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EDITORIAL

De un horizonte negro a
un horizonte con un sol,
esplendoroso

04

Editorial de Alfonso Garcia Camara, Presidente de la

Asociacion de Enologia de Castilla la Mancha.

Acabamos de terminar una camparia de
vendimia mas. Esta ha sido mas tranquila

que la campaiia pasada, con la sanidad de la
uva en perfectas condiciones para elaborar.
Las vendimias cada vez son mas cortas, las
magquinas de vendimiar hacen que se concen-
tre la vendimia en unos pocos dias, pienso que
no se comprime mas la vendimia debido a las
limitaciones técnicas de las bodegas.

La programacién de entregas de uva en
bodega las vamos a ver implementadas en
poco tiempo, por la necesidad operativa de las
instalaciones de molturacién y prensado. Veo
mas factible que se realicen programaciones
de entrega de uva, que dimensionar las insta-
laciones de molturacién para la recepcion de
los volimenes de vendimia mecanizada.

Hace mas de un afio decia que en Castilla La
Mancha y concretamente al sector Vitivinico-
la, le habian caido “las siete plagas” exporta-
ciones limitadas por el Brexit y los aranceles
en USA, caida de precios de los vinos a granel,
cosechas muy abundantes, a esto se le sumo la
situacion del caos en las ventas como conse-
cuencia de la pandemia del COVID-19. Al fina-
lizar la campafia del afio pasado se vislumbra-
ban grandes nubarrones negros por el cielo del
sector en Castilla La Mancha: Bodegas llenas
hasta los topes, mercados parados y consumo
interno casi desaparecido. Pero he aqui que

el destino, hace tengamos una cosecha por
debajo del consumo mundial de vino, los

paises competidores con Espaiia tienen reduc-
ciones importantes de cosecha, Los aranceles
USA al vino espafiol, desaparecen, el Brexit

no ha sido para tanto, el consumo interno
subiendo y para rematar, los precios de vino a
granel se han recuperado considerablemente.
Hemos pasado de verlo negro a ver el hori-
zonte con un sol, esplendoroso. Aprendamos
de estas lecciones y preparémonos para la
proxima crisis.

El horizonte soleado que comentaba ante-
riormente también lo vislumbramos desde la
junta directiva de la asociacion, ya estamos
programando actividades para el proximo
afio, que nos permitan volver a reunirnos

y continuar con el desarrollo normal de la
asociacion, la cual ha estado paralizada por
la maldita pandemia. La liberacion de las
restricciones a estas alturas de afo, no nos
ha permitido organizar el dia de la enologia,
que celebrabamos en el mes de noviembre.
Esperamos que en 2022 podamos volver a
celebrarlo con total normalidad.

Toda la junta directiva de nuestra asociacion
tiene el proposito de hacer crecer el numero

de asociados, tenemos que conseguir volver a
captar a los técnicos enolégicos que, desencan-
tados de la situacion del sector, vuelvan a creer
en él a través de nuestra asociacion. Desde aqui
os invito a divulgar la finalidad de nuestra aso-
ciacion para conseguir ilusionar nuevamente a
los técnicos enoldgicos de Castilla La Mancha
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Presentacion Estudio
Importancia sector
vitivinicola en
Castilla-La Mancha

El proximo 8 de octubre la Interprofesional del Vino de Espaiia (OIVE) y la
Fundacion Tierra de Viiiedos presentan en Tomelloso el Estudio sobre la
Importancia economicay social del Sector Vitivinicola en Castilla-La Mancha,
con la colaboracion de Agrobank.

mwm.  08/10/2021 oo

Presentacitn del Estudio sobre
L.a importancia ecc y social
del seclor vilivinicola en Caslilla=La Mancha

#SOMOSVINOCLM

El estudio expone los principales activos regionales vitivinicola a la economia castellanomanchega, asi

del sector vitivinicola, el perfil del tejido empresa- como las actividades del sector relacionadas con la
rial dedicado a la elaboracién del vino en Castilla- formacion e innovacion vinculadas al mundo del
La Mancha y explica la contribucién del sector vino en Castilla-La Mancha.
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NUNCA PARAMOS
DE INNOVAR

A dia de hoy seguimos escribiendo
el futuro de la enologia. Nuestro
sistema de prensado con Software de
Inteligencia Artificial para la entrada y
salida de producto esta estableciendo
nuevos estandares. Los Sistemas. de
llenado isobarico electroneumatico v
la nueva generacion de etiquetadoras
hacen el resto. La Innovacion continua.
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El acto tendra lugar en Centro de Investigacion de

laVid y el Vino de Castilla-La Mancha (IVICAM) en

Tomelloso, estara conducido por Jorge Jaramillo, *'\ {‘_),'(_}n d a
Periodista agroalimentario conductor del programa =

‘A pie de Campo’ de CMM Television.
11000 - 11:25
Recepeion v control de asistencia
Protocolo CONVID
El informe sera presentado por Emilio Ontiveros,

presidente de AFI, en presencia del consejero de
Agricultura, Agua y Desarrollo Rural de la JCCM,
Francisco Martinez Arroyo, el pres}dente yla agroalimentaria. Director programas El Campo v A Pie de Campo de
directora general de la O'rganizacion Interprofesio- ) Castilla=La Mancha Media (CM M)

nal del Vino de Espafia, Angel Villafranca y Susana

Garcia respectivamente; la directora de la Funda-

cién Tierra de Vifiedos, Diana Granados; el director 11:30 - 11:40 _
territorial de CaixaBank en Castilla-La Mancha, Difia. Susana Garcia - | Jln'?:'l_e.am fl lcayvr;tl:lt- { ];IKLTI:T-MM m Interprofesional
Jaime Campos Mufioz; y la alcaldesa de Tomelloso, MR EIR

I’resenta
1. Jorge Javamillo - Periodista especializado en informacion

Inmaculada Jiménez.
11:40 = 11:30
Diia, Diana Granados - Direclora Fundacion Castilla-La Mancha
Fierra de Videdos
. 4 ——
Organizacion e
Interprofesional v
I p - Presentacion Estudio sobre la Importancia del Sector Vitivinieola en CLA
dEI Vll‘lO de ESpana 1 Emilio Ontiveros - Presidente de Analistas Financieros
(OIVE) Internacionales (AF1)
Tel: +34 9129032 34 12:30 - 13:00
info@oive.org Conclusiones v clausura

4 aime Campos Muiioz - Director Territorial CaixaBank en Castilla-La Mancha
C/ José Abascal, 44 — 1° Jaime ; £
/] ) bh Diia. Inmaculada Jiménez - Alcaldesa de Tomelloso

28003 MADRID 3. Angel Villafranca - Presidente de OIVE
1), Francisco Martinez Arroyvo - Consejero de Agricutura, Agua
v Desarrollo Rural de la JCCM

13:00 - 13:30
Vino Espanol

CON LA COLABORACION DE
%,  AgroBank
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Te ayudamos en tu seleccion:

Seedtan

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

Goma Arabiga Seyal

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

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

Pear

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

Accede al &rea de productos en nuestra web:

ENOLVIZ S.L. GEreElEs
@ Alhdndiga de Gaztelondo, A PENAFIEL / Valladolid

22 planta oficina 38 . Tel. 983 880 029

48002 Bilbao / Bizkaia & FUENMAYOR / La Rioja Siguenos

. Tel. 944 445 249 %
Tel. 941 450 839
@ enolviz@enolviz.es f L4 g

enolviz.com enolvize@enolviz.es
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Anada 2020 excelente
en la DOP Jumilla

Las condiciones favorables del clima han contribuido

J

alos mejores vinos de la tiltima década. Los vinos DOP

Jumilla 2020 seran dignos candidatos para guardarse, y

disfrutarlos por mucho tiempo

JUMILLA

DENOMINACION DE ORIGEN
FROTEGIDA

Jumilla, 22de junio de 2021. El Consejo Regulador

de la DOP Jumilla anuncia la valoracién de su afiada
2020 como excelente tras las catas de calificacion que
tuvieron lugar el pasado viernes, 18 de junio en Jumilla,
donde 18 catadores, miembros oficiales del panel de
cata del Consejo Regulador analizaron las muestras
presentadas.Un total de 39 vinos fueron analizados y
valorados en su mayoria como excelentes, dando la
maxima puntuacion a la afiada 2020 de esta histdrica
DOP.

Desde que se lleva a cabo esta catalogacion solamente
en dos ocasiones, 1998 y 2004, la afiada habia sido
evaluada como excelente, muestra de la exigencia de
este jurado a la vez que consagra esta afiada 2020 como
historica.

La cata se realizo en los Salones Media Luna de Jumilla.
Debido a la disminucion de las restricciones de la
pandemia, en esta ocasion fue una cata accesible para
prensa, y distintos medios de comunicacion acudieron
aentrevistar a los catadores y tomar imagenes de la

10

cata, que se llevo a cabo en estricto protocolo de cata a
ciegas. Esta cata oficial destaca por la seriedad y el ri-
gor, asi como el alto ntimero de muestras presentadas,
proporcional al volumen elaborado por las bodegas
certificadas en la DOP Jumilla.Se cataron 9 vinos blan-
cos, 7 vinos rosados y 23 vinos tintos, tanto jovenes
como con paso por madera, todos ellos pertenecientes
ala afiada 2020.

Maxima calidad en
la vendimia 2020

El excelente estado sanitario, grado de madura-

cién, azucary otros parametros de calidad en las
uvas,confirmaron una vendimia de méaxima calidad
durante el pasado afio. Si bien, las abundantes lluvias
de primaveraprovocaron algunos focos de Mildiu en
la planta, la buena circulacion del aire, las horas de sol
de la DOP Jumilla, y la ausencia de lluvias durante la
maduracion y vendimia, hicieron que la vifia sanase

y se eliminara ese potencial problema con efectos tan
devastadores en otras regiones.

RevistadelaAsociaciénde 4
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Afortunadamente, no hubo que lamentar episodios
como la DANA que provoco gravisimosdafios en
muchos vifiedos de 1a DOP Jumilla el 2019. Ademas, se
confirma la vocaci6n ecoldgica de la Denominacion,
pues el vifiedoecoldgico, de vital importancia en la DOP
Jumilla, practicamenteabarca el 100% de los vifiedos,
debido alos microclimasen los diversos terruios,con
las condiciones Optimas para evitar todo tipo de enfer-
medades y plagas, y, por tanto, tratamientos.

Historico de calificacion

Esta afiada 2020es un respiro de tranquilidad para los
viticultores de la DOP Jumilla tras un duro 2019. La
calificacion de excelente supone también un impulso
para las bodegas en un afio de pandemia que ha afecta-
do a sus ventas y actividad comercial. En la actualidad,
se espera que la presente afiada 2021 pueda ser valora-
da igualmente bien que la 2020, pues estan dando unas
caracteristicas climatolégicas muy similares a las de la
anterior afiada, y el estado del vifiedo es excelente.

de afiadas en la DOP Jumilla

AMADA CALIFICACION ANADA CALIFICACION ANADA CALIFICACION
1990 Muy buena 2000 Muy buena 2010 Muy buena
15491 Muy buena - 2001 Buena | | 2011 Muy buena
1992 Buena 2002 Buena 2012 Muy buena
1993 Muy buena 2003 Muy buena 2013 Muy buena
1994 Muy buena 2004 Exceleme 2014 Muy buena
1995 Buena 2005 Muy buena 2015 Buena
19496 Muy buena | 2006 Muy buena 2016 Muy buena
1997 Buena 2007 Buena 2017 Muy buena
1998 Excelente 2008 Muy buena 2018 Buena
1994 Muy buena 20008 Muy buena 20189 Muy buena

2020 Excelente
www.vinosdejumnilla.org

NUESTRO
COMPROMISO
TU -TU _VINO
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Huella de Fabricado con Reducido |mpacfo Reciclable
carbono polimeros en el medio
cero de cafa de azlcar ambiente
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Inauguramosla
exposicion “Jumilla
El Equilibrio Perfecto”

Inauguramos una exposicion de fotografias en la Avenida Libertad de Murcia

En las fotos figuran;

« Alcalde de Murcia, D. José Antonio Serrano Martinez - Alcaldesa de Jumilla, Dofia Juana Guardiola

- Presidente de la DOP Jumilla, Silvano Garcia Abellan - Fotografo Juan Palao (Guarafia producciones), quien firma
la mayoria de las obras de la exposicion.

Sobre la Esta exposicion titulada ]}Jmilla El Equilibrio Perf’ecto,
expo sici 61’1 gililestra rincones emgmatlcos dela Denom1nac1on.de

gen Protegida Jumilla, en ella encontramos un sin
Se trata de una exposicién grupal en la que la DOP fin de paisajes que integran nuestros vinos; los dis-
JUMILLA ha contado con los fotégrafos jumillanos tintos suelos, altitudes, y exposiciones de los vifiedos
Juan y José Miguel Palao Quilez, de Guarafia pro- son factores que dan origen a los vinos DOP Jumillay
ducciones y Juan Canicio, y los disefiadores graficos  sefialan a la diversidad de nuestro territorio como una
Pascual Calero y José Pablo Castellanos. de nuestras sefias de identidad.
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También hemos querido poner en valor la
DOP Jumilla que comprende un territorio
con el 99% de su cultivo ecoldgico, y fuente
de biodiversidad. Preservar estos cultivos
es tarea importante; sin estos vifiedos
viejos que se enraizan fuertemente al suelo
mantienen nuestras tierras. Forman la sos-
tenibilidad y el equilibrio entre los cultivos,
y el hombre.

Ademas el enoturismo forma parte de
nuestra idiosincrasia y estando a poco mas
de media hora de Murcia capital, el visitan-
te murciano es uno de nuestros visitantes
potenciales y preferentes. Disfrutar de un
buen vino DOP Jumilla, rodeado de vifiedos
y en compaiiia de amigos o degustar un
plato de arroz, conejo y caracoles maridado
con un vino tinto de Monastrell es uno de
los mejores planes.

El equilibrio perfecto, es el motto de nues-
tro spot lanzado el pasado mes de noviem-
bre, en el que ponemos en valor los cultivos
en ecoldgico como fuente de unién con
nuestros ancestros, y como ellos modela-
ron el terreno con sus manos para que hoy
podamos elaborar vinos equilibrados y con
alta expresion.

Hoy, la uva Monastrell es nuestra uva
insigniay totalmente adaptada al territorio
gracias a que sus cultivos forman parte de
lainmensa naturaleza que envuelve estas
tierras. Con esta exposicion queremos
honrar al ecosistema que representa el cul-
tivo de estos vifiedos y mostrarle nuestro
respeto.

En resumen, una seleccion de 22 fotogra-
fias en gran formato que muestran los im-
presionantes paisajes de la Denominacién
de Origen Protegida Jumilla, poniendo en
valor sus factores diferenciales;

« El cultivo ecoldgico.

- La diversidad orografica, geoldgica, tipos
de vinos y vifiedos de la zona.

- La gastronomia de la zona.

- Momentos de enoturismo y visitas a
bodegas.

- Experiencias en la DOP Jumilla.

ingenierfa de embotellado

CERCADETI

Fabricante nacional
de maquinaria de embotellado
desde 1994

Nuestro conogi!niento
a tu servicio

MAQUINARIA

= | lenadoras

= Monoblocs

= Triblocs

= Cuatriblocs

= Lineas completas

SERVICIOS

= Repuestos
= SAT

= Planes de
mantenimiento

= Actualizaciones
tecnologicas

= Formacion
y consultoria

. (+34) 943617 571

2 comercial@irundin.com

www.irundin.com
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Madrid se deleita con los
vinos DOP Jumilla

Cierre a una brillante jornada de encuentros y cata de grandes vinos.

El salon de bodegas DOP Jumilla se consolida.

Madrid, 08 de octubre. El sal6n de vinos DOP Jumilla
celebrado ayer en el Hotel InterContinental ha resul-
tado una muy buena herramienta para consolidar la
imagen de las bodegas de la DOP Jumilla como elabora-
doras de vinos de alta expresion, que afianzan su valor
entre el publico profesional.

El salén transcurrido ayer en horario de12 a15y de 17
a 21 horas, estuvo marcado por el éxito de convocato-
ria en el entorno mas profesional. Las 20 bodegas que
se presentaron, Bodegas Cerrén, Bodegas Santiago
Apdstol, Bodegas Bleda, Bodegas BSI, Esencia Wines,
Bodegas Salzillo, Bodegas Silvano Garcia, Bodegas
Ferndndez, Bodegas Delampa, Bodegas Carcelén, Bo-
degas Vifia Elena, Bodegas Xenysel, Bodegas Carchelo,
Bodegas San Dionisio, Bodegas Alcefio, Bodegas Juan
Gil, Bodegas Luzon, Bodega Madrid Romero, Para-
jes del Valle Bodegas y Vifiedos, y Bodegas J. Garcia
Carrion, deslumbraron a unos asistentes entregados
adisfrutar del alto valor de los Jumillas cada vez mas
entendido en Madrid.

Comunicadores, catadores y criticos reconocidos
como Amaya Cervera, Manuel Soler, Mara Sanchez,
Paco Abellan, Hosanna Pefia, o los sumilleres Custodio
Zamarray Bartolomé Sanchez pudieron catar entre
profesionales, distribuidores y numerosos sumilleres
de locales y tiendas especializadas. Tanto la Monas-
trell como su juego con las distintas variedades que

se elaboran en la DOP Jumilla, han resultado de gran
interés para los presentes que, con la inauguracién

de la temporada de salones, permite vislumbrar una
nueva normalidad que comienza a llenar de esperanza
el momento de “volvernos a encontrar”.

Un estricto protocolo Covid ha marcado el éxito del
salon. Los asistentes reservaron una franja horaria en
la que preveian su asistencia, y el salon mantuvo asi
un nimero constante de catadores y control de aforo
limitado.

Este procedimiento ha significado una buena expe-
riencia, dado que los profesionales pudieron catar
mas comodamente, y las bodegas a su vez, tuvieron
tiempo de interactuar con los visitantes, evitando
aglomeraciones.

En el transcurso del dia recogimos algunas declara-
ciones, como la de Custodio Zamarra, el gran sumiller
del prestigioso Restaurante Zalacain de Madrid, que
nos habl6 de los Jumillas como “Vinos con mucha
tipicidad que definen una tierra, sobre todo resaltaria su
elegancia. Son vinos sabrosos y jugosos”, comentaba
mientras corroboraba Bartolomé Sanchez, primer
Sumiller de Espaiia “Los vamos catando afio a afio y
vemos como se va subiendo peldario a peldafio”.

JUMILLA

DEROMINACION DE DRIGEN
PROTEGIDA




Por su parte, Mara Sanchez, periodista del
vino en numerosas publicaciones naciona-
les, nos comentaba; “La concentracion de
vinos y el nivel que ofrecen nos sorprende por
su alta calidad y la relacion de precio”.

Por parte del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion del Gobierno de
Espaiia, nos acompaiid, D. Francisco Javier
Maté Caballero, Subdirector General de
Control de la Calidad Alimentariay de La-
boratorios Agroalimentarios.

Sobre la Denominacion de
Origen Protegida Jumilla

La Denominacion de Origen Protegida Ju-
milla posee una tradicién vitivinicola que se

remonta a los restos de vitis vinifera — jun- ®
to a utensilios y restos arqueoldgicos ha- M ﬂ ” ” ‘ . I- f f S
llados en Jumilla originarios del afio 3.000

a.C., siendo los mas antiguos de Europa.

La zona de produccion la delimitan, por § LﬂSH

un lado, el extremo sureste de la provincia
de Albacete, que incluye los municipios de
Montealegre del Castillo, Fuente Alamo,
Ontur, Hellin, Albatana y Tobarra; por el
otro, el norte de la provincia de Murcia, m s B t I d d
con el municipio de Jumilla. Una zona que A Ie n e e p o e r e
se caracteriza por valles de gran extension - - - -
surcados por sierras de hasta 1.380 m. Un u “ rap I d o eq u I I I b rl o !
total de 22.700 hectareas de vifiedo, en su
mayoria de secano, cultivado en vaso, y
ubicado sobre suelos predominantemente

calizos, en altitudes que varian entre los M A N N O L E E S F L AS H

320y 980 metros.

El clima de esta zona es continental con €S una preparacion |IC| uida de
influencia del Mediterraneo. Las escasas

precipitaciones que apenas alcanzan los manoproteinas solubles para lograr
300 mm al afio y las mas de 3.000 horas de

sol, propician la escasa incidencia de plagas vinos suaves y redondos

y enfermedades, lo que permite un alto
porcentaje de cultivo ecoldgico. . . .
en el afinamiento previo al embotellado
En la DOP Jumilla se elaboran cinco clases
de vino: tintos, rosados, blancos, dulces
y vinos de licor, y prima la produccion de
variedades aut6ctonas. La uva Monastrell
ecolégica es la variedad mas cultivada en
esta Denominacion de Origen Protegida.

LALLEMAND OENOLOGY

www.vinosdejumilla.org
@vinosjumilla Original by culture

Distribuido por: Lallemand Bio
lallemandbio@lallemand.com
www.lallemandwine.com
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Un museo molino para
los vinos DO La Mancha

Estara ubicado en Campo de Criptana por convenio de colaboracion con

su ayuntamiento

-Carlos David Bonilla, Presidente del CRDO La Mancha
-Santiago Lazaro, Alcalde de Campo de Criptana
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Gigante del Vino de La Mancha es el nombre del mu-
seo molino a disposicion del Consejo Regulador para
la promocion de la cultura del vino entre los visitan-
tes a Campo de Criptana.

Localizado en la sierra de los molinos del municipio
manchego, este museo molino se disefia con la pre-
tension ser un reclamo en la apuesta por el turismo
enologico para los numerosos turistas que anual-
mente visitan Campo de Criptana.

Como ha destacado su el alcalde, Santiago Lazaro, el
proyecto es “un recurso turistico muy potente que
define nuestra raices en La Mancha como son los
molinos de viento y el vino”. Para el primer edil crip-
tanense el acuerdo es significativo ya que llega en un
momento en el cual “se esta empezando a reactivar
el turismo en la zona”.

Por su parte, el Presidente del Consejo Regulador,
Carlos David Bonilla ha valorado muy positivamente
laidea ya que “es muy importante que los visitantes
que se acerquen a visitar los molinos acaben también
conociendo la Denominacién de Origen la Mancha”
La Denominacion de Origen La Mancha se compro-
mete con la contribucion inicial de unos 10.000 euros
para la puesta en marcha del museo molino, estando
previsto aportar otros 2.000 € anuales, en relacion a
las actividades vinculadas y mantenimiento de cara a
la apertura del publico final, a finales de este 2021.

Historia y cultura
del vino en un molino

El atractivo e interés para los visitantes sera doble ya
que el interior del museo molino realizara una vision
didactica y retrospectiva de la historia del vino en La
Mancha, desde sus origenes hasta la actualidad. El
espacio museistico ademas se inserta en las entrafias
de un viejo molino de viento lo que aporta al proyecto
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de un valor afiadido, que consolida de manera
plastica y visual los vinculos culturales del vino de
La Mancha con los gigantes de viento, emblemas
universales, inmortalizados por Cervantes, en el
capitulo VIII de la primera parte de El Quijote.

Vinos de La Mancha
como Sangre de gigantes

Desde los vinos con Denominacién de Origen La
Mancha, siempre han concebido fundamental ligar
suimagen con la tradicién asociada al Quijote. Un
acercamiento a su historia y cultura que ademas se
muestra reforzada especialmente en la promocion in-
ternacional, donde el hidalgo caballero es hoy el mejor
embajador en los mercados exteriores.

Asi, definitivamente, con este museo molino Gigante
del Vino de La Mancha se cristaliza la vision que du-
rante afios, paises como Alemania, Rusia y, sobre todo
Jap6n, demostraron con su interés por los vinos DO La
Mancha, asociados en una singular leyenda,

como la sangre de gigantes emanada de aquella “fiera
y desigual batalla” entre Don Quijote y los molinos de
viento, después convertida en vino.

Web: www.lamanchawines.com
Tel.: (0034) 926 541523 - Fax: (0034) 926 588040

N
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Juanjo Mazuecos
CONSEJO REGULADOR DE D.O. LA MANCHA
Avda. Criptana 73
13600 Alcazar de San Juan
(Ciudad Real)

QCENTROLAB

El laboratorio de los profesionales
de la enologia

CENTROLAB 2006, S.L.
Poligono Las Torres, Nave 12 - 45350 Noblejas (Toledo)
Tel 925 140 493 - Fax 925 140 948 www.centrolab.es
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Losvinos D.O.La
Mancha, grandes
protagonistas en los
XXXII Premios
‘Gran Seleccion’

Los mejores productos de la region han vuelto a darse citaen la

XXXII Edicion de los Premios ‘Gran Seleccion’.

Este lunes 28 de junio, lalocalidad ciudadrealefia de
Puertollano ha acogido la celebracién de estos pre-
mios; los primeros presenciales, tras lallegada de la
pandemia.

Entre las diferentes categorias galardonadas, los vinos
con Denominacion de Origen La Mancha han vuelto a

certificar su excelente calidad, obteniendo tres impor-
tantes premios y una de sus bodegas ha sido reconoci-
da por su implicacién en la produccion ecoldgica.
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Premios ‘Gran Seleccion’,
recompensando la calidad
desde 1990

Los Premios ‘Gran Seleccién’ emergieron en 1990 con
el objetivo de «fomentar la calidad agroalimentaria y
contribuir a la promocion de los productos de calidad
diferenciada, tanto en el mercado interior, como en el
internacional». A través de ellos, también se pretende
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preservar y revalorizar el excepcional patrimonio gas-
tronémico con el que cuenta la region. Es por ello, que
estos premios cuentan con una larga e intachable tra-
yectoria cuya trascendencia ha traspasado fronteras. Al-
zandose como los galardones mas antiguos de la region,
otorgan alas figuras de calidad premiadas un escaparate
mas amplio para acercarlas al consumidor final.

553 muestras han sido valoradas
en esta 322 Edicion, un 3% mas
que en 2020

Con respecto al acercamiento del productor con

el consumidor final, cabe destacar el anuncio del
presidente de la region, Emiliano Garcia Page. Ha
aprovechado su intervencion para oficializar un nuevo
proyecto: ‘Campo y Alma, directo a tu mesa’. Se trata
de la marca de productos agroalimentarios castellano-
manchegos de calidad diferenciada y cuya comercia-
lizacion se llevara a cabo a través de canales cortos o
venta directa.

En esta edici6n, los vinos con Denominacién de Origen
La Mancha han vuelto a brillar con luz propia, logran-
do protagonizar tres de las cinco categorias estableci-
das para estas bebidas; también una bodega ha desta-
cado por su apuesta ecoldgica. Un nuevo aliciente para
este sello diferenciador, que demuestra el compromiso
de los agricultores, bodegas y la propia D.O. La Mancha
por trabajar en pos de la calidad.

Vinos D.0. La Mancha
premiados y categorias

Tres bodegas adscritas a la D.O. La Mancha han conse-
guido que tres de sus vinos se alcen como los mejores
en sus respectivas categorias.

En concreto, J. Garcia Carriéon La Mancha ha des-
tacado con su Opera Prima Chardonnay; Bode-

gas Campos Reales con su Canforrales Rosado; y
Bodegas Pedroheras revalida titulo, por segundo afio
consecutivo, con su Pedroheras Syrah-Tempranillo.
Ademas, Bodegas Irjimpa se ha llevado la méxima
distincion por su desempefio en la produccién de
vinos ecoldgicos.

‘Mejor vino calidad diferenciada blanco’

- Opera Prima Chardonnay, de Bodegas J. Garcia Ca-
rridén La Mancha (Daimiel, Ciudad Real)
‘Mejor vino de calidad diferenciada rosado’

« Canforrales Rosado, de Bodegas Campos Reales (El
Provencio, Cuenca)

‘Mejor vino de calidad diferenciada tinto de las afiadas
20202019’

+ Pedroheras Syrah-Tempranillo, de Bodegas Pedro-
heras (Las Pedroiieras, Cuenca)
‘Mejor empresa de produccién ecoldgica de C-LW’

- Bodegas Irjimpa— Familia Parra Jiménez, de La
Mesas (Cuenca)

- 8X o ENVASE Y EMBALAJE
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Dulcinea eres i1,

el nuevo ymas
cervantino spot delos
vinos DO La Mancha

El cineasta Hugo de la Riva dirige el nuevo spot grabado entre vifiedos, molinos y

referencias directas a la musa Dulcinea

Una joven pasea entre vifiedos, bajo el rigor de un
sol estival manchego. Lo hace a pedales, alegre,
jovial para terminar preguntando por la musa
Dulcinea. De El Toboso a los molinos de viento, la
protagonista del nuevo spot de los vinos de La Man-
cha acaba su periplo con sonrojo, encontrando la
respuesta que un apuesto y neoquijotesco molinero
le propina con galanteria, mientras brindan con un
vino DO La Mancha en una preciosa puesta de sol
entre gigantes de viento.

Es el argumento que resume la nueva apuesta pro-
mocional del Consejo Regulador por asociar el vino
de La Mancha con sus mas ilustres embajadores,
como son Dulcinea y los molinos de viento, ligados
universalmente a la inmortal novela cervantina.

Rodado a principios del mes de agosto en El Toboso
y Campo de Criptana, el spot se lanza en plena cam-
pafia de vendimia para resaltar, precisamente, la
belleza plastica y visual de La Mancha y algunas de
sus referencias turisticas mas emblematicas.

Hugo de laRivay su 3
buena relacion con el Quijote

Tras el éxito de los Gltimos trabajos del director
alcazarerio, el Consejo Regulador, como ya hiciera
con el apoyo del cortometraje Sancho, con su tltimo
spot vuelve a confiar ahora en Hugo de la Riva para
llevar a cabo una idea que reinterpreta en clave
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contemporanea y actual los nuevos conceptos de

la figura femenina de Dulcinea. “Me he acordado
mucho del anterior rodaje de Sancho en aquellos
dias de intensa grabacion en esta sierra de los moli-
nos. Todo aquello que vaya con molinos y con vino,
mejora”, aseguro el realizador del spot, “quien
admitio sentirse afortunado de vivir en La Mancha
y trabajar en el mundo audiovisual y poder tratar a
personajes tan importantes como Sancho, el Quijote
y ahora Dulcinea”.

El equipo de grabacion ha contado ademas con

la presencia de Maria Rojas, joven estudiante de
periodismo y actriz, protagonista que encarna ala
joven en la bsqueda de Dulcinea.

Le acompaiio en el reparto, Alexander Calvo, mo-
delo y azafato de vuelo, con amplia experiencia ante
las camaras, a pesar de su juventud. Reconoci6 sen-
tirse “muy contento de poder visitar y ver funcionar
de manera real un molino de viento, en un sitio
donde no habia estado antes”.

Ademas, el también Mister Malaga, manifestd su
gratitud de “poder representar a Don Quijote con
una Dulcinea asi, y encima acabar rodando con una
copa de vino tinto. Es otro nivel”, bromeb.

El spot fue lanzando la Gltima semana de agosto en
las diferentes redes sociales del Consejo Regulador
como Facebook (@vinosdelamancha), Instagram
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y twitter ( @vinodelamancha ) asi como su visua-
lizaci6n en youtube.com/vinodelamancha en una
duracion de 45”’.

A continuacién se difundiran versiones mas re-
ducidas para formatos adaptados a los consumos
de otros canales, como el spot de 20, lanzandose
también la versién mas larga de 90 segundos.

Desde el Consejo Regulador se quiere, ademas,
agradecer el apoyo de los consistorios de Campo
de Criptanay El Toboso en su compromiso por el
turismo, facilitando la grabacién del spot asi como
ala empresa criptanense, la Béveda Fécit, especia-
lizada en el artesanado, recuperacién y puesta en
marcha de viejos molinos del siglo XVI.
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Los vinos DO La Mancha
retoman su promocion
internacional en Japon

Bajo el paraguas de un proyecto de la UE, los vinos manchegos celebran con éxito

de acogida el segundo seminario de pequeiio aforo en Tokio.

Al amparo del propio Parlamento Europeo y del
Consejo de Europa, dentro del proyecto de promo-
cién European Sustainable Wines, los seminarios
(ESW) se celebran en programa conjunto junto a
otros vinos europeos de zonas productoras como
los vinos del Consorzio Tutela Vini d’Abruzzo y el
Consorzio Barbera d’Asti e Vini del Monferrato.

El pablico nipdn asistente, ademas de profundi-
zar en un mayor conocimiento de estas comarcas
vinicolas también pudo catar unos 18 vinos (seis
de ellos de bodegas acogidas a la Denominacion de
Origen La Mancha).

Ajuicio de Hiromi Sasaki, de New World Trading,
empresa coordinadora, aunque La Mancha y todo
aquello concerniente al Quijote ya se aprecia cultu-
ralmente en Japon, la constancia es fundamental en
el pais del sol naciente. “Es muy importante seguir
en la promocion de paises como Japén para que
poco a poco La Mancha se conozca mejor”.
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Sostenibilidad, vifiedo y futuro

Financiados por el Programa Multi de la REA (Euro-
pean Research Executive Agency) estos seminarios
persiguen presentar en los mercados exteriores
laimagen de la agricultura europea en un marco

de integraci6n sostenible con el medio ambiente.
Sobre esta premisa gird el segundo de los encuen-
tros celebrado en este 2021 en Tokio (el pasado 9

de septiembre) destinado al consumidor asiatico.
Como destaca, Francisco Dominguez, de New World
Trading, “es interesante que en el mercado japonés
puedan ver qué se esta haciendo con los producto-
res agricolas y la sostenibilidad desde Europa”. De
esta manera, tras el descanso estival, los vinos DO
La Mancha retoman su promocién internacional
afrontando el altimo tramo del afio con especial foco
en la region asiatica. Lo haran con seminarios (ESW),
cuya agenda prevé otros encuentros en paises como
China, Taiwan, Singapore y Corea del Sur para este
otofio.
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Nace el primer mapa
digital de restaurantes
para poder localizar
vinos DO La Mancha

Buscadorderestaurantes.com permitira identificar y geolocalizar aquellos

restaurantes con vinos manchegos de su carta, incluso por marcas.

Tu wbicacion  Madrid Radio de 1km *
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La Interprofesion del Consejo Regulador de la Denomi-
nacion de Origen La Mancha ha lanzado el su primer
mapa digital con el propésito de geolocalizar a restau-
rantes que sirvan vinos con D.O. en sus cartas.

Se trata de un proyecto que aunque ya esta activo con
cerca de 500 restaurantes, por el momento fundamen-
talmente de Madrid y Castilla-La Mancha, que debera
ir creciendo a medida que consumidores, bodegas o los
propios hosteleros indiquen los restaurantes en los que
se pueden encontrar sus vinos con DO La Mancha, un
objetivo ambicioso pero estimulante, ya que supone

24

Resultados 75w

O
Q

CHAME | °

i |

Ma E)rused Ha
CENTR Qo Feal s RETIRD AT
MORATALAZ
. O
sF1LL

LoJ

= ¥

una promocién directa que puede llegar directamente
al consumidor a través del buscador de internet mayor

del mundo cuando éste intente localizar vinos man-
chegos de calidad en restaurantes.

También se puede acceder a través de la propia web d
Consejo Regulador www.lamanchawines.com a esta

el

herramienta digital que aportara a los usuarios la po-
sibilidad de localizar o buscar restaurantes cercanos a
su ubicacién, ver informaci6n y criticas gastrondmicas,
asi como consultar marcas de vino con Denominacién

de Origen que estan incluidos en su oferta.
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Manuel Serra, sa - Pol. Ind. ¢/ Pla de I'Estany, 6-8 - 17244 Cassa de la Selva (Girona) Spai

Busca tu
Restaurante

con Vinos de
‘XF LA MANCHA
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Feedback actualizado y dinamico

Las localizaciones de este mapa y la informacion de las
fichas provienen de los propios usuarios y estableci-
mientos, por lo que se trata de un mapa vivo y dinami-
co que esta planteado para que se vayan incorporando
nuevos establecimientos y resefias progresivamente.
El hecho, ademas de trabajar asociado al mejor

motor de busqueda mas eficiente y popular, facilita

la incorporacién de las funcionalidades completas de
Google Maps, el nuevo buscador y GPS de restaurantes
completando informacion adicional sobre los mejores
establecimientos, su menu y sus vinos, etc.

manuel serra

Fabricacién y Exportacion de Tapones de Corcho

Agentes en la zona: FUSION VINICA - Tel.

Camparna de reseiias
en Google Maps

Con motivo del lanzamiento del buscador de vinos, el
Consejo Regulador D.O. La Mancha ademas comple-
tara la accion con el lanzamiento desde hoy, de una
campaiia destinada a los usuarios que incorporen
resefias en Google Maps en los restaurantes con vinos
con su denominacién de origen que visiten.

Estas resefias, enlazadas desde los perfiles de los
restaurantes del nuevo mapa digital, proporcionaran
puntos a los usuarios que mencionen en ellas los vinos
con D.0. La Mancha con que acompatiien sus comidas.

De esta manera, los usuarios podran canjear cuan-

do quieran sus puntos por premios, entre los que
destacan una serie limitada de mil camisetas conme-
morativas (hasta un maximo de tres por usuario) y en
aquellos que consigan una mayor puntuacién optaran
a una cena para dos en cualquiera de los restaurantes
incorporados en el mapa digital.

Trabajamos
para estar a su nivel

B——
e —

.-TeL +34 972 460 273 - Fax +34 972 463 162 - E-mail: manuelserra@manuelserra.com

4 9441 310 178 - administracion@fusionvinica.com
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Losvinos DO La
Mancha presentes
en una interesante

exposicion sobrela
decada delos aiios 80
v la Movida Madrilena

Si hay un referente cultural que ha marcado la historia reciente de la Espaiia

democratica es la movida de los afios 80 y su cristalizacion en la capital madrilefia.

Una corriente artistica que irrumpi6 con fuerza, inun-
dando como soplo de aire fresco la inspiracion creativa
de aquellos afios hasta alcanzar practicamente todas las
esferas de la sociedad, que por aquel entonces, desper-
taba ala modernidad, vital y exuberante, desenfadada
y sin corsés, para devorar con avidez “adolescente” los
nuevos cambios que venian de occidente. Aunque la Es-
paia ye-ye de los 60 fue un adelanto de esa revolucion
creativa, la movida de los 80 fue la definitiva ruptura
con los anquilosados moldes de comportamiento social
todavia subyacentes en la sociedad del régimen tardo-
franquista.

Expansion creativa en los
primeros ecos de la Transicion

En paralelo a una sociedad contemporanea que se hacia
adulta a marchas forzadas, deambulando (ejemplar-
mente) hacia una transicién democratica de manera
pacifica, la movida de los 80 supuso un tsunami creativo
que transformo radicalmente los viejos contextos de
consumo cultural. Han pasado mas de 40 afios de aque-
lla movida que tuvo su epicentro en Madrid, pero que
supo extender su fuerza centripeta a otros ambitos del
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territorio nacional. Sus diferentes manifestaciones se
han convertido en tendencia, mito y leyenda y algunos
de sus artistas en auténticos tétems de las presentes y
posteriores generaciones. Fue, como afirma el comisa-
rio de la muestra, José Tono Martinez, “una suerte de
momento y movimiento creativo vital, cultural, y social
de participacion popular que cambio las reglas del juego
de lo que entonces se entendia como cultura, hasta en-
tonces patrimonializada por élites tradicionales”.

Inauguracion de la muestra en Madrid el pasado 9 de septiembre.
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Domingo ] Casas, fotografo expositor junto a Elena Chavarri

Kiko Feria, uno de los artistas expositores

Elena Chavarri en la muestra, posa con un vino DO La Mancha

Artistas de los ailos 80

Aungque la expresion fue gracilmente acogida en la
musica, también se manifest6 en muchos otros palos
del arte. Un breve muestrario recoge, del 9 de sep-
tiembre al 12 de octubre, en la prestigiosa galeria de
arte Ansorena (coordinada por Cristina Mato) con esta
exposicion Los Félices afios 80 y la movida de Madrid
aquel espiritu que dinamito las reglas del juego en
Espania. El visitante (mas complice en aquellos que
peinan canas y se acercan a la década sexagenaria...)
podra identificarse con muchos de los artistas pre-
sentes. El elenco es generoso aunque muchos de ellos
son de firma postuma para una generacion estigmati-
zada en los excesos:

Carlos Alcolea, Luis Eduardo Aute, Victor Aparicio,

Luis Baylon, Dario Alvarez Basso, Dis Berlin, Rafael Ci-
doncha, Antonio Bueno, Berta Caccamo, Carlos Bloch,
Domingo J. Casas, Ceesepe, Nacho Criado, Costus, Ja-
vier de Juan, Gonzalo de la Serna, Florentino Diaz, Pepe
Espalid, Kiko Feria, Juan Ugalde, Darya Von Berner,
Juan Ramon Yuste, Txomin Salazar y muchos otros.

Vinos de La Mancha, presentes

Casi que podriamos decir que testigos de aquellos
nuevos rumbos de los afios 80, los vinos de La Mancha
también despertaron paulatinamente a los mercados.
La creacion del Consejo Regulador Denominacion

de Origen La Mancha, en 1973, fue solo la punta del
iceberg de un modelo de cambio y una transforma-
cion econdmica que veria sus frutos, varias décadas
después con la progresiva profesionalizacion de sus
bodegas y el despegue comercial definitivo a comien-
zos del siglo XXI. Los vinos DO La Mancha rinden
homenaje alos afios 80 yla movida madrilefia con
su presencia en la inauguracion de la muestra en la
galeria Ansorena.

Una selecta muestra de vinos
manchegos se pudo degustar
durante el coctel de bienvenida
alos asistentes

Sin duda, un gesto mas del compromiso de los vinos
manchegos por el mundo del arte y la cultura.

vha

LA MANCHA
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Los vinos DO La
Mancha examinados

en la UCLM

El Consejo Regulador colabora en el Curso de verano ‘Vino y Comunicacion’ organizado

por laFacultad de Comunicacion de laUCLM

Una veintena de jovenes alumnos procedentes en su
mayoria del campus de Cuenca de la Universidad re-
gional se interesaron por conocer de cerca la realidad
del vino y su importancia como sector en Castilla-La
Mancha. Se trata de la VII edicién de un curso que se
consolida en apuesta decidida y firme por “acercar el
vino a los futuros profesionales, cuya ayuda y apor-
tacion necesitamos”, a juicio del propio del Consejo
Regulador, Carlos David Bonilla.

28

Programa dinamico
y participativo

Los contenidos del curso, agrupados en dos jornadas

intensivas durante los dias 29 y 30 de septiembre,
han versado sobre la necesidad de nuevos mensajes

adaptados al mundo del vino en un contexto tan volatil
y cambiante como es la comunicacién con la irrupcién

omnipresente de las redes sociales.
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Para ello, los estudiantes pudieron conocer de cerca el
caso mas concreto de la Denominacion de Origen La
Manchay sus esfuerzos promocionales por acercar

el vino a todo tipo de publicos, especialmente el mas
joven, mas interesante, si cabe en un doble sentido:
como consumidores futuros a medio plazo y también,
como futuros prescriptores y expertos dedicados al
mundo de la comunicacion, donde todavia el sector del
vino y algunas bodegas requieren de la visién y apor-
tacién de nuevos profesionales en la materia.

Las ponencias se centraron, no solo en dar a conocer la
mision y funciones de un Consejo Regulador y su papel
como garante en la calidad en los vinos con Deno-
minacién de Origen, sino también en sus estrategias
de comunicacién adaptadas a diferentes contextos y
esferas, tanto a nivel internacional.

Contribuyeron a enriquecer el programa ponencias
como la de Francisco Alvarez, experto en marketing
y comunicacion digital, Pavel Sidorenko, profesor
universitario experto en nuevas narrativas digitales

o el testimonio de periodistas curtidos en la materia
como Jorge Jaramillo, de CMM y Carlos De La More-
na, de RTVE Castilla-La Mancha.

No obstante, a juicio de los propios alumnos, la parte
mas lidica y atractiva estuvo en las catas interactivas
como la cata preferencia o la cata maridada, donde
los jovenes participantes pudieron conocer mejor las
cualidades de los vinos manchegos en armonia con
algunos productos gastronémicos.

Antes, pudieron ademas visitar una bodega acogida a
la Denominacién de Origen La Mancha (Bodegas La-
tae, en Villanueva de Alcardete, Toledo) y conocer in
situ las labores de recogida de uva en plena vendimia.

Para el director del curso y decano de la facultad de
Comunicacién de la UCLM, José Maria Herranz este
tipo de cursos abren la mente y perspectivas que
tienen los jovenes sobre el vino, “con una visiéon muy
diferente tras conocerlo mas intensamente con este
tipo de cursos”.

H\INOTEC

LABORATORIOS

www.innotec-laboratorios.es
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Laboratorio enoldgico oficial para tus
liguidaciones y certificados de exportacion.

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

C/ De la Paz, n°1. Bajo. 02200 Casas Ibanez. Albacete. Teléfono: 967 46 20 87
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ACTUALIDAD DOs CASTILLA LA MANCHA

El Consejo Regulador de
laDOP Manchuela

El Consejo Regulador de la DOP MANCHUELA ha anunciado la valoracion de su
ailada 2020 como MUY BUENA (8) tras la cata de calificacion que tuvo lugar el
pasado viernes 25 de junio en la sede de la Denominacion de Origen Manchuela,

donde 14 catadores, miembros oficiales del panel de cata del Consejo Regulador,

analizaron las muestras presentadas. Un total de 45 vinos fueron analizados y

valorados.

“La calificaciéon de MUY BUENA supone también un
impulso paralas bodegas en un afio de pandemia que
ha afectado a sus ventas y actividad comercial”

El panel de cata de la D. 0. Manchuela ha comentado
que en esta afiada 2020-21 se han obtenido unos vinos
blancos y rosados de una calidad EXCELENTE, ponien-
do asi en valor nuestras variedades bandera como la
MACABEO en blancos y la BOBAL en rosados. Todo esto
sin desmerecer la calidad de nuestros tintos, que sibien
contaban con muy pocas muestras presentadas de tin-
tos jovenes 2020, se espera que los vinos de guarda de
esta afiada para sucesivos embotellados seran de una
calidad excepcional. La cata tuvo lugar en la Sede de la
Denominacién de Origen Manchuela y como siempre
se llevd a cabo en estricto protocolo de cata a ciegas.

30

Esta cata oficial destaca por la seriedad y el rigor, asi
como el alto nimero de muestras presentadas (45),
proporcional al volumen elaborado por las bodegas
certificadas en la DOP Manchuela. El excelente es-
tado sanitario, grado de maduracién, azicar y otros
parametros de calidad en las uvas, confirmaron una
vendimia de maxima calidad durante el pasado afio.
La buena circulacion del aire, las horas de sol de la
DOP Manchuela y la ausencia de lluvias durante la
maduracion y vendimia, hicieron que la uva entrara
en bodega en unas excelentes condiciones de calidad,
lo cual se ha visto reflejado en la calidad de los vinos
elaborados.

Esta afiada 2020 es un respiro de tranquilidad para los
viticultores de la DOP Manchuela tras un duro 2019.
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INTERNACIONAL

Espaiia sera la sede el
Congreso Mundial de
laVinayel Vinovyla
Asamblea General de
laOIVen2023

El ministro Luis Planas se retine con Pau Roca, director general de la Organizacion

Internacional de la Vinay el Vino (OIV)

El ministro de Agricultura, Pescay Alimentacion, Luis
Planas, se ha reunido este miércoles, 8 de septiembre, con
el director general de la Organizacion Internacional de la
Vifia y el Vino (OIV), Pau Roca, con quien ha analizado los
retos de futuro y las posibilidades de crecimiento de esta
institucion. También han abordado aspectos relacio-
nados con la proxima organizacion, en Espafia, del 44°
Congreso Mundial de la Vifiay el Vino y la 212 Asamblea
General de la OIV, que tiene prevista su celebracion en
2023. Con sede en Paris, la Organizacion Internacional de
laVifiay el Vino es una organizacion intergubernamental,
creada por Acuerdo internacional en 2001, que destaca
por su caracter cientifico-técnico en relacion con lavid, el
vino, las bebidas a base de vino, las uvas de mesa, las uvas
pasas y otros productos de la vid.

Espaiia es el Estado miembro de la UE con mayor
superficie de vifiedo de vinificacion con 944.478 ha,
(30% del total), seguida por Francia e Italia, y el tercer
mayor productor, tras Italia y Francia. El vifiedo esta
presente en todas las comunidades autonomas, des-
tacando Castilla-La Mancha con casi el 48 %, seguida
de Castillay Leon (8,5 %) y Extremadura (8,4 %).
Asimismo, Espafia es el mayor exportador mundial de
vino. El principal destino de las exportaciones de vino
de los ultimos afios es la UE (60 %) destacando, en el
afno 2020, Francia y Alemania en volumen y Alemania
y Reino Unido en valor. De terceros paises destacan en
volumen las exportaciones a EEUU, China y Japon.

Fuente:OIV




INTERNACIONAL

La Rioja serala sede en
2023 dela VII Conferencia
Mundial sobre Turismo

Enoldgico

Logrono, 24 Sep. (Europa Press) - La
Rioja sera la sede en 2023 de la VII Con-
ferencia Mundial sobre Turismo Enolo-
gico, que pone en marcha la Organiza-
cion Mundial del Turismo. Una noticia
que este viernes ha dado a conocer la
presidenta del Gobierno regional, Con-
cha Andreu, quien ha considerado que se
trata de un evento “que nos convierte en
referente mundial del enoturismo”’.

Asilo ha afirmado la presidenta en una comparecencia
ante los medios de comunicacion, si bien, momentos
antes, ya habia compartido el anuncio a través de su
cuenta de Twitter, explicando que “en plena vendimia y
alas puertas del ‘#DiaMundialDelTurismo’, los riojanos
y riojanas recibimos una grandisima noticia de nuestro
proyecto #Enorregién”. Algo “extraordinario” en el
marco de este proyecto, “incluido en el Plan de Trans-
formacion de La Rioja, ha sido concebido para impulsar
la transformacion integral, verde y digital de toda la
cadena de valor del vino”.

“Y con ello persigue un objetivo: que La Rioja sea refe-
rente mundial vitivinicola en la industria, en la genera-
cién de conocimiento y, por supuesto, en el enoturismo.
Hace unos minutos, la ministra de Industria, Comercio
y Turismo'y el secretario general de la Organizacién
Mundial de Turismo han confirmado que desde este
momento ya somos referentes mundiales en este tercer
ambito, el del enoturismo”, ha dicho Andreu. Sobre el
propio evento, la mandataria regional ha recalcado que
“se trata de un evento de trascendencia internacional,
el mas importante sobre enoturismo que se celebra
actualmente a escala mundial, organizado por la
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Organizacién Mundial de Turismo que es el organismo
especializado en turismo de Naciones Unidas, integrado
por 159 paises”. Una organizacién que “promueve el
turismo como motor econémico, de desarrollo inclusivo
y sostenibilidad ambiental y ofrece liderazgo y apoyo al
sector para ampliar conocimientos e impulsar politicas
turisticas en todo el mundo”.

De este modo, ha proseguido, la conferencia -que se
celebrara en Espaiia por primera vez- reunira en La
Rioja a los representantes y los profesionales de las
principales potencias vinicolas del mundo”. La Confe-
rencia recala en La Rioja “fruto de un intenso trabajo
diplomatico que comenzd hace meses y que se ha desa-
rrollado junto con el Gobierno de Espaiia”.

En palabras de Andreu, “va a ser para nosotros, para La
Rioja y para Espafia, una oportunidad tinica, con la que
daremos a conocer el patrimonio vitivinicola riojano,
desde los vifiedos y guardaviiias hasta las bodegas méas
tecnolégicas y compartiremos nuestra apuesta por una
oferta enoturistica que se caracteriza por esa tradicion
centenaria que nos define pero que también sera soste-
nible y digital, vanguardista e innovadora”.
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“Vamos a mostrar al mundo la capacidad transforma-
dora del proyecto Enorregion y los resultados que va-
mos a lograr en los proximos dos afios. La celebracion
de la Conferencia Mundial sobre Turismo Enoldgico en
LaRioja es la primera satisfaccion de muchas que ven-
dran. Tras una fase de planificacion, en la que hemos
desarrollado y profundizado en el proyecto Enorregion,
comienza una etapa de ejecucién”, ha sefialado. En
concreto, esta semana, de hecho, ha habido dos avances
importantes, “el primero incide en el despliegue de la
dimension turistica de Enorregion, ya que, tras meses de
trabajo con los municipios, ya hemos construido y en-
viado al Ministerio de Industria, Comercio y Turismo las
propuestas que nos permitiran estructurar una oferta
enoturistica completa en La Rioja y que competiran para
ser financiadas con fondos europeos Next Generation”.

El segundo avance, ha afiadido, “afecta a la dimensién
industrial, ya que estamos creando una red de agentes
dinamizadores de Enorregién que nos permitird movi-
lizar la inversi6n y maximizar la captacién de fondos, y
queremos que todas las bodegas y agentes de la cadena
de valor del vino aprovechen la oportunidad y el reto de
los fondos europeos para ser mas competitivos”.

“El despliegue de la Enorregién ha comenzado y no
podia hacerlo de mejor manera”, ha subrayado la presi-
denta, quien ha resefiado que, en la Conferencia, “se da-
ran citamas de 50 paises participantes y se calcula que
habra aproximadamente 1 millén de euros de impacto
directo en La Rioja”. A ello, hasumado ademas “un
impacto indirecto todavia mayor, porque la asistencia de
mas de 500 expertos en enoturismo, que se convertiran
en prescriptores de La Rioja como destino turistico,

TECNOLOGIA

tendra una trascendencia mundial que ninguna campa-
fia promocional puede igualar”. “Aprovechemos esta
cita para contar al mundo c6mo estamos transforman-
do un sector maduro al completo para convertirlo en
referente mundial vitivinicola y cdmo estamos transfor-
mando un patrimonio vitivinicola tinico para convertirlo
en un referente mundial enoturistico. Hoy estamos de
enhorabuena con esta noticia extraordinaria”, ha finali-
zado Concha Andreu.

Relevancia de la conferencia
mundial sobre turismo enologico.

El anuncio de la designacion de La Rioja como sede de
la 72 Conferencia Mundial sobre Turismo Enoldgico se
ha producido en el marco de un acto organizado por la
Organizacion Mundial del Turismo (OMT) en el Real
Casino de Madrid y al que han asistido el consejero de
Hacienda y Administracion Piblica, Celso Gonzalez, el
consejero de Desarrollo Autonémico, José Angel Lacal-
zada, y el director general de Turismo, Ramiro Gil.

La Conferencia esta organizada por la Organizacién
Mundial del Turismo, que es el organismo especializado
en turismo de Naciones Unidas y esta integrado por 159
paises. Promueve el turismo como motor econémico,
de desarrollo inclusivo y de sostenibilidad ambiental y
ofrece liderazgo y apoyo al sector para ampliar conoci-
mientos e impulsar politicas turisticas en todo el mundo.
Desde la primera edicion en Georgia (2016), la Confe-
rencia se ha celebrado en las principales regiones viti-
vinicolas del mundo, como Mendoza (Argentina, 2017),
Valle de Colchagua (Chile, 2019) o el Alentejo (Portugal,
2021) y en 2022 se realizara en la region de Piamonte
(Ttalia).

FITO -STOP

Eliminacion de Fitosanitarios en mostos y vinos

KOLIREX GO FRESH

Prevencion del defecto de Gusto de Luz

METALESS

Arrastre de metales pesados envinos

BRETTKILL

Control microbiologico especifico para
Brettarom 3,

BATTKILL

Estabilizante microbiologico

MR.SILVER

Eliminacién de reducciones por compuestos
azufrado

Clarificacién y estabilizacién
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INTERNACIONAL

LaFEV aplaude

el acuerdo que pone

fin alos aranceles
extraordinarios al vino
y agradece el apoyo

de eurodiputadosy
congresistas americanos

15 de JUNIO| La Federacion Espaiiola del Vino (FEV) aplaude el acuerdo anunciado
hoy entre la Union Europea y Estados Unidos para suspender durante al menos 5

arnos los aranceles extraordinarios al vino y otros productos que estaban vigentes

desde finales de 2019, mientras se sigue negociando una solucion definitiva al con-

flicto comercial por el caso de las ayudas a Boeing y Airbus.

Para el director general de la FEV, José Luis Beni-
tez, se trata de una excelente noticia que acaba con
una situacion que era tremendamente injusta y que
devuelve el optimismo a las bodegas espariolas en
uno de sus principales mercados de exportacion.
“Aunque todavia queda por aclarar algunos detalles
del acuerdo, lo mas relevante es el cambio de actitud
y el espiritu de negociacién que ha primado en los
ultimos meses y que deberia conducir a una solucién
en la que no haya vuelta atras”, ha destacado.

El director de la Federaci6n ha querido agradecer
también las gestiones y receptividad del Gobierno es-
pafiol, cuyos representantes de Agricultura y Comer-
cio se han reunido en diversas ocasiones con el sector
alolargo de estos meses para analizar las consecuen-
cias del problema y buscar posibles soluciones al
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mismo, asi como de los eurodiputados esparioles, es-
pecialmente aquellos que forman parte del Intergrupo
Vinos del Parlamento Europeo. Y es que precisamente
el anuncio llega un dia después de que un total de 85
parlamentarios, entre eurodiputados y congresistas
estadounidenses, firmasen una declaracién conjunta
para pedir la eliminacién de todos los aranceles al vino
comercializado entre los dos mercados.

La declaracién reconocia ademas el impacto dafiino de
estos aranceles y solicitaba a los gobiernos de EE.UU. y
la UE que trabajen hacia un entorno comercial libre de
tarifas arancelarias para el vino.

También desde el Comité Europeo de Empresas del
Vino (CEEV), asociacion europea de bodegas a la que
pertenece la FEV, han celebrado la noticia.
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Solo en 2020, los aranceles han provocado una caida
del 9% en valor y del 4,5% en volumen de vino espafiol
exportado a EE.UU., ademas de una disminucién de
cerca del 5% en el precio medio del vino que se exporta.
Ademas, esta medida ha afectado gravemente a casi

el 90% de las bodegas que, ademas de ver disminuida

Sobre la declaracion conjunta de los legisladores eu- su facturacion por una caida en el volumen exportado,

Su presidente, Jean Marie Barillere, ha destacado que
“un entorno de libre comercio de vinos es esencial
para preservar los esfuerzos e inversiones a largo
plazo de nuestras empresas vinicolas y la sostenibi-
lidad de nuestros vifiedos”.

han tenido que absorber en su margen comercial todo o
del Vino del Parlamento Europeo y el Caucus del gran parte de ese 25% para no elevar su precio de venta,
Vino del Congreso americano son muy conscientes segun se desprende de la encuesta de impacto realizada

de los beneficios tinicos del comercio del vino y de la por la FEV entre sus asociados el afio pasado, lo que ha
significado una perdida adicional de varias decenas de

millones de euros.

ropeos y americanos ha sefialado que “el Intergrupo

importancia de eliminar los aranceles de cualquier
tipo”.
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INTERNACIONAL

Luigi Moio, elegido
como nuevo presidente

dela OIV

La OIV celebro las elecciones para de-
signar a su nuevo presidentey alos
respectivos presidentes de sus 6rganos
constitutivos durante la 19.2 Asamblea
General que tuvo lugar en Paris, el 12 de
julio pasado.

Un italiano ha sido elegido como el nuevo presidente de
la Organizaci6n Internacional de la Vifia y el Vino, con
mandato durante los préximos tres afios, como sucesor
de la brasilefia Regina Vanderlinde. Luigi Moio es profe-
sor de Enologia de la Universidad de Napoles y director
del Instituto de Ciencias de la Vid y del Vino de la misma
universidad. Durante mas de 25 afios dedico su labor
alos aspectos sensoriales, bioquimicos y tecnologicos
del aroma del vino. Es autor de aproximadamente 250
publicaciones cientificas con un indice H de 41 en Google
Scholar, 32 en Scopus y 32 en WOS, y ha sido citado mas
de 4800 veces en Google Scholar, 2800 veces en Scopus
y 2900 en WOS.

Luigi Moio, el nuevo presidente de la OIV

Desde 1998, se desempefia como experto cientifico del
Ministerio de Politicas Agricolas de Italia. Desde el 2009
hasta el 2014, fue presidente del Grupo de expertos
“Tecnologia” dela OIV, y desde el 2015 hasta el 2018
presidi6 la Comisién “Enologia” de la Organizacion.
También se desempeiié como segundo vicepresidente
dela OIV. Asimismo, fue miembro de la Accademia dei
Georgofiliy de la Academia Italiana de la Vid y el Vino.
Autor de libros y articulos sobre los aspectos cientificos
de la enologia, a menudo es entrevistado como referente
del sector vitivinicola en los medios nacionales italianos.
En 2016, publicé el libro Il Respiro del Vino para la edito-
rial Mondadori, un ensayo cientifico sobre el aroma del
vino que gan6 numerosos premios. Esta obra se encuen-
tra en su décima edicién, con alrededor de 30 000 copias
vendidas en Italia. En 2020 se public en Francia en
idioma francés, bajo el titulo: Le souffle du vin, a través
dela editorial Editions France Agricole.
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En 2001 fundd la bodega Quintodecimo, donde produce
vinos de calidad superior con las denominaciones mas
prestigiosas de la region italiana de Campania.

En el marco de esta Asamblea General, también fueron
elegidos los presidentes de los 6rganos cientificos de la
Organizacion:

Comisién I “Viticultura”

Ahmet Altindisli (Turquia) sucede a Vittorino Novello
(Italia)

Comision IT “Enologia”

Fernando Zamora (Espaiia) sucede a Dominique
Tusseau (Francia)

Comisi6n IIT “Economiay Derecho”
Yvette van der Merwe (Sudéfrica) sucede a Dimitar

Andreevski (Bulgaria)

Comision IV “Seguridad y Salud”
Pierre-Louis Teissedre (Francia) sucede a Gheorghe

Arpentin (Moldavia)

Subcomisién “Métodos de Andlisis”

Manuel Humberto Manzano (Argentina) sucede a
Markus Herderich (Australia)

Subcomision ‘“Uvas de mesa, Pasas y Productos no
Fermentados dela Vvid”

Luis Peres de Sousa (Portugal) sucede a Alejandro
Marianetti (Argentina)
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INTERNACIONAL

La OIVy las empresas
lideres del sector , juntas
paralai 1nvest1gac1on

Nace una nueva forma de colaboracion con las actividades de 1a OIV: un consorcio
formado por cinco empresas vitivinicolas promoveray apoyara el trabajo de la
organizacion en la investigacion y el desarrollo.

La OIV celebro la creacién de un consorcio entre Vifia
Conchay Toro (Chile), Moét Hennessy (Francia),

Sogrape (Portugal), Familia Torres (Espafia) y Yalumba

Family Winemakers (Australia) con el fin de contribuir
apromover y apoyar la tarea de divulgacion técnica 'y
cientifica de la Organizacion. La OIV estimulara asi un
interesante didlogo con importantes empresas del sec-
tor vitivinicola para una puesta en comuin de sus labo-
res de investigacién y transferencia de conocimiento.
Para preparar el terreno, las empresas del consorcio se
comprometen entre si a identificar las areas de inves-
tigacion que se reconozcan de comtn acuerdo como
prioridades para el sector vitivinicola.

Tras esta primera etapay, dentro del ambito de las
becas de la OIV, el consorcio:

- propondra temas para las becas de investigacion,

- asesorara durante el proceso de seleccion,

- cuando corresponda, acogera a los becarios,

- desarrollara acciones de comunicacién conjunta.
Algunos de los temas que se planea considerar para

las becas de 2021-2022 abarcaran las principales areas
cientificas de las diferentes comisiones y subcomisio-
nes de la OIV y responderan, a su vez, a los objetivos del

Plan Estratégico para el periodo 2020-2024.

Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino
www.oiv.int
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Los mejores vinos de
Espanadel 2020 yatienen
nombres vy apellidos

Tras tres intensas jornadas de cata con un total de 497 vinos participantes, el

Concurso Nacional de Vinos Jovenes publica sus resultados. Un palmarés repleto

de diversidad y singularidad que dibuja un mapa de la Espaiia vinicola tinico.

Los Premios Baco alcanzan su treinta y cinco aniver-
sario consolidados como el mas fiable e independiente
escaparate de nuestros vinos jovenes, un termometro
imprescindible para medir la calidad de la cosecha mas
reciente llegada al mercado, en este caso la 2020. La
Uni6n Espatiola de Catadores avala, con su experiencia
ylaseleccién de un panel de catadores integramente
compuesto por profesionales de reconocida experiencia
en el mundo del vino, sus resultados y el medallero anual
de este certamen de calidad.

Un p6dium que por vez primera alza a un tinto gallego,
Monica Albor 2020 (DO Ribeiro), elaborado a partir de
las variedades Mencia, Sousén y Caifio Tinto, al mas alto
reconocimiento, el del Gran Baco de Oro Premio Luis Hi-
dalgo, la etiqueta mejor calificada en una escala de 0 a100
por el panel de catadores. Acomparian a esta referencia
en el més alto escalafén, el de los Grandes Bacos de Oro
(vinos calificacién superior a los 92 puntos), ocho etique-
tas mas: los blancos Testamento Fermentado en Barrica
2020 (DO Abona), Ramén do Casar 2020 (DO Ribeiro),
O’Fillo da Condesa 2020 (DO Rias Baixas), Nifio de las
Uvas Macabeo Malvasia 2020 (DO Bullas) y Castelo
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de Medina Sauvignon Blanc 2020 (DO Rueda); y los tin-
tos Solo Tirio 2020 (DO Campo de Borja), Numun Syrah
2020 (DO Jumilla) y Quinta da Peza Mencia 2020 (DO
Valdeorras). Isabel I 2020 de Bodegas Cerrosol en la DO
Rueda se alza con el Baco de Oro a la Mejor Nueva Marca,
y Bartolomé Abellan, director técnico y autor del catalogo
vinicola de Gil Family Estates, con el Baco de Oro al Mejor
Endlogo de Vinos Jovenes de la cosecha 2020.

Un total de 80 Bacos de Oro (etiquetas con puntuacién
superior a 88 puntos) y 44 Bacos de Plata, que en esta
edicién han obtenido una calificacion superior alos 87
puntos, completan el medallero de los Premios Baco co-
secha 2020, un escaparate exclusivo de los mejores vinos
jovenes de nuestras latitudes vinicolas. Las Denomina-
ciones de Origen Rias Baixas, con 21 reconocimientos,

y las DO Ribeiro y Rueda con 16 galardones respectiva-
mente, lideran unas estadisticas que incluyen ala nada
desdefiable cifra de 36 indicaciones de origen representa-
das en sumedallero

Mas informacién y listado completo de medallas en
www.premiosbaco.es y en info@uec.es

RevistadelaAsociaciénde 4

ENOLOGIA

deCastillaLa Mancha



CRONICAS

Fernando Gurucharri,
nuevo Presidente de
Vinofed

Director del Concurso Internacional de Vinos Bacchus y presidente de la Union Espa-
fiola de Catadores, Fernando Gurucharri pasa a liderar por los proximos dos afios la
Federacion Mundial de Grandes Concursos de Vinos y Espirituosos, VINOFED.

Licenciado en la Facultad de Ciencias Biol4gicas en
Madrid. Diplomado Superior de Enologia y Viticultura en
laE.T.S. de Ingenieros Agronomos de Madrid, Fernando
Gurucharri sucede a Francois Murisier como presidente
de VINOFED, una organizacion que actualmente agrupa a
18 de los mas relevantes certamenes vinicolas de calidad
anivel internacional. Nacida con el objetivo de fortalecer
la confianza del consumidor garantizando la alta calidad
de los vinos y espirituosos premiados en sus concursos,
VINOFED afronta esta nueva etapa en su direccion con
laintencion de consolidarse como sello promocional
imprescindible y a su vez aumentar su protagonismo a
nivel internacional con la puesta en marcha de nuevas
iniciativas que enriquezcan su propuesta.

Mas informacion acerca de VINOFED en www.vinofed.com y en el correo info@vinofed.com

Soy el Sr. Lobo.

I B E R I C A . Soluciono problemas.

Presenta:

EL CONSULTORIO DEL SR.LOBO

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

EL SR. LOBO OS ESPERA EN WWW EXCELLIBERICA.COM
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La Interprofesional del
Vino de Espana estima
una cosecha cortay

se muestra optimista
ante los claros signos
de recuperacion del

mercado

OIVE estima una produccion que oscilara entre 39 y 40 millones de hectolitros de

vino y mosto, lo que supondria una disminucion de en torno un 15% con respecto a

la campaiia anterior, que se cerro en 46,5 M de hl de vino y mosto.

La Junta Directiva de la Interprofesional del Vino de Espaiia se reunio el pasado 17 de

septiembre para valorar el inicio de esta nueva campatia, que llega mostrando claros

signos de recuperacion en los mercados gracias al incremento de las exportaciones y

del consumo nacional, unido a la progresiva reapertura del canal HoReCa

Madrid, 23 de septiembre de 2021 — La Interprofe-
sional del Vino de Espafia celebro el pasado 17 de sep-
tiembre su Junta Directiva, donde se puso en comun la
situacién del sector con los datos de cierre de la cam-
paiia anterior y las previsiones de esta nueva cosecha.
El arranque de la campaiia vitivinicola 21/22 llega con
buenas expectativas ante la aparente reactivacion de
los mercados que coincide con la llegada de una cose-

cha corta, con caracter general, en el hemisferio norte.

Los datos de cierre de camparia 2020/21 del INFOVI
con la evolucion de los ultimos meses, en los que se ha
producido un crecimiento a dos digitos en exporta-
cién y una reactivacién del mercado interior, permi-
ten comenzar la nueva campaiia con unas disponibi-
lidades de vino inferiores en 2,7 millones de hl alas de
hace 1 afio.

40

En cuanto a las previsiones de cosecha, OIVE junto

a sus organizaciones, coincidieron en prever una
cosecha de buena calidad, pero mas corta que el

afo pasado, que oscilara entre los 39 a 40 millones
de hectolitros de vino y mosto, dependiendo de la
climatologia de las tltimas semanas de vendimia.
No obstante, dada la diversidad de nuestro pais, la
disminucion no es generalizada en todas las regio-
nes. Este afio, la viticultura en Espafia ha tenido que
afrontar episodios climatolégicos extremos como
los efectos de la sequia, DANAS, brotes de mildiu en
algunas zonas e incluso incendios. Esta disminucién
también es extrapolable a nuestros mas directos
competidores, como es el caso de Francia (inferior en
un 30% respecto al aflo anterior) o Italia (inferior en
un 9%).

ENOLOG
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La evolucién positiva de la pandemia en los Gltimos
meses, debido al avance de la vacunacion, ha influido
en la reactivacion de los mercados tanto en expor-
taciones como en consumo nacional y, ademas, esta
permitiendo que la vendimia se esté llevando a cabo
sin incidencias epidemioldgicas, también gracias a las
medidas preventivas adoptadas.

En la reunion, se puso de relevancia la presencia de
los contratos homologados de uvay vino promovi-
dos por OIVE que, como novedad, este afio tienen un
caracter plurianual, buscando una mayor estabilidad
para los operadores y la transparencia en la cadena.
Por otro lado, se repasaron las actuaciones que esta Sobre OIVE
desarrollando OIVE siguiendo las lineas de actuacion
marcadas en su Extension de Norma.

La Interprofesional del Vino de Espafia (OIVE) es una
organizaci6n sin animo de lucro que agrupa a las enti-
dades representativas de la cadena de valor del sector
vitivinicola espafiol. Se constituye como un instru-
mento al servicio del sector para atajar sus debilidades
através de la union y trabajo conjunto de los diferen-
tes agentes que la forman.

Entre ellas, ademas de continuar con la promocion
tanto nacional como internacional, se incidio en la
publicacion de diversos informes dentro de su linea
de actuacion de mejora de la informacién sectorial y
se presentaron los primeros pasos para el desarrollo
del plan estratégico sectorial en el que esta trabajando ~ Contacto para medios: Maria Diez Nepomuceno —
OIVE, con el objetivo de valorizar nuestros productos. 623173172 - comunicacion@oive.org

(M) MARZOLA

PRE-VENDIMIA 2021

ASEGURA TU VENDIMIA CON
LAS PRENSAS NEUMATICAS DE MARZOLA § Revision Completa

de maquinaria de
bodega

Maquinaria
en Stock

Serwicio de Atencidn Técnica Direccidn Comerdial
Tel.: +34 673 900 196 Tel.: +34 627 810 200
E-mall; Lriano@marzola.es E-mall: |.nunez@marzcla.es

www.marzola.es
Tel.: +34 941 440 333
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Ourense acogera

el proximo mes de
abril el IV Concurso
Nacional de Vinos

Ourense acogera el proximo mes de abril el IV Concurso Nacional de Vinos, que
lleva por nombre VinEspaiia y organiza la Federacion Espaiiola de Asociaciones de
Enologia (FEAE). Este evento ya cuenta con el apoyo de la Diputacion.

Desde su creacion en 2018, este concurso se celebrd La Federacion Espaiiola de Enologia busca en su

en Jerez de la Frontera (Cadiz), Zaragoza en el 2019 larga trayectoria de Concursos Nacionales de Vinos

y Almendralejo (Badajoz) en 2021, con el paréntesis VINESPANA la produccién de vinos de gran calidad,
del pasado afio a consecuencia de la pandemia. En favorecer su conocimiento entre los consumidores,
el concurso, reconocido por la Unién Internacional destacando los vinos premiados y la riqueza vinicola
de Endlogos, pueden participar todas las bodegas, de nuestro pais. Asi como contribuir a la expansion
estableciendo diez categorias: espumosos, de aguja, de la cultura del vino y al progreso del sector, fomen-
blancos, rosados y tintos tranquilos, vinos de uvas tando el conocimiento vinicola. Al mismo tiempo que
sobremaduras, uvas pasificadas, de licor, ecolégicos se refuerza el prestigio y la confianza en los concur-
y de variedades minoritarias. sos de esta categoria.

VINESPANA
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LaOIVEyIlaPTV
continuan sumando
fuerzasenprodela
innovacion del vino

- La Agenda Estratégica de Innovacion del Vino, en la que ambas entidades han trabajado

conjuntamente, marcara la hoja de ruta de laI+D+i durante los proximos 3 afios.

- Enlo que vade afio, y gracias a la suma de esfuerzos, se han promovido 8 proyectos de

I+D+i encaminados a combatir el cambio climatico

Entendiendo la Innovacion como la principal via de
crecimiento del ecosistema vitivinicola de nuestro pais,
la Organizaci6n Interprofesional del Vino de Espafia

y la Plataforma Tecnoldgica del Vino ponen el foco en
el impulso de la I+D+i. Tal como explica la presidenta
dela PTV, Mireia Torres, “Todos los hitos alcanza-
dos en estos Ultimos afios no hubieran sido posibles
sin la estrecha colaboracion y sinergias que hemos
construido con entidades estratégicas del sector como
la Organizacion Interprofesional del Vino de Espafia
(OIVE), entidad especialmente implicada con la que la
PTV colabora desde el afio 2018 por medio de un plan
conjunto de actuacién”.

Desde entonces, ambas entidades han trabajado de la
mano para dinamizar proyectos de I+D+i estratégi-
cos para el sector que revertieran en el beneficio de su
conjunto, con especial foco en iniciativas dirigidas a
combatir y paliar los efectos del cambio climatico. En
este sentido, durante la primera mitad de este afio 2021
se han promovido un total de diez proyectos de I+D+i
en el marco de este acuerdo y que estan a la espera de
aprobacion en los proximos meses. Si las propuestas
son finalmente aceptadas, representarian una movi-
lizacion de presupuesto de mas de 5 millones de euros
de los cuales 4,5 serian financiados por instituciones
publicas. Especial mencién a 8 de estos 10 proyectos,
que incluyen la bisqueda de practicas y técnicas sos-
tenibles y/o encaminadas a la lucha contra el cambio
climatico entre sus principales objetivos.

Ademas, desde mediados del afio 2020 la OIVE ha tra-
bajado de manera directa con la Comision Técnica de

la PTV en la renovacion de la Agenda Estratégica de
Innovacién del Vino (AEI), presentada el pasado mes
de mayo y que estara vigente hasta el afio 2024. Como
resultado, el sector del vino cuenta hoy un documento
de referencia que recoge los principales retos cientifi-
co-técnicos y que supondran la base para el desarrollo
de futuros proyectos de I+D+i. Un total de 28 lineas es-
tratégicas agrupadas en 6 areas de interés que abarcan
toda la cadena de valor del vino: Viticultura, Proceso,
Producto, Sostenibilidad y Cambio Climatico, Salud y
Economia Vitivinicola.

Todo ello, se suma a un amplio calendario de transfe-
rencia tecnoldgica y capacitacion técnica, que hace de
la unién entre la OIVE y la PTV el mejor vehiculo para
trasladar las Gltimas innovaciones del sector a todos
los agentes de la cadena de valor del vino. En este sen-
tido, ambas entidades trabajan ya en el webinar “Cémo
hacer frente al cambio climatico desde la Innovacion.
Casos de éxito en vifiedo y bodega” que tendra lugar el
proximo 28 de septiembre.

“Afrontamos una nueva etapa con el convencimien-
to de que nunca fue tan necesaria la investigacion

en todos los &mbitos de nuestra vida” sefiala Angel
Villafranca, presidente de OIVE, “por ello, seguiremos
trabajando desde la Interprofesional conjuntamente
con la PTV a través de nuestro acuerdo de colaboracion
con el objetivo de seguir dinamizando proyectos de
I+D+iaplicados a toda la cadena de valor del vino”.

Fuente: Organizacion Interprofesional del Vino de
Esparia (OIVE)
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Feria de Valladolid
celebrara en enero
un nuevo certamen

de equipamiento
ara bodegas &

| SIEB*

SALONABERICO DR
EQUIPAMIENTO PARA
GA

Coincidira con la segunda edicion de Agrovid

Valladolid. Agosto/2021.- Feria de Valladolid orga-
niza un nuevo certamen profesional dirigido a los
elaboradores de vino, se trata del Sal6n Ibérico de
Equipamiento para Bodega (SIEB), que se celebrara
coincidiendo con Agrovid, del 25 al 277 de enero de
2022.

Estara dirigido a fabricantes, distribuidores e impor-
tadores de maquinaria, equipos y servicios para los
diferentes procesos de elaboracién de vinos, desde

la recepcion de la uva en la bodega hasta el punto de
salida de las botellas para su comercializacion.

SIEBy Agrovid, la feria monogréfica para el cultivo
del vifiedo, seran certamenes independientes y su
coincidencia en el tiempo aporta un valor afiadido
para expositores y visitantes dada la vinculacion y
dependencia que tienen la vifia y la bodega entre si.

La vitivinicultura es un sector estratégico y Vallado-
lid se encuentra en el centro geografico del gran vi-
fiedo ibérico y de la industria bodeguera peninsular.
En su area de influencia se cultivan 900.000 hecta-
reas, hay unas 3.000 bodegas y 50 denominaciones
de origen y 23 marcas de calidad de vinos.

“Los buenos resultados de Agrovid nos impulsan a
dar un paso mas e incorporar el equipamiento para
bodega en nuestra oferta de ferias profesionales
especializadas. Las sinergias que se van a crear entre

ambos certamenes son evidentes y enriquecedoras
tanto para expositores como para visitantes”, sefiala
el director general de la Feria de Valladolid, Alberto
Alonso.

SIEB es un proyecto pensado para los bodegueros de
todas las regiones vitivinicolas del oeste peninsular,
sin limites fronterizos, “Portugal es un mercado
prioritario para Feria de Valladolid desde hace déca-
das y creemos que este nuevo saldn serd interesante
para empresas, cooperativas, viticultores, bodegas,
etc.”, afladio Alonso.

Agrovid, por su parte, convoca la segunda edicion,
abierta a la participacion de todo tipo de empresas
comercializadoras de productos, servicios y solucio-
nes para todos los procesos del cultivo y cuidado del
vifiedo, desde maquinaria para preparacion del suelo
hasta plantas, sistemas de almacenaje y transpor-
te, estaciones meteoroldgicas, recogida de datos,
regadio, tractores, neumaticos, seguros, control de
plagas, proteccion de cultivos, etc.

En la primera edici6n participaron mas de un cen-
tenar de empresas procedentes de 13 comunidades
auténomas espaiolas, Francia y Portugal y recibi la
visita de 5.800 profesionales.

www.sieb-expo.com
www.agrovid.es
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Pedro José Lopez
Montero, Premio
Europeo al Liderazgo
y Exito Empresarial

- La sociedad Europea de Fomento Social y Cultural
ha galardonado a D. Pedro José Lopez Montero por
sus méritos empresariales como consejero dele-
gado de Destilerias ALTOSA y Bodegas Verum de

Tomelloso.

- El premio se entrego el pasado 25 de junio en un solemne acto presidido por D. Luis

Maria Anson Oliart en el hotel Westin Palace de Madrid.El pasado viernes 25 de junio, en
el emblematico hotel Westin Palace de Madrid, tuvo lugar un solemne acto presidido por
D. Luis Maria Ansén para escenificar la entrega del Premio Europeo al Liderazgo y Exito
empresarial 2021 en su primera edicion. Con él, la sociedad Europea de Fomento Social

y Cultural reconoce y pone en valor la voluntad de profesionales comprometidos con

la calidad de su trabajo, asi como el éxito de los resultados con los que satisfacen a sus

clientes en el entorno nacional e internacional.

D. Pedro José Lépez Montero, consejero delegado del grupo ALTOSA (Bodegas Verum, Alcoholes Tomelloso,
S.A., Internacional de Alcoholes — Interalco, Maison A. Staub y Roc Cuve) ha sido galardonado por la gestién
y desarrollo empresarial a nivel internacional del grupo.

En sus mas de 30 afios de carrera profesional ha con-
seguido logros como ser la primera destileria espaiiola
en ser acreditada por el Instituto del vino de Oporto,
protagonizar el posicionamiento de ALTOSA en la re-
gion francesa de Cognac con la adquisicién de Maison
A Staub, una de las bodegas mas emblematicas de la
region desde donde comercializa el premiado cognac
Frangois 1er. Ha patentado y fabricado la barrica ctibica
Roc Cuve.

En el ambito agrario, Altosa tiene una de las mayores
extensiones de vifiedo ecolégico del mundo. Proyectos
encabezados por Pedro y acompaiiado por sus herma-
nos Juan Antonio, Belén y Elias con quien el premiado
comparte el galardon.

En otras funciones, ha sido el presidente mas joven de
la Asociacién Nacional de Destiladores de Alcohol y en
el ambito deportivo, es propietario de la yeguada Los
Arcangeles, centro deportivo ecuestre en el que se ce-
lebran torneos nacionales e internacionales. El consejo
rector de la Sociedad Europea de Fomento Social y Cul-
tural también ha querido destacar el compromiso con
la colaboracion social y su participacion en diferentes
obras benéficas.

La Sociedad Europea de Fomento Social y Cultural
desarrolla acciones dirigidas a visibilizar la labor de
profesionales y empresas que tienen como denomina-
dor comun el objetivo de promover el progreso social,
cultural y econémico de la sociedad.
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INDUSTRIA AUXILIAR CORETi

ETIQUETAS ADHESIVAS

Premio Best In Food
de Plata para Coreti

Una etiqueta creada especialmente para una bodega nacida en la propia empresa, ha
sido galardonada con el Best In Food de Plata 2021. Hacia tiempo que teniamos ganas

de crear algo diferente y esta ha sido la mejor oportunidad.

Desde Coreti, hemos creado una etiqueta sensorial que en-
vuelve completamente la botella, sin principio ni fin y unida al
cristal. Igual que se une con la tierra el rio donde se ubica esta
bodega.

Ha sido fabricada con materiales de Avery Dennison, como el

Velvet Textile y Solid Foil Emboss. Este nuevo vino saldra a
final de afo, pero la etiqueta ya empieza a cosechar éxitos.

BEST!\2"

Fuente: Coreti, Avery Dennison, bestinfood.es
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46 ENOLOG

deCastillaLa Mancha



INDUSTRIA AUXILIAR

DELLA TOFFOLA
———___JiBERICA]

Nueva Smart Press prensado de uva
usando la inteligencia artifical

El grupo DELLA TOFFOLA en su afan de crecimiento y desarrollo de nuevos productos
adecuados ala industria 5.0, ha desarrollado un sistema de prensado inteligente de-
nominado AMPELOS tomando como base el know-how del prensado horizontal con

membrana central y afiadiendo la tecnologia de inteligencia artificial.

A través de este desarrollo DELLA TOFFOLA lleva el sistema de prensado de uvaa un

novedoso plano, mediante el cual la fase de prensado se convierte en un proceso

totalmente automatico.

Lanueva linea Ampelos solventa las deficiencias que
hasta ahora tenian las prensas actuales.

Evolucion del prensado

Qué hav de nueva?

f‘__-. Ll ol i 1€

¢ | , Dificultades en |a gestién de los tipos
de uva

3? Intervencién del operador para la
w transicién a la siguiente fase

Varios programas disponibles pero
poco utilizados

Tiempos de prensado ampliados

Lavado manual de la prensa

la
i

Gestion del tipo de uva facilitada por
Ios sensores y el loT

Cido de prensado totalmente automatico

a
o

&

Seleccion inteligente del programa mas
adecuado

Miaixima optimizacién de los tiempos de
prensado

Sisterma de lavado automatico

¢ O &

Se trata de un sistema desarrollado mediante in-
teligencia artificial que es capaz de monitorizar y
gestionar de forma automatica cada una de las fases
del proceso de prensado, desde su llenado hasta su
vaciado y limpieza. El operador (o el endlogo, el téc-
nico) ya no tiene que interpretar la respuesta del

producto durante el ciclo de prensado. El centro de
prensado AMPELOS mediante la combinacién de 203
prensas, permite trabajar de forma continua, ade-
mas de realizar todos los ciclos de forma automatica,
convirtiendose en un sistema de prensado continuo
neumatico.




Fases de trabajo en la Smart Press

LLENADO

Las nuevas lineas

NUESTRAS MARCAS:

*  Fluximeatro

* Células de peso

*  Minimizacién del nimero de rotaciones

« Control de la velocidad de llenade de la bomba

= Algoritmo adaptable

SELLA TOFFOLA
LIRS

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

y la cantidad de uva cargada en la prensa en tiempo
real, ademas de un control de la velocidad de llenado,

PRENSADO

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

Las nuevas lineas

NUESTRAS MARCAS:

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

=  Membrana central

= Meétodo de prensado identificado utilizando también el calculo de la

En la fase de prensado, el sistema de Inteligencia
implantado, intenta siempre extraer la maxima
cantidad de mosto en el menor tiempo posible con
total autonomia y adaptandose perfectamente a la
dificultad de las uvas.
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Los aumentos de presién son graduales en fun-

ci6n del flujo drenado evitando presionar mas de lo
necesario. Los tiempos de agotamiento de la pasta se
controlan optmizando la relacion tiempo de extrac-
cion eficacia.
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Colorimetro

Complemento

1. Equipo 2. Innovacion 3. Ventajas
= Bperur Goloindiig » Delacsian v sslaceidn de los s Detscsian dol eolor de la turbidez
= PC indusirial valores RGE y Lab del producio * Prodiccion cel color del mosto clarificade
= Turbidimetno . = identificacidn de |a calidad del » Prediccidn del color del producto final limpio
= Pyt e « Bo pusde instalar alquier planta

" + Determinacién de la furbidez del I Uiy

. products
e

El colorimetro es un novedoso sistema implantado en nuestras prensas que permite una selecciény separacién de

calidad de los mostos en funcion del color y su intensidad

DESCARGA

Las nuevas lineas

Entre bastidores

HUESTRAS MARCAS:

= Reduccién de los tiempos de vaciado

*  Sensores ultrastnicos

= Facilitar el transporte del orujo al centra de la prensa

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

LAVADO

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

49




la cantidad de agua utilizada y controlan el tiempo de
lavado, posteriormente se realiza la misma operacién
girando 180 grados la prensa, gracias a sus dos puertas
opuestas. Las prensas automaticas estan equipadas de
serie con un sistema de recuperacion del agua de lava-
do. Por lo general, se utiliza agua limpia al principio del
lavado, agua que se recupera para posteriores lavados.

Los enjuagues que vacian la mayor parte de restos de
hollejos de la prensa, se realizan con agua reciclada que
posteriormente se desecha. Todas las aguas residuales
se dirigen al sistema de recuperacion, donde los restos
de orujo se separan y se desechan en un contenedor y
el agua se almacena de nuevo para ser utilizada en un
ciclo de lavado posterior.

Complemento

= Bomba de presurizacidn

* Chorra giratorio motorzaca orujo depasitado

1. Equipeo 2. Innovacion
= Prafiltre {colador) = Recuperacidn del agua de
* Dopdsio de agua lavado para el enuagues

Sistema de recuperacion de agua e

= Sistema que facilita el flujo de

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

- Ciclos de prensado mas cortos con lo que se consigue:
0 Menor oxidacién

o Prensado mas suave

0 Menor turbidez

0 Menor generacién de heces o lias
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- Mejora en el rendimiento (hasta el 87%)

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

« Adaptacion del programa de prensado al tipo de uva
usando algoritmos de inteligencia artificial

- Totalmente automatico (sin necesidad de mano de
obra especializada)
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Excellent Cork,

ExcellentCork®

renueva la certificacion

BRC Packaging

-~ »

Laempresa, lider nacional en la fabri-

cacion de tapones sintéticos para vinos
y licores, renueva un aiio mas su certi-
ficado de BRC Packaging obteniendo la

calificacion A.

Son ya 5 los afios que Excellent Cork lleva certificado

en esta normativa de seguridad alimentaria y obte-
niendo de forma continuada una calificacién de alto
nivel. Esta norma obliga a cumplir de manera exigente
determinados requerimientos técnicos que pasan por la
produccion, control estricto de las materias primas y la
produccion, las condiciones fisicas y ambientales de las

Packaging Materials

CERTIFICATED

=
D

instalaciones y el almacenamiento entre otros. Estar
certificados en esta norma, una de las mas restricti-
vas en cuanto a calidad y seguridad alimentaria a nivel
internacional para las empresas de Packaging, es fruto
del compromiso de Excellent Cork para ofrecer a sus
clientes y consumidor final tapones que atinan innova-
cion, calidad y total seguridad.
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Azicares en la enologia:

tipos, evoluciony

meétodos de medicion

Dr. Ing. Mario Ignacio Weibel

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

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

Excepto en determinados casos, los azicares presentes
en el vino provienen de la uva con la que se elabora. En
cadamomento, la concentracion y la distribucion de estos
azucares esta en relacion directa con el metabolismo de la
vid. Durante el desarrollo de la planta se genera sacarosa
como fuente de energia para el crecimiento de las hojas
yyemas. Pero, en estados posteriores, el metabolismo
cambia. Durante el verano, debido a las altas tempera-
turasy la escasez de lluvias, la planta sufre una parada
vegetativa, deja de consumir azlicares y éstos se empie-
zan a acumular en las uvas. Al principio de la maduracién
la glucosa es el azicar predominante, pero al acercarse

el punto de madurez de la uva, comienza a subir la
concentracién de fructosa hasta llegar a niveles similares
e incluso superiores (relacién glucosa/fructosa de apro-
ximadamente 0,95). El contenido final de azticares en la
uva madura varia entre 160-250 g/L, lo cual equivale a un
grado alcohdlico de entre 9-14%.

Cabe aclarar que los azticares son el alimento de las leva-
duras durante la fermentacion y el resultado de la quema
de este combustible es el alcohol etilico. Por tanto, a mayor
cantidad de azdicar mayor contenido alcohdlico probable.
De ahi que el contenido de aziicares sea uno de los para-
metros fundamentales para evaluar la calidad de la uva.

D-Glucosa

CHAOH
HO
CHOH
[#]2]
3 D-Fructosa

OH
H&& g H
OH
HOA o
aH
aH

Sacarosa
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Por citar un ejemplo, este afio en Castilla-La Mancha sdlo
se aceptara uva de vinificacion con un contenido superior
a9° Baumé, equivalentes a unos 150 g/L de azticares.

El resto de uvas con contenidos inferiores s6lo podran
ser destinadas a la elaboracion de mosto, vinagre o ala
destilacion.

Tipos de Aziicares Presentes

Ya entrando en la parte quimica, los aztcares de la uva se
pueden agrupar en dos grandes familias: las hexosas y
las pentosas. La particularidad de las hexosas es que son
los tinicos aztcares capaces de ser fermentados por las
levaduras. A esta familia pertenecen la glucosay fructosa,
que conforman alrededor del 96% de los azlicares de la
uva. Por otro lado, las pentosas no pueden ser fermenta-
das por las levaduras y pasaran a formar parte del azticar
residual del vino. Algunas pentosas presentes en el mosto
son la arabinosa, la ribosa y la xilosa. Ademas de estas
dos familias también es posible encontrar sacarosa, un
disacarido formado por glucosay fructosa. La sacarosa
es un componente minoritario del aziicar de uvay una
vez en el mosto se hidroliza rapidamente a glucosa mas
fructosa, para luego ser convertida en alcohol por las
levaduras presentes.
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En algunos paises y en algunos procesos especiales de
produccion esta permitido el agregado de azticares al
mosto de uva para aumentar la graduacién alcoholi-
cafinal del vino. En el vino, este proceso se denomina
chaptalizacién y esta aprobado por la Unién Europea en
aquellas zonas de clima frio donde es dificil que la uva
llegue a su madurez dptima y se puedan obtener vinos
de graduacion adecuada. El azticar que se agrega puede
provenir de cafia o de remolacha (en estos casos, se trata
principalmente de sacarosa) o de mostos concentrados
(que poseen el mismo tipo de azicares que la uva). En los
procesos de produccién de vinos espumosos, también
existe un agregado de azticares al vino base, una manera
de favorecer una segunda fermentacion ya sea en botella
(método tradicional o Champenoise) o en grandes tan-
ques (método Charmat).

Cantidad de aziicares
presentes en un vino

Como se dijo anteriormente, durante la fermentacion al-
cohdlica las levaduras van consumiendo los azticares, pero
lohacen con una cierta preferencia por la glucosa frente a
lafructosa. En un determinado momento, la fermentacién
alcoholica se detiene (por via natural o por influencia del
endlogo) y en el vino queda una cierta cantidad de aziicares
sin consumir. Segtin la cantidad de estos azidcares rema-
nentes los vinos se pueden clasificar como:

- Secos: menos de 4 g/L.

- Semisecos: de12a18 g/L.
- Semidulces: de18 a 45 g/L.
- Dulces: mas de 45 g/L.

Cabe decir que la gran mayoria de vinos tranquilos no
superalos 2 g/L.

También existen otro tipo de preparaciones vinicas ade-
mas de los vinos tranquilos: vinos espumosos, generosos,
dulcesy otras vinificaciones especiales. Cada uno de ellos
presenta contenidos de azticares en cantidad y calidad
muy diferentes.

A modo de ejemplo, para los vinos espumosos la clasifi-
cacion en funcién de la cantidad de aziicares remanentes
es la siguiente:

- Brut Nature: menos de 3 g/L, sin azticar afiadido.
- Extra Brut: menos de 6 g/L.

- Brut: menos de 12 g/L.

- Extra Seco: de12a17 g/L.

-Seco:de17a32g/L.

- Semiseco: de 32250 g/L.

- Dulce: mas de 50 g/L.

Conceptos y Definiciones Analiticas

Antes de continuar con los métodos de analisis exis-
tentes, para determinar el contenido de azlicares, es
necesario introducir definiciones y conceptos claves a
lahora de entender las diferencias entre las distintas
metodologias. Para esto seguiremos el convenio esta-
blecido por el International Wine Technical Summit,

que es mas esclarecedor en su terminologia que el
compendio de la OIV. Segtin este comité se definen los
siguientes conceptos:

Azicares reductores: son aziicares que presentan una
funcionalidad quimica de tipo aldehido o cetona. Dentro
de esta clasificacion se puede incluir a la glucosa, la
fructosa, las pentosas, pero no a la sacarosa. En ningtin
momento debe confundirse este concepto con el térmi-
no sustancias reductoras.

Azucares residuales: incluye a todos los aziicares ca-
paces de ser fermentados por las levaduras, incluyendo
las hexosas y la sacarosa. También se suelen denominar
Azicares fermentables. Usualmente, cuando se habla

de aziicares residuales en el vino se hace referencia a

la suma de los contenidos de glucosay fructosa (que

son azucares reductores) mas la sacarosa (que no es un
azucar reductor). Esta tltima suma suele recibir también
el nombre comtin de Aziicares totales.

Sustancias reductoras: son todas las sustancias que
reaccionan frente a un determinado agente oxidante,
incluye la glucosa y la fructosa, pero también oligo-
sacaridos y otras materias que no son azticares (como
taninos y polifenoles).

Carbohidratos no fermentables: este concepto incluye
alas pentosas, los polisacaridos y otras sustancias que
interaccionan con los carbohidratos (como pectinas,
taninos, pigmentos).

Con los conceptos ya definidos sera mas facil explicar
y comprender las similitudes y diferencias entre los
distintos métodos de analisis cominmente empleados
en bodegas y laboratorios enolégicos.

Métodos analiticos parala
determinacion de aziicares

Refractometria

Un refractémetro es un instrumento 6ptico que permite
determinar la concentraci6n de sélidos disueltos en
funci6n del indice de refraccién del mosto a 20°C. En

el caso de los aztcares se suele emplear la escala Brix,
donde 1 grado Brix corresponde a una solucién de 1
gramo de sacarosa en 100 gramos de agua. A través de la
utilizacién de tablas ampliamente conocidas, se pueden
encontrar las equivalencias entre grados Brix, contenido
de azticares, masa volumétrica y grado de alcohol proba-
ble. En cuanto a tipos de refractémetros se refiere existe
un sin nimero de posibilidades: desde el tradicional
refractémetro portatil (ideal para transportar del campo
alabodega) pasando por refractdmetros de sobremesa,
de version digital, automaticos con pasamuestras y los
que vienen integrados a las estaciones de medida de los
puntos de recepcion.

Su utilizacion es muy sencilla y no reviste mayor dificul -
tad. Sin embargo, su uso oficial como método de tipo I se
encuentra limitado a la determinacién de aziicares en uva,
mostos, mostos concentrados y mostos concentrados
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rectificados (OIV-MA-AS2-02). Se debe tener en cuenta
que, por el tipo de principio fisico en que se basa la
medida, se determina la influencia de todos los sélidos
solubles presentes en la muestra (sean aztcares, sales,
proteinas, acidos, etc.), pero se calibra frente a una so-
lucién de sacarosa. Sus resultados, por tanto, no son tan
especificos como los de otros métodos.

Métodos quimicos

El método quimico oficial aceptado por la OIV de tipo IV
(OIV-MA-AS311-01A) es valido para la determinacion

de las sustancias reductoras. Es importante esta distin-
cion ya que en el afio 2019 se decidié sustituir el término
azcares reductores. Se basan en la reaccién de los grupos
cetona o aldehido de los azticares con una solucion alcali-
nade una sal de cobre (II) en caliente. Una vez el cobre (II)
oxida a los aziicares, el exceso de este metal se determina
por iodometria, después de afiadir ioduro de potasio en
exceso en medio acido.

Este tipo de métodos presenta interferencia de com-
puestos distintos a los azticares y también del color. Para
eliminar las posibles interferencias, se requieren etapas
previas de decoloracién y clarificacion del vino, segtiin
sea el caso. Ademas, si la concentracion de aziicares dela
muestra es superior a 5g/L, serd necesario realizar una
dilucion previa para poder llevar a cabo la determinacion.

Este método, tedioso y de larga duracién en tiempo, fuela
técnica predilecta durante muchos afios ante la falta de me-
jores opciones. A dia de hoy, en algunos paises sigue siendo
el método oficial para la determinacién de azticares. Sin
embargo, aquellos paises que han adoptado los lineamien-
tos de la OIV comienzan a desistir de su uso, fundamental-
mente porque los resultados que brinda son mayores que
la cantidad real de aziicares fermentables, lo que dificulta
conocer con exactitud el final de fermentacion.

Meétodos enzimaticos

Son métodos dpticos basados en la medida selectiva

de la concentracion de un compuesto por medio del
empleo de enzimas especificas que catalizan (aceleran)
una determinada reacci6n. En el avance de esta reaccién
enzimatica aparecen y/o desaparecen compuestos que
son facilmente monitoreados a través de un espectrofo-
témetro UV-Vis.

Los métodos enzimaticos mas empleados son para la de-
terminacion de la glucosa, de la glucosa mas la fructosay
de la glucosa mas la fructosa mas la sacarosa. Esta tiltima
determinacién, en particular, suele recibir el nombre de
Azlcares totales, ya que se corresponde a los azlicares
fermentables presentes en el mosto.

Sibien en un comienzo los kits enzimaticos constaban

de varios ingredientes y se debian preparar diariamente
debido a subaja estabilidad, hoy en dia la mayoria de ellos
constan de dos reactivos liquidos bien diferenciados y
prontos al uso con estabilidades de al menos 18 meses
desde la fecha de fabricacion.

Ademds, a dia de hoy, cada vez mas bodegas y laborato-
rios utilizan analizadores quimicos automaticos, que se
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encargan de automatizar los pasos de dispensacion de
reactivos y muestras, seguimiento de la reaccién quimica
y calculo de la concentracion del parametro de interés. De
esta manera, se gana en optimizacién del tiempo del ana-
lista y del consumo de reactivo, con la consiguiente re-
duccién de los costos analiticos, y se mejora la seguridad e
higiene del personal que debe manipular los reactivos.
Laprincipal ventaja de los métodos enzimaticos respecto
aotras alternativas es su especificidad, lo cual evita todo
tipo de interferencias. Ademas, su rango de linealidad
(hasta 6 g/L), lo hace ideal para la determinacién de los
azucares residuales y del punto final de fermentacion
alcohdlica. Para concentraciones mas elevadas, una dilu-
cion correctamente hecha (en forma manual o automa-
tica con un analizador) asegura que las determinaciones
se hagan dentro del rango ideal del kit. En caso de requerir
mas precision en el final de fermentacion, se pueden
realizar adaptaciones para que sea posible determinar
con precision diferencias del orden de 0,02 g/L; aspecto
muy interesante, ya que cuanto mas cerca de la sequedad
se esté, menores riesgos microbioldgicos o de posibles
fermentaciones en botella tendra el vino.

Cabe decir que ya hace unos afios la OIV acepta amplia-
mente este tipo de métodos, siendo elevados al rango

de método de tipo II, con lo cual son el método oficial

de determinacién de aztcares residuales y el que mas
ampliamente esta siendo aceptado en los paises del viejo
mundo vinicola. Al respecto se pueden consultar las
normativas OIV-MA-AS311-02 (para la version manual)
y OIV-MA-AS311-10 (para la version referida a analiza-
dores automaticos secuenciales).

Métodos cromatograficos

La utilizacion de la cromatografia liquida de alta eficacia
(HPLC) esta conternplada en la OIV en su normativa
OIV-MA-AS-311-03 como un método de tipo IT para la
glucosaylafructosay de tipo IV para la sacarosa. Una de
las ventajas de esta técnica es que pueden determinarse
simultaneamente los diferentes azlicares presentes en el
mosto o vino (incluyendo los compuestos minoritarios),
por lo que permite conocer lo que se denomina como
reparto de azlicares.

Sibien es un método que analiticamente es muy fiable

y selectivo, su gran desventaja es el elevado costo de
adquisicion de los equipos y la preparacién que debe
tener el analista para poder hacer un uso correcto de ellos.
Estos dos puntos limitan la adopcion generalizada de esta
técnica en la gran mayoria de bodegas.

Métodos FTIR

Este tipo de métodos se basan en la interaccion dela
radiacién infrarroja con la muestra. A partir del espec-
tro resultante, y con el uso de herramientas avanzadas
de quimiometria, es posible conocer la concentracién

de diversos compuestos quimicos de manera rapiday
simultanea. En el caso de los aztcares se pueden efectuar
diversos tipos de calibraciones en funcién del parametro
que se desea determinar: glucosa mas fructosa, azticares
totales, azticares reductores.
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Este tipo de métodos es sumamente Util en bodegas y
laboratorios con un alto ntimero de muestras, ya que no
requiere de consumo de reactivos. Por otra parte, no es

el método ideal para determinar un final de fermenta-
cién ya que, a medida que se reduce la concentracion de
azucares a valores cercanos al cero, el método comienza a
perder sensibilidad.

Conclusiones

Poder determinar el nivel de azlicares presentes en
nuestra uva, mosto o vino es fundamental para el control
del proceso, ya que es el parametro determinante de la
maduracion, del seguimiento de la fermentacion y del
nivel de sequedad que se alcance en el vino acabado.
Por tanto, es de vital importancia conocer las ventajas
y limitaciones que tiene cada método analitico ala hora
de seleccionar el mas adecuado a nuestras necesidades.
También es bueno conocer las diferencias que pueden
existir en los resultados de uno y otro método en el mo-
mento de hacer comparaciones entre técnicas distintas.
Amodo de resumen, y dada la adopcion general de las

distintas técnicas, podriamos centrarnos en dos métodos:

la determinacion de las sustancias reductoras y la deter-
minacion de los azdcares residuales.

El primer método es de tipo quimico, muy laborioso y
tedioso, y representa la técnica tradicional que se utiliz6
incluso para clasificar los vinos y que atin a dia de hoy se
usa en algunos paises como método oficial. Sin embargo,
se debe recordar que este método sobreestima la cantidad
de azicares presentes, debido a las interferencias prove-
nientes de azticares no fermentables y otras sustancias.

El segundo método, por su parte, es de tipo enzimaticoy
ofrece como grandes ventajas la rapidez, la posibilidad de
automatizacion y la casi nula presencia de interferencias de
todo tipo. De esta manera, pueden determinarse los azica-
res fermentables (glucosa, fructosa, sacarosa) de manera
sencillay con un alto grado de precision, lo cual facilita el
seguimiento y la deteccion del final de fermentacion. Este
método ha sido el elegido por la OIV para desplazar las vie-
jas técnicas manuales y es el que dia a dia se vaimponiendo
en unamayor cantidad de paises por su utilidad.

TDI somos proveedores por excelencia de soluciones ana-
liticas alamedida de cadabodega y laboratorio enoldgico.
Ofrecemos una gran variedad de analizadores automaticos
y kits enzimaticos dedicados para la determinacién de
Glucosa, Glucosa+Fructosa y Azlicares Totales.

Mas de 30 afios de experiencia nos avalan, no lo dudes y
jstimate ala enolucién!

e

i LA ASOCIACION DE ENOLOGIA QUIERE CRECER!

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 “aséciate” y rellena el formulario.

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

Para consultar estatutos, www.enologoscim.com
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Longevidad de

los vinos blancos:

vinica

Medidas a tomar durante el
afinamiento para reducir los
riesgos debidos al oxigeno

La evolucion de los vinos blancos, en el periodo comprendido entre el final de la

fermentacion alcohélicay el embotellado, esta intimamente ligada ala presenciade O,

disuelto y a las consiguientes reacciones oxidativas que afectan el color y el aroma.

El1 0, no siempre es negativo y su presencia debe
manejarse segtn la fase de produccion y el perfil de
vino deseado, teniendo en cuenta que son muchas
las operaciones tecnolégicas que pueden oxigenar
el producto (trasiegos, movimientos, filtracion,
embotellado ...)

La presencia de O, disuelto aumenta el potencial
redox y, por lo tanto, la aptitud del sistema a la
oxidacion.

Este efecto es especialmente dafiino para los vinos
limpidos, mientras que, en presencia de lias o deri-
vados de levaduras, contribuye positivamente a la
eliminacién de los defectos provocados por el H,Sy
otros compuestos azufrados.

La proteccién frente a los efectos negativos del O,
es posible con el uso de herramientas fisicas (por
ejemplo, gases inertes) y mecanicas o a través de

determinadas practicas enologicas.

En este breve articulo consideraremos estas ultimas
y en particular la clarificacién, con el fin de eliminar

selectivamente los catalizadores y los sustratos de
las reacciones, y los coadyuvantes de afinamiento
con accién antioxidante especifica.
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La clarificacion de los vinos:
metales y polifenoles

En las reacciones que causan la degeneracion oxi-
dativa de los vinos blancos participan catalizadores,
en particular metales, y moléculas que acttian como
sustrato y que incluyen polifenoles y mas especifica-
mente catequinas. Si se reduce la presencia de estas
dos familias de compuestos, aumentara la resisten-
cia del vino a la oxidacién y, por tanto, se prolongara
lalongevidad del color y del perfil aromatico.

Metales: En el vino los metales mas implicados son
el hierroy el cobre, cuya eliminacion es realizada
con diferente eficacia por los clarificantes normal -
mente utilizados. Los graficos 1y 2 muestran que el
producto mas eficaz es Metaless cuyo ingrediente
activo es el polimero PVI/PVP. Por lo que respecta
ala eliminacién del cobre, la bentonita Topgran+ y
Kitoclear, a base de quitosano activado, también son
muy eficaces.

Para comprobar el impacto de los tratamientos cla-
rificantes sobre la longevidad de los vinos y tener un

cuadro completo del estado del vino y de su potencial

evolutivo, es ttil realizar ensayos capaces de evaluar
la sensibilidad a la oxidaci6n.
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Grafico 1. % minimo y maximo de eliminacién de cobre obtenidos con diferentes coadyuvantes en vinos diversos.

Fe: % eliminacion

/ H min.

100 - / max.

80

60 -

40

20 1 -

= - —
0 T T

Paredes Metaless PVPP Topgran+ Kitoclear
levadura (40 g/hl) (80 g/hl) (100 g/hl) (10 g/hls.s)
(80 g/hl)

Grafico 2. % minimo y maximo de eliminacion de hierro obtenidos con diferentes coadyuvantes en vinos diversos.
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Grafico 3. Eliminacion de las catequinas en vino blanco (método de la vainillina).
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El afinamiento de los vinos:
los derivados de levadura

Entre las herramientas de las que dispone el endlo-
go para asegurar la correcta evolucion de los vinos
blancos, los derivados de la levadura se encuentran
sin duda entre los mas interesantes. Dependiendo
de lalevadura de origen y de los sistemas de pro-
duccion adoptados, se pueden obtener derivados
con diferentes caracteristicas y por tanto utilizables
para conseguir distintos objetivos. Durante muchos
afios, uno de los objetivos principales del uso de las
levaduras inactivadas ha sido la liberacion de poli-
sacaridos parietales con el fin de mejorar la suavidad
y redondez de los vinos. También es muy conocida y
apreciada la complejidad gustativa conferida gracias
alaliberacion del contenido citoplasmatico.

Una caracteristica estudiada en detalle mas recien-
temente es la capacidad de algunos derivados de
contrarrestar la accién del O, disuelto y, por tanto,
proteger los vinos durante el periodo de afinamiento
y conservacion.

Esta propiedad estd ligada a la presencia, tanto en

la pared celular como en el citoplasma, de pépti-

dos azufrados, el mas conocido es el glutation, y de
aminoacidos. La levadura inactivada puede consumir
0, gracias también a la degradacién oxidativa de los
lipidos celulares.

En pruebas de conservacion realizadas con di-
versos coadyuvantes hemos visto cémo Harmony
Vitality (derivado de levadura) es capaz de ejercer
una proteccion igual o superior al SO, y al glutatién
reducido.

Ossigeno (mg/l)
S

0 100 200 300

6 e 502 (40 mg/1)

e==@=== Harmony Vitality (40 g/hl)
=@ GSH (2 g/hl)+ SO2 (20 mg/I )

= «® = ST-S02 (40 mg/l)

= «® == ST - Harmony Vitality (40 g/hl)
=« = ST-GSH (2 g/hl)+ 502 (20 mg/I)

400 500 600 700 800

Gréfico 4. Velocidad de consumo de 02 obtenido con Harmony Vitality, SO2 y GSH.
Las lineas punteadas representan el 02 en el espacio de cabeza.

También se obtuvieron resultados positivos
anivel de evolucion de color y de aromas.

Color después de 1 mes
P,,. “

Bk B

Color después de 3 mes

SO, Harmony Vitality GSH
(40 mg/1) (40 g/hl) (20 mg/1)

58

Conclusiones

Los vinos blancos son sin duda una categoria muy
demandada por el mercado, pero deben cumplir una
serie de requisitos imprescindibles como intensidad
aromatica, frescor, limpieza y desde hace algunos afios
también reduccién del contenido de sulfitos. El cum-
plimiento de todos estos objetivos requiere evidente-
mente una planificacién que comienza con la vendimia
y continda con el tratamiento del mosto, la gestién

de la fermentacién alcohdlica y llega hasta el embo-
tellado. El oxigeno, esencial en todas las etapas de la
elaboracion del vino, a menudo se vuelve problematico
durante el afinamiento y la conservacion, sin embargo,
hay varias herramientas disponibles que, si se utilizan
adecuadamente, permiten alcanzar el objetivo deseado.
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El compromiso real de
J-Vigas con la sostenibilidad

La empresa corchera ha enfocado toda
su estrategia para ser referentes en
innovacion sostenible

El compromiso con el medio ambiente ha formado
parte de la cultura de JVigas desde sus inicios, aunque
las anteriores generaciones no fueran conscientes de
ello. Todo el sector corchero es sostenible pornaturale-
za, ya que contribuye a la preservacién de los bosques

y la fauna ibérica, es una industria local y el proceso de
produccion es altamente eficiente. Partiendo de esta
base, la actual generaci6n al mando de J-Vigas, ha que-
rido ir un paso mas alla, integrando la sostenibilidad en
el nicleo central de la estrategia empresarial, junto con
la innovacion. Por ese motivo, todos los departamentos
tienen como objetivo trabajar para ser lo mas soste-
nibles posible. Especialmente desde el departamento
técnico, que hoy en dia se ha convertido en el Departa-
mento de Sostenibilidad e Innovacién, ya que todos los
proyectos actuales de [+D+i estan enfocados a mejorar
el producto siempre con la mirada puesta en un mayor
cuidado medioambiental.

Nuevo cromatografo
SPME Arrow - GC Intuvo - MS/MS

En materia de innovacion, la empresa especializada en
tapones de corcho natural de alta calidad, ha adquirido
un nuevo cromatégrafo SPME Arrow — GC Intuvo —
MS/MS que proporciona un control preciso y rapido
que permite garantizar la ausencia de haloanisoles en
sus productos de una manera efectiva y 4gil, siendo
este uno de los temas que mas preocupa a las bodegas.

IS0 14001y Huella de Carbono

Un hito del nuevo departamento ha sido la obtencién
de la certificacion internacional ISO 14001 de Gestion
Ambiental.

Asimismo, el Departamento de Sostenibilidad e Innova-
cién ha impulsado un proyecto de investigacion, junto
con el ICSuro y ReMa Ingenieria, para calcular la huella
de carbono de sus tapones desde los bosques hasta el
final de su vida util.

Recientemente, J'Vigas quiso preguntar a sus clientes de
Espaiia, Francia e Italia su opinion acerca de la sosteni-
bilidad de la empresa. Los mas de 100 clientes encuesta-
dos la valoraron con un 8,9 sobre 10. Ese es, sin duda, el
mejor reconocimiento para seguir creando politicas
sostenibles.
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J-Vigas obtiene el certificado
IS0 14001 de gestion ambiental

La empresa corchera reafirma su compromiso con la sostenibilidad

Palafrugell, 13 de mayo de 2021. La empresa corchera
J-Vigas ha obtenido el certificado internacional ISO
14001 de gestion ambiental.

La innovacion, que siempre ha sido un valor clave para

J-Vigas, toma ahora un nuevo cariz, poniéndose al servi-
cio de la sostenibilidad.
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Lanueva generacion, liderada por Raiil Vigas, con-
sidera que, hoy en dia, cualquier organizacion debe
tener la sostenibilidad como un elemento central de
su estrategia, a todos los niveles. Es por este motivo
que la innovacion y la sostenibilidad van de la mano
en J-Vigas, guiando todos los departamentos de la
organizacion.
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La empresa considera que, para mejorar su soste-
nibilidad, ademas de la obtencion de la certificacién
IS0 14001, es clave tener el control de su cadena

de suministro y medir el impacto medioambiental
generado por cada uno de sus productos.

Con este fin, la firma esta desarrollando un proyecto
de investigacién junto con la Fundacién Instituto Ca-
talan del Corcho y ReMa Enginyeria, para calcular la
huella de carbono de sus tapones desde los bosques,
pasando por las primeras fases del proceso producti-
vo que hacen en su empresa Vimatap-15 de Extrema-
dura, continuando con el proceso productivo en su

sede de Palafrugell y hasta el final de la vida util de
los tapones. Raquel de Nadal, Directora de Inno-
vacion y Sostenibilidad, afirma que “la finalidad es
conseguir un calculo objetivo para nuestro propio
control y mejora continua y que, ademas, pueda
ser de utilidad para impulsar una normativa a nivel
internacional”.

Estas y otras acciones estan disponibles en su nuevo
apartado web de sostenibilidad, con el objetivo de
ofrecer la mayor transparencia posible y compartir
las iniciativas que estan llevando a cabo en materia
de proteccion del medio ambiente.

Mas informacion:

Carola P. Badua

660 459 499

comunicacion@jvigas.com

|. VIGAS,.S.A.
1887

WWW.jvigas.com



https://www.jvigas.com/

INDUSTRIA AUXILIAR

Y,

vidrala

Vidrala presenta el proyecto
ganador de la VI edicion de su
concurso MasterGlass

- Elprimer premio lo consigue “OLIE” disefiado por Ana Ribeiro y Jodo Freitas.

- Accésit para los proyectos: “CHI” de Helena Maestre y Alvaro Pardo, “DOIS FINS”

proyecto de Marcos Neves y “SNACKIT” propuesta de Barbara Cruz y Jodo Paulino.

Bilbao, 29 de junio de 2021. El Jurado del concurso
MasterGlass organizado por Vidrala en colabora-
ci6én con la Universidad de Deusto y EIDE, ha dado a
conocer el proyecto ganador asi como tres accésit. En
su sexta edicion, con tres posibles categorias donde
participar, se han valorado diversos aspectos como la
innovacion, originalidad, funcionalidad, viabilidad y
sostenibilidad.

El certamen tiene como objeto la bisqueda de nuevas
ideas entre estudiantes de Disefio Industrial o Grafico,
Ingenierias o Artes Graficas de toda Espafia y Portugal.

El Jurado de esta edicion ha estado formado por:

Pepe Gimeno (Disefiador y Premio Nacional de Disefio
en 2020).

Maria Fontes (Responsable del Saléon NUDE de Feria
Habitat Valencia)

Olaia Irulegi (Disefiadora Industrial y Presidenta de
EIDE).

Marcelo Leslabay (Disefiador Industrial y Profesor de
la Universidad de Deusto).

Asier Extebarria (Ingeniero Técnico Industrial y Di-
rector de Disefio en Vidrala).

El tribunal quiere agradecer la participacion y destaca
la calidad y su enfoque a la sostenibilidad de los traba-
jos presentados. Calidad que se ha visto reflejada en
una clara explicacion del proceso creativo y justi-
ficacion de los proyectos. Asi mismo, ha observado

y valorado especialmente la sensibilidad mostrada
tanto hacia la viabilidad productiva de las propuestas
y especialmente el esfuerzo en las soluciones sosteni-
bles, materiales reciclables y soluciones de economia
circular.

El jurado ha seleccionado los siguientes proyectos por
unanimidad:
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Primer Premio: OLIE

El envase transmite el contenido y el segmento al que

se destina, comunica de forma clara lo que contiene sin
renunciar a la simplicidad y elegancia de su disefio. El
disefio de sus formas contribuye con fuerza a poner en
valor el producto contenido que tiene potencial para
enfocarse tanto al canal horeca como al de alimentacion.
Tiene potencial para poder ser industrializable. Sus
autores son Ana Ribeiro y Jodo Freitas de la Universidad
de Aveiro

Accésit: CHI

Un proyecto que ha destacado por su apuesta innovado-
ra, usando una solucion de tapa metalica para mejorar
la conveniencia, experiencia de uso, asi como la logistica
gracias a la posibilidad de ser apilable. Partiendo de un
disefio que huye de la complejidad, sus innovaciones
sobre tapay etiqueta consiguen hacer algo especial. El
equipo del proyecto lo forman Helena Maestre y Alvaro
Pardo de EASD Alcoi.

Accésit: DOIS FINS

Destaca por sus formas sugerentes que refuerzan la be-
lleza. Ademas, resuelve eficazmente varias situaciones
de uso gracias a su tapa. Tiene potencial para convertirse
en un objeto decorativo tras su uso primario, apostando
de esta manera por el suprarreciclaje o upcycling. E1
autor es Marcos Neves de la Universidad de Coimbra.

Accésit: SNACKIT

Una propuesta que bebe de las tendencias del nomadismo
asi como del picnic y las experiencias al aire libre, gracias
asuasa que le brinda ergonomiay practicidad. Igual-
mente los diferentes usos que aporta la tapa otorgan un
plus de practicidad y originalidad. Sus autores son Barba-
ra Cruzy Jodo Paulino de la Universidad de Aveiro.

La entrega de premios se realizara junto con los ganado-
res de la pasada edici6n a lo largo del tltimo trimestre
del afio, siempre que las condiciones sociosanitarias lo
permitan.
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ingenieria de embotellado

IRUNDIN: Innovacion al
servicio de sus clientes

La maquinaria de embotellado, que es a lo que se dedica Irundin, necesita de una

constante innovacion para poder ofrecer a sus clientes proyectos adaptados a unas

necesidades cambiantes, asi como un servicio de atencion constante y completo.
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Con mas de 40 afios de experiencia en el sector de la
maquinaria de embotellado, con 28 afios bajo la deno-
minacion de IRUNDIN S.L., y con un cambio acciona-
rial de poco mas de un afio, esta empresa guipuzcoana
ha decidido dar un paso adelante para mejorar su sefia
de identidad, que no es otra que el servicio postventa.

Su consejero delegado, Jesds Eguiazabal, lo tiene me-
ridianamente claro: “Hay dos premisas innegociables
que siempre han acompafiado a IRUNDIN, robustez y
fiabilidad de las maquinas y nuestra sefia de identi-
dad, el servicio postventa, que engloba los repuestos,
el SAT, mantenimientos preventivos, predictivos y
correctivos, actualizaciones tecnolégicas, formacién y
consultoria”.

“Nuestra intencién —afiade Eguiazabal- es tender
hacia la excelencia en este ambito, con el objetivo de
mejorar la eficiencia de nuestros clientes de forma
continua. ¢Cémo lo vamos a hacer? Hemos tejido una

EEEERERRBRERR: . |
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red de colaboradores técnicos que realizan una cober-
tura mas cercana al cliente y, por otra parte, estamos
incorporando diferentes planes de mantenimiento
preventivo, predictivo, correctivo, incidencias y su
trazabilidad, entre otros, afiadiendo herramientas de
monitorizacion avanzada, deteccién temprana, antici-
pacién y optimizacion”.

En la compaiiia tienen muy presente que su especia-
lidad es todo lo que rodea a los procesos y sistemas

de embotellado, pero siendo capaces de no quedarse
Unicamente en una compafiia de ingenieria. Siendo
esto importante, han construido un concepto de em-
presa que, volcada especialmente en el servicio y en la
busqueda de soluciones personalizadas, mira hacia el
futuro con optimismo.

Y razones parecen tener para este optimismo, porque
los algo mas de 4 millones de euros facturados por la
compaiiia en el tltimo ejercicio, pueden convertirse en
8 millones en 2025 si se cumplen los planes previstos.
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Para ello, y cifiéndonos mas al mercado

de embotellado de vinos, Irundin conti-
nia con una innovacion que hace faciles
procesos tecnolbgicos muy complejos.

Actualmente todas las maquinas sumi-
nistradas por la compaiiia llevan incor-
porada una pantalla tactil integrada, con
un programa muy intuitivo que puede
personalizar las exigencias del cliente
en el proceso del embotellado. Asi, por
ejemplo, ofrece el modelo ENOLOGI-

CO 100% automatico, con nivelacion,
limpieza, esterilizacion y avinado en
automatico.

Este modelo incluye ademas sistema
automatico de vaciado total de la cuba
del liquido a llenar; diferentes sistemas
de inertizacion durante el llenado, cierre
total de la maquina con aire presurizado
y filtrado; conexién remota con la ma-
quina para diagnéstico y verificacién del
equipo, entre otras innovaciones.

Las maquinas de embotellado IRUNDIN,
pueden suministrarse en formato indi-
vidual como la Enjuagadora/Sopladora,
Llenadora, Taponadora y Capsuladora o
grupos compactos en sus variadas ver-
siones como la MONOBLOC, TRIBLOC,
CUADRIBLOC y SINCRONBLOC, ademas
de Lineas Completas de embotellado.

Los grupos compactos pueden tener dis-
tintas configuraciones segtn la necesi-
dad del cliente. Y todo ello con el afiadido
de que, gracias a su experiencia, pueden
fabricar maquinas capaces de procesar
botellas de VIDRIO, PET, PP, etc., en
todos los tamafios y formatos de botellas
y tapones.

En la compaiiia destaca, ademas, la
capacidad del equipo para adaptarse

con facilidad a los requerimientos del
cliente. “Cada cliente tiene necesidades
diferentes y debemos aportar soluciones
diferentes”

El mejor resumen de todo este proceso
de innovacion, en palabras del propio
consejero delegado de Irundin, Jesus
Eguiazabal, es que “hemos pasado de
proveer maquinaria a proveer servicio y,
ademas, personalizado”.
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Verallia premia tres disenos de
botellas para vestir vinos que
destaquen en los lineales de
todo el mundo

La VIII edicion del Concurso de Disefio y Creacion en Vidrio de Verallia ha premiado
la originalidad de una botella de vino con personalidad propia que a su vez sirve
como modelo estandar

MADRID, 29 de junio de 2021 - El Concurso de Dise- VERALLIA
fio y Creacion en Vidrio de Verallia ha premiadoen su [
octava edicion, los disefios mas originales, en una
convocatoria conjunta entre Espaiia y Portugal, en
la que han participan 171 alumnos de nueve escuelas
(cinco espaiiolas y cuatro portuguesas). El objetivo
era crear un modelo de botella de vino estandar que
pudiera ser usado por muchas bodegas.

De los 76 trabajos presentados al certamen, las
propuestas mas diferenciadoras y originales fueron
“ARCO” de Nata Vallés, alumna de la Escuela Univer-
sitaria de Disefio, Innovacién y Tecnologia (ESNE)

de Madrid, quien se ha alzado con el primer premio
valorado en 2.500€.

En segundo lugar, con 1.300 €, ha quedado el proyec-
to “ARKHE” de las alumnas Clara Vendrell y Nagore
Celada de la Escuela Universitaria de Disefio e Ingenie-
ria de Barcelona (ELISAVA). Y, por tltimo, “GUERNI-
K” de los alumnos Antonio Riballo y Sofia Martin

de ESNE, quiénes se han hecho con el tercer premio
valorado en 900 €.

El desafio que Verallia lanz6 a los estudiantes de Dise- Vill Edicién Concurso de
fio en su VIII edicion era crear un modelo estandar de Disefio y Creacién

. .2 . PARTICIA Paaricc botels = i
botella de vino, enfocado a la exportacién que tuviera ekt teenptnatuthprioitadl vl meadalt
. . kol Freadot inlesnadohaks, scordhed @ L S
en cuenta las nuevas tendencias y consumidores y que, By i T i R LA i iy W
. . . . len mawcen mds b
gracias al etiquetado, cada cliente lo pueda personali-
zar para su bodega.
Espaita 5 000C Bases:
& Portugal o pramics concursoyerallises

El jurado ha estado formado en esta edicién por un

total 17 personas entre las que han participado las bo-
degas Vicente Gandia, Mar de Frades, Grupo Freixenet,  Entre todos eligieron a los ganadores, entre mas de
Vinhos Borges, Global Wines y Fita Preta como clientes 70 propuestas de envases para vinos destinados ala

de Verallia, la sommelier y comunicadora Meritxe- exportacion en una reunién online el pasado 22 de
lIFalgueras, el estudio de disefio especializado en junio en la que aprovecharon para realizar una cata
packaging MABAy el equipo directivo de la vidriera. virtual en inglés.
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Primer premio:

“ARCO” es un envase ins-
pirado en la arquitectura
que representa la mo-
dernidad, la novedadyla
actualidad pero sin perder
sus origenes en valores
clasicos y tradicionales.

Una botella sencilla cuyo sutil rebaje en la base

le afiade elegancia y modernidad. En su version
Premium incorpora a la base unas lineas grabadas,
de altura irregular que dotan al envase de un plus

de elegancia y dinamismo. Una botella para un vino
que quiere atraer a personas jovenes y modernas, de
entre 30 y 50 afios; que dan valor a la cultura y las
tradiciones pero que, a su vez, se sienten atraidos
por el disefio y la innovacion.

[

Segundo premio:

“ARKHE” se inspira en los terrenos volcanicos y
aridos de El Hierro (Islas Canarias), lugar de gran
tradicion vinicola en los que las vides se aferran a la
tierra retorciéndose sobre si mismas. Estas formas
organicas compuestas por las ramas transmiten una
sensacion de fuerza y movimiento. En el disefio de
Arkhé, la vid nace, crece y seaferra a la vida como lo
haria en los sitiosmas aridos y hostiles. Una botella
creada para vinos pococomunes pero con caracteris-
ticas quelos hacen tnicos. Una botella atrevida para
quien no teme salirsede lo convencional, para quien
quiere llamar la atencién y apuesta por un disefio
innovador, pero sinperder de vista sus raices.
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Tercer premio:

“GUERNI-K” es un envase inspirado en el arbol de
roble de la localidad vizcaina de Gernika. El disefio
consiste en un corte diagonal en la base de la botella,
que da lugar a un subnivel. Este representaria la veta
de la madera mientras que el nivel superior repre-
sentaria la corteza del arbol.

Este representaria
la veta de la madera
mientras que el nivel
superior repre-
sentaria la corteza
del arbol. Es una
botella que encaja
ala perfeccion en
vinos tintos, blan-
cos o rosados y que
permite diferentes
etiquetados lo que
aporta versatilidad y
diferenciacion.

Los proyectos

El Jurado se ha reunido de forma virtual en esta
ocasion y ha valorado una seleccion de trabajos entre
los que ha destacado 10 propuestas que han pasado a
la final. De todas, se ha valorado el desarrollo técnico
y el cumplimiento de los requisitos detallados en las
bases.

Para el premio de Facebook, han sido los alumnos los
que han movilizado a la comunidad para que votaran
por su disefio favorito.

“El concurso de disefio nos ha mostrado en estos ocho
anos de trayectoria la desbordante creatividad de los
participantes pero ademds, la alta cualificacion y cono-
cimiento con las que salen al mercado. Es un ejercicio
que todos nuestros clientes deberian conocer porque
solo podemos premiar a tres cada ario, pero hay muchas
propuestas magnificas”, comenta Paulo Pinto, Direc-
tor General de Verallia Iberia.

Para mas informacion: verallia.es
Siguenosen:LinkedInTwitter, ,FacebookYouTube

Contacto de prensa

Mind The Gap Comunicacion
Rosalia del Rio
rdelrio@mtgap.net

Tel: 629 452 452
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Nilalelela
revelada

Permitanos ayudarle
a elaborar el mejor
vino posible.

Escoja entre nuestro NUEVO rango
de insumos enoldgicos de alto
rendimiento (Levaduras, Nutrientes
y Enzimas) que complementan

los estilos de vinificacion actuales
y le permiten conseguir mayor
intensidad en color y aromas asi
como mayor complejidad.

Alcance nuevas metas con
la NUEVA gama Pinnacle de
insumos enolodgicos.

informacion en:

naclewineingredients.com

Distribuidor para Espaiia y Portugal:

Op .
RAVAGO CHEMICALS SPAIN S.A. 0O AB B t k
Venezuela, 103 4a Planta, 08019 Barcelona Co)o 'o e

T.+3493 208 71 38 O PARTNERS IN FERMENTATION™

Ravago

wine@ravagochemicals.com
CHEMICALS

www.ravagochemicals.com


https://ravagochemicals.com/

Mesa de seleccion de alta Prensas neumaticas
gama con flujo de ajuste
automatico desde 20 hl hasta 600 hl

m
FABRICACION DE MAQUINAR/A VINICOLA

INDUSTRIAS PESANSE S.A.
Quintanar de la Orden (Toledo)

*34 925 180 731

wWWwWw.pesanse.es

de alta gama

Adapta el vino al gusto del
consumidor

PEILENC

PERA ENOPROCESS

PERA-PELLENC SA.
Antoine SANCHEZ
*3367296 3304
ant_sanchez@pera.fr


http://www.pesanse.es/

