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EDITORIAL

Ya estamos
en primavera

Editorial de Alfonso Garcia Camara, Presidente de la

Asociacion de Enologia de Castilla la Mancha.

Ya estamos en primavera. La cosecha en la puerta y
en unos dias ya la tendremos en la vifia. Los stocks
son normales y las ventas de vino aparentemente
bien. Nuestros clasicos problemas anuales, se han
disipado, al menos por ahora.

Si por un lado estamos tranquilos, estoy notando
cierto desasosiego en el sector, por la posible im-
posicion de aranceles de la administracion usefia al
vino espariol. Ya tuvimos esta misma situacién hace
ocho achos, con los aranceles al vino, al aceite y a las
aceitunas negras, como consecuencia de la dispu-

ta de Boing Versus Airbus. Las empresas buscaron
soluciones, para sortear dichos aranceles, como el
embotellado en destino, dado que los aranceles eran
para productos envasados. El sector del aceite 1o hizo
muy bien, instalando centros de envasado en USA

y exportando aceite a granel libre de aranceles. Me
consta que algtn grupo bodeguero espaiiol imitd
esta forma de trabajar en el mercado americano.

Los aranceles son un inconveniente para nuestros
vinos en el mercado americano, esto es una realidad
objetiva, pero silo analizamos con el sosiego nece-
sario, y trabajamos el mercado. Estoy plenamente
convencido que encontraremos las formulas para
sortear los aranceles y hacer de estos una oportu-
nidad que nos permita competir con el resto de los
paises vinicolas europeos. Nuestros vinos tienen

la calidad y el precio que nos permite competir con
todos ellos. Como ya dije en otra editorial:

“Nuestras variedades autoctonas
y mayoritarias como la AIREN,
pueden tener su gran momento si
sabemos explotarla. Los grandes
vinos blancos que se estan ela-
borando en Castilla-La Mancha
tienen la gran oportunidad de
ponerlos en el mercado.”
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“Identificar nuestras variedades
autoctonas con nuestra region, es
la gran oportunidad que tenemos
para romper de una vez por todas
laimagen del vino de nuestra re-
gion y nuestras denominaciones
de origen.”

Como ya comenté, el cambio de tendencia del mer-
cado ha hecho que la produccién de vinos blancos
se optimice en C-LM. Los vinos de la cosecha 2024
puestos en el mercado y que he tenido la oportuni-
dad de catar, son tremendamente buenos., diria que
espectaculares. No tienen nada que envidiar al resto
de vinos blancos esparioles. Y ahora me pregunto:

¢Por qué no aprovechamos nuestros bajos precios de
coste, para competir con la posible incorporacion de
los aranceles y crear “CATEGORIA” de vinos BLAN-

COS DE CASTILLA-LA MANCHA?

Quiero hacer un comentario final sobre los rumores
que hay en el sector enoldgico, sobre una peticion de
que se debe pedir una nueva habilitacion de pro-
fesionales para ejercer la profesion de ENOLOGO.
Quien piense esto, ya puede ir olvidandose de tal
posibilidad. Esta fuera de toda Ley. La habilitacion
fue una herramienta para regular la profesion ante la
definicion legal del En6logo. Reconociendo a los pro-
fesionales que trabajaban hasta ese momento como
endlogos. Fue como ‘“un borrén y cuenta nueva”.

Ya hace casi treinta afios que se cre6 la profesion de
Enodlogo y los estudios que la habilitan: jEL GRADO
DE ENOLOGIA! No hay otra férmula para ejercer la
profesion de forma legal.

iNo existe ningtin MASTER que habilite para ejercer
la profesién de ENOLOGO!
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DO Almansa vuelve

a cerrar con éxito la
presentacion de sus
vinos en la Barcelona
Wine Week p

Denominacion de Origen Almansa no podia faltar a su cita anual con la Barcelona
Wine Week, la que ya es considerada como feria del vino de referencia en Espania.
Durante los ultimos dias 3, 4 v 5 de febrero en el recinto ferial de Montjuic, nuestra
DO Almansa ha vuelto a tener presencia en el evento que celebraba su quinta edi-
cion, presentando la particularidad de sus vinos elaborados con nuestra garnacha
tintorera y nuestra zona de produccion ante el publico profesional alli presente.

la Asociacién de
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Siendo esta la primera accion del afio para
DO Almansa, en esta ocasion se ha amplia-
do la participacién con un espacio de 56
mts2 en el pabellon 8 y ha contado con la
participacién de 8 bodegas bajo el sello de
calidad de esta Denominacién de Origen.

Nuestra DO Almansa ha podido concretar
contactos comerciales a nivel nacional

e internacional, abriendo nuevas opor-
tunidades de negocio tanto en mercados
consolidados como en nuevos paises en los
que los vinos con DO Almansa puede tener
un importante recorrido, aumentando su
reconocimiento dentro del sector.

Durante los tres dias de feria, DO Almansa
con sus bodegas han promocionado tanto
elaboraciones tradicionales, como una gran
variedad de vinos con las nuevas tenden-
cias del mercado, sin duda esta feria ha
supuesto el mejor escaparate para seguir
creciendo.

Esta edicion de 2025 ha logrado llegar a
una cifra récord de visitantes, al superar los
25.700 asistentes, llenar los dos pabellones
y de los que un 20% de ellos llegaron de
fuera de nuestras fronteras.

Por lo tanto, la Barcelona Wine Week ha
sido un enclave tnico para la promocién de
DO Almansa un aflo mas, para generar nue-
vas oportunidades de negocio y concretar
acuerdos con importadores y comerciales.

Adolfo Cano, presidente de DO Almansa, ha
destacado la presencia en esta feria como
‘“un gran éxito para todas nuestras bode-
gas, contando con una excelente asistencia
de publico. Barcelona Wine Week vuelve

a confirmarse como una feria excelente
para dar a conocer los vinos de nuestra DO
Almansa”.

Ademas, Adolfo Cano ha querido agrade-
cer a la Diputacion de Albacete el “apoyo
economico” brindado a DO Almansa para
tener presencia en esta quinta edicién de la
feria, en la que “hemos vuelto a demostrar
el enorme potencial de crecimiento inter-
nacional que pueden llegar a tener nuestros
vinos”.

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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DO Almansa vuelve
a reforzar el valor
de sus vinos a nivel
internacional en
ProWein

Tz
: S

Un ailo mas, Denominacion de Origen Almansa vuelve a tener presencia en la feria

de ProWein en Diisseldorf (Alemania), uno de los eventos de referencia en el sector
del vino a nivel internacional. Nuestros vinos se han dado de nuevo a conocer ante

importadores, profesionales y publico llegados de mas de 120 paises distintos.

En esta nueva edicion de ProWein, que ha tenido lugar durante los dias 15,16 y

17 de marzo en la ciudad alemana de Dusseldorf, nuestra DO Almansa ha vuelto

a compartir stand junto con otras denominaciones de origen de toda Castilla-La
Mancha, en un espacio habilitado por el IPEX — Instituto de Promocion Exterior de
Castilla — La Mancha.

RevistadelaAsociaciénde 4
deCastillaLa Mancha
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El valor de nuestros vinos, nuestra zona de produc-
cién, y las particularidades de los vinos elaborados

con variedades como nuestra Garnacha Tintorera o
Monastrell han sido los principales reclamos ante
importadores y profesionales del sector que se inte-
resaron por nuestra DO Almansa durante los tres dias
de feria. Ademas, y como viene siendo habitual en las
anteriores ediciones de ProWein, hemos llevado a cabo
catas tematicas de nuestra DO Almansa para los asis-
tentes. Por su parte, bodegas que forman parte de DO
Almansa también estuvieron presentes en ProWein,
como siempre el complemento perfecto para el trabajo
de promocion de los vinos de nuestra tierra. Con todo
ello, ProWein nunca defrauda, y habiendo superado ya
las 30 ediciones, ha podido congregar a unos 42,000
visitantes de hasta 128 paises distintos, ademas de
albergar a 4.200 expositores diferentes de 65 paises.

Cata comentada por la sommelier
alemana Claudia Stern

Uno de los momentos de referencia en ProWein para
DO Almansa tuvo lugar el 17 de marzo con la cata de

vinos comentada por la sommelier alemana Claudia
Stern, que destaco el caracter tinico de nuestra
zona, en la que destacan especialmente los tintos
elaborados con nuestra uva autoctona: la garnacha
tintorera.

Una presencia habitual para
DO Almansa que ya mira a 2026

Rosana Trujillo, gerente de Denominacién de Origen
Almansa ha subrayado el hecho de poder estar “un
afo mas en este gran escaparate que es ProWein,
donde DO Almansa siempre ha tenido una gran
respuesta por parte de todos los que han probado y
conocido nuestros vinos”. Se tra

ta de “otro paso mas en la promocién de nuestros
vinos, y siempre con el objetivo de que la imagen y
los vinos de DO Almansa sigan creciendo fuera de
nuestras fronteras.

Esta claro que seguiremos trabajando para volver a
estar presentes también en ProWein 2026».

Francesca®

Francesca pompe enologiche s.r.l. Via Ercolani, 7/b/c - 40026 IMOLA (BO) ITALY - Tel: +39 0542 643474
"o +39 3470870007 - infodfrancescapompeenologiche.com - www.francescapompeenologiche.com
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DO Almansa cierra con
éxito el 2024 con una
importante actividad
promocional tanto a
nivel nacional como
internacional n

DO Almansa cierra otro aiio mas con importantes tareas de promocion de nuestros
vinos y nuestra zona de produccion, tanto en Espaiia como por diferentes paises de
Europa. Por ello, os queriamos hacer un resumen de todo nuestro afio 2024 desta-
cando las acciones promocionales mas relevantes:

Visita de 5 importantes chefs
internacionales a nuestra localidad

A principios de febrero, a través del programa de
importantes del IPEX (Instituto de Promocion Exterior
de Castilla-La Mancha), recibimos en nuestra zona de
produccion en Almansa a 5 importantes chefs inter-
nacionales que llegaron desde Reino Unido, Polonia,
Alemania, Singapur y Estados Unidos. Durante su
estancia, ademas de una visita guiada al Castillo de
Almansa, se realiz6 una visita en una de las bodegas de
nuestra DO Almansa.

La primera feria del afio:
Barcelona Wine Week

En febrero también arrancamos nuestras visitas a
ferias con la Barcelona Wine Week, en la que pudimos
presentar nuestros vinos y poner en valor, una vez
mas, a la Garnacha Tintorera como nuestra variedad
autdctona. Esta edicion contd con récord de visitan-
tes, con un total de 21.000, convirtiéndose en un foco
excelente para que el vino de nuestra DO Almansa
pudiese generar nuevas oportunidades de negocio a
nivel nacional o internacional.
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Volvemos un aiio mas a Prowein

En marzo viajamos a Diisseldorf (Alemania), para vol-
ver a estar presentes un aflo mas en Prowein. Durante
esos dias, DO Almansa estuvo compartiendo stand con
otras denominaciones de origen de Castilla-La Man-
cha, en un espacio habilitado por el IPEX. En Prowein
tuvimos la oportunidad de presentar el valor tinico de
nuestros vinos, la zona de produccién y las particulari-
dades de nuestras variedades de uva mas representati-
vas ante profesionales del sector.

Revista dela Asociacién de
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Expovicaman y Dia
Movimiento Vino DO

DO Almansa estuvo presente tanto en la Feria Agricola
y Ganadera de Castilla La Mancha como en la Feria In-
ternacional del Queso en Albacete. Ambas se llevaron
acabo en el Recinto Ferial de Albacete, donde estuvi-
mos presentando nuestros vinos. Asimismo, ese fin de
semana coincidia con el Dia del Movimiento Vino DO,
al cual nos sumamos un afio mas con nuestro brindis
para celebrar la importancia de las denominaciones de
origen de toda Espafia.

II Jornadas DO Almansa

A mitad de afio tuvimos el evento mas importante para
nuestra denominaci6n de origen. Dos afios después de
la primera edicion, volvimos a realizar las I Jorna-
das DO Almansa el 3 de junio en Albacete. Un dia que
comenzd con unas jornadas informativas en Casa
Personay que culmind con un showroom de nuestras
bodegas en el Casino Primitivo de Albacete y la cena
de gala entregamos diferentes reconocimientos a
personalidades e instituciones que han contribuido al
crecimiento expansion de nuestra DO.

Catas de verano

Durante el verano también realizamos diferentes
acciones promocionales. En este caso se trataron de
las “Catas de verano”, una iniciativa en la que reali-
zamos, junto a la Ruta del Vino Almansa, tres catas
diferentes en las distintas localidades que conforman
la DO Almansa: Almansa, Alpera e Higueruela. Cada
cata consistia en una visita guiada por los lugares mas
representativos de cada localidad y que finalizaba con
una cata de vinos de la DO Almansa. Las catas se reali-
zaron entre los meses de julio y septiembre, las cuales
tuvieron una gran acogida por parte del ptiblico.

Gira europea en Cracovia
y Hamburgo

El 6 de noviembre viajamos hasta Polonia de la mano
del proyecto europeo “European Food and Wine a re-
cipe for sustainability”. Alli asistimos a la XXI edicion
de la Feria Internacional ENOEXPO Cracovia, todo un
referente en el sector para distribuidores y comerciales
en Europa. En este evento presentamos nuestros vinos
junto a la DO La Mancha y DO Jumilla. A finales de
mes, pusimos fin a nuestra gira europea en la ciudad
alemana de Hamburgo, también incluida en el proyecto
“European Food and Wine”. En este caso presentamos
nuestros vinos en Villaverde- Wine Seminars, otro de
los mercados clave para nuestros vinos en Europa.

Acciones de promocion con la
Asociacion Monastrell Espaia

Durante todo el ailo, hemos llevado a cabo acciones
promocionales de la mano de la Asociacion Monastrell
Espatia, como en la que asistimos en Londres para es-
tar presentes en el evento Best UK Sommelier 2024. En
octubre, también realizamos una accién en Manches-
ter y Londres ante profesionales y expertos del sector
del vino. Nuestros vinos también estuvieron junto a
Monastrell Espaiia en el XXIV Salon Mejores Vinos de
Espaiia de la Guia Peiiin, celebrado en Madrid.

DO Almansa, presente en distin-
tas actividades institucionales

Con motivo de la campaiia regular de promocion de
Campo y Almay Tierra de Vifiedos, desde DO Almansa
hemos participado en las distintas catas y actividades
que han propuesto la Consejeria de Agricultura de
Castilla-La Mancha en nuestra provincia y region.
Poniendo fin a este afio lleno de acciones promocio-
nales, nuestro presidente de la DO Almansa, Adolfo
Cano, asisti6 a la Asamblea General niimero XXXIV de
CECRYV, en la que se trataron aspectos importantes del
sector vitivinicola en Espafia.

Conclusiones 2024

Con todas estas acciones promocionales que hemos
completado en 2024, tanto nacionales como interna-
cionales, cerramos un afio mas cumpliendo los obje-
tivos marcados, creciendo en los distintos mercados y
poniendo en valor los vinos de DO Almansa y nuestra
zona de produccion.

DENOMINACION DE ORIGEN ALMANSA
Avda. Carlos ITI n° 4, Ermita de San Blas
02640 - ALMANSA - ALBACETE
info@denominacion-origen-almansa.com
http://denominacion-origen-almansa.com/
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La DOP Jumilla ha sido
resaltada como DO del
ano, por la gran calidad

de sus vinos

J

JUMILLA

DERORISGACION DE OFICEN

PROTEGIA

Esta guia se encarga de seleccionar 100 vinos imprescindibles para este 2025, al
mismo tiempo, que consolida sus propios premios, en los que se distinguen los
mejores vinos, los profesionales del sector y los proyectos de enoturismo.

La gala de entrega de estos galardones ha tenido lugar
en la Feria profesional Barcelona Wine Week, que se
esta celebrando del 3 al 5 de febrero en el recinto ferial
de Montjuic, en Barcelona.

Como conseguir la guia

Mas de 3.000 ejemplares son distribuidos con
La Vanguardia.

Tanto los lectores como los suscriptores podran obtener
La Guia de Vinos 2025 en su quiosco a partir del sabado 1
de febrero de 2025, por tan solo 9,95 €.

También puede conseguirla en
www.lavanguardiashopping.com

Envios a toda Espafia, excepto Islas Canarias, Ceutay
Melilla.
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La DOP Jumilla optimista
con su presencia en
Barcelona Wine

Week

J

JUMILLA

DERORIIACION DE OFIGEN

PROTEGIDA

Cierre de una feria exitosa, con 22 bodegas de la dop jumilla

y buenos resultados

Juan Gil Blanco, finalista a “Mejor Maridaje Alimentos de Espaiia” junto a
Grand Hotel Central, en el Hotel Wine Fest

Jumilla, 6 de febrero de 2025. La feria profesional
del sector del vino espafiol, Barcelona Wine Week,
cierra con unos excelentes resultados. Durante tres
dias, 22 bodegas de la DOP Jumilla han mantenido
reuniones comerciales con sus clientes histéricos,
y también han atendido a nuevas reuniones para
explorar relaciones comerciales de cara al futuro, y
en distintos mercados.

Las bodegas DOP Jumilla presentes se han dividido
entre las distintas zonas expositivas que propone
la Feria; Bodega Pio del Ramo, Bodegas Salzillo,
Bodegas Bleda, Bodegas Carchelo, Bodegas Cerron,
Bodegas Ontalba, Bodegas Casa Castillo, Bodegas
Casa de la Ermita, Bodega Torrecastillo, Bodegas
Vifia Elena, Bodega y vifiedos Asensio Carcelén,
Bodegas Olivares, Bodegas Xenysel, Bodegas BSI'y
Bodegas Silvano Garcia, se han presentado agrupa-
das en “BWW Lands” bajo el paraguas del Consejo
Regulador DOP Jumilla.

Ademas, Bodegas Luzon, Ego Bodegas, Bodegas Alce-
fio, Bodegas Juan Gil y Bodegas El Nido, han expuesto
en la zona “Multi DO”, mientras Dobledepérez micro-
bodega, estaba presente en la zona “Artisan Atraction”
de los vinos artesanales, Bodegas Finca El Olmillo
situd sus vinos en “SOW” (Spanish Organic Wines), la
zona reservada a los vinos ecologicos.

Todos coinciden que la feria se ha desarrollado sin
incidencias y con un elevado niimero de asistentes,
tanto el territorio nacional como europeo y también
paises como Estados Unidos, Canada, Chinay Japdn,
demostrando que la feria se consolida en el calendario
de ferias anual como la opcidon mas interesante para
la exposicion del vino espatiol en todo el mundo. Con
el apoyo del Ministerio de Agricultura del Gobierno de
Espaifia, esta cita anual profesional, propone un com-
pleto programa de actividades y catas, y también un
buen niimero de eventos para la prensa, tanto gastro-
ndmica como la especializada en vinos.
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La propuesta gastrondmica de la feria cuenta con la
participacion de chefs y sumilleres prestigiosos que
maridan distintas propuestas culinarias, con vinos de
una gran diversidad de zonas, entre los que ha estado el
Jumilla Alcefio Seleccion, de Bodegas Alceiio.

En paralelo ala feria, se desarrollan otras actividades
que intentan expandir la cultura del vino entre los
habitantes de Barcelona, dentro del programa BWW
Likes the City. La DOP Jumilla ha participado, por
segundo arfio consecutivo en la iniciativa Hotel Wine
Fest, auspiciada por la Consejeria de Agricultura de la
Region de Murcia, que ha promovido la degustacién
gastronémica en hoteles de cinco estrellas de la ciudad,
en conjunto con vinos de las tres denominaciones de
origen de la autonomia.

La DOP Jumilla participé maridando junto a Bodegas
Juan Gil, Bodegas Luzdn, Casa de la Ermita, Bodegas
Viiia Elena, y Bodegas BSI el menti degustacion del
Restaurante CanBo, en el Grand Hotel Central, y que-
dando de finalista en el concurso al “Mejor maridaje
Alimentos de Espafia”, del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion, con la combinacién de Juan Gil
Blanco 2024,y la tapa “Ensaladilla Can Bo con ven-
tresca de atin”.

Hotel Wine Fest, el primer festival que fusiona la tra-
dicién vinicola espafiola y la alta hoteleria es ya, en su
segunda edici6n, un evento consolidado dentro del pro-
grama oficial de BWW Likes the City, con un crecimiento
significativo en la asistencia de ptblico, con mas de
1.600 tapas, platillos y ments degustacion servidos.

Este éxito subraya el creciente interés por las expe-
riencias que combinan gastronomia y vino en entornos
exclusivos.

También hubo presencia de la DOP Jumilla en el coctel
inaugural que la feria organiz6 junto al patrocinador
principal Cajamar en el Hotel El Palace, con presencia
de los vinos participantes en la edicién del Hotel Wine
Fest de este afio.

Encuentro con el ministro de
Agricultura, Luis Planas

La inauguracion de la feria ha contado con la presen-
cia del ministro de Agricultura del gobierno de Espa-
fia, Luis Planas, quien ha saludado al presidente del
Consejo Regulador DOP Jumilla, Silvano Garcia, en la
zona de exposicién de las bodegas de 1a DOP Jumilla;
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El Ministro quiso conocer los pormenores de
nuestras ultimas noticias, en concreto el infor-
me de vendimia 2024, recientemente publica-
do, y se mostré muy interesado en confirmar
que la calidad de nuestros vinos se mantiene al
mdximo nivel a pesar de la sequia” — indica
Silvano Garcia, quien recibi6 al Ministro en
la zona de Jumilla, a pie de feria, y poste-
riormente, fue invitado al almuerzo inaugu-
ral protocolario con el ministro en la misma
feriay en el que se han podido degustar
vinos DOP Jumilla.

Sobre la Denominacion de
Origen Protegida Jumilla

La Denominacion de Origen Protegida Ju-
milla posee una tradicion vitivinicola que se
remonta a los restos de vitis vinifera — junto
a utensilios y restos arqueolégicos — halla-
dos en Jumilla originarios del afio 3.000 a.C.,
siendo los méas antiguos de Europa.

La zona de produccion, en altitudes que va-
rian 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 provin-
cia 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. Mas de 20.000 hec-
tareas de vifiedo, en su mayoria de secano, y
en vaso, ubicado sobre suelos predominante-
mente calizos.

El total de vifiedo viejo en la DOP Jumilla
supone mas de 20% de la superficie, siendo
la variedad Monastrell la mayoritaria (el 90%
de la vifia vieja). Se estima que gran parte de
esta vifla vieja esta plantada a pie franco, al
menos 1.000 hectareas, destacando que el
89% es Monastrell, 6% Airén y 3% Garnacha
Tintorera.

Las caracteristicas climaticas, con escasas
precipitaciones que apenas alcanzan los 300
mm al afio y las mas de 3.000 horas de sol
permiten unas condiciones idoneas para el
cultivo ecoldgico, mayoritario en esta deno-
minacién de origen.

www.jumilla.wine
@vinosjumilla
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

LA DOP Jumilla realiza
un intercambio tecnico

con AOC Bandol

J

JUMILLA

ih.ﬂlv-\. '1I:I' N

Un grupo de 10 bodegas se ha desplazado a la region vitivinicola de Bandol, en el

sur de Francia

Los productores franceses quedaron asombrados con la calidad excepcional de los

vinos DOP Jumilla

Jumilla, 6 de marzo de 2025. Esta semana el Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen Protegi-

da Jumilla ha realizado junto a 10 bodegas, un viaje
de conocimiento e intercambio técnico con la AOC
Bandol (Apellation d’Origine Controlée), una de las
zonas mas prestigiosas del mundo que elabora vinos
con Monastrell, situada en la region de la Provenza,
en el sur de Francia. Este intercambio ha sido pro-
movido por el Consejo Regulador para profundizar
en una zona con similitudes a Jumilla, por su tradi-
cion, saber hacer de la viticultura y elaboraciones con
la Monastrell, y asi compartir los éxitos y los desafios
de cada uno desde una perspectiva técnica.

Las bodegas BSI, Carchelo, Juan Gil, Olivares, Pio del
Ramo, San Dionisio, Santiago Apdstol, Silvano Garcia,
Vinia Elena y Casa de la Ermita, han estado represen-
tadas por sus endlogos y gerentes, y acompafiadas
por personal del CRDOP Jumilla, y su presidente,
Silvano Garcia.

16

El grupo hallevado a cabo una completa agenda de
dos dias, en los que se han realizado catas, inter-
cambios técnicos en vifiedos y visitas a bodegas,
que han incluido la Cooperativa La Cadiérenne y las
prestigiosas bodegas Chdteau de Pibarnon y Domai-
ne Tempier.

“El objetivo de este intercambio ha sido técnico, a la
vez que cultural y amistoso. Por un lado, se ha cono-
cido de primera mano la viticultura y elaboracion, y
también nos hemos acercado a su comercializacion,
dado que sus vinos se venden a precios medios y
altos”. Comenta Silvano Garcia. “Se ha hablado del
cambio climdtico, sequia y gestién del agua, cultivo
ecoldgico, y biodindmico, y también hemos visto y
catado distintos perfiles de Monastrell segtn terroir
y la elaboracion. Ha sido muy interesante ver con el

equipo de la AOC Bandol, la evolucion de los mercados

y comentar sobre la percepcién de la Monastrell en el
mundo.”

ENOLOG

RevistadelaAsociaciénde &

IA

deCastillaLa Mancha



Por su parte, el presidente de la AOC Bandol, Cédric
Gravier, también valor6 el intercambio de forma muy
positiva. “Estamos muy contentos de poder comentar
con los productores de Jumilla sobre nuestra variedad
en comtin, la Monastrell, y conocer las expresiones de
sus vinos. Encontramos unas acideces muy interesan-
tes y una frescura agradable, debido a vuestra mayor
altitud y contraste térmico. Aqui en Bandol también
nos planteamos cémo mantener esta frescura en el
vino. Muy interesante también comentar vuestra
cultura de vinificacidn, y serd un placer devolverlos la
visita”.

Un grupo de productores de la AOC Bandol propone
devolver este intercambio técnico, visitando Jumilla
en los proximos meses.

La AOC Bandol tiene una larga historia que se re-
monta a los origenes fenicios, en el siglo VIA.C. Su
area de produccion se extiende por 1.600 hectareas
de vifiedos, y sus uvas mayoritarias son: la Monas-
trell, utilizada para vinos tintos y rosados donde
desarrolla un gran potencial de guarda, asi como
Garnacha y Cinsault. Para los vinos blancos utilizan
Clairette, Ugni Blanc y Bourboulenc, entre otras.

Bandol llama la atencién por sus estrictas regulacio-
nes que solamente permiten embotellar bajo su sello,
vinos tintos elaborados con al menos 50% de Monas-
trell y criados en fudres un minimo de 18 meses. Para
sus rosados, exige al menos un 20% de Monastrell, y
para los blancos, 50% de su uva Clairette. Ademas de
compartir la misma variedad principal, Bandol tiene
otros puntos en comun con Jumilla, como la influen-
cia del Mediterraneo, vientos secos, suelos calizos, y
una historia antigua del cultivo de la vid.

Sobre la Denominacion
de Origen Protegida Jumilla

La Denominacién de Origen Protegida Jumilla po-
see una tradicion vitivinicola que se remonta a los
restos de vitis vinifera — junto a utensilios y restos
arqueolégicos — hallados en Jumilla originarios del
afno 3.000 a.C., siendo los mas antiguos de Europa.

La zona de produccidn, 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. Mas de 20.000 hectareas
de vifiedo, en su mayoria de secano, y en vaso, ubi-
cado sobre suelos predominantemente calizos.

El total de vifiedo viejo en la DOP Jumilla supone
mas de 20% de la superficie, siendo la variedad
Monastrell la mayoritaria (el 90% de la vifia vieja).
Se estima que gran parte de esta vifia vieja esta
plantada a pie franco, al menos 1.000 hectareas,
destacando que el 89% es Monastrell, 6% Airén 'y
3% Garnacha Tintorera.

Las caracteristicas climaticas, con escasas pre-
cipitaciones que apenas alcanzan los 300 mm al
afio y las mas de 3.000 horas de sol permiten unas
condiciones idoneas para el cultivo ecoldgico, ma-
yoritario en esta denominacién de origen.

www.jumilla.wine /@vinosjumilla

excell

IBERICA

Presenta:

EL SR.

EL CONSULTORIO DEL SR.LOBO

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

LOBO OS ESPERA EN WWW . EXCELLIBERICA.COM

Soy el 5r. Lobo.
Soluciono problemas.



http://www.labexcell.com

ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

Los vinos DOP Jumilla
analizados en la Guia
Robert Parker Wine
Advocate o

JUMILLA

DERORIBGACION DE OFICEN
PROTEGDA

Luis Gutiérrez cata y analiza 38 vinos de 7 bodegas DOP Jumilla

Casa Castillo Pie Franco 2022, el vino mejor puntuado de toda la zona mediterraneay
central del sureste espaiiol

Jumilla. 16 enero 2025. La exacerbada sequia de los muchos afios de experiencia, con el cambio climatico.
ultimos afios se traduce en los vinos de las afiadas 2022 También observa, lo que veniamos diciendo hace pocos
y 2023, y Luis Gutiérrez observa como los viticultores se dias: los vinos muestran un gran equilibrio y raramente
adaptan a estas nuevas condiciones climatoldgicas. La se muestran sobremadurados.

ténica de su articulo sobre los vinos de la zona central y

sureste del Mediterraneo se titula “Los afios solares” es La DOP Jumilla, con 38 vinos, se encuentra, nuevamen-
ya una declaracion de intenciones. Gutiérrez habla de la te, enlo mas alto de estas puntuaciones, con el vino Casa
intensa sequia de la zona, de cémo se adapta la viticul - Castillo Pie Franco 2022 con 98+ puntos y La Calera del
tura, y se contintia aprendiendo, incluso después de Escaramujo 2022 con 97 puntos.
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Bodegas Casa Castillo y Bodegas Cerron — Stratum Wi- en el futuro, algo que la Guia Parker- Wine Advocate
nes, son lideres indiscutibles ocupando los 9 primeros  plantea con fuerza. Los vinos El Cerrico 2022, y Las
lugares de este rango de puntuaciones, entre los 98+y  Gravas 2022 reciben 96 puntos, y Los Yesares 95+ pun-
los 94 puntos. Gutiérrez destaca de José Maria Vicente  tos. Mientras, Valtosca 2023, el Syrah de Casa Castillo

y los hermanos Carlos y Juanjo Cerdan, que son el que no pudo elaborarse en el 2022 por el granizo,
motor de la calidad de la region, y narra como estan junto con Matas Altas blanco 2023, Matas Altas 2023
centrados en mejorar sus vifiedos, replantando en y La Servil 2022, de Bodega Cerron — Stratum Wines,
vifias abandonadas por su pendiente, y pensando reciben 9/ puntos.

NINE ADVYOCATSR
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Casa Castillo El Molar 2022 y Casa
Castillo Monastrell 2022, obtienen
ambos 93 puntos. Increible pun-
tuacién para un vino “de diario”,
que cuesta poco mas de 20 euros

y en esta afiada 2022 se compone
100% de Monastrell, con mezclas

de distintas parcelas de la bodega.
“Un triunfo'y un ejemplo de cémo se
pueden consequir grandes resultados
através del coupage” , indica. Casa
Castillo La Tendida 2022, un vino
de paraje con coupage de Monastrell
y Garnacha, recibe 92+ puntos;

“No es un tinto timido, es redondo y
exuberante, muy mediterrdneo, con
frutos rojos maduros y algunos taninos
que piden comida”.

©
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Es resaltable el poder de guarda de estos vinos, a los que Gutiérrez da mas de 10 afios, con una ventana de apertura de

hasta el afio 2038 en el caso de La Calera del Escaramujo.

Otros habituales de la guia Parker, son Bodegas El Nido y
Bodegas Juan Gil que reciben 93 puntos con sus vinos El
Nido, La Vifia de Corteo, Clio y Juan Gil Cuvée A, mien-
tras que con Juan Gil Azul y Bruto reciben 92 puntos, y
con Juan Gil Red Blend 91 puntos. Juan Gil Plata 2022,
recibe 93 puntos y un jBravo! Por ser un “campedn en
bebilidad”. Dice Gutiérrez, que es muy consciente de los
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afios duros que se han pasado en la DOP Jumilla, que “Es
una gangay un éxito para el afio”. “Tiene un color mds
pdlido y una nariz mds sutil y floral, manteniendo el aplomo
y mostrando una frescura sorprendente para las condicio-
nes del afio. Es maduro, reflejando el clima cdlido y seco,

con 15% de alcohol, pero muy buena frescura, y se presenta
equilibrado y armonioso”.

93

PUNTOS PUNTOS
R?"?;’I RP93

92

PUNTOS I PUNTOS

-
I}

bet 2022 Mo

RP 92

Revista dela Asociacién de

ENOLOG

deCastillaLa Mancha

iA



Bodegas Vifia Elena también aparece en esta guia, con 4
vinos tintos y un blanco de su coleccién “Bruma del Es-
trecho de Marin”, y sus distintos parajes embotellados;

Encebras, y Finca Mandiles reciben 91 puntos. El tinto
joveny afrutado Bruma del Estrecho Paraje Marin 2023
recibe 89 puntos, dice “Es un Monastrell elaborado de

en esta aflada 2023, Finca CQ 2023 y Parcela Vereda 2023
reciben 92 puntos, mientras que el blanco Paraje las

forma sencilla, pero con cierta tiza en boca que le da un to-
que serio. Ha madurado en hormigon durante siete meses.”

T

WINE ADVYOCATE
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Bodegas Carchelo y Bodegas Olivares alcanzan los
91 puntos con los vinos Guarafia 2023, una nueva
elaboracion con Garnacha que madura en fudre de
granito, y Altos de la Hoya 2023 respectivamente, y
90 puntos con Olivares tinto 2022, Carchelo Altico
Syrah 2021y Carchelo Muri Veteres 2021.

En el caso de Bodegas Olivares, que estrena nuevo
sello e imagen con Altos de la Hoya 2023, la Monastrell
se complementa con un 5% de Garnachay en Olivares

PUNTOS

1 91 91
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o JUMILLA

un 15% de Syrah y un 10% de Garnacha. Se trata, dice,
de tintos mediterraneos, con frutas negras, de paladar
jugoso y taninos muy finos “muy bebibles”.

Bodegas Carchelo reaparece en este listado, tras
varios afios ausente, y Gutiérrez también otorga
puntuaciones muy proximas a los 90 puntos, a

su Carchelo Rosé 2024, Carchelo Ciento80 2021,
Carchelo 2023 y Carchelo Sauvignon Blanc sobre
lias 2024 que alcanza los 89 puntos antes de llegar a

Tinto 2022 se elabord con un 75% de Monastrell, embotellado.

BioSystems

Automatiza el control
de tus vinos de forma
rapiday precisa

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

Acido Acético — Basado en la Resolucién

OIV-OENO 621-2019 (Método Tipo II).

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

BioSystems - Spain
www.biosystems.global
foodbeverage@biosystems.global
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Vinos
blancos

Elinterés de publico y critica sobre los vinos blancos
de Jumilla ya es una realidad, y en esta lista, apare-
cen varios vinos blancos, que, por derecho propio,
son justos merecedores de ser comprados y degusta-
dos por el consumidor mas exigente.

Un estilo propio y 96 puntos para El Cerrico 2022.
Este vino es serio, mineral y preciso, con sabores
vibrantes, un alcohol moderado y muy buena fres-
cura- Dice Gutiérrez- “Una caracteristica distintiva
de los blancos de Bodegas Cerrén — Stratum wines
parece ser la acidez salada y deliciosa y una sensacion
mineral y pétrea”.Y contintia con el nuevo Matas
Altas Blanco de la misma bodega, con 94 puntos,
en la que es la primera cata de Gutiérrez de este vino
mayoritariamente Airén y Macabeo. “Es sabroso,
picante y fresco, con un paladar serio. Tiene madurez
contenida. Con un toque salado en el final con tension
y frescura”.

Bodegas Vifia Elena recibe 91 puntos con Bruma
del Estrecho Parajes Las Encebras 2023, elaborado
con uva Airén fermentada con pieles y madurada en
damajuanas de vidrio con lias y algo de flor, resalta
con “‘sus notas de fruta de hueso, polen y toque terroso,
un paladar austero con algunos taninos y una textura
calcdrea” . Mientras, Juan Gil Blanco 2023, recibe
90 puntos; y reconoce que le gusta mas cuando
pasa algo de tiempo tras el embotellado, debido a la
variedad, Moscatel de Grano Menudo, y su paso por
grandes barricas.
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Los vinos Rosados entran en los
91 puntos

Juan Gil Rosado 2023, de Bodegas Juan Gil encabeza
el ranking de los Jumillas Rosados, con 91 puntos,

y sumezcla de uvas Syrah y Petit Verdot, asi como

su elaboracién, con parte de la cosecha madurada en
barricas. “Tiene un paladar redondo y aterciopelado, muy
integrado y sin fisuras. Serio, con una textura calcdrea. Es
un rosado serio y gastronémico.”

El Olivares Rosado, de bodegas Olivares resalta
entre los mejores puntuados con 90 puntos; “fruta
y frescura a pesar de una vifia de Garnacha con muy bajos
rendimientos tras acusar su tercer afio de sequia”. Tam-
bién el rosado de Bodegas Carchelo, Carchelo Rosé
2024, es resaltado, con 87 puntos.

En este reportaje publicado el lunes 9 de enero, Luis
Gutiérrez habla de 7 distintas bodegas de 1a DOP Jumi-
1la. Una representacion que va creciendo timidamente
en sus paginas. Desde el Consejo Regulador DOP Jumi-
1la, Carolina Martinez, secretaria general, muestra la
satisfaccién porque esta guia reconozca el lugar de los
vinos de la DOP Jumilla y su gran potencial, incluso en
anos de intensa sequia. “Considerando que este profe-
sional, que en el presente lleva la cata de vinos de Espana,
Portugal y Jura para la guia Parker, cata mds de 5.000
vinos anualmente, solo podemos desear que siga catando
y reconociendo lo que le gusta, y poco a poco creciendo

su seleccion de bodegas de la DOP Jumilla que trabajan
sin descanso por ofrecer vinos honestos, que expresan su
terrurio, y que miran al futuro con determinacion, para
asegurar un devenir en la zona.”
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Sobre la Guia Parker
— The Wine Advocate

La Guia Parker, también conocida como The Wine
Advocate, es una de las publicaciones mas influyen-
tes en el mundo del vino. Su sistema de puntuacién
creado por Robert Parker se ha convertido en un
estandar de calidad para muchos consumidores y
productores. Las puntuaciones otorgadas por esta
guia pueden influir significativamente en la percep-
cién y valoracién de un vino, llegando a impactar en
sudemanday precio en el mercado.

Sobre la Denominacion
de Origen Protegida Jumilla

La Denominaci6n de Origen Protegida Jumilla posee una
tradicién vitivinicola que se remonta a los restos de vitis
vinifera — junto a utensilios y restos arqueolégicos —
hallados en Jumilla originarios del afio 3.000 a.C., siendo

La zona de produccion, en altitudes que varian entre los
320y 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,
Albatanay Tobarra; por el otro, el norte de la provincia
de Murcia, con el municipio de Jumilla. Mas de 20.000
hectareas de vifiedo, en su mayoria de secano, y en vaso,
ubicado sobre suelos predominantemente calizos.

El total de vifiedo viejo en 1a DOP Jumilla supone mas
de 20% de la superficie, siendo la variedad Monastrell
la mayoritaria (el 90% de la vifia vieja). Se estima que
gran parte de esta vifia vieja estd plantada a pie franco,
al menos 1.000 hectareas, destacando que el 89% es
Monastrell, 6% Airén y 3% Garnacha Tintorera.

Las caracteristicas climaticas, con escasas precipitacio-
nes que apenas alcanzan los 300 mm al afio y las mas de
3.000 horas de sol permiten unas condiciones idoneas
para el cultivo ecoldgico, mayoritario en esta denomi-

los mas antiguos de Europa. nacion de origen.

www.jumillawine / @vinosjumilla
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Inspiring innovation.

ZENITH y
ENOCRISTAL Ca

La estrategia para la
estabilizacion tartarica

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

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

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

La comercializacion
de vinos con
Denominacion de
Origen La Mancha
se estabilizo

en 2024 ’

' LA MANCHA

DENOMINACION DE ORIGEN

Con mas de 60 millones de botellas comercializadas bajo el sello de calidad de la DO
La Mancha, las bodegas inscritas han cerrado 2024 con una, leve pero esperanzado-
ra, subida del 0,28 % con respecto al aiio anterior.

En conjunto, en 2024 se comercializaron 60.763.005 la Alimentacion, que se traduce en el plano domés-

botellas con DO La Mancha frente a la cifra de tico en una subida interesante del 6,44%, es decir,
60.595.286 botellas correspondiente a 2023, algo 44,.24,8.845 botellas (0,75 cl) vendidas dentro de
que ha sido posible gracias a una mejora en mercado nuestras fronteras. El decrecimiento en la esfera
nacional y fundamentalmente en el sector de internacional en el afio pasado, con 15.818.685
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botellas (0,75 cl) vendidas,( -13,63%) responde

a las dificultades de un contexto internacional,
tensionado desde la pandemia (guerra de Ucrania,
inflacion, incremento del transporte y de los costes
de produccion, etc.). Pese a todo ello, la Deno-
minacioén de Origen La Mancha no renuncia a su
apuesta por la externalizacion y la diversificacion
de sus mercados, confiando en que la calidad de los
vinos elaborados por las bodegas manchegas, su
diversidad y su competitividad comercial acaben
recuperando mercados si la situacién internacional
se estabiliza.

Probablemente la primera causa corresponda al
decrecimiento de las importaciones de China, cuya
demanda sigue estancada. Con 981.488 botellas
(-21,25 %). el pais de la Gran Muralla retrocede
hasta el cuarto lugar en el Top-10 de los paises que
mas vino manchego de calidad consumen. Le supera
ya Japon, con 1.209.060 botellas, como principal
cliente en Asia. El incremento leve, pero sustancial,
del 6 % en el mercado nipon resulta significativo
para los intereses promocionales de la Denomina-
cion de Origen La Mancha en un medio plazo.

Fuera de las fronteras de la UE, México, con 656.376
botellas, quinto comprador mundial para los vinos
DO La Mancha, es la referencia actual en el conti-
nente americano, por delante de mercados como
Estados Unidos, (todavia con los datos de ventas en
contexto de la administracion Biden, con 617.813
botellas, 7° posicion) o Canada (488.331 botellas, 9°
lugar).

Cierra el Top-10, Reino Unido, con 438.821 botellas
y un leve aumento del 0,91 %, un lustro después del
Brexit.

En los mercados mas tradicionales, como la propia
Union Europea, fue donde la inestabilidad econd-
mica mas se ha visto mas acentuada con la inflacion
y la guerra de Ucrania. Alemania, eso si, mantiene
su fidelidad, liderando claramente las importacio-
nes de vino manchego con 5.083.300 botellas. Le
siguen Paises Bajos con 1.418.977 botellas, y ya muy
por detras, Polonia, como tercer comprador comu-
nitario, con 510.980 botellas.

Unos datos que se corroboran con los dltimos infor-
mes del OeMv hasta el pasado noviembre de 2024,
que sefialaban “en los once primeros meses de
2024, un aumento en valor (0,8 %) de las exporta-
ciones espafiolas de vino y un descenso en volu-
men (-5,4%), hasta los 2.743,4 millones € (+22,4
millones) y los 1.786,7 millones de litros (-102,3
millones).”

Adaptacion y desarrollo

Cinco afios después de la pandemia, enfilando este
pleno siglo XXI en un contexto de cierta incertidum-
bre mundial, desde la Denominaci6n de Origen La
Mancha, por tanto, se vislumbra este 2025 como un
importante punto de inflexion en la asuncién de retos
continuos para el sector vinicola. Sostenibilidad frente
a desafios y adaptacion del cambio climatico, renta-
bilidad de los agricultores versus relevo generacional
de las explotaciones, que junto a los nuevos consumos
con un viraje hacia los vinos blancos (y una oportu-
nidad historica con los blancos airén) no hacen sino
mantener la firme apuesta por el embotellado para

la comercializacion de los vinos en futuro. En este
sentido, la reciente modificacion del Pliego de Con-
diciones de la Asociacion Interprofesional de la D.O.
La Mancha, publicada en noviembre de 2024, asume
un esfuerzo del Consejo Regulador en la adaptacion
alos nuevos tiempos. Entre los puntos mas resefia-
bles destacaba la modificacion de caracteristicas del
envasado con la “incorporacién de un nuevo formato
de envasado Polietileno Tereftalato (PET)” parala
comercializacion de sus vinos en mercados que los
demandan, como los escandinavos. También al hilo
de la mayor demanda de consumo de vinos blancos,
fue aprobada la “Modificacion de variedades de uva
para vinificacion, con la incorporacion de una nueva
variedad albarifio”, que ha contribuido a enriquecer el
universo varietal y capacidad de diversificacion de los
vinos manchegos en el mercado.

Todo ello, ademas sin obviar como la modifica-
cion de ciertos cambios de habito, pueden, desde la
opinién publicay el enfoque de ciertas politicas de la
administracion, contribuir a la erosion de la cultura
del vino, excluida para ciertos sectores de la gas-
tronomia y Dieta Mediterranea, a pesar de ser una
bebida milenaria intrinsecamente ligada a la cultura
clasica y los pueblos del litoral mediterraneo.

Coherenciay fidelidad
del mensaje

El pasado afio también fue un afio de consolidacién
de los esfuerzos promocionales por acercar y conso-
lidar la cultura del vino entre el ptblico final. Buena
prueba de ello fue la intensidad de agenda para la
Denominacion de Origen La Mancha, con asistencia
en algunos de los festivales de musica mas impor-
tantes de Castilla-La Mancha.

También ha mantenido el binomio de Vino y Cultura
a través de sus diferentes concurso de literatura,
fotografia digital, pintura rapida y restauracion; en
2024 entregados en Toledo capital.
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DO La Mancha entrega
los Premios ala Calidad

de sus vinos embotellados

Il

Reconoce asi la excelenciay el esfuerzo de sus bode-
gas en unos premios que cumplen su XXXVIII Edicion

Cita marcada en el calendario para todo el sector viti-
vinicola, que un afio mas, ha dejado pequetio el salon
de actos de la sede del Consejo Regulador en Alcazar de
San Juan. En su plena madurez, con 38 ediciones, los
Premios a la Calidad reflejan la preocupacion constan-
te, el crecimiento en calidad y un afan promocional por
situar en el foco del consumidor a los vinos embote-
llados con Denominacién de Origen La Mancha. Como
admitia el propio Presidente de la Interprofesion,
Carlos David Bonilla, “unos galardones con los que

el Consejo Regulador quiere mostrar su respaldo al
esfuerzo embotellador y, en parte, a todos los eslabo-
nes de la cadena. Una calidad que nace en la vifia hasta
llegar ala copa”. Celebrada la cata final, el pasado 24
de febrero en la sede del Consejo Regulador, en total,
se han entregado en la jornada del pasado jueves, 6 de
marzo, un total de 81 galardones, destacando los 33
Oros que volvieron a quedar muy repartidos entre las
cuatro provincias que componen el Consejo Regulador.

Con especial interés, no obstante, se siguieron aque-
llos Premios a la Calidad en las categorias mas dispu-
tadas como el blanco Airén y el tinto joven Temprani-
llo, variedades ambas autdctonas en la Denominacién
de Origen La Mancha. Asi, la provincia de Cuenca bri-
llaba en esta edicion, especialmente con Bodegas Pe-
droheras, de Las Pedrofieras junto a Bodegas Campos
Reales, de El Provencio y Bodegas Taray de Las Mesas,
ganadoras de los Premios Oro en blancos Airén, tinto
Tempranillo y Crianza, respectivamente.
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Respaldo economico
e institucional

Desde una reivindicacion por las zonas rurales, situan-
do al vifiedo como “motor desarrollo para sus pobla-
ciones, fomentado la vertebracion del territorio y un
compromiso latente en la sostenibilidad que frena la
despoblacion”, estos Premios estan amparados bajo el
paraguas de ‘Campo y Alma’ que promociona la Con-
sejeria de Agricultura dentro de las figuras de calidad
agroalimentaria de la region.

Precisamente, a la cita asistieron tanto el propio
Consejero del ramo, Julidn Martinez, como el Vicepre-
sidente II de la Junta de Comunidades de Castilla-La
Mancha, José Manuel Caballero. Este tltimo quiso
destacar los esfuerzos que ya se estan planteando des-
de el gobierno regional por buscar soluciones en la UE
alos posibles escollos arancelarios en Estados Unidos,
“planteando la opcion de Mercosur y concretamente
Brasil, como una opcién alternativa de mercado muy
interesante”.

Estos XXXVIII Premios a la Calidad han vuelto a contar
con el respaldo econdmico de Globalcaja, entidad co-
laboradora de la Denominacién de Origen La Mancha,
cuyo Presidente Mariano Ledn quiso felicitar a las bo-
degas manchegas participantes por su calidad exhibida
en el Concurso.
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

Los vinos DO La Mancha
cierran presencia en

Wine Paris 2025 [/

DEHOMINACION DE ORIGEN

' LA MANCHA
g_/,

Asisten del 10 al 12 de febrero a la primera cita internacional del atio.

Tras acudir a Barcelona Wine Week en Barcelona, el
Consejo Regulador contintia con su intensa agenda
promocional durante este mes de febrero. En esta
ocasion, los vinos con Denominacion de Origen La
Mancha han participado, una edicién mas, en la
feria internacional Wine Paris 2025, celebrada del

10 al 12 de febrero en la capital gala. Lo han hecho a
través de la campaiia Sustainable European Food &
Wines, que realiza de forma conjunta con la Camara
de Alimentos y Bebidas de Eslovaquia (PKS), D.O.
Azafran de La Mancha, D.O. Jumilla y D.O. Almansa.
Wine Paris 2025, que supone la apertura del afio en la
promocion exterior para los vinos DO La Mancha, en
su VI edicion se consolida como referencia del sector
con una oferta cada vez mas integral y definida para
un publico profesional. Segtn cifras aportadas por la
organizacion, ha contado con mas de 5.300 exposi-
tores de mas de 50 paises participantes, superando
las 53.000 visitas, y mas de 10.000 los encuentros de
negocio acordados.

Presencia de las
bodegas manchegas

El interés promocional por parte de las bodegas
acogidas a la Denominacion de Origen La Mancha ha
estado en la asistencia en un stand compartido

con los otros socios, donde los visitantes han podido
conocer mejor a los vinos manchegos con una zona
de cata con 80 vinos, de los cuales 30 han sido DO La
Mancha de 17 bodegas participantes:

1. Bodegas Ayuso

2. Bodegas Bastida

3. Bodegas Campoameno

4. Bodegas Campos Reales
5. Bodegas Centro Espariolas
6. Bodegas Cristo de la Vega
7. Bodegas del Saz

8. Bodegas Don Octavio

9. Bodegas El Progreso

10. Bodegas Lattie

11. Bodegas Pedroheras

12. Bodegas Verduguez

13. Bogarve 1915

14. Finca Antigua

15. ] Garcia Carrion

16. Vinicola del Carmen

17. Virgen de las Vifias
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El Concurso Nacional de
Vinos Vinespana 2025

concluye una
nueva edicion
en Zaragoza

El 13/02/2025 concluyd la VII edicién del Concurso Nacional de Vinos VINESPANA,
que se ha celebrado en Zaragoza, paralelamente al salon ENOMAQ en Feria de

Zaragoza.

El acto de clausura lo presidio el Sr. Consejero de Agri-
cultura del Gobierno de Aragén, Don Javier Rincon,
junto con el Presidente de la Institucion Ferial, D.
Jorge Villarroya, el Presidente de la Federacion Espa-
fiola de Enologia y organizadora del Concurso, D. Luis
Buitron, y el Presidente de la Asociacion Aragonesa de
Enologos, D. Isidro Moneva, actuando los aragoneses
como anfitriones del resto de asociaciones territo-
riales espafiolas de técnicos de la vitivinicultura, que
conformaban los diferentes paneles de catadores del
jurado de VINESPANA.

VINESPANA 2025, en su séptima edicién se consolida
como un concurso de referencia nacional, tanto por

el nimero de muestras, acercandose ya al millar de
referencias presentadas por las bodegas de todo el te-
rritorio espafiol, como por la organizacion y respaldo
de instituciones, siendo Feria de Zaragoza, una de las
sedes oficiales, donde se le hace coincidir VINESPANA
con ENOMAAQ, salon internacional que se celebra en la
ciudad de Zaragoza, con caracter bienal.

Con menos de una década de trayectoria el certamen
se ha convertido en todo un referente dentro del
sector del vino espafiol. Se trata de una cita que cuenta
con el valor afiadido de que son los propios endlogos
(aunque en el panel de catadores también aparecen
periodistas, prescriptores y otros profesionales del
sector) los que seleccionan los mejores vinos del afio a
partir de catas a ciegas.

Como novedad en la VII Edicion de Vinespafia se
incorpora la Categoria de bebidas elaboradas a partir
de mostos y/o vinos especiales. Ademas, se incluyen
dos nuevas menciones especiales que se otorgan a
los vinos que han obtenido mayores puntuaciones,

y son:

MEJOR VINO DEL CONCURSO, a la muestra que haya
obtenido la mejor puntuacion de la cata, indepen-
dientemente de cudl sea su categoria. Curiosamente 2
vinos han compartido el reconocimiento, al conseguir
la misma puntuacion:

Dos vinos con 96,60 puntos han compartido el premio al
VINO MEJOR PUNTUADO en la VII edicién del Concurso VINESPANA,

MARCA

PUNTOS vy BODEGA ZONA ANADA VARIEDAD
) BODEGAS ALTO D.0. CAMPO DE
96.60 AQUILON e PO e 2018 GARNACHA
SOLAR DE ARTURO GARCIA | D.0. BIERZO (Castilla )
ga:60 SAEL VINEDOS Y BODEGAS y Leén ) 207 DHELTCIR:
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MEJOR VINO EN SU CATEGORIA, al vino que haya obtenido la mejor puntuacion de la cata,
dentro de su categoria de participacion.

CATEGORIA

MARCA COMERCIAL

V.T. EXTREMADURA (Ex-

I: AGUJA RIVERA ARDILARosado [ -0 2 i 2024
1I: ESPUMOSOS PN SERRAVINTAGE | D0, cAVA (Catalufia ) Sin Afiada
rut Nature
I1I: ECOLOGICOS PIEDRAS COLORADAS ?égé éﬁﬂg%amha) 2023
’II‘\QABI\LI‘SBIICL%SS ADEUS D.0. RIBEIRO (Galicia) 2024,
‘T’:RIZ?\ISS})I&S)S TALAIA ROSADO 2024 ?égé tfi{lIlBa];:RA DELDUERO | ),
TRANQUILOS TOURAN (hragon) 008 | 2022
MINORITARIAS oo s | D.0. ABONA (Canarias) | 2023
OB REMADURAS FLORDE %I:fzsel)\m (Natu- | 1, 5 ABONA (Canarias ) 2022
X: VINOS DE LICOR FONDONET SELECCION ?ég;ﬁlfr{ic‘gﬁglenciana) Sin Afiada
XI: VERMUTS MORISCOTE (ScI:I:s]t)ii(l)é—La i) 2023
XII: BEBIDAS MALALA ROSADO SIN D.O. 202t

ESPECIALES

(Castilla-La Mancha )

El listado oficial con el medallero completo medallero puede consultarse tanto por categorias como por

comunidades,de las tres clasificaciones GRAN ORO, ORO Y PLATA en la pagina web:
https://vinespana.com/

Y también la mencion especial , que se hara en el medallero, a los vinos aragoneses de la variedad de uva Gar-

nacha, que este afio Zaragoza celebra como Capital Mundial de la Garnacha.




ACTIVIDAD ASOCIACION

Dia del Enologo dela
Asociacion de Enologia
de CLM

La Asociacion de Enologia de Castilla la Mancha entregd al Consejero de Agri-

cultura, Ganaderia y Desarrollo Rural de la JCCM, D. Julian Martinez Lizan, entre
otros, el galardon de Endlogo Honorifico.

_'_"‘-—-—-_.__:,_'::'_":--_:-'G 0 2035 -;bﬂ El pasado21 de marzo de 2025,

% = la Asociacion de Enologia de

:?F: ; -.;_?.5”..,.“ Nagrovin \} =~ o Castillala Manch? con mf)ti-
St LA vo de la celebracion del dia del

enodlogo, entrego los tradicio-
nales galardones de Endlogo
Honorifico con el fin de premiar
aprofesionales, empresasy
personalidades que hayan teni-
do una trayectoriay aportacion
significativa al mundo vitivini-
cola, en el emblemético Restau-
rante de Valdepeiias, Antigua
Bodega Los Llanos.

La Asociacién de Enologia de
Castilla-La Mancha celebro

una nueva edicion del dia del
endlogo, en su ya tradicional acto
anual, se entregaron los galar-
dones a profesionales del sector
vitivinicola Castellano Manche-
go, como Enélogos Honorificos.
La entrega de estos galardones,
son concedidos por la Asociacion
de Enologia de Castilla la Mancha
con el objeto de premiar y poner
en valor a profesionales, empre-
sas y personalidades que hayan
tenido una

trayectoria y aportacion signi-
ficativa al mundo vitivinicola,
concediéndolo en tres categorias
diferentes:
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- Endlogo con una carrera profesional significativa.

0 D. JOSE CCARRASCO SERRANO, Enélogo que ha
desarrollado su carrera en la zona del Campo de
Calatrava.

- Empresa del sector vitivinicola que sea un ejemplo
por su trayectoria.

0 PARCITANK, S.A. Empresa metaldrgica,

especializada en depoésitos e instalaciones de Acero
Inoxidable

- Personalidad publica que se haya significado por la
promocion de la region y defensa del vino.

o D. JULIAN MARTINEZ LIZAN, Consejero de

Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural de la
JCCM

- El acto tuvo como presentador a:

o D. Julian Gomez Campos. Director de
TELEVALDEPENAS

-'—_n_.

ANALIZADORES
INFRARROJOS ULTRAVIOLETAY VISIBLE

TITRADORES
FLASH

—

La celebracién fue en el restaurante La Antigua
Bodega “Los llanos” y concretamente en el marco de
la nave de tinajas de barro. Previo a la cena, se sirvi6
un coctel en la impresionante cueva de la antigua
bodega, lo que permitid observar directamente las
obras que realizaban, los bodegueros, en el siglo XIX,
para la conservacion y mejora de los vinos.

SACCHUS

MULTISPEC

FTIR-UV-Vis

ANALIZADORES
QUIMICOS

4.0
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EXHIBITORS

Wine Paris 2025: Exito
rotundo y consolidacion
como lider mundial en
VINos y espirituosos

Asistencia masiva y participacion internacional consolidan el liderazgo de Wine Paris

Wine Paris 2025 ha consolidado su posicion como el
principal evento mundial de vinos y espirituosos tras
tres dias de actividad con cifras récord de asistencia.
Un total de 52.622 visitantes participaron en la feria,
con un 45% de asistentes internacionales proce-
dentes de 154 paises. A pesar de la incertidumbre
geoecondmica, marcada por la inestabilidad politica,
el descenso del consumo y los retos medioambienta-
les, el evento se reafirmé como un espacio clave para
el sector, propiciando encuentros, oportunidades de
negocio y didlogos sobre el futuro de la industria.

32

Desde su creacion, Wine Paris ha evolucionado hasta

convertirse en una plataforma influyente a nivel
econdmico y politico. En esta edicién, la inaugu-
racion cont6 con la presencia de tres ministros

franceses: el de Agricultura y Soberania Alimentaria,

el delegado de Comercio Exterior y el delegado de
Turismo.

Ademas, asistieron exministros, parlamentarios,
senadores y mas de 30 delegaciones extranjeras,
incluyendo embajadores y ministros de Estado.
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El evento se distinguio por reunir a actores clave de
la industria en conferencias y presentaciones con
alta especializacion.

La Federacion de Exportadores de Vinos y Espirituo-
sos de Francia (FEVS) present? los resultados de las
exportaciones de 2024, mientras que la Organizacion
Internacional de la Vifia y el Vino (OIV) analiz6 el co-
mercio mundial del vino. Por su parte, Moét Hennes-
sy abordo politicas para la transicién agroecoldgica
y la regeneracién viticola, y la Wine Origins Alliance
tratd la eliminacién de barreras comerciales.

El programa de la Academia reunid a 250 expertos
internacionales en 130 sesiones. Ademas, Vinexpo-
sium lanzd Voice of the Industry, una plataforma de
analisis sobre los principales retos del sector.

La proyeccion internacional de Wine Paris se reflej6 en
el incremento del 80% del espacio destinado a expo-
sitores extranjeros en comparacion con 2024, con tres
pabellones completos para ellos. En total, participaron
5/ paises expositores, 116 pabellones internacionales,
incluyendo 8 nuevos, y el 45% de los visitantes llegd
desde 154 paises. La presencia de compradores clave
crecidé un 35%, y las conexiones entre productores y
compradores se duplicaron a través de la plataforma de
networking. Rebecca Ohayon, compradora de la cadena
Majestic Wine en Reino Unido, sefiald el crecimien-

to del evento y la relevancia de Paris como punto de
encuentro. El segmento francés también experimento
un aumento del 7% en asistencia, con la participacién
de todas las regiones vitivinicolas del pais, incluyendo
viticultores independientes, cooperativas, comercian-
tes y grandes marcas.

TITRA EVO

La titulacion es uno de los métodos esenciales de andlisis de mostos y vinos durante la
fermentaciony ala elaboracién. TITRA EVO automatiza este método para reducir el tiempo
empleado por muestray para mejorar la precision de los resultados.

pH - Acidez total - Acidez
volatil después de extraccion
SO, libre - SO, total

CONFIGURACION PERSONALIZADA

El usuario puede seleccionar la configuracion seguin los
parametros que quiera analizar:

epH/AT/AV después de extraccién e SO librey total
©SO9/pH/AT/AV después de extraccion
o Con o sin cambiador automatico de muestras (analiza hasta 14 muestras en serie)

ACTYLAB,S.L. | C/ Oeste, 17 Bajo 26005 LOGRONO. La Rioja |, 941.216.764 | 2% actylab@actylab.com | www.actylab.com
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Jesus del Perdon-
Bodegas Yuntero SC
CLM, alcanzala cifrade
negocio de 75,9 millones
de euros

Asi quedo reflejado en la celebracion de su Asamblea General Ordinaria, donde se
aprobaron por unanimidad las cuentas de la campaiia 2023/2024

La sesion sirvio para poner de manifiesto el importante crecimiento de la Cooperativa
en los tltimos afios, con un patrimonio neto superior a los 45 millones de euros

También quedo aprobado el proyecto de inversiones 2025, con un presupuesto de 2,6
millones de euros

Yuntero aprovecho para presentar a sus socios su nuevo Frizzante Blanco

RevistadelaAsociaciénde &
deCastillaLa Mancha
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Manzanares, 17 de febrero de 2025. Jestis del Perdon-
Bodegas Yuntero S.C.CLM, celebr¢ el pasado 16 de
febrero su Asamblea General Ordinaria en la que se
trataron diferentes temas entre los que destacaron

la aprobacion de las cuentas anuales del ejercicio
2023/2024y el plan de inversiones 2025.

Comenz6 la asamblea con la intervencion del presi-
dente, Felipe Rodriguez, quien agradecio la confianza
y apoyo de todos los socios, que ya superan el millar.
Hizo balance de la campafia de uva, cuya produccién en
2024 ha sido historica para Jests del Perdon-Bodegas
Yuntero, al haber molturado casi 180 millones de kilos,
lo que supone un incremento superior al 28% respecto
ala campaiia anterior. Rodriguez destacé los avances
dados en todos los departamentos y actividades que
tiene la cooperativa, animo a los socios a que apoyaran
el plan de inversiones, el cual es mas austero que otras
campaiias y valoro positivamente las cifras econdmi-
co-financieras que se presentaron a la Asamblea para
su aprobacion, destacando los ratios de solvenciay de
liquidez asi como el fondo de maniobra.

En cuanto a las cuentas anuales del ejercicio 2023/2024
la cifra de negocio alcanzd casi los 76 millones de euros
que, una vez realizadas las liquidaciones de los produc-
tos entregados por los socios, arrojé un beneficio neto
después de impuestos de 814.123,32 euros.

Con respecto al balance, se puso de manifiesto el
importante crecimiento de la Cooperativa en el
ultimo afio, tanto en términos de facturacién como
de incremento de sus activos, destacando también
su fortaleza econémica y financiera actual, con un
patrimonio neto superior a los 45 millones de euros.
Asimismo, se aprobé por unanimidad el proyecto

de inversiones presentado para el presente ejercicio
2025, con un presupuesto de 2,6 millones de euros,
que se aplicaran en diferentes actuaciones de moder-
nizacién y renovacioén de las instalaciones, asi como
en la construccion de depdsitos de almacenamiento.
Unas inversiones que, en su mayoria, seran financia-
das con fondos propios.

Como es habitual en la Asamblea, el Gerente, Pedro
Ramirez, dio cuenta a los socios de la gestion de la
Cooperativa en tres apartados claramente diferencia-
dos: Gestién comercial, gestion econémico-financie-
ray gestion social.

Asi se informd del desarrollo de la tltima vendimia,
de la evoluci6n y situacion de los mercados, tanto

de la actividad principal de la bodega, que es el vino,
como del desarrollo de otras actividades que lleva a
cabo la cooperativa como son Yuntero Mostos y el
Departamento de Productos y Servicios Agrarios,
dando ademas una amplia informacién de la situacién
y gestién econdmico-financiera. Por tltimo, la Asam-
blea General acogi6 también la renovacion parcial

del Comité de Recursos, o la eleccién de auditores de
cuentas externos.

Innovacion y tradicion:
Bodegas Yuntero presenta su
nuevo Frizzante Blanco

El compromiso que esta Cooperativa tiene con la
calidad y la innovacién también se refleja en el lan-
zamiento del nuevo Frizzante Blanco, una propuesta
vibrante y refrescante elaborada con uvas 100% Ma-
cabeo. Con un bajo contenido alcohdlico (5,5% vol.),
una burbuja fina y persistente, e intensos aromas a
manzana verde, pera y notas anisadas, este vino dulce
y equilibrado es ideal para disfrutar bien frio, solo o
acompafiado de postres, quesos suaves y platos asia-
ticos agridulces.

Un ejemplo mas del esfuerzo continuo de esta bodega
por ofrecer productos que se adapten a los nuevos
gustos del mercado, sin perder su esencia y tradicion.

FRIZZANTE
!me ~
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Espaiia aumento en 41 millones € su facturacion por exportaciones de vino en 2024,

aunque reduciendo en 101 millones de litros el volumen exportado

En 2024, la facturacion de las exportaciones espa-
fiolas de vino aument6 un 1,4 %, pero cayo6 un 5%

el volumen exportado. Se situaron el pasado afio en
0s 1.935,3 millones de litros, por valor de 2.977,8
millones de euros. En términos absolutos, fueron
101,3 millones de litros menos y casi 41 millones

de euros mas respecto a 2023.Se trata del segundo
mejor afio en valor de la serie histérica, pero hay que
remontarse a 2013 para encontrar una cifra mas baja
en volumen.

Por productos en 2024, en términos de valor solo
cayeron los vinos de licor (-6,3%), mientras que, en
volumen, solo el vino en Bag-in-box registr6 evo-
lucion positiva (+5,8%). También creci6 el volumen
exportado de los vinos envasados no espumosos sin
ninguna indicacion (+2,7%).

Exportaciones espafiolas de vino v

Fuenta AEAT: elaboracitn OV
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El resto de los productos analizados redujo sus

exportaciones, destacando la caida del vino a granel,

que dejo de exportar 79,3 millones de litros (-7%).

Por mercados, en el caso del vino envasado, Reino
Unido es el principal mercado, cerrando 2024 en
positivo. Buena marcha de las ventas en América del
Norte, con crecimiento en México, EE.UU. y Canada.
Evolucion también positiva en Paises Bajos o Japon.
En el lado negativo, mercados como Alemania, Por-
tugal, Francia o China. En el caso del vino a granel,
Alemania supera a Francia en 2024 y se convierte
en el primer destino para el granel exportado por
Espafia. Destaca el crecimiento registrado por Italia
(+50,8 millones de litros) y la caida registrada por
Portugal (-51,25 millones de litros) y Francia (-35,9
millones de litros).
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Begoiia Olavarria
dirigira la Inteligencia
Economica de la OIVE

Begoiia Olavarria liderara el nuevo departamento de Inteligencia s,
Economica de la Interprofesional que busca consolidar su papel -4
como referente en el analisis y la estrategia del sector vitivinicola.

La Organizacion Interprofesional del Vino de Espafia
(OIVE) ha nombrado a Begofia Olavarria como directora
del nuevo departamento de Inteligencia Econdmica, una
unidad creada con el prop6sito de fortalecer el analisis
estratégico del sector vitivinicola. Esta iniciativa busca dar
continuidad al trabajo desarrollado por el Observatorio
Espatiol del Mercado del Vino (OeMv) y aportar herra-
mientas analiticas y digitales que ayuden a los operado-
res del sector a anticiparse a los cambios en el mercado
internacional. El departamento centrara su labor en
laidentificacion de tendencias, la generacién de datos
estratégicos y la elaboracion de informes que permitan
alasbodegas y demas agentes del sector adaptarse a un
entorno en constante evolucion. Esta linea de trabajo
responde a los objetivos definidos en la Estrategia del
Sector Vitivinicola 2022-2027, que pone de manifiesto la
inteligencia econémica como un factor clave para refor-
zar el posicionamiento de los vinos espatioles tanto en el
mercado nacional como en el exterior.
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Begofia Olavarria es licenciada en Derecho por la Uni-
versidad Complutense de Madrid y cuenta con especia-
lizacién en Derecho Juridico-Comunitario. A lo largo de
su trayectoria ha desarrollado una sélida experiencia
en el andlisis de mercados y en la economia del sector
vitivinicola. Desde la creaciéon del OeMv en 2008, ha
trabajado como analista de mercados, contribuyendo al
conocimiento de los canales de distribucién y del com-
portamiento de los consumidores de vino. Ademas,
ha dirigido el Departamento de Analisis Econdmico y
Promocion de la Federacion Espafiola del Vino (FEV) y
ha colaborado con instituciones internacionales como
el ICEX y la Embajada de Espafia en Costa de Marfil.

Con la creacion de esta nueva unidad, la Interprofesio-
nal busca proporcionar informacion de calidad a toda
la cadena de valor del vino en Espafia, consolidando asi
su papel como referente en el andlisis y la estrategia del
sector.

small detail,

www.yinventions.com
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Exportaciones vitivini-
colas por comunidades
autonomas y provincias

- ANO 2024

Castilla-La Mancha, primera comunidad exportadora, seguida de Cataluiia en va-

lor y de la Comunidad Valenciana en volumen

Top 5 en valar

Top 5 en volumen
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Las exportaciones vitivinicolas, que incluyen vino,
aromatizado, mosto y vinagre, aumentaron un 3,5%
en valor y un 1,6% en volumen en 2024, hasta los
3.513 millones de euros y los 2.723,6 millones de litros.
Se trata de la 22 mayor facturacion de la serie histo-
rica tras la de 2022, aunque el volumen sigue lejos

del comercializado afios atras. 14 de las comunidades
auténomas espafiolas aumentaron el valor de sus
exportaciones vitivinicolas en 2024, aunque solo 6 las
aumentaron en volumen.

Castilla-La Mancha se mantiene como la primera
comunidad exportadora tanto en valor, con 900,45
millones de euros (+1,3%) y 1.410,9 millones de litros
(-0,1%), lo que supone el 26% del valor y el 52% del
volumen total exportado por Espaiia.

Destaca en 2024 el aumento registrado en la Region
de Murcia, facturando 20,89 millones de euros y ex-
portando 58,7 millones de litros mas respecto a 2023,
lo que la convierte en la 62 comunidad exportadora en
valor y en la 32 en volumen.
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También destaca el aumento en valor de La Rioja
(+20,3 millones €), Pais Vasco (+15,5 millones €) o
Comunidad de Madrid (+14,4 millones).

En términos de volumen, aumentaron (ademas de
Murcia), Madrid (+13,7 millones de litros), Pais Vasco
(+4,7 millones), Navarra (+4,4 millones), La Rioja
(+4,2 millones de litros) y Cantabria (+0,2 millones),
cayendo el resto.

Importaciones de vino en Reino
Unido - Aio 2024

Reino Unido aumenté sus importaciones un 2,4% en
volumen, pero las redujo un 3,7% en valor. Reino Uni-
do aumentd sus importaciones de vino en volumen
(+2,4%), pero las redujo un 3,7% en valor en 2024. Se
situaron en 3.909,8 millones de libras (unos 4.725,1
millones de euros) y 1.262,5 millones de litros, a un
precio medio un 6% inferior, de 3,10 GBP por litro
(unos 3,75 €/litro). Reino Unido cerrd 2024 como se-
gundo importador mundial de vino tras Estados Uni-
dos en valor y Alemania en volumen. El vino envasado
lidera las importaciones britanicas de vino, aunque
baj6 a minimos histdricos en términos de volumen, a
un precio medio un 6% inferior. El vino a granel fue

el que mejor evolucion presentd, con crecimientos del
12% en valor y del 7% en volumen. El vino espumoso
cay0 en valor, pero aumenté en volumen, al contrario
que el vino en BiB. Francia en valor e Italia en volumen
son los principales proveedores de vino a Reino Unido.
Espafia mantiene la tercera posicion en valor y la
cuarta en volumen, a pesar de registrar caidas del 4%
el pasado afio.

Fuente: OEMV
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ANO 2024

El Enoturismo en
Espaiia crecio un 16%
durante el segundo
semestre de 2024

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

Un turismo en expansion y cada vez mas internacional

El informe destaca que casi uno de cada cuatro eno- En el ambito nacional, la Comunidad de Madrid se
turistas en Espafa proviene del extranjero, con Paises posiciona como el principal origen de los enoturistas es-
Bajos liderando el ranking de paises emisores, seguido pafioles, aportando casi el 40% de los visitantes, seguida
de Estados Unidos y Francia. de Catalufia, Andalucia y la Comunidad Valenciana.
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Los destinos mas visitados
y nuevas tendencias

Castillay Ledn encabeza la lista de regiones mas
visitadas, con Ribera del Duero, Toro y Rueda como
principales referentes. La Rioja ocupa la segunda
posicién, mientras que Madrid ha experimentado un
crecimiento significativo, favorecido por la cercania
de sus bodegas a la capital. Andalucia y la Comunidad
Valenciana, por su parte, se han posicionado entre los
destinos preferidos por los enoturistas extranjeros.

El informe también revela una marcada estacionalidad
en el enoturismo internacional, con un incremento
significativo de la demanda en verano, especialmente
durante la vendimia, un periodo clave del calendario
vitivinicola que atrae a visitantes interesados en cono-
cer de cerca el proceso de elaboracion del vino.

Un futuro prometedor para el
enoturismo en Espaiia

Los datos del informe confirman que el enoturismo
espatiol sigue evolucionando, diferencidndose del tu-
rismo tradicional y consolidandose como una alterna-
tiva cultural y experiencial sostenible con un atractivo
cada vez mas internacional.

Acceder al informe completo

Los datos de este articulo han sido extraidos del in-
forme anual realizado por Enoturismo Spain, el cual
analiza las tendencias del sector a nivel nacional e
internacional durante 2024. El informe completo esta
disponible para su compra previa peticién por correo
electronico a info@enoturismospain.com.
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enoturisme

SPAIN

Enoturismo Spain

Enoturismo Spain se estructura como un buscador de
bodegas y experiencias de enoturismo en todo el terri-
torio nacional, donde el turista puede encontrar de una
forma sencilla e intuitiva la experiencia de enoturismo
perfecta para sus deseos y expectativas, utilizando un
filtrador de servicios y regiones de Espafia para hacer
una bisqueda lo mas personalizada posible, ademas
de poder navegar a través de los diferentes mapas de
laweb, encontrar subodega ideal y estar al tanto de
los eventos y actividades que proponen las bodegas
durante las diferentes épocas del afio.
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¢Como equiparse para medir el SO2
en los mostos yvinos?

Anne Hidalgo, Noizay, marzo de 2025

E1 802, o anhidrido sulfuroso, se utiliza ampliamen-

te en enologia por sus propiedades antioxidantes,
antisépticas y anti-oxidasicas. En todas las etapas de

la vinificacién, especialmente al final de las fermenta-
ciones alcohodlicas y malolacticas, durante la crianza y
antes del embotellado, es fundamental controlarlo, no
solo para verificar que esté presente en cantidad sufi-
ciente para ser activo y proteger el medio, sino también
para asegurarse de que no esté en exceso, lo que podria
generar sabores y olores desagradables o comprometer
la fermentacién maloléctica.

Lamedicion del SO2 es, por lo tanto, un analisis extre-
madamente comun en enologia, y las bodegas o esta-
blecimientos vitivinicolas tienen interés en equiparse
para realizarlo internamente, con el fin de controlar los
costes y reducir el tiempo de espera de los resultados. A
continuacion, se expondran los diferentes métodos de
analisis, proporcionando a los endlogos los elementos
esenciales para elegir el equipo segun la precision de-
seada, el nimero de muestras a analizar, los recursos
humanosy el presupuesto disponible.

El enfoque mas sencillo consiste en medir directamen-
te el SO2 en la muestra mediante titulacién (método
OIV-MA-AS323-04B Sulfur dioxide). Este se basa en
una reaccion de 6xido-reduccion, durante la cual se
produce una transferencia de electrones. La especie
quimica que pierde un electrén se llama “reductor”,
ylaquelo gana, “oxidante”. Se utiliza yodo como solu-
cién oxidante para medir el SO2, reaccionando segin la
formula: SO2 + I2 + 2H20 -» H2S04 + 2 HI. La reaccion
se lleva a cabo en un medio fuertemente acido, por lo
que es necesario afiadir acido sulftirico a la muestra.
Una vez que todo el SO2 en solucion ha reaccionado, el
yodo molecular queda en exceso en la solucién. Solo el
S02 libre entra en juego en la reaccion. Para medir el
SO2 total, se rompen los enlaces del SO2 por hidrélisis
alcalina, afiadiendo una solucién de hidréxido de sodio
2N o 4N, con un tiempo de espera entre 5y 10 minutos.
Elvolumen de yodo utilizado para la titulacién se mul-
tiplica por un coeficiente, dependiendo de la concen-
tracion del yodo y del volumen de la muestra analizada,
para obtener el resultado en mg/1 o ppm.

El punto final se detecta por colorimetria o potencio-
metria. En la titulacion por colorimetria, o método Rip-
per, se utiliza una solucién de almidén como indicador
del final de la titulacién. Afiadida a la muestra antes del
andlisis, cambia de incolora a azul en presencia de yodo
molecular. Este método manual requiere el uso de una
bureta o un matraz graduado. Aunque es universal y el
coste del material y los reactivos es bajo, ademas de ser
rapido de implementar, presenta inconvenientes como
la deteccién visual del cambio de color, 1o que puede
ser complicado en mostos y vinos muy coloreados, y la
baja repetibilidad de los analisis.

La titulacion potenciométrica utiliza un electrodo doble
de platino en lugar del indicador colorimétrico, permi-
tiendo una deteccion precisa del final de la titulacién
mediante la medicién del potencial de oxidacion-re-
duccion. Existen diversos dispositivos para este tipo de
titulacion, muchos derivados de aplicaciones agroa-
limentarias con distintos niveles de automatizacion.
El Titra EVO ha sido desarrollado por los Laboratorios
Dujardin-Salleron especificamente para la enologia.
Automatiza el proceso mediante la adicién automatica
de reactivos (acido sulfirico, hidréxido de sodio), una
jeringa dosificadora para la inyeccion de la solucion de
yodo y un agitador magnético.

Foto : Titra EVO SO2/ACID con muestreador automatico
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Lamedicién del SO2 libre dura unos 15 segundos,
mientras que para el SO2 total es necesario un tiempo
de reaccion de 5 a 10 minutos. De este modo, se reduce
el tiempo empleado por muestra en comparacion con
el método Ripper, al tiempo que se mejora la precision
y la repetibilidad de los analisis gracias a la deteccién
automatica del final de la titulaciéon mediante el elec-
trodo. La velocidad de analisis puede incrementarse
aun mas mediante la adicién de un muestreador auto-
matico, en forma de carrusel, que lleva las muestras al
puesto de titulacién una tras otra.

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

El principal inconveniente de la titulacién directa
radica en la influencia de ciertas sustancias presentes
en los mostos y vinos, ya sean naturales o afiadidas,
en particular los polifenoles y el acido ascorbico. Estos
también intervienen en la medicion, ya que reaccio-
nan con el yodo molecular. Como consecuencia, el re-
sultado obtenido puede estar sobrestimado en mayor
o menor medida cuando la reaccién ocurre en

presencia de estas sustancias. En la mayoria de los
vinos tintos, basta con restar 6 mg/1 para aproximarse
al valor real de SO2. Sin embargo, en algunos casos
(vinos tintos muy coloreados), puede ser necesario
determinar con precision la influencia de los polife-
noles mediante un analisis complementario. Este se
basa en la adicion de un aldehido (como el propanal),
que neutraliza el SO2. La medicién tras la adicién

del propanal permite determinar con exactitud el
consumo de yodo molecular debido a la presencia de
polifenoles o acido ascorbico. Este valor debera res-
tarse de los resultados de SO2 libre y SO2 total. Si bien
no es necesario repetir este analisis complementario
para los polifenoles, cuya concentracién se mantie-
ne relativamente estable en un mismo vino de una
misma afada, el acido ascérbico si requiere un control
sistematico de su influencia en la medicién del SO2.
Esto hace que la titulacion directa sea menos perti-
nente para bodegas o comerciantes que utilizan acido
ascorbico para proteger los vinos.

Para completar el tema de la titulacion directa, cabe
recordar que, utilizando una solucion de yodo mo-
lecular mas concentrada y un pequefio volumen de
muestra, es posible medir valores muy elevados de
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S02, hasta 1000 mg/1 de SO2 libre y 2500 mg/1 de SO2
total. Aunque la precisién es menor, esta configura-
cién resulta ttil para la medicion del SO2 en mostos
concentrados, por ejemplo.

Otro método consiste en extraer el SO2 de la muestra
antes de su medicion, lo que se conoce como titu-
lacién indirecta. La primera etapa, de aspiracion-
oxidaci6n, implica el uso de un aparato de Frantz
Paul, cuyas caracteristicas y dimensiones estan
especificadas en los métodos OIV-MA-AS323-04A1
Free sulphur dioxide y OIV-MA-AS323-04A2 Total
sulphur dioxide.

Figura: Esquema del aparato (Fuente: OIV-MA-AS323-04A1
Free sulphur dioxide). Dimensiones en mm. Los didmetros
internos de los tubos concéntricos del condensador son 45, 34,
27y10 mm.

S02, hasta 1000 mg/1 de SO2 libre y 2500 mg/1 de SO2
total. Aunque la precisién es menor, esta configura-
cion resulta ttil para la medicion del SO2 en mostos
concentrados, por ejemplo.

Otro método consiste en extraer el SO2 de la muestra
antes de su medicion, lo que se conoce como titu-
lacién indirecta. La primera etapa, de aspiracién-
oxidacion, implica el uso de un aparato de Frantz
Paul, cuyas caracteristicas y dimensiones estan
especificadas en los métodos OIV-MA-AS323-04A1
Free sulphur dioxide y OIV-MA-AS323-04A2 Total
sulphur dioxide.

La extraccion del SO2 se realiza mediante un flujo de gas
en aspiracion. Se emplea un gas neutro (nitrégeno) o

el aire del laboratorio si este esta bien ventilado, que se
hace borbotear en la muestra, fuertemente acidificada
con acido orto fosforico. E1 SO2 extraido se transporta
aun borboteador que contiene una solucién de agua
oxigenada ajustada a pH 7, con la que reacciona para

formar cido sulftrico (H>0, + SO, > H>S0,),yun
indicador de color que contiene azul de metileno y rojo
de metilo. Después de 20 minutos, se retira el borbo-
teador del aparato y el acido sulftrico formado se valora
con una solucién de sosa (titulacién acido-base) hasta
el cambio de color del indicador. Para medir el SO2 libre,
el analisis se realiza a temperatura ambiente, mientras
que para medir el SO2 combinado, la muestra se calienta
simultaneamente durante la extraccion. De esta forma,
una misma muestra puede utilizarse primero para
medir el SO2 libre y posteriormente, el SO2 combinado,
cuya cantidad se suma a la del SO2 libre para obtener el
SO2 total.
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El principio de este analisis es relativamente simple,
pero su implementacién es mas delicada. De hecho, el
flyjo de gas debe ajustarse con precision: si es de-
masiado fuerte, puede no atraparse todo el SO2 en

el borboteador, sies demasiado débil, no se extrae
completamente el SO2. Ademads, los reactivos utilizados
son menos comunes y el acido orto fosforico requiere
precauciones especiales para la proteccion del operador.
También implica una mayor manipulacién manual y

el uso de material de vidrio mas costoso. No obstante,
este método sigue siendo el tinico reconocido como
método de referencia por la OIV, debido a la ausencia

de interferencias con otras sustancias presentes en la
muestra. También es el método preferido cuando se
busca comprobar la ausencia de sulfitos o garantizar que
la muestra no supera los limites autorizados.

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

- En medio acido, el SO2 libre reacciona con fucsina
basica o rosanilina para formar un complejo que se
colorea en presencia de un aldehido. La cantidad de este
complejo es proporcional a la cantidad de SO2 libre en

la muestra. En este caso, la medicion se realiza con un
espectrofotdmetro a una longitud de onda cercana a 560
nm.

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

Existen equipos econémicos, como fotémetros de una
o dos longitudes de onda. Sin embargo, es importante
tener en cuenta que algunas operaciones manuales
asociadas a su uso —como la preparacion del estandar,
cuya estabilidad en el tiempo es limitada, o el micro
pipeteo de los reactivos— los convierten en herramien-
tas mas adecuadas para operadores meticulosos. Por
otro lado, este método es mas comiinmente utilizado
con un analizador secuencial enzimatico/colorimétrico.
Este dispositivo automatiza el pipeteo de la muestra, la
adicion de reactivos, la secuenciacion de las etapas, la
medicién de la absorbanciay el calculo de los resultados.
Los equipos secuenciales, que funcionan en flujo con-
tinuo también pueden realizar el analisis con métodos
similares. No obstante, representan una inversion
particularmente elevada y requieren un programa de
mantenimiento poco adaptado a las bodegas.

Por tiltimo, la tecnologia de medicién por infrarro-

jos con transformada de Fourier (FTIR) se emplea de
manera indirecta para medir el SO2, ya que la medicién
directa no logra eliminar por completo el efecto matriz
del vino, lo que afecta la fiabilidad de los resultados. En
la practica, se integra una versién reducida del aparato
de Frantz Paul en el equipo FTIR, permitiendo hacer
burbujear un flujo de gas en la muestra para medir el
S02 en fase gaseosa mediante FTIR. Este método es una
opcion considerablemente mas costosa en comparacion
con las otras soluciones de analisis presentadas a los
endlogos, pero tiene la ventaja de estar integrada en un
equipo multiparamétrico que no requiere reactivos.

No se puede recomendar un método sobre otro sin
conocer con precision el contexto de uso y la necesidad
especifica del analisis de SO2. Es importante diferenciar
entre los métodos de rutina y los métodos de referencia,
ya que ambos pueden coexistir en un mismo estableci-
miento. El método de referencia sera ttil para los casos
mencionados anteriormente (vinos sin sulfitos, mostos/
vinos cercanos a los limites permitidos) o para un ba-
lance antes del embotellado, mientras que el método de
rutina se utilizara diariamente para guiar al en6logo en
sus decisiones a lo largo de la vinificacién y la crianza.
Para concluir, es fundamental seguir buenas practicas
en la tomay conservacién de muestras para la medicion
del SO2: un tiempo de espera de 24 a 48 horas entre

el sulfitado y el andlisis, 1o que permite garantizar la
homogenizacion del lote y dejar que el SO2 se combine
antes de medir el SO2 libre (cabe sefialar que las combi-
naciones se completan en un periodo de 4 a 5 dias tras la
adicion) ; cierre de los recipientes de muestra con tapon
o cubierta de film plastico , andlisis dentro de las 24
horas posteriores a la toma de la muestra.

La comparacion peri6dica de los resultados entre los
diferentes métodos es interesante, pero es fundamental
comprobar los errores maximos permitidos para cada
método.
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Taninos

BioSystems

Anne Hidalgo, Noizay, marzo de 2025

Los taninos son compuestos fendlicos presentes en el
vino, esenciales para el color y su estabilidad, actiian
protegiendo el vino frente a su oxidacion y son un fac-
tor muy importante en la sensacion de astringencia. De
ahi que resulte de vital importancia su seguimiento, asi
como el de otros parametros relacionados con ellos.
Actualmente, BioSystems cuenta en el mercado con
reactivos y métodos validados para la determinacion de
parametros necesarios en la caracterizacion del perfil
fendlico de un vino, como pueden ser IPT, Polifeno-
les totales, Antocianos, Catequinas y Color (A420/
A520/A620). El control de estos parametros facilita al
endlogo tomar decisiones en su dia a dia. Un ejemplo
de esto es el control de las catequinas en vinos blancos
y rosados, ya que una concentracion excesiva puede
aumentar el riesgo de oxidacion y amargor, lo que
permite una mejor gestion y prevencion.

La literatura cientifica describe diversos métodos
para la determinacién de Taninos; BioSystems esta
trabajando en automatizar este tipo de procedimien-
tos. Fruto de esto, proximarmente presentara dos
aproximaciones para la determinacion de Taninos: un
kit de reactivos basado en el método de precipitacién
con metilcelulosa (MCP) y una ecuacion predictiva
incorporada en sus sistermnas analiticos, permitiendo
la cuantificacién de taninos en distintos puntos del
proceso enolégico usando los equipos que BioSystems
fabrica.

BioSystems

Lamedicion automatizada de taninos, junto con la del
resto del perfil fendlico (antocianos, polifenoles tota-
les, IPT, catequinas y color), facilitara la optimizacién
de procesos como la maceracion, la microoxigenacion
y la crianza de los vinos de manera sencilla y eficiente.

Método semiautomatizado:
BioSystems Tannins (precipitable)

El método BioSystems para la cuantificacion de taninos
se fundamenta en la capacidad de la metilcelulosa

para precipitar estos compuestos. Ofrece un enfoque
semiautomatizado y permite medir tanto los tani-

nos condensados como los hidrolizables en mostos y
vinos tintos terminados. La validacién del método se
realizo siguiendo las directrices de la OIV, utilizando

el analizador SPICA de BioSystems y abarcando vinos
de diversas regiones, variedades de uva y diferentes
etapas de vinificacion.

Se realizaron pruebas de recuperacién, empleando ta-
ninos comerciales derivados de pieles de uva, asi como
aditivos de madera y compuestos quimicos. Ademas,
se llevo a cabo un estudio comparativo del método
BioSystems frente al procedimiento establecido por el
Australian Wine Research Institute (AWRTI), utilizando
muestras que contenian concentraciones de taninos
entre 500y 3500 mg/L.
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Los resultados demostraron que el método es efi-
caz para la cuantificacion de taninos condensados e
hidrolizables, logrando una mayor precisién gracias a la
automatizacion en las lecturas a 280 nm. Las concentra-
ciones de taninos obtenidos utilizando el procedimiento
de AWRI y el kit de BioSystems fueron equivalentes,
mostrando ademas tasas de recuperacion satisfactorias
sin interferencias de otros compuestos fendlicos. Un
aspecto destacable es la notable mejora en la estabilidad
de los reactivos, confirmada a través de pruebas de es-
trés a 45°C. Esto permiti6 que el kit mantuviera una vida
util de al menos 18 meses, en contraste con los 77 dias de
estabilidad del método de referencia.

Método Predictivo Automatizado
para la Cuantificacion de Taninos

Usando el analizador automatico SPICA de BioSys-
tems, que permite realizar un amplio rango de analisis
fisicoquimicos como determinacion de Antocianos,
Polifenoles Totales, indices de color, Catequinas, y la
Absorbancia a 280 nm se ha estudiado la correlacién
matematica de estas variables con la concentracion
medida de Taninos.

En un esfuerzo colaborativo que involucré diversas
bodegas de Chile, Francia y Espafia, ademas de grupos
de investigacion académica en Estados Unidos y Espa-
fia, asi como empresas del sector, se analizaron mas
de 600 muestras. Se examinaron vinos de diferentes
variedades de uva (tales como Cabernet, Chardonnay,
Syrahy Tempranillo), originarias de diversas regiones
geograficas (Espafia, Chile, Estados Unidos y Francia)
durante distintos estadios de elaboracion. Estas mues-
tras representan una variedad de procesos de vinifica-
cioén, abarcando desde el mosto hasta los vinos
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terminados, lo que afiade una valiosa variabilidad a
los datos y fortalece la fiabilidad del estudio. Para
determinar el valor de referencia de los taninos
precipitables, se utilizé el método de la metilcelulo-
sa precipitable (MCP).

Con estos datos se ha obtenido una ecuacién que
predice la concentracién de taninos. Se han emplea-
do técnicas de ‘machine learning’, como la regre-
sion lineal multiple con métodos de regularizacién
(ELASTIC NET y RIDGE), para explorar y describir

la relacién entre las variables y el método MCP. El
modelo predictivo final logré un R2 de 0.72 en el
conjunto de datos de validacion, evidenciando una
buena correlacion con el método de referencia, a pesar
de la variabilidad entre laboratorios. Cabe destacar
que esta ecuacion predictiva sera adaptable a todas las
plataformas BioSystems en el mercado.

Tanto el modelo estadistico propuesto como el kit
de Metilcelulosa se presentan como soluciones con-
fiables, rapidas y automatizadas o semiautomati-
zadas para la cuantificacién de taninos. Su robustez
en condiciones analiticas reales asegura una amplia
aplicabilidad en diferentes entornos de laboratorio,
tipos de vino y procesos de vinificacion, convirtién-
dolos en herramientas valiosas para optimizar la
calidad en la produccién vinicola.
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Figura 1: Seguimiento de distintos protocolos de maceracién con fermentacion.
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i1t ASOCIATE!!!

Si eres un técnico del sector vitivinicola,
tienes la oportunidad de participar en:
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Cuantos mas seamos, mayor representacion
tendremos ante las organizaciones Vitivinicolas
de Castilla La Mancha

Entra en nuestra pagina web, www.enologosclm.com sigue el proceso de “asdciate” y rellena el formulario.
Si tienes dudas lldamanos al telf. 967 520 962, o contacta con algin miembro de la Junta Directiva.

Para consultar estatutos, www.enologoscim.com
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Oenobiote, la plataforma
de analisis mlcroblologlco

preciso y rapido,

ipor fin disponible

en Espaiia!

TDI Tecnologia Difusion Ibérica
C/ Progrés, 4,6-48

08850 GAVA (Barcelona)
www.tdianalizadores.com
info@t-d-i.es

Tel. 93 638 20 56

Mas que nunca, las innovaciones
en microbiologia son esenciales
para los productores de vino

En un contexto donde el calentamiento global esta
provocando un aumento progresivo del pH de los mos-
tos y vinos, donde la reduccion de los aportes quimicos
se esta convirtiendo en una prioridad para preservar la
calidad y la autenticidad de los productos, los riesgos
de pérdida de produccién o degradacion de las propie-
dades organolépticas aumentan considerablemente.

Los analisis microbioldgicos son, por tanto, tan crucia-
les como los fisicoquimicos, porque permiten com-
prender y controlar mejor las poblaciones microbia-
nas implicadas en la fermentacion y en la estabilidad
del vino. Para afrontar estos retos es imprescindible
disponer de soluciones que se puedan integrar facil-
mente en los procesos de calidad, que proporcionen
resultados rapidos y que faciliten la toma de decisio-
nes a viticultores, endlogos y laboratorios de eno-
logia. Esto es precisamente lo que ofrece Oenobiote:

un enfoque innovador, rapido y preciso que permite
monitorear el entorno microbiano del vino y anticipar
posibles desequilibrios o contaminaciones susceptibles
de poner en peligro la calidad de la produccion.

Oenobiote, una combinacion de
tecnologlas puntay patentadas al
servicio de quienes elaboran vino

Oenobiote se basa en una innovadora combinacion de
biologia molecular y microfluidica, disefiada especi-
ficamente para el sector del vino. Este enfoque tinico
ofrece ventajas considerables:

- Velocidad de analisis: los resultados se entregan en
menos de 20 minutos.

- Andlisis de material genético: al centrarse tanto en
el ADN como en el ARN, es posible distinguir los mi-
croorganismos vivos de los inactivos o muertos.
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- Evaluacion del nivel de actividad metabdlica: La me-
dida del ADN y del ARN permite estimar la viabilidad
de las poblaciones microbianas y de anticipar mejor
los riesgos de contaminacién o desviacion.

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

« Protocolo de test innovador y accesible: la prepa-
racién de la muestra en menos de 10 minutos no
requiere ninguna competencia técnica especifica en
microbiologia, facilitando de esta forma la integra-
ci6n del test en el proceso de calidad de las bodegas y
de los laboratorios.

Una gama de tests en constante
evolucion

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

- Kit multiplex “embotellado”: para detectar simulta-
neamente el total de levaduras Brettanomyces bruxe-
llensis, las bacterias lacticas y las bacterias acéticas.
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- Kit dedicado a vinos con poco o sin alcohol: dirigido
en particular a E. coli y los enterococos.

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

Ventajas concretas para
viticultores y enologos

La plataforma Oenobiote ha sido concebida para in-
tegrarse facilmente en el area de produccion, desde la
fermentaci6n hasta el embotellado.

- Control de fermentacién: al monitorizar la dinamica

de las levaduras y las bacterias es mas facil prevenir las
desviaciones, las oxidaciones o las paradas de fermen-
tacion.

- Gestion del riesgo: la deteccion precoz de microor-
ganismos indeseables contribuye a preservar la calidad
del vino y reducir las pérdidas.

- Evaluacion del impacto de los tratamientos: gracias
aun analisis preciso y rapido de las muestras, la plata-
forma permite medir la eficacia de las intervenciones y
acciones correctivas implementadas para combatir los
microorganismos nocivos.

« Reduccion de insumos: un mejor conocimiento de
la flora microbiana permite intervenir de forma mas
especifica y limitar el uso de productos quimicos.

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

Una solucion adaptada
alas necesidades de los
laboratorios de Enologia

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

- Gestion de urgencias: la velocidad de andlisis
permite procesar las muestras urgentes y entregar
facilmente los resultados durante el dia, ofreciendo
un servicio agil y de alto valor afiadido.

« Adaptado para volimenes pequeiios: Oenobiote

es ideal para responder a las demandas de analisis
puntuales o de pequeiio volumen, evitando inversio-
nes en costosas infraestructuras de alta velocidad.

- Ampliacion de la oferta de servicios: integran-

do Oenobiote, los laboratorios pueden ampliar su
oferta de asesoramiento enoldgico y ofrecer nuevos
servicios de analisis microbiolégico de vanguardia a
sus clientes.

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

« Integracion simple y rapida: la solucién se adapta
facilmente a los procesos existentes sin perturbar la
organizacion y los ciclos de analisis.

TDI, distribuidor oficial de la
plataforma Oenobiote en Espaiia

Para satisfacer las crecientes necesidades de los
profesionales del sector del vino en Espafia, TDI sera
la encargada de distribuir la plataforma Oenobiote en
todo el territorio nacional. Especialista reconocido en
la comercializacién de equipos de analisis enolégicos
de referencia, TDI acompaiiara a viticultores, endlogos
y laboratorios en la implantacion y utilizacién de esta
herramienta.

TDI ha presentado la plataforma
Oenobiote, como innovacion, en
la feria de Enomagq de este aiio con
un gran éxito de aceptacion

Si posee una necesidad analitica y desea saber como
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.

Mas de 35 afios de experiencia enoldgica nos avalan,
no lo dude y jsimese a la enolucién!

# oenobiokte
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EKINSA Equipamientos Industriales

iNOVEDAD MUNDIAL! Lavabarricas Innovac: la revolucion en el lavado de barricas

Ekinsa participara como expositor en ENOMAQ, el gran
evento enoldgico que tendra lugar del 11 al 13 de febrero
en Zaragoza donde presentaremos en primicia mundial
nuestra dltima novedad en maquinaria para bodegas
que, sin duda, cambiara la forma en que las bodegas
realizan el lavado y desinfeccion de sus barricas.

El Lavabarricas Innovac disefiado pensando en la
eficiencia y el bienestar de los operarios, es el fruto de
nuestro esfuerzo por llevar a las bodegas una solucion
innovadora y ergondmica para el proceso de limpieza
de barricas.

¢Qué hace tinica a Innovac?

Sabemos que la limpieza de barricas es una tarea
esencial para el envejecimiento de vinos, pero tam-
bién puede ser una labor que requiere esfuerzo fisico
y tiempo. Por ello creamos Innovac, con la intencion
de facilitar esta tarea y mejorar las condiciones de tra-
bajo de los operarios. Gracias a su disefio ergonémico
y eficiente, esta maquina permite voltear y limpiar las
barricas de forma sencilla, rapida y segura, reducien-
do al minimo el esfuerzo fisico y el tiempo requerido
aportando multiples beneficios a la bodega:

Facilidad de Uso: manipulacion intuitiva que requiere
muy poco esfuerzo fisico y mejora la productividad de
los trabajadores.

Innovacion Ergondmica: disefiada especialmente para
garantizar la comodidad y seguridad de los trabajado-
res, minimizando cualquier riesgo de lesion o fatiga.
Ahorro de Tiempo y Trabajo: optimizacién y ahorro
considerable de tiempo que puede aprovecharse en
otras tareas de la bodega.

Compacto y Ligero: considerablemente mas cortay
liviana que otros sistemas facilita su transporte y

/HHIJUE 225-300

50

' / INNOVAC 225-600

almacenamiento, ademas de ofrecer un ahorro eco-
nomico significativo.

Sistema de Desplazamiento Eficiente: Los carros in-
feriores facilitan el desplazamiento de la barrica hacia
el cabezal de lavado, haciendo que todo el proceso sea
fluido y sin complicaciones.

Funcionamiento Intuitivo: permite colocar la barrica en
posicion vertical de forma rapida y segura.

Ajustable segiin el Tamafio de la Barrica: se adapta a di-
ferentes tamarios de barrica, haciendo que esta maquina
sea versatil y funcional para cualquier bodega.
Optimizacién del Punto de Giro de la barrica: haciendo
que el proceso de lavado sea mas eficiente y ergonémico.

Cada bodega tiene necesidades distintas, por eso
hemos disefiado diferentes modelos de Innovac que se
adaptan a los diferentes tamafios de barricas:

Lavabarricas Innovac 225 - 300
Lavabarricas Innovac 225 - 600
Lavabarricas Innovac 500 - 600

iVen a conocernos a ENOMAQ!

Pabelldn 4 | Stand A-B | 19-22

Innovac competira en el concurso de novedad técnica
de ENOMAAQ. Os invitamos a visitar nuestro stand,
donde podremos mostraros de primera mano cémo
Innovac puede transformar y mejorar los procesos de
limpieza de barricas de tu bodega.

iTe esperamos!

PARA CONTACTAR / EKINSA

Poligono Industrial de Castejon, parcelas 3132.
Apartado de Correos n° 46 31590 Castejon (Navarra)
Teléfono: (+34) 948 770350 / Fax: (+34) 948 770264
info@ekinsa.com www.ekinsa.com
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Omnia
Technologies
Enabling Evolution

Omnia Technologies al frente de la
innovacion tecnologica

Omnia Technologies es la plataforma lider en tecnolo-
gias de automatizacién y embotellado para los sectores
de licores, vinos y bebidas no alcohdlicas: Omnia com-
bina una constante y fuerte capacidad de innovacién
con un fuerte enfoque en los clientes y sus necesidades,
tanto en términos de servicio como de capacidad para
anticiparse a las tendencias del mercado.

Es el caso de los vinos desalcoholizados; una tendencia
emergente que Omnia Technologies ha sabido captar
con el desarrollo de la tecnologia Libero Wine, une

las técnicas de filtracién con el uso de membranas
desarrolladas por la marca Permeare y la destilacion de
la marca Frilli para crear una maquina capaz de extraer
el alcohol casi en pureza y con un uso minimo de agua
y energia.

Otra soluci6n de gran éxito del Grupo, a caballo entre la
innovacién y la sostenibilidad, es la tecnologia Win&Fit:
desarrollada por la marca Win&Tech, una marca de
Omnia Technologies que junto con Innotec y ACRAM
constituye el centro de microfiltracion, Win&Fit au-
tomatiza la medicién del indice de filtrabilidad de los
vinos, optimizando el tiempo, la eficiencia y la estabili-
dad del proceso de las operaciones de labodega.

Cerrando el trio de soluciones, Atlas es la tltima
creacion tecnolégica de Bertolaso, pensada para ser la
protagonista de la linea de embotellado de vinos y para
una velocidad de produccién de hasta 3.000 botellas
por hora. Atlas es la sintesis de la experiencia consoli-
dada alolargo de los afios por Bertolaso para preservar
las caracteristicas organolépticas del vino.
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Francesca

Bomba JOY: la excelenciaen el
trasvase de vino firmada por
Francesca Pompe Enologiche

La solucion ideal para trasvases continuos y sin interrupciones, también con mos-

tos, despalillados y lias.

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

Potenciay delicadeza en una sola solucion

La Bomba JOY utiliza una tecnologia de bombeo de
lobulos que garantiza un flujo continuo y regular,
reduciendo al minimo las perturbaciones durante el
trasvase del vino. La verdadera innovacion radica en el
16bulo trapezoidal, desarrollado para resolver un pro-
blema comtin en las bombas de 16bulos tradicionales:
la capacidad de succién y el sellado bajo cisterna.
Ademas, el 16bulo auto-cebante garantiza un alto
rendimiento incluso a velocidades muy bajas, lo que

la hace ideal para bodegas con cisternas enterradas o
para gestionar flujos irregulares. La bomba JOY no solo
maneja con facilidad vino y mostos, sino que también
es extraordinaria con despalillado y pasta.

Rendimiento extraordinario,
probado sobre el terreno

Después de 3 afios de investigacién y desarrollo, labom-
ba JOY ha demostrado ser una verdadera “joya” para
quienes la han probado, mostrando un rendimiento
sobresaliente:

-Trasvase a largas distancias: hasta 600 metros de
tuberia.

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

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

-Versatilidad sin igual: trasvases isobaricos de Prosecco
a 6 bares y llenado de barricas con contador integrado.
Presentacion internacional y éxito comercial

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

52

- Sitevi Montpellier (noviembre de 2023)
- Simei Mildn (noviembre de 2024)
-Vinitech Burdeos (noviembre de 2024)
-Enomagq Zaragoza (febrero de 2025)

Tras dos afios de ventas en Italia, Francia y Espafia,
Francesca Pompe Enologiche esta lista para expandir
su mercado también fuera de Europa.

Comentarios de las bodegas: la voz de los
profesionales

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

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

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

-Silenciosa y practica, con funcionamiento intuitivo.
- Aumento significativo en la calidad del producto
trasvasado.

-Funcionamiento inteligente gracias a sus numerosos
automatismos.

Descubre mas sobre la Bomba JOY

La Bomba JOY representa una solucién completa,
capaz de satisfacer las necesidades de las grandes
bodegas. Potencia, precision e innovacion se encuen-
tran en un producto que esta revolucionando el sector
enoldgico. {No dejes pasar la oportunidad de mejorar la
eficiencia y la calidad de tu proceso productivo!
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La revolucion de la vinificacion con
WINEGRID de Enartis

El calentamiento global, es un aspecto critico del cambio climatico que también
esta teniendo un impacto en el mundo de la enologia: temperaturas impredeci-
bles, precipitaciones cada vez mas escasas y fenomenos meteorologicos extre-
mos. Estos fendmenos provocan desequilibrios en la maduracion de la uva, un
mayor grado alcohdlico y fermentaciones dificiles, lo que puede comprometer

la calidad final del vino.

¢Qué ofrece la tecnologia WINEGRID?

« Gran precision de datos: A diferencia de los mues-
treos manuales, que conllevan riesgo de error humano,
WINEGRID elimina las incertidumbres, lo que permite
alos endlogos disponer de informacién mas fiable.

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

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

- Mayor eficacia: WINEGRID puede ayudar a ahorrar
tiempo y dinero mediante la automatizacion de ta-
reas tales como la recopilacion y el andlisis de datos,
eliminando la necesidad de supervisiéon manual.

- Tecnologia integrable en la Bodega del Futuro: El
sistema WINEGRID ha sido disefiado para comu-
nicarse facilmente con otros sistemas de gestion
preexistentes en la bodega.

WINEGRID ofrece una amplia gama de soluciones

para optimizar los procesos de vinificacién. Durante la
fermentacion alcoholica, las soluciones wineplus (para
depositos) y barreplus (para barricas), que forman par-
te del Sistema de Monitorizacién de la Fermentacion,
realizan un seguimiento de la temperatura, la densidad
y la cinética de fermentacion, proporcionando infor-
macion y notificaciones en tiempo real, para garantizar
una actividad 6ptima de las levaduras y dirigir el

proceso seguin se desee. Una cinética ralentizada indica
un retraso en el proceso de fermentacion, que sino se
corrige a tiempo puede dar lugar a paradas de fermen-
tacion, con el consiguiente aumento de los costes de
produccién. Con el Sistema de Monitorizacion de la
Fermentacion, que facilita el seguimiento continuo de
la evolucion de la cinética, las paradas pueden evitarse
por completo, optimizando al maximo la actividad
fermentativa. Por tltimo, todas las adiciones y acciones
realizadas en el deposito pueden registrarse en el Cua-
dro de mandos de WINEGRID, facilitando la obtencion
de informaci6n y la comparacion sin esfuerzo, incluso
durante la vendimia.
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La monitorizacién continua de diferentes parametros
de la fermentacion a través de los sensores WINE-
GRID, combinada con un conocimiento exhaustivo de
las necesidades nutricionales de la levadura en cada
fase de la fermentaci6n alcohdlica y con el aporte

de una nutricion equilibrada , da como resultado
fermentaciones exitosas y que permitiran producir un
vino de alta calidad.

Para los vinos espumosos, las soluciones e-aphrom
(parabotellas) y e-charmat (para depésitos) de
WINEGRID, monitorizan la presion y la temperatura
durante toda la segunda fermentacion, lo que permite
controlar con precisién la formacién de burbujas y
alcanzar el nivel de espumabilidad deseado.

Entre otras muchas, bodegas como Chateau Margaux,
Chéateau Luchey Halde y Champagne Krug en Fran-
cia, Familia Torres, Yllera y VallFormosa en Espafia,
Yalumba en Australia, EJ Gallo y Rodney Strong en
EE.UU., Catena Zapata, Finca Flichman, Bodegas
Lépez en Argentina, Ventisquero Wine Estates y Un-
durraga en Chile, y Sogrape en Portugal ya utilizan las
soluciones WINEGRID para optimizar su produccién
de vino. En la actualidad, las soluciones WINEGRID
estan implantadas en mas de una docena de paises de
cuatro continentes.
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La creciente adopcién de la tecnologia WINEGRID
por parte de los productores de vino mas impor-
tantes del mundo, junto con su reconocimiento a
través de numerosos y prestigiosos premios de los
principales eventos del sector y de colaboraciones
cientificas con instituciones académicas de re-
nombre mundial como Bordeaux Sciences Agro en
Francia y UC Davis (Departamento de Viticultura

y Enologia) en California, EE.UU., ponen de mani-
fiesto las posibilidades y ventajas demostradas que
ofrecen las soluciones WINEGRID. WINEGRID se
perfila como el aliado indispensable de los endlo-
gos en el cambiante panorama vitivinicola actual.
La combinacién de la tecnologia con los productos
Enartis, ofrece una mezcla de experiencia e innova-
cién que impulsa a las bodegas hacia la excelencia
en una industria marcada por la evolucién cons-
tante. Juntos, WINEGRID y Enartis garantizan a los
enodlogos la consecucién de los mas altos estandares
de calidad, eficiencia e innovacion, lo que les permi-
tira mantener una ventaja competitiva crucial en el
mercado.

Aporta excelencia a las bodegas en un sector en
continua evolucion, garantizando calidad, eficacia
e innovacion al tiempo que mantiene una ventaja
competitiva.
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Analisis sensorial intregado enel
plan de gestion enologlca debodega
combinado con analisis finos

Antonio Palacios*y**, Eduardo Leiva** y Elvira Zaldivar**
*Profesor Asociado de Analisis Sensorial de la Universidad de la Rioja;
** Laboratorios Excell Ibérica, C/ Planillo N° 12, 26360 Logroiio, La Rioja;
www.excelliberica.com; Tel 941 445106.

INTRODUCCION: EL ANALISIS SENSORIAL EN LOS
PROCESOS ENOLOGICOS:

Por definicién, el catador experto es la persona que
actia como juez en la evaluacion de las caracteris-
ticas sensoriales del producto en cuestién sobre la
calidad final del producto y basa sus decisiones en
su experiencia, entrenamiento y una serie de datos
de tipo analitico, como la composicién quimicay las
propiedades fisicas de los vinos. Aunque estos datos
son utiles, inicamente aportan informacion sobre la
naturaleza del estimulo que percibe el consumidor,
pero no sobre la sensacién que éste experimenta al
consumirlo. La evaluacion sensorial puede propor-
cionar este tipo de informacion, convirtiéndose en
una herramienta muy til, tanto para los en6logos
elaboradores como para otros departamentos de
labodega, como gerencia, viticultura, produccion,
control de calidad, I+D+i, marketing y desarrollo de
nuevos productos.

En el caso particular del vino, sélo la evaluacién
sensorial permite medir y valorar el grado de placer
obtenido en el momento de su consumo. Tanto el
viticultor como el endlogo, no tienen otros méto-
dos mas efectivos para controlar la calidad de su
trabajo. Dentro de la evaluacion sensorial existen
multitud de pruebas diferentes en funcién del obje-
tivo buscado.

Destaca el analisis descriptivo, que consiste en una
representacion de las propiedades sensoriales, y el
analisis discriminativo, que se emplea en la industria
alimentaria para encontrar diferencias entre pro-
ductos. Dichas pruebas conducen a recoger muchos
datos y la sensometria juega un papel importante

en su analisis y comprension. La sensometria es la
ciencia que define y pone a punto metodologias de
analisis estadisticos de los resultados procedentes de

catas en la industria agroalimentaria. La mayor difi-
cultad estriba es conseguir que una respuesta huma-
na sea precisay reproducible, de ahi la importancia
de manejar estas técnicas estadisticas que facilitan la
interpretacion de resultados.

Un panel de catadores es un grupo de personas

que han sido seleccionadas por tener una mayor
sensibilidad olfato gustativa y que estan formadas
especificamente para desarrollar sus habilidades
sensoriales en la evaluacién de productos, en el caso
de la enologia, éste es el vino. La labor del panel de
catadores expertos es crucial para conocer porque
unos productos tienen mayor aceptacién que otros y
cuales son las caracteristicas sensoriales que ejercen
una mayor influencia en las preferencias del consu-
midor. En definitiva, un panel de catadores expertos
es una herramienta que facilita la toma de decisiones
de manera rapida vy eficaz a nivel empresarial. Sin
embargo, no hay que olvidar que el vino estd hecho
para que quien lo consume disfrute del acto, por lo
tanto, necesitamos también someter el producto a
un examen a nivel organoléptico a este nivel contan-
do con su opini6én y sensaciones.

Que una bodega pueda contar con la colaboracién

de un panel de expertos catadores y con estudios de
consumidores al mismo tiempo hace posible la toma
de decisiones en varios ambitos importantes: como
en el control de calidad y el desarrollo de productos,
asi como en cambios y adaptaciones de materias
primas, procesado y aplicacién de técnicas de vinifi-
cacién y en cualquier parcela tecnoldgica que pueda
condicionar y producir cambios en las caracteristicas
sensoriales de un vino determinado. No hay duda
ademas, a nivel de producto terminado, que la reali-
zacion de pruebas sensoriales por un panel entrena-
do de catadores puede evitar fracasos de productos
nuevos en su salida al mercado.
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La importancia del analisis sensorial en una empresa
elaboradora de vino radica en:

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

- Para algunas sustancias, el sentido del olfato hu-
mano es del orden de 100 veces mas sensible que los
mas modernos aparatos analiticos de laboratorio.

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

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

En este caso, se permite identificar en qué direc-
cion deben ser realizados los cambios de perfil del
vino para aumentar su aceptacion, traduciendo las
preferencias de los consumidores en variables mas
facilmente interpretables para el equipo del departa-
mento de I+D de la empresa.

El andlisis sensorial proporciona también informa-
ci6n til en la investigacion de 1a huella sensorial
diferencial, asi como la presencia y naturaleza de
defectos organolépticos y en estudios de vida ttil o
fecha de consumo preferente de productos agroali-
mentarios.

El andlisis sensorial puede ser utilizado para llevar a
cabo las siguientes actividades dentro de una compa-
fifa 0 bodega elaboradora de vino:

-. Desarrollo de estilo y tipo de producto.

-. Reformulacién de un producto/reduccion de costes.

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

-. Control de calidad interno y seguimiento de pro-
gramas de I+D+i.

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

-. Relacion vifiedo / proceso / productos enolégicos /
calidad final.

-. Adjudicacion del precio mas rentable acorde a la
calidad.
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Analisis profesional sensorial
normalizado: ISO 11035

El analisis sensorial descriptivo busca caracterizar
los productos mediante su asociacion a atributos
organolépticos determinados e implica la busqueda
y seleccion de descriptores para la elaboracion de
un perfil sensorial por aproximacion multidimen-
sional.

El método discurre por varias etapas que permiten
desarrollar una descripcion completa en el plano
cualitativo (descriptores) y cuantitativo (intensidades
de cada descriptor).

El nimero minimo de sujetos es de 5 catadores entre-
nados previamente y conocedores del tipo de produc-
to a analizar. Se realiza una seleccion de catadores por
su aptitud creativa y su capacidad de expresion verbal.
Se cuantifican los descriptores del 0 al 5 (0 ausencia
del descriptor y 5 intensidad méaxima) y se someten
los datos a andlisis factorial estadistico de tipo ACP
(analisis de componentes principales), utilizando
softwares especificos como por ejemplo XLSTAT,
SENSESBIT o TASTELWEB.

La IS0 11035 es una norma internacional que establece
un método para la identificacion y seleccién de des-
criptores utilizados en el analisis sensorial, con el fin
de elaborar un perfil sensorial multidimensional.

Su metodologia se desenvuelve mediante las siguien-
tes fases:

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

- Evitar descriptores ambiguos, redundantes o poco
claros.

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

Se muestra a continuacién un ejemplo donde se
representan en un plano descriptivo sensorial 6
muestras de vino blanco provenientes de las varie-
dades Sauvignon blanc y Riesling fermentados con

3 levaduras seleccionadas diferentes (S1, S2, S3y R1,
R2, R3) frente a descriptores caracteristicos de la fase
gustativa de la cata.

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

Estudio de mprcado mediante
pruebas hedonicas de
consumidores:

El analisis hed6nico es una metodologia utilizada para
medir el grado de agradabilidad o aceptacién que un
consumidor tiene hacia un producto. A diferencia del
analisis sensorial descriptivo (donde expertos descri-
ben caracteristicas), el analisis heddénico se basa en la
percepcion y gusto personal por parte del consumidor.
¢Para qué sirve en estudios de mercado? Para medir
preferencias y aceptabilidad de productos nuevos o
reformulados, comparar varios productos o marcas
desde la percepcion del consumidor, determinar la
intencién de compra e identificar oportunidades de
mejora en sabor, textura, apariencia, aroma, etc.

Se realiza mediante la seleccion de muestras de vino 'y
de consumidores, con la participacién de un minimo
de 50 personas que sean representativas del ptblico
objetivo, y la preparacion de productos en condiciones
de cata estandarizadas, sin marcas visibles y mediante
el empleo de escalas heddnicas simples. Se usa gene-
ralmente la escala heddnica de 9 puntos:

9 = Me gusta muchisimo

8 = Me gusta mucho

7 = Me gusta

6 = Me gusta ligeramente

5 = Ni me gusta ni me disgusta

£ = Me disgusta ligeramente

3 = Me disgusta

2 = Me disgusta mucho

1= Me disgusta muchisimo

En la evaluacion hedénica los consumidores califi-
can el agrado general y, opcionalmente, el agrado de
atributos especificos para el vino (sabor, aroma, color,
textura). Posteriormente se realiza la recopilacion y el
analisis estadistico mediante el calculo de las medias,
desviaciones estandar, ANOVA y comparaciones de
significancia.

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

Analisis de preferencias
de consumidores:

En este analisis se combina los dos tipos de analisis
mencionados con anterioridad, ya que cuando se crea
la cartografia de preferencias se realiza mediante el
método PREFMAP, que se trata de un mapeo externo
de preferencias. Es un método que permite unir las
preferencias expresadas por los consumidores a las
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, o descrip-
tivas delos productos. En un primer lugar, se crea el
mapa sensorial realizando un ACP con los datos obte-
nidos del panel de jueces de expertos y se cruzan con
las preferencias del panel de consumidores. Cuando

se realiza un mapa de preferencias cruzando datos de
los jueces sensoriales y el panel de consumidores, se
obtiene de forma automatica la clasificacion jerarquica

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

Se expone a continuacion el dendograma obtenido en
un estudio de preferencias de consumidores sobre 5
estilos diferentes de vino riojano donde se distinguen
6 grupos o tipologias de consumidores diferentes con
preferencias diferentes segtin el estilo del vino. Trabajo
realizado en la Universidad de la Rioja en colaboracién
con Laboratorios Excell Ibérica.
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Tlustraci6n 3. Dendrograma de clases de consumidores y sus preferencias segtin el estilo del vino.
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Posteriormente, mediante el método estadistico
factorial PREFMAP, donde se cruzan todos los datos
mediante complejos calculo matematicos, se pueden
obtener graficos como el abajo representado, en el cual
venos, segun las posiciones cercanas, como cada uno
de los estilos de vino son preferidos por diferentes tipos

de consumidores. En estos trabajos, a los consumido-
res se les puede realizar encuestas socioeconémicas
para saber donde, cuando y coémo consumen vino y
cuanto invierten en el producto, para que asi, el depar-
tamento de marquetin de la bodega pueda enfocar su
trabajo de una forma mucho mas directa y certera.

Grafico de contornos

W B0%-100%
B 20%-60%
205405

W 03%-20%

Tlustracion 4. Mapa de preferencias de consumidores.

Ademas, a toda esta informacién se le puede afiadir
parametros quimicos obtenidos a partir de los vinos,
para que los estilos estén también caracterizados por
su composicién quimica, y asi el departamento técnico
de labodega conozca los productos y pueda dirigir sus
itinerarios de vinificacién con mayor acierto hacia los
vinos disefiados segun las preferencias detectadas en
el estudio de mercado con las pruebas de consumido-
res. Los analisis quimicos mas recurrentes y ttiles se
presentan a continuacion.

Composicion volatil e impacto
sensorial:

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

indice del potencial aromatico
varietal (IPAv):

El caracter varietal del vino depende de moléculas
de diferentes familias quimicas cuyos precursores
se generan y acumulan principalmente durante la
maduracion de la uva, representando una fraccién
importante del contenido total de aromas que se van
liberando durante todo el proceso enolégico hasta la
apertura de la botella en frente del consumidor.

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

La medida del indice aromatico varietal (IPAv) per-
mite a los endlogos clasificar de una manera rapida
y sencilla las aptitudes aromaticas de sus sistemas
de vinificacion y crianza, permitiendo valorar otras
posibilidades mas resolutivas en variedades ricas en
precursores. Este indice ademas tiene una inestima-
ble utilidad también para el viticultor, pues permite
valorar parcelas y manejos viticolas determinados.
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Caracterizacion de aromas de
madera:

La crianza del vino en barricas aporta sustancias vola-
tiles que mejoran su calidad aromatica. La procedencia
del robley el grado de tostado de las duelas intervienen
significativamente en la cantidad y composicion de los
vinos a la hora de la fabricacion de la barricas y tipo de
madera utilizada. Para el en6logo, poder contar con
esta informacion contrastada con los datos sensoriales
le permite definir con mayor precision el tiempo de
permanencia del vino en el interior de la barrica, el tipo
de madera a usar y su nivel de tostado y las mezclas de
lotes para construir el perfil deseado.

Caracterizacion de defectos, como
los aromas azufrados:

Los compuestos azufrados volatiles constituyen una de
las fracciones olfativas del vino mas evidentes. Desde
el punto de vista quimico son compuestos de natura-
leza muy distinta que se clasifican segtin su volatilidad
en compuestos ligeros y pesados. Como denominador
comun presentan un umbral de percepcion muy bajo.
Dentro de ellos se encuentran los tioles, sulfuros y
tioésteres. Desde el punto de vista enoldgico se diferen-
cian los de contribucién positiva, que forma parte de la
identidad varietal ti6lica del vino, y los de naturaleza
negativa, donde se encuentran los temidos caracteres
de reduccién que ocultan las caracteristicas frutales y
varietales de los vinos. Entre ellos podemos destacar
disulfuro de carbono, sulfuro de hidrégeno, etanotiol,
dimetildisulfuro, dimetilsulfuro y sulfuro de carbono
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Creacion de modelos
matematicos a partir de datos
sensoriales y quimicos:

Ponemos a continuacién una interesante técnica de
interaccion entre jueces expertos y consumidores,
accion combinada que persigue la creacion de un perfil
de vinos de éxito en los mercados actuales internacio-
nes, como es el perfil mineral de vinos de alta gamay
precio.

Segun los estudios realizados por Zaldivar et al (2019),
se ha desarrollado un paquete analitico denominado
Check List Mineralidad que se puede utilizar como
herramienta de evaluacion y validacion de sistemas de
vinificacion disefiados para perseguir un estilo de vino
determinado.

Cuando se habla de la mineralidad en vino, es habi-
tual encontrar términos descriptivos muy de moda
en el vocabulario de los catadores como silex, pe-
dernal, humo de cerilla, queroseno, goma de borrar,
pizarra, granito, piedra caliza, terroso, alquitran,
carbon, grafito, polvo de roca, piedras mojadas,
salado, metalico, acerado, ferroso... Gracias al uso de
la herramienta estadistica denominada Regresion de
Minimos Cuadrados Parciales (PLS: “Partial Least
Square”), Zaldivar et al modelizaron matematica-
mente los atributos sensoriales de la mineralidad del
vino, consiguiéndose férmulas matematicas donde
a través de variables definidas por la composicién
quimica o los atributos sensoriales es posible prede-
cir qué grado de mineralidad puede ser percibido en
el momento del consumo de un vino disefiado para
tal fin.

Se muestran aqui dos férmulas matematicas predic-
tivas obtenidas tanto con parametros quimicos muy
concretos (arriba) como sensoriales (abajo), a partir

de las cuales se pueden obtener valores numéricos que
mostrarian en nivel de percepcion mineral de los vinos,
muy utiles cuando se persigue por razones de mercado
dicho estilo de vino.

Mineralidad aromética (panel de elaboradores) = 3,32 + 0,57 * Vegeta! clomfifa + 0,225 * Owidackén — 0,015 * Acido isobutirico = 0,003 *
Acido octandico = 0,025 * B-Feniletancl = 0.004 * Acetato de isoamio = 0,11 * Acstalo de etic + 0,445 * Decanoato de sfilo = 0.081 * Alcahal

igoamilico + 0,008 * Bancimercaplanc

Mineralidad gustativa en vinos blancos = 0,79 + 0.32 * Dulce + 0,234 ~ Acidez + 0,25 * Acidez (zensacién de frazcor] + 0,31 * Alcohal

[duicedumbre) <020 * Taning (conceniracion) + 043 * Cusvpo (sansecidn de pesol + 0.67 " Amargo - .31 © Equiibrio
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Conclusiones:

El andlisis sensorial es una herramienta fundamental
en la elaboracion del vino y hoy en dia el endlogo esta
obligado a manejarla con destreza, disciplina y me-
diante el empleo de técnicas cientificas bien definidas.

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

Para ello, es completamente necesario conocer como
los consumidores interaccionan con los productos

y sus niveles de agradabilidad y preferencias, persi-
guiendo de una forma mucho mas eficiente las modas
y las tendencias internacionales, muy cambiantes en
nuestros dias.

Hoy, més que nunca, es un ejercicio de competitividad
empresarial muy tangible, donde el contexto actual del
mercado nos dice que hay que hacer menos vino, pero
de mucha mayor calidad y acorde a las demandas y
preferencias de los consumidores actuales y del futuro.
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