
antiguos calentadores por agua. La gama de analizado-
res Miura asegura asi una temperatura de reaccion de
37,0+ 0,1°C.

Un detalle a tener en cuenta es que, mientras el sistema
de calentamiento de las cubetas asegura la homoge-
neidad de temperatura, los reactivos suelen mante-
nerse en condiciones de refrigeracion para asegurar

su conservacion, elevar su vida Gtil y mantener asi la
estabilidad de las calibraciones. Este salto térmico se
resuelve técnicamente a través de un sistema de preca-
lentamiento de la mezcla de muestra y reactivos en el
brazo robdtico, de manera de asegurar que al entrar en
la cubeta estén muy cerca de la temperatura 6ptima.

Un detalle diferencial entre los distintos tipos de anali-
zadores automaticos es que la cubeta de reaccién puede
ser desechable o reutilizable, segun si el analizador
posee 0 no un sistema automatico de vaciado y lavado
de las cubetas.
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Software de cdlculo

Finalmente, pero sin restar importancia al resto de
funciones, todos los analizadores automaticos se
completan con un software que comanda el equipo
y através de una interfaz permite al usuario realizar
operaciones rutinarias como: posicionar reactivos

y muestras, ejecutar calibraciones de los distintos
parametros, pasar controles de calidad y analizarlos
estadisticamente, ejecutar uno o mas analisis sobre
una o varias muestras a través de la confeccion de listas
de trabajo, revisar resultados actuales y anteriores,
generar reportes e imprimir informes.

Esta interfaz permite que, una vez cargada la lista de
trabajo y posicionados las muestras y reactivos nece-
sarios, la presencia del operador ya no sea necesaria.
De esta manera, queda liberado para otras cuestiones
dentro del laboratorio y la bodega. Asi, se optimizan
tiempos y se mejora la gestion diaria del personal y sus
actividades.

Esta funcién es el factor diferencial de un sistema au-
tomatico frente a los espectrofotdmetros tradicionales
e incluso los semiautomaticos.

La importancia de la eleccion
de un analizador

Sibien el funcionamiento de cualquier analizador es
relativamente sencillo, no todos los analizadores son
iguales por dos motivos principales. En primer lugar, la
fiabilidad y precision de cada analizador dependera de
la calidad de los materiales empleados en la fabricacion
de las piezas clave (piston ceramico, aguja del brazo
robot, cubetas, lampara, filtros, fotémetros). En se-
gundo lugar, no cualquier analizador quimico automa-
tico puede ser empleado para el andlisis de muestras
tan complicadas como el vino. Por caso, se debe tener
en cuenta que los sistemas de homogeneizacion y los
tiempos de reaccién son muy diferentes en el campo
de la enologia respecto al diagndstico clinico y, asi, su
aplicacion directa esta lejos de ser tan facil como pare-
ce. Por lo tanto, el cliente deberia confiar s6lo en aque-
llos analizadores de probada respuesta en enologia, los
unicos capaces de poder brindar resultados fiables.

TDI fue y sigue siendo una compafiia pionera en la
investigacion y el desarrollo de analizadores y reactivos
para la analitica en enologia. Los mas de 38 afios de ex-
periencia nos dejan un saber hacer acumulado que, no
solamente nos avala como proveedores, sino que nos
permite asegurar el correcto funcionamiento de todos
nuestros analizadores para la aplicacién enolégica.

Si posee una necesidad analitica y desea saber cémo
resolverla, no dude en comunicarse con nosotros

via mail (info@t-d-i.es), a través de la web
www.tdianalizadores.com o de nuestras redes sociales,
y juntos podremos encontrar la mejor solucion.
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Rail Gomez, nombrado nuevo CEO.
Vidrala anuncia un plan de sucesion del CEO

27 de marzo de 2024

- Vidrala anuncia una sucesion planificada por la cual el actual director financie-
ro Raill Gomez sucedera a Gorka Schmitt como director general, a partir del 30 de

junio de 2024

- La compaiiia confirma una sdlida evolucion del negocio en el comienzo del afio,

apoyada en el nuevo perimetro

- El orden del dia de la Junta General de Accionistas, anunciado hoy, incluye la
propuesta de un dividendo extraordinario por importe de 4,00 euros por accion,
condicionado ala venta efectiva de Vidrala Italia

Vidrala anuncia hoy que, como resultado de un proceso
de sucesion planificado, el Consejo de Administracién
ha decidido nombrar al actual director financiero (CFO)
Raul Gémez como préximo director general (CEO), con
efecto desde el 30 de junio de 2024. El Consejo tendra
en consideracién al actual CEO, Gorka Schmnitt, para ser
propuesto como miembro del Consejo.

“Ha sido un privilegio formar parte de Vidrala durante
mas de 26 anos y desempefiar la funcién de CEO
durante estos ultimos 13 exitosos afios. He tenido

la suerte de haber trabajado en una gran empresa,
rodeado de un gran equipo, generando excelentes
resultados, y apoyaré a Raul para asegurar una transi-
cion eficiente”, dijo Gorka Schmitt.

“Es un honor para mi recibir la confianza del Con-
sejo. Me siento agradecido y orgulloso de asumir la
responsabilidad y construir sobre el legado de Gorka
para seguir fortaleciendo la posicion de liderazgo

del Grupo y aprovechar las muchas oportunidades
que estan por venir”, dijo Radl Gémez. “Hoy somos
una empresa diferente, mas sélida, con posiciones
competitivas de liderazgo en mercados en crecimien-
to, con una estrategia clara después de un enfoque
deliberado en regiones estratégicas y con un equipo
agil y talentoso que nos permitira seguir creciendo de
manera rentable.

En este recorrido, el cliente, el coste y el capital segui-
ran constituyendo la base de nuestros principios es-
tratégicos y de gestién. Mi intencién es trabajar con el
Consejo, el equipo directivo y todas nuestras personas
para seguir creando valor para nuestros accionistas,
con la mente firmemente puesta en nuestros clientes y
el objetivo de suministrar nuestros productos y servi-
cios de la forma mas sostenible.”
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El Consejo de Administracion desea agradecer a Gorka
por su extraordinario liderazgo. Durante sus 13 afios
de mandato, el equipo ha transformado Vidrala,
produciendo grandes resultados y creando un mayor
potencial de futuro. Ratil ha sido un apoyo cercano en
el equipo directivo a lo largo de este periodo de tiempo,
desempefiando un papel relevante en las operaciones
corporativas que han acelerado el crecimiento y la
diversificacién del Grupo y garantizando una sélida
posicion financiera. Ante este buen punto de partida,
el Consejo considera que es el momento adecuado para
que se produzca la transicién del cargo a Radl y expresa
su confianza en sus capacidades de liderazgo para
afrontar con éxito los futuros desafios del negocio.

Vidrala confirma la solida
evolucion del negocio en el
comienzo del ano

El nuevo perimetro tras la integracion de Vidroporto en
Brasil esta contribuyendo progresivamente a un mayor
crecimiento. Ademas, la demanda muestra signos de
estabilizacion en todas las regiones de actividad, en un
momento en que nuestro nivel de servicio al cliente esta
particularmente bien posicionado para capturar este
contexto. Por ultimo, los niveles de competitividad estan
mejorando, impulsados por las ambiciosas inversiones
realizadas para realinear nuestra huella industrial.

Como resultado, Vidrala reitera las tendencias de
crecimiento anticipadas y espera consolidar los resul-
tados en Europa y el Reino Unido, complementados
por solidas tendencias en Brasil. Se proporcionaran
maés detalles durante la Junta General de Accionistas
(JGA), que se celebrara el proximo 30 de abril de 2024,
momento en el cual se comunicaran las previsiones
oficiales para el ejercicio 2024.
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Propuesta de dividendo
extraordinario de 4,00 euros
por accion, condicionado a la
venta efectiva de Vidrala Italia

El orden del dia de la JGA -anunciado hoy y dis-
ponible en este enlace- incluye la propuesta de un
dividendo extraordinario por importe de 4,00 euros
por accién, condicionado a la efectiva venta de Vi-
drala Italia. Se recuerda que, el pasado 28 de febrero
de 2024, 1a Sociedad anuncié un acuerdo parala
venta de su filial italiana, una desinversién que llega
tras una profunda reflexién y que ayudard a Vidrala
aenfocarse en regiones estratégicas y aprovechar la
oportunidad de materializar el valor creado en Italia.
El cierre de la transaccion atin esta sujeto a la obten-
cion de las aprobaciones habituales.

En caso de que se cierre la transaccion, el men-
cionado dividendo extraordinario se sumaria a la
propuesta de distribucién de resultados anunciada
anteriormente de 1,4455 euros por accién -inclu-
yendo 4 céntimos de euro por accién en concepto de
prima de asistencia a la JGA- lo que ya representaba
un incremento del 20% en el dividendo anual, con-
siderando el efecto de las nuevas acciones asignadas
de forma gratuita después de la tiltima ampliacién de
capital liberada.

Ademas, Vidrala esta ejecutando actualmente un
programa de recompra de acciones propias, a través
del cual se adquiriran hasta 330.000 acciones por un
importe efectivo maximo de 33 millones de euros. El
objeto del programa sera amortizar acciones propias
equivalentes a un 1% del capital social, incremen-
tando el beneficio por accion que corresponde a cada
accionista.
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@ VINVENTIONS

NOMACORC Pops: La revolucion de
los tapones para el vino espumoso

Vinventions, reconocida por su revolucionaria contribucion a la industria de los
cierres de vino en 1999 con sus tapones NOMACORC, se complace en presentar
su ultima innovacion: NOMACORC Pops. Este nuevo tapon promete volver a
transformar el mercado, esta vez enfocado en los vinos espumosos.

Desde su creacion, la gama de tapones NOMACORC de
Vinventions se ha destacado por resolver los persis-
tentes problemas de TCA presentes en los tapones
naturales y de corcho, convirtiéndose rapidamente en
una solucidén esencial para la industria vinicola. Con el
lanzamiento de Pops, Vinventions se adentra ahora en
el mercado del vino espumoso.

Después de mas de 5 afos de investigacion y pruebas
en condiciones reales, NOMACORC Pops se ha revelado
como la solucidn ideal para los productores de vinos
espumosos, ofreciendo un rendimiento fiable cons-
tante entre tapones. Su neutralidad sensorial protege
el delicado perfil de los vinos espumosos de cualquier
desviacion organoléptica, mientras que sus propie-
dades mecénicas aseguran una conservacion éptima
del diéxido de carbono disuelto y evitan la entrada
excesiva de oxigeno.

“En una época de cambio climatico donde el compromi-
so de las empresas con el desarrollo sostenible es cada
vez mas evidente, Pops ofrece la ventaja competiva de
ser el tinico tap6n para vino espumoso con una huella de
carbono neutray disefiado para ser reciclable”, afirma
Romain Thomas — Product Manager de Nomacorc.

Aligual que la gama Green Line, Pops se elabora a
partir de materias primas sostenibles y renovables
derivadas de la cafia de azicar. Pops brinda al mundo
de los vinos espumosos todas las prestaciones enol6-
gicas y medioambientales por las cuales NOMACORC
es conocida en el mercado de los vinos tranquilos.

Para celebrar el lanzamiento de esta nueva solucién

a principios de 2024, Vinventions se enorgullece de
haber cerrado su primera venta con un socio ideal, la
prestigiosa bodega italiana Astoria Wines: “Siempre
vigilantes ante la innovacién, la mejora continua y un
enfoque 360° hacia la sostenibilidad -ya sea en el am-
bito social, medioambiental o cultural-, damos inicio
con entusiasmo a esta colaboracién con una empresa
de renombre como es Vinventions.
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Tras meses de pruebas, hemos decidido estre-
narnos en un evento especialmente prestigio-
so: el Giro de Italia de ciclismo. La botella del
vino espumoso oficial del Giro, descorchada
cada dia en el podio, contara con el tap6n
Nomacorc Pops, el primer tapdn para vino
espumoso con una huella de carbono neutra”,
explica Filippo Polegato, CEO de Astoria.

De hecho, Astoria ha seleccionado como
primer vino espumoso embotellado con este
nuevo tapon la botella oficial del Giro de Italia
(que, por decimotercer afio consecutivo, pro-
viene de Treviso), la cual recorrerd las carrete-
ras de la Peninsula del 4 al 26 de mayo.

“Esta eleccion también esta en consonancia
con nuestro compromiso de Responsabilidad
Social Empresarial (RSE) hacia la sostenibili-
dad, tanto para el Giro tradicional como para
el Giro-E con sus bicicletas eléctricas. Es un
camino que emprendemos juntos”, concluye
Polegato.

Si desea mas informacién sobre NOMACORC
Pops o hacer una consulta, péngase en contacto
con nosotros en htps://eu.vinventions.com/es/

Acerca de Vinventions

Vinventions es el proveedor mas completo
del mundo de soluciones de cierre para vinos,
licores, aceite de oliva y vinagres. Vinventions
suministra soluciones de cierres que maximi-
zan el rendimiento, el disefio y la sostenibili-
dad. Su cartera incluye Nomacorc Green Line
y Blue Line, SUBR (tapones micro-naturales),
Vintop (tapones de rosca) y Wine Quality So-
lutions, que incluye dispositivos enolégicos,
equipos y servicios que mejoran la calidad y
consistencia del vino a través del control de
calidad en tiempo real.

Vinventions emplea a mas de 650 colabora-
dores en todo el mundo y opera en plantas

de fabricacion de Bélgica, Francia, Italia,
Argentina, Sudafrica y China. Los valores de
liderazgo de Vinventions son la proximidad al
cliente, la innovacion, el empoderamiento, el
trabajo en equipo abierto, la sostenibilidad y
la responsabilidad a largo plazo.

Para mas informacion, por favor contacte:
Ester Bachs, Resp. de Comunicacién
Vinventions Espaia
ester.bachs@vinventions.com
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Industrias Pesanse, S.A.
Av. IV Centenario, 54

45800 Quintanar de la Orden (Toledo)

Tel.: 925 180 731 - 925 180 000

E-mail: industrias@pesanse.es

www.pesanse.es

Fabricacion de maquinaria para el procesado de uva

Entornos de trabajo limpios y seguros

Procesos automaticos

Extraccion de mostos de maxima calidad

Maquinaria robusta y de grandes dimensiones
Servicio de mantenimiento y reparacion en proximidad

* TOLVAS DE RECEPCION

* DESPALILLADORAS

* BOMBAS DE VENDIMIA

* TRANSPORTADORES

* BASCULANTES

* PRENSAS NEUMATICAS

* TECNOLOGIA FLASH DETENTE
* CONTENEDORES DE ORUJO

* INGENIERIA Y SERVICIOS

FABRICACION DE MAQUINARIA VINICOLA jJ _______
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http://www.pesanse.es/

\ Expresion natural
para tus Tintos

Te ayudamos en tu seleccion:

Seedtan

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

Goma Arabiga Seyal

VOLUGRAN Actda proporcionando al vino més cuerpo y redondez,
reduce el amargor y la astringencia.

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

Pear

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

Accede al area de productos en nuestra web:

oo.Po ENOLVIZ S.L. Sucursales
00 # Alhéndiga de Gaztelondo, A PENAFIEL / Valladolid
° e n OIV I Z 2% planta oficina 38 . Tel. 983 880 029 ,
48002 Bilbao / Bizkaia A FUENMAYOR/ La Rioja iencs
productos enoldgicos . Tel. 944 445 249 . Tel. 941 450 839

@ enolviz@enolviz.es f L4 @

944 445 249 @ enolviz.com enolviz@enolviz.es
o/


http://www.enolviz.com

