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Hoy miramos al futuro a través de ojos pr—
nuevos. Los 0jos de un gran grupo r
internacional, lider en los procesos de
tratamiento de las industrias vinicolas,
alimentarias, quimicas y farmacéuticas.

Pero miramos al futuro orgullosos de nuestro
pasado como empresa pionera en el disefio
y fabricacién de méaquinas de embotellado
incorporando avanzados sistemas
electrénicos con patente propia. Una historia
llena de know-how y de tecnologia que por
mas de 40 afios ha innovado la industria del
envasado.
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EDITORIAL

Un foro abierto de
comunicacion de dos
direcciones: paralos
socios y de los socios

Siento un orgullo especial al escribir este editorial
en el nimero uno de la Revista de la Asociacion de
Enologia de Castilla La Mancha. Finalizando la le-
gislatura de la directiva que presido, sale esta revis-
ta que pretende ser un foro abierto de comunicacion
de dos direcciones: para los socios y de los socios.

Mi deseo es que la revista sea un medio de comu-
nicacion para todos los miembros pertenecientes
ala asociacion, y como no, para que los distintos
agentes publicos y privados del mundo vitivinicola
de Castilla La Mancha, tengan un medio mas de
comunicacién directa con el colectivo enolégico.

Como ya todos conocéis, la Asociacién de Endlo-
gos de Castilla La Mancha, cambi6 sus estatutos
hace un afio, para poder acoger al resto de técnicos
contemplados en el RD-595/2002. No quedandonos
aqui, fuimos un paso mas alla, también contempla-
mos la incorporacion, no solo de los técnicos vitivi-
nicolas, reconocidos por el Ministerio de Educacion,
sino que también contemplamos la incorporaciéon
de técnicos con titulacién universitaria y experien-
cia acreditada en el sector vitivinicola, que en este
caso ha de ser convalidada su incorporacién por la
asamblea general de la asociacién. Estos cambios
han sido aprobados recientemente por La junta de
Castilla La Mancha, siendo nuestra asociacion la
primera en adoptar esta medida.
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Editorial de Alfonso Garcia Camara, Presidente de la Asociacion

de Enologia de Castilla la Mancha.

Hay una iniciativa por la FEAE de cambiar los estatu-
tos de la propia federacion, asi como de las asociacio-
nes que solo permiten la incorporacién de enélogos.

Al estar creado, desde hace ya casi siete afios, el
Colegio Oficial de Enologia de Castilla La Mancha,
donde los endlogos tenemos nuestro érgano oficial
de regulacion de la profesion (asi deberia de ser,

cumplir una promesa personal que hice publica-
mente en la famosa reunién en el IRIAF en 2016,
donde nos reunimos mas de cien enélogos, y se pi-
dié una candidatura de consenso para las elecciones
del Colegio Oficial de Enologia de 2017.

Nuestra asociacion estd creciendo en nimero de
socios y se ha conseguido en este periodo de cuatro
aflos la recuperaciéon econémica. Si esta tendencia
se mantiene durante el préximo afio tendremos una
asociacion cercana a los doscientos miembros lo
que nos permitira obtener ventajas que hasta ahora
no nos permitia el volumen de socios.

Tengo la esperanza de poder retomar la organiza-
cion de algtn viaje, financiado parcialmente por la
asociacion, en la préxima primavera. De esta forma
volveriamos a tener los viajes a empresas y bodegas
que en otro tiempo, nos permitian ampliar nuestros
conocimientos profesionales y culturales.

ENOLOG

Revista dela Asociacién de

deCastillaLa Mancha

&

IA



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

m
FABRICACION DE MAQUINARIA VINICOLA

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

+34 925180 731
WWW.pesanse.es

de alta gama

Adapta el vino al gusto del
consumidor

PEILENC

PERA ENOPROCESS

PERA-PELLENC S.A.
Antoine SANCHEZ

*3367296 3304

ant_sanchez@pera.fr


http://www.pesanse.es/

SALUDA

Esteban
Garcla
Romero

o

g IRIAE
Castilla-La Mancha

ﬁ IRIAF

Director del Instituto Regional de Investigacion y Desarrollo Agroalimentario y

Forestal de Castilla-La Mancha (IRIAF)

Es para mi una enorme satisfaccion dar la bienve-
nida a esta nueva aventura editorial que supone el
lanzamiento de la revista de la Asociacion de Enologia
de Castilla La Mancha, como medio de comunicacion
y divulgacion del sector viticola y enoldgico regional
editada por la Asociacion de Enologia de Castilla-La
Mancha.

La transformacién de la uva en vino tiene un compo-
nente cientifico y técnico fundamental, es indudable,
pero yo afadiria sobre ese principio basico el caracter
creador, tremendamente vocacional, que tiene el
proceso de obtencion de un producto, el vino, que,
ademas de ser un alimento, implica otras muchas
connotaciones muy distintas y complementarias
entre si: sensoriales, sociales, economicas, medio
ambientales... Es un hecho que en nuestra cultura no
se concibe una comida de celebracion, una reunion
de amigos o familiares en torno a una mesa que no
esté acompafiada de un bien vino. Y son los endlogos
los responsables de ese proceso creador que empieza
en la uvay termina con la degustacion del vino en
nuestra mesa.

Mi principal actividad profesional se desarrolla en el
ambito de la I+D+i en enologia, por lo que la cerca-
nia con la profesion de endlogome permite afirmar
que esta especialidad esta en constante desarrollo,

en continuo avance desde todos los puntos de vista:
las nuevas tecnologias emergentes que ayudan al
profesional en el proceso de transformacion de la uva
en vino, los cambios en los gustos del consumidor,

la necesidad crear nuevos productos diferenciados y
diversificados, la conquista de nuevos mercados...
Por esta razon, no puedo sino dar mi mas sincera
enhorabuena a la Asociacion por esta iniciativa ya
que esta publicacion viene a cubrir un vacio existente
hasta ahora: la necesidad de un foro ptblico en el que
establecer una comunicacién fundamental de caracter
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intra-profesional, que permita afrontar los retos cita-
dos. Que sirva para recoger y facilitar el intercambio de
experiencias y opiniones y hacer llegar a los en6logos las
tendencias, las novedades en marketing, presentaciony
comercializacion, las técnicas y los productos inno-
vadores, la evolucion de las normativas y toda valiosa
informacion que ayudeal desarrollo de su profesion.

Pero esta publicacion también debera abrirse a los con-
sumidores y a la sociedad, ya que sigue siendo un reto
de todo nuestro sector la defensa del concepto del vino
como un alimento mas de nuestra rica dieta medite-
rranea; y la herramienta mas eficaz para ello es la for-
macion y la informacion. Espero que este nuevo medio
de difusién y comunicacion, sirva para poder trasladar
el buen hacer, la labor desarrollada y las novedades de
los profesionales de la enologia a los interesados en el
mundo del vinoy a los consumidores en general.

Y como Director del IRIAF, el organismo aut6nomo
de investigacion agraria y agroalimentaria adscrito a
la Consejeria de Agricultura, Agua y Desarrollo Rural,
os traslado mi deseo de que este medio sirva, ademas,
para divulgar al sector aquellos avances cientificos

y técnicos en pro de mejorar la productividad, los
procesos, la diversificacion y por supuesto la cali-
dad de los vinos y de productos derivados de la uva.
Desde nuestro adscrito Instituto de la Vid y el Vino de
Castilla-La Mancha (IVICAM) intentaremos aportar
nuestro pequefio granito de arena.

Agradezco pues a la Asociacion de Enologia de
Castilla-La Mancha, con el buen amigo y paisano
Alfonso Garcia Camara en su calidad de presidente, la
oportunidad que me habéis brindado de escribir estas
breves lineas con ocasion de la puesta de largo de esta
nueva publicacion y de trasmitiros el apoyo del IRIAF
en lo que necesitéis. Os deseo lo mejor para este nuevo
proyecto y, como no podia ser de otra forma,brindo
por ello!

RevistadelaAsociaciénde 4
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ACTIVIDAD AECLM

La Asociacion celebro
su Dia del Endlogo 2019
en Virgen de las Vinas
Bodegay Almazarade

Tomelloso

Como ya viene siendo habitual La Asociacion de Enologia de Castilla La Mancha

celebro el Dia del Endlogo el pasado dia 22 de noviembre en el Museo-Lagar de

Virgen de las Vinas de Tomelloso, un marco inigualable para celebrar este acto.

En esta edicion, podemos destacar la numerosa
asistencia al acto del Dia Del Enélogo, no sélo por
parte de los endlogos asociados y sus acomparian-
tes, sino por personalidades del sector, cada dia
mas interesados en formar parte de una asociacion
que esta teniendo un resurgimiento en el nimero
de asociados.

Como principales autoridades asistieron a la
entrega de galardones, la Delegada de la Conse-
jeria de Agricultura, Agua y Desarrollo rural, Diia.
Amparo Brenard Atalaya, el concejal de Agricultura
del Excmo. Ayuntamiento de Tomelloso D. Alvaro
Rubio, el cual disculpo la Ausencia de la Alcaldesa,
asi como también asistieron el presidente de la D.O.
La Mancha, D. Carlos Bonilla ademas de bodegueros
y presidentes de cooperativas.

El presidente de la asociacion, D. Alfonso Gar-

cia Camara, ratificé la nueva denominacion de la
asociacion como ASOCIACION DE ENOLOGIA DE
CASTILLA LA MANCHA. En sus palabras, D. Alfonso
Garcia Camara hizo una defensa de la profesion del
endlogo en las industrias vitivinicolas de la region.
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Anuncié que, a no mucho tardar, la administracién
regional, legislara a favor de los titulados, Graduados
en Enologia y Viticultura, como ya lo han hecho las
administraciones de Andalucia y Canarias.

El endlogo es una profesién con una alta carga de
formacion cientifico técnica, que ademas tiene un
atractivo especial por la componente “de creacién
artistica” cuando se elaboran vinos que contemplan
matices de la tierra y de las bodegas donde son crea-
dos, haciéndose diferentes entre si. En esta edicién
los reconocimientos como enélogos honorificos,
han recaido en tres personalidades que a criterio

de La Asociacion, les ha hecho merecedores de un re-
conocimiento ptblico por su trabajo y defensa de los
vinos de Castilla La Mancha.

Los galardonados, en esta edicién, han sido:

D. José Maria Alvarez Salvador. En6logo, natural de
Las Ventas de Retamosa. Trabajando mas de 40 afios
de actividad enolégica, dedicada a la elaboracién de
vinos, a la divulgacién de las bondades del consumo
de vino y, como no, promocionando su variedad de
uva preferida como La Garnacha de Méntrida.
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D. Carlos de la Morena Garcia, periodista de RTVE,
gran amante del vino y que no desaprovecha ningu-
na ocasion para promocionar los vinos de su tierra.
Natural de Talavera de La Reina y en posesion del
Master de Enologia y Enotecnia de la UPM.

D. Rafael Torres Ugena presidente de Virgen de Las
Vifias, Bodega y Almazara S.C. de CLM. Durante sus
casi veinte arfios de al frente de la presidencia, D.
Rafael ha transmitido su forma de hacer a la Coope-
rativa, transformandola en un modelo a seguir por
gran parte del sector empresarial, los resultados
obtenidos y el desarrollo de la cooperativa, hablan
por si mismos.

Alos tres homenajeados se les entrego el titulo de
Enodlogo Honorifico de la Asociacion de Enologia
de Castilla La Mancha y el galardon representativo
de la Asociacién.

El Concejal de Agricultura del Ayto. de Tomelloso

D. Alvaro Rubio, remarcé la importancia y el papel
de los endlogos en la regién, los cuales han sido
responsables de elevar la calidad de los vinos de
Castilla La Mancha, al reconocimiento que tienen
en la actualidad. Ademas se congratula de que la
Asociacion tenga a la ciudad de Tomelloso como su
sede para la celebracién de sus actos promocionales
y asambleas de socios.
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La Delegada de la Consejeria de Agricultura Agua y
Desarrollo Rural en Ciudad Real, Amparo Brenard
ofrecio el apoyo del Gobierno Regional de Castilla
La Mancha a todos los enélogos para que sigan ela-
borando los excelentes vinos que se estan poniendo
en el mercado por las cooperativas y bodegas de

la region. También coment6 la importancia de los
estudios de Enologia que por parte de la Universidad
de Castilla La Mancha, ya se esta impartiendo el se-
gundo curso del Grado de Enologia, lo que permitira
dentro de poco tiempo disponer de profesionales
formados en la regién que cubran el relevo genera-
cional de la profesion en Castilla la Mancha.

El acto termind con una cena para todos los asistentes.
Por parte de la Asociacién agradecemos la asisten-
cia alas mas de noventa personas que asistieron a
lamisma, y esperando que este acto institucional se
consolide, atin mas, para seguir poniendo en valor
todo el trabajo y esfuerzo que los endlogos y personas
relacionadas con el mundo vitivinicola de nuestra
region, realizan dia a dia con su trabajo.

El presidente D. Alfonso Garcia Camara, agradecid

a los patrocinadores su colaboracion en el acto,
dado que sin ellos no seria posible la celebracion del
mismo. Asi como la contribucién de Virgen de las
Vifias por la cesién del magnifico Museo-Lagar para
la celebracién del acto.
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Premios Vino
y Cultura2019

El pasado dia 5 de octubre fue galardonado nuestro compariero
Jorge Pradillo como “Maestro del Vino” Galardén entregado dentro
del certamen organizado por la DO La Mancha “Premios Vino y
Cultura 2019”

Jorge Pradillo es un enélogo de dilatada experiencia, muy vinculado
con la Asociacion de Enologia de Castilla La Mancha. Actualmente es
vocal de la misma. Los vinos elaborados por Jorge siempre han sido
valorados en los concursos nacionales e internacionales siendo ga-
lardonados con grandes premios. Actualmente desempefia su trabajo
como enologo en Bodegas Latue de Villanueva de Alcardete, Toledo.
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ACTUALIDAD DOC LA MANCHA

Los vinos DO La Mancha
catados por el paladar
universitario de la UCLM

Alumnos de la facultad de Comunicacion de la UCLM participan en el Curso de

verano sobre ‘Vino y Comunicacion’ en colaboracion con el Consejo Regulador.

“Un mundo completamente desconocido que ahora
he descubierto con otros ojos”. Esta y otras han sido
las primeras reacciones de los alumnos de la facultad
de Comunicacién de Cuenca, que en la jornada del
pasado 26 de septiembre han cerrado su asistencia
al Curso de Verano sobre ‘Vino y Comunicacion’
organizado por la UCLM, en colaboracion con el
Consejo Regulador. Una cita en su quinta edicion que
consolida su presencia académica de oferta entre los
futuros profesionales de la comunicacién abriendo
nuevos cauces de formacion en un campo donde
interesa tener futuros prescriptores de opinion en el
consumo de vino.

En este sentido, como ha subrayado el Presidente del
Consejo Regulador es “importante que estos jovenes
aprendan a valorar la importancia de la cultura del
vino desde el principio, precisamente como futuros
consumidores”.

Charlas, mesas redondas y catas

Condensado en sendas jornadas en Cuenca y Alcazar
de San Juan, el curso de verano ha tenido una voca-
cion practica desde el primer momento.

A las mesas redondas donde el departamento de
Comunicacion de los vinos DO La Mancha pudieron
aportar sus experiencias, se sumaron también la
opinion de expertos especializados en el sector como
el consultor Rodolfo Castro Galiana, de la consultora
Castro Galiana, o Francisco Alvarez Cano, especiali-
zado en redes sociales.

Sin olvidar tampoco la aportacion de profesores de la
UCLM conocedores del mundo del vino, como Miguel
Angel Gonzalez Vifias y Eva Sanchez-Palomo Lorenzo.

Ponencias sobre ‘Vino y Periodismo’

La visi6n mas pragmatica estuvo en los testimonios
de los periodistas Jorge Jaramillo, presentador en
CMM, y Carlos de La Morena, de RTVE. Este tltimo
matizo la importancia de transmitir “con pasion los
relatos e historias en torno al vino como mejor mane-
ra de llegar al espectador”.

La parte practica estuvo en las catas comentadas y
diferentes talleres, disefiados por parte del Consejo
Regulador para convertir al vino en un elemento ludi-
co de atraccion al joven consumidor.

Asi, en la primera jornada celebrada la Escuela de
Hosteleria y Turismo del Museo de la Paleontologia,
una de las actividades que mas interés suscito fue la
cata preferencia, dirigida por Saray Marco, donde los
alumnos pudieron descubrir en una cata a ciegas sus
verdaderas elecciones en el gusto final de consumidor.
La segunda jornada se clausuro con la cata maridaje
a cargo de Oscar Dotor donde aprendieron la armo-
nia gastronomica de los vinos mas representativos
del Consejo Regulador, como los blancos airén o los
tintos tempranillo, jovenes y crianza.
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ACTUALIDAD DOC LA MANCHA

Los vinos DO La Mancha
reivindican sus raices en
la Fiesta de la Vendimia

El Consejo Regulador ensalza los valores culturales y tradicionales de la recogida

de la uva organizando su I Fiesta de la Vendimia.

Desde la Denominacién de Origen La Mancha quie-
ren poner en valor uno de los momentos cruciales
para la viticultura manchega con la llegada de la
vendimia, cierre de ciclo agricola y motivo de fiesta
en la recogida final de la cosecha. Por este motivo,
tradicionalmente los pueblos de la comarca man-
chega han celebrado su llegada en las puertas de la
estacion otofial. Una cita en unas fechas, que pueden
verse alteradas en prevision de llegada y término,
segtin la maduracién del fruto, pero cuyo significado
antropolégico y cultural quiere ser subrayado desde
el Consejo Regulador.

La propia Denominacién de Origen La Mancha quiere
ademas dotar de un caracter integrador y global a la

Fiesta de la vendimia y por ello se han coordinado
diferentes eventos que desarrollaran esta primera
edicion en distintos municipios de las cuatro pro-
vincias de la zona vinicola de La Mancha (Albacete,
Ciudad Real, Cuencay Toledo), complementando
asi las actividades que ya se vienen desarrollando
en muchos lugares, ya que cada vez es mas frecuen-
te ver como se dedica un dia al vino en las Fiestas
patronales de los pueblos manchegos. Programas
de radio de cobertura nacional (Mas de Uno desde
Corral de Almaguer, Julia en la Onda desde Campo
de Criptana, La BrGjula desde Manzanares, Por fin
no es lunes desde Alcazar de San Juan, Gente Viajera
desde San Clemente y Onda Agraria desde Socuélla-
mos) y comarcal.

PA. Lentiscares, ¢f La Losa, sin
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Se celebraran también mesas redondas en sobre

el Vino y su relacién con la Literatura, el Cine o la
Comunicacién celebradas en colaboracién con la
Universidad de Castilla La Mancha en los Campus
de Ciudad Real y Cuenca, respectivamente; o sobre
el papel de la mujer en la vitivinicultura y la comu-
nicaci6n agraria, organizada en colaboracién con el
Ayuntamiento de San Clemente.

Degustaciones

Habra también degustaciones maridadas con vino

y queso en Quintanar de la Orden y Socuéllamos;
con vino y chocolate en Campo de Criptana o Mota
del Cuervo; con vino y pizza en Pedro Mufioz; y con
distintas tapas (show cooking) en La Roda, San Cle-
mente, Socuéllamos y la Puebla de Almoradiel.

Humor manchego, moday vino

No faltaran actuaciones de humor (4 motes man-
chegos en La Roda la noche del dia 28 de septiembre
o el show del monaguillo en Socuéllamos la noche
del 4 de octubre) conciertos de musica (Bombai en
Alcazar de San Juan la noche del 5 de octubre) y hasta
un desfile de moda y vino (presentacion de la colec-
ci6n del disefiador Alejandro de Miguel en La Solana
la tarde del dia 6 de octubre), eventos todos ellos que
completaran la intensa oferta de divulgacion de la
cultura del vino del 28 de septiembre al 11 de octubre.

B —

Premios ‘Vino y Cultura’ como
complemento especial

El punto algido estara en Alcazar de San Juan el dia

5 de octubre, cuando tendra lugar la entrega de los
galardones ‘Vino y Cultura 2019’ que engloban, entre
otros, los ganadores del XVII concursos de relato
literario ‘Lorenzo Serrano’, la convocatoria especial
de fotografia antigua e Instagram o el Certamen

de Pintura Rapida celebrado en El Toboso el 28 de
septiembre.

Invitacion Vino y Cultura 2019

Ademas, también se otorgaran reconocimientos a la
personalidades o instituciones por su dedicacion al
vino (Hosteleria, Investigacion al Vino, fidelidad al
vino, etc.).

Los interesados pueden
consultar la Programacion
completa de actos y eventos
delalFiestadela
Vendimia, aqui:
www.fiestadelavendimia.es
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ACTUALIDAD DOC LA MANCHA

Catade Calidad de los
Vinos D.O.P. Jumilla
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CATA 25 ANOS DEL CERTAMEN
DE CALIDAD DE LOS VINOS

DOP.

La Denominacion de Origen Protegida Vinos de Jumilla viene celebrando todos los

aios una cata de vinos del certamen de calidad de los vinos de Jumilla. Este aiio ha

celebrado el vigésimo quinto aniversario.

El pasado dia 28 La D.O. P. JUMILLA celebro el 25
aniversario de su cata del certamen de calidad de los
vinos pertenecientes a la D.O. La cata se realizd en el
marco del lucernario del Palacio de Fomento, sede
del Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion,
situado en el madrilefio Paseo Infanta Isabel.

El acto fue inaugurado por el actual presidente de
laD. 0. P.JUMILLA D. Silvano Garcia el cual, en su
discurso, realiz6 una breve resefia de las caracteris-
ticas histdricas y origenes antiguos del cultivo de la
vid en la comarca de Jumilla. Asi mismo describi6 las
bondades de la variedad “reina” de la Denominacion
de Origen, La uva Monastrell.

También intervino en el acto el Director General de
Industrias Alimentarias del Ministerio de Agricultura
Pescay Alimentacién. D. José Miguel Herrero Velasco.

Se cataron cuatro vinos en la cata de los vinos del
certamen de calidad, los cuales fueron:

- Monastrell joven, SENORIO DE FUENTEALAMO de
Bodegas San Dionisio

- Monastrell-Syrah PINO DONCEL 12 meses de Bo-
degas Bleda

- Monastrell-Syrah, ALCENO 12, de Bodegas Alcefio
- DULCE SILVANO GARCIA de Bodegas Silvano Garcia
Al finalizar el evento, todos los catadores y los invi-
tados pudierons degustar los grandes vinos catados
junto con una gran muestra de marcas pertenecien-

tes a la Denominacién de Origen Protegida Vinos de
Jumilla.
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Un mes de gira asiatica
dela DOP Jumilla:
Chinabebe Jumilla

El consejo regulador acude a varias ferias y eventos
agrupando a sus bodegas para la promocion de los
T vinos DOP Jumilla en Asia.

JUMILLA  Elmercado asiatico esta en buen momento de
DENOMINACION DEORIGEN  CONSUINO y aumenta su conocimiento de los
PROTEGIDA vinos con DOP Jumilla.

El Consejo Regulador ha coordinado en la segunda mitad del calendario de este 2019 la feria
Vinexpo Shanghai, y Hong Kong wine and spirits fair resultando en una gira promocional por el
mercado asiatico de practicamente un mes de duracién de la que se han beneficiado 12 bodegas.
Ademas, los vinos medalla de oro del certamen de calidad se han unido a una actuacion de marca
en Taiwan, Corea y Singapur, donde el publico empieza a interesarse por el vino espafiol.

Para el desarrollo de estas acciones ha sido determinante la buena y creciente presencia de las
bodegas de la DOP Jumilla en China, uno de los mercados mas importantes del mundo para esta
DOP. Asi, bodegas ya consolidadas se han agrupado junto con otros que dan sus primeros pasos
en estos mercados para hacer marca Jumilla, demostrando que el paraguas de la DOP ayuda a
promocionarse posicionando el territorio como el de la Monastrell y vinos de calidad en el sur
de Espafia, potenciando el caracter mediterraneo de esta DOP que es pionera en la venta de sus
vinos en el continente asiatico.

Durante mas de veinte dias, se han mantenido diversos encuentros profesionales para consoli-
dar la presencia de la marca Jumilla en un mercado competitivo, pero que aumenta en consumo
de vino espafiol. El personal del CRDOP Jumilla ha podido constatar que la marca Jumilla es re-
conocida en este pais dando reconocimiento al trabajo de las bodegas de la DOP en este mercado.
Gracias a ello, las acciones promocionales de este Consejo Regulador han resultado efectivas,

y la apuesta es firme por liderar el mercado. En concreto, el mercado chino cada vez entiende
mas de vinos, y muestra un conocimiento de Jumilla y su uva protagonista, la Monastrell, una
indicacion clara del trabajo bien hecho.
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Tras asistencia a las ferias profesionales, la gira continua con
las acciones de Spanish Estravaganza, una apuesta de ICEX
para dar a conocer los vinos y alimentos gourmet de Espafia

y posicionarlos en el segmento de lujo en los mercados de
Corea, Taiwan y Singapur. Esta accion en mercados emergen-
tes en el consumo vino y gastronomia espafiola consiste en un
Festival gastrondmico de cinco dias de duracién coordinado
con un hotel de lujo y destinado a publico final, asi como un
evento profesional donde el CRDO Jumilla ha participado con
una mesa de degustacion de los vinos premiados con meda-
1la de oro en su 25 certamen de calidad, persiguiendo asi un
doble objetivo: promocionar los vinos de calidad de 1a DOP
Jumilla, a la vez que poner en valor su propio certamen de
calidad, pionero en Espafia, en el mundo.

Dentro del ciclo de Spanish Estravaganza, las acciones se han
coordinado con los sumilleres nacionales Jon Andoni Remen-
teria y Alejandro Paadin, que han acompanado a la coreana
Sunjoo Choi, y el taiwanés Yu-Sen Lin, ofreciendo circuitos
de cata a los asistentes, incluidos los mas de los 10 chefs, 6

de ellos con estrella Michelin, que se han desplazado para
colaborar en el desarrollo de esta accion.

La valoracion del esfuerzo es positiva, dado el incremento de
percepcion del puablico asiatico en los vinos de calidad y su
buena recepcién a los vinos de la DOP Jumilla de mostrando
también el buen trabajo de las bodegas que conforman esta
DOP y animando a los responsables a continuar un trabajo
constante, y perseverar en un mercado que pide vias de co-
municacion con el mundo del vino, su culturay su arte.

Sobre la Denominacion
de Origen Protegida Jumilla

La DOP Jumilla abarca seis municipios de Castilla-La Mancha
y uno de la Region de Murcia, el que le da nombre. Su zona de
produccion la delimitan, por un lado, el extremo sureste de la
provincia de Albacete, con Montealegre del Castillo, Fuente
Alamo, Ontur, Hellin, Albatana y Tobarra; por el otro, el norte
de la provincia de Murcia, con el municipio de Jumilla. Una
comarca natural que se caracteriza por valles de gran extension
surcados por sierras de hasta 1.380 metros. Un total de 19.000
hectareas de vifiedo, en su mayoria de secano, en vaso, y cer-
tificado ecolégico, ubicadas sobre suelos predominantemente
calizos, en altitudes que varian entre los 320 y 900 metros.

En la DOP Jumilla se elaboran cuatro clases de vino: tintos,
rosados, blancos y dulces, y prima la produccion de variedades
autdctonas. La uva Monastrell es la base del 70% de los vinos
que se elaboran en esta Denominacién de Origen Protegida.

El clima de esta zona, es continental con influencia del Medi-
terraneo. Es una zona arida con muy escasas precipitaciones
que apenas alcanzan los 300 mm al afio, y mas de 3.000 horas

de sol.

Fuente: DOP Jumilla
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ACTUALIDAD DOC LA MANCHA

Emotiva entrega de los
Premios Jovenes DO La
Mancha en Madrid

La cantante Rozalén, la periodista de Antena 3, M2 José Saéz, la seleccion espariola

de baloncesto y la periodista y escritora Marta Robles, reconocidos en su trayectoria

por el Consejo Regulador.

La solidaridad y el gesto altruista volvieron a ser los
protagonistas en la entrega de los Premios Jovenes
2019 celebrados en la capital madrilefia en una vela-
da cargada de emotividad por el testimonio directo
de los premiados y sus respectivas ONG’S. El evento,
conducido por la periodista y presentadora en An-
tena 3 (Grupo AtresMedia), Lorena Garcia (Premio
Joven Solidario en Comunicacién de la edicion 2016),
se celebré entre las salas de la Calipso del Palacio de
Neptuno. Los galardones vienen siendo entregados
por el Consejo Regulador Denominacion de Origen La
Mancha desde hace mas una década como reco-
nocimiento en alegoria paralela a la trayectoria de
aquellas personalidades y entidades cuyo talento ha
destacado recientemente en el mundo de la comuni-
cacion, la literatura, las artes y el deporte.

Galardones solidarios

Cada uno de los premios esta dotado con 5.000 € que,
dado su caracter solidario, los premiados donaron a
diferentes entidades que también estaran presentes
en el acto y explicaron su labor social. Asi, en esta
edicion, los 5.000 euros de cada galardon fueron
donados integramente a las diferentes entidades
benéficas y ONG’S presentes en el acto para explicar
su labor social.

M? José Saez, Premio Joven DO
La Mancha en ‘Comunicacion’
Un testimonio que lleg6 a emocionar a los presentes,

por ejemplo, en los relatos de M@ José Saez, Premio
Joven DO La Mancha en comunicacion.
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Los galardones vienen siendo
entregados por el Consejo
Regulador Denominacion de
Origen La Mancha desde hace
mas una década

La periodista y presentadora de Antena 3, cedid la
cuantia del galardon a ASLEUVAL - Asociacion para
lalucha contrala Leucemia de la Comunidad Valen-
ciana. En palabras de José Saez “este premio tiene un
valor triple, no solo porque viene de la mi tierra de mis
padres, en Castilla La Mancha, o reconoce mi trayec-
toria profesional, sino también porque alienta en el
esfuerzo por superar una enfermedad que he vivido
muy de cerca”, en clara alusion a su hermana mayor,
quien ha superado recientemente la leucemia a quien
invitd a subir al escenario y “compartir el premio”.

La seleccion espaiiola de baloncesto,
Premio Joven DO La Mancha “en
deportes”

La Fundacion Gasoly The Ricky Rubio Foundation
fueron las fundaciones benéficas elegidas por la Fe-
deracion espariola de baloncesto como depositarias
de los 2.500 € cada una, otorgados por el galardon
Premio Joven DO La Mancha en ‘en deportes’.

Elisa Aguilar, leyenda del baloncesto femenino y
directora de la Oficina de las Ligas de la Federacién
Espafiola de Baloncesto fue la encargada de recoger
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el galarddn, subrayando el valor deportivo del actual
baloncesto espariol, “no solo por su espiritu com-
petitivo y su afan de superacion sino también por su
talla humana”.

Rozalén, Premio Joven DO
La Mancha en ‘Artes’

“Este premio me hace especial ilusién porque el
vino es casi una religién para mi”, fueron las pala-
bras de agradecimiento de Rozalén. Su donacion fue
destinada a la ONG Un Micro para El Sahara. Una
ONG formada por periodistas cuyos esfuerzos se
dedican a poner “voz y micro” alos casos de olvido
en los campos de refugiados del pueblo saharaui.

Marta Robles, Premio Reserva
Honorifico DO La Mancha

Comunicadora de la cultura del vino, la prolifica
escritora, Marta Robles, quiso romper una lanza en
favor de la calidad de los vinos DO La Mancha, a los
que afirmé conocer “muy bien desde sus primeros
contactos en FENAVIN con una calidad capaz de
traspasar fronteras”.

Gama de levaduras
Safoeno™

Un eco internacional que puso de
relieve con la cesion de los 5.000
euros a sendas ONG: APRAMP
(Asociacion para la Prevencion, Re-
insercion y Atencion a la Mujer Pros-
tituida”) y la Fundacion Madrina.

Entidades benéficas comprometidas contra la
explotacién sexual y el trafico de personas. Precisa-
mente, el publico asistente pudo escuchar el testi-
monio directo de algunas mujeres africanas que han
conseguido salir de las redes de prostitucion gracias
a estas ONG.

Premios Jovenes Profesionales

En apartado profesional, también se quiso reco-
nocer la trayectoria de aquellos profesionales con
talento y proyeccion en el ambito de la hosteleria

y restauracion, con unos galardones dotados con
1.000 € cada uno como beca incentivo. Este afio

los galardonados fueron: Roberto Garcia Gomez
(Premio Joven Sumiller- Restaurante Raices Carlos
Maldonado de Talavera de la Reina), Maria Pastor
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(Premio Joven Directora de Hotel- Grupo Hotelero
Greco Collection de Toledo) y M@ Dolores Arre-

za (Premio Joven Chef — Restaurante Azafran de
Villarobledo-Albacete).

El evento fue ademas retransmitido por el Consejo
Regulador en streaming para todos sus seguidores
en las redes sociales a través de la pagina https://
www.facebook.com/vinosdelamancha/

Presentacion de la Nueva Anada

Una jornada donde los vinos nuevos DO La Mancha
fueron los protagonistas, ya que durante todo el dia
las 26 bodegas participantes presentaron su nueva
afiada al publico profesional.

“Vinos aromaticos, con mayor capa de color y mayor
potencia frutal”, fueron algunos de las primeras
valoraciones de los vinos catados por el ptblico
profesional.

Como dicta la tradicion por San Andrés cuando el
mosto vino nuevo es, se ha convertido en el prin-
cipal escaparate promocional para los vinos DO La
Mancha en Madrid, referencia comercial de primera
mano para las bodegas manchegas.

El evento dividido en sendas jornadas para publico
profesional (26 de noviembre) y aficionado (27 de
noviembre) se realizd en el Palacio de Neptuno, junto
alabasilica de Jestis de Medinaceli, frente a la mitica
fuente madrilena.
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Un espacio moderno y didfano que ademas albergara
la entrega de los Premios Jévenes durante la primera
jornada, en horario de 11 a 21 horas.

Buenas perspectivas para
la Ailada 2019

La presentacion de los vinos jovenes se coordina
cada afio por el Consejo Regulador coincidiendo con
la campaiia promocional de Navidad en la ciudad
madrilefia.

Una convocatoria que atrae a gran publico en la capi-
tal, ademas de los propios manchegos ausentes que
en la actualidad residen en Madrid.

De hecho, tanto los expertos catadores como el pi-
blico mas aficionado podra degustar, en acceso libre
hasta completar aforo, los vinos nuevos del afio. Un
interés enofilo que ademas este afio viene precedido
por las buenas perspectivas de cosecha en calidad,
tras una vendimia corta en produccién pero con
resefiable calidad en el fruto.

Como en otras ediciones, acompaifiaran a los vinos
DO La Mancha otros productos invitados para la oca-
sién en maridaje con los sabores de la tierra.

Asi, alos tintos, blancos y rosados de La Mancha se
sumaran los quesos, berenjenas de Almagro, jamén y
pistacho manchego.
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Bodegas Participantes

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

BODEGAS TARAY.

. ALLOZO-CENTRO ESPANOLAS.
. SANTA CATALINA.

. VINOS DAVID AUNON.

. DCOOP BACO

. VINICOLA DE CASTILLA.

VINOS COLOMAN S.A.T.

. BODEGAS CAMPOS REALES.

. BOGARVE 1915.

YUGO.
FINCA LA BLANCA S.L
BODEGAS LOZANO

J. GARCIA CARRION
BODEGA SAN JOSE.
BODEGAS SIMBOLO
BODEGAS MUNOZ
VINiCOLA DE TOMELLOSO
BODEGAS ALTOVELA.
BODEGAS CASA ANTONETE.
BODEGA VEGA DEMARA.
BODEGAS ENTREMONTES.
BODEGAS AYUSO.

VIRGEN DE LAS VINAS
BODEGAS YUNTERO

EL PROGRESO

BODEGAS PUENTE DE RUS

Fuente: Consejo Regulador
Denominacion de Origen La Mancha

Gran de Gracia, 213 Int.
08012 Barcelona
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Faic: + 34 53 237 56 95
bombasyunk@bombasyunk.com
www, bombasyunk.com
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ACTUALIDAD DOC LA MANCHA

Buen balance con
satisfaccion en la gira
asiatica de Hong Kong,
Vietnam y Taiwan para
los vinos DO La Mancha

Ha sido el tltimo viaje exterior del aiio para el Consejo Regulador

En unos meses convulsos de incertidumbre comer-
cial en otros mercados como el anglosajon con el
Brexit en Reino Unido o los aranceles de Estados
Unidos, queda la opcion del mercado asiatico.

En los tltimos afios, los vinos con Denominacion

de Origen La Mancha han ido ganando presencia
consolidando su imagen en el gigante chino hasta
tal punto que hoy China se ha configurado como el
principal importador superando a otros paises como
Alemania u Holanda.

Sin embargo, para los vinos con la silueta del Qui-
jote, China no es suficiente y también quieren abrir
mercado, afianzando su representacion e incluso
tanteando nuevos puntos de oferta como Vietnam,
economia en transicién hacia la economia global.

Primera parada en Hong Kong

No es un mercado nuevo para los vinos de La Mancha
acostumbrados a visitar ferias importantes como
Vinexpo. En hong Kong, se ha llevado a cabo la for-
mula de los road show con seminarios de cata dirigi-
dos, en este caso por el conocido sumiller Ivan Hui,
para despues realizar una presentacién de producto
a los profesionales por parte de las diez bodegas
participantes.
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Primeros tanteos en Vietnam

El viaje ha continuado en Ho Chi Minh. También
conocida como Saigon, se trata de la ciudad vietna-
mita con mayor dinamismo econémico que poco a
poco despierta al consumo de vino, apreciando por
su color mas el tinto.

Como apunta Carlos Dominguez, Analista de
Ofecome en Ho Chi Minh City es preciso descubrir
algunas claves en Vietnam como “por ejemplo que
las ventas del 70 o el 80 % de las ventas de vinos
se producen durante un mes, el mes del afio nuevo
lunar”.

En este sentido, Juan Fernandez-Cuervo, Consejo de
la Ofecome en Ho Chi Minh City cree que “hacen falta
eventos de promocion. Es muy bueno que se hagan
eventos de este tipo para que poco a poco se vea mas
cerca a Espafia y sus vinos en Vietnam donde todavia
se nos conoce poco”.

Fin del viaje en Taiwan

El viaje, iniciado a principios de la tltima semana de
octubre se cierra en Taipei, capital de Taiwan, donde
recientemente los vinos DO La Mancha también se
dejaron ver.
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Bodegas participantes

1. Dominio de Punctum

2. Virgen de las Viiias

3. Vinos Coloman

4. Bodegas Romero de Avila
5. Bodegas Centro Espaiiolas
6. Félix Solis

7. Bodegas El Progreso

8. ExoticWinds

9. Baco — GruppDcoop

10. Bodegas Volver

Fuente: CONSEJO REGULADOR
DE D.O. LA MANCHA
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INTERNACIONAL

Luis Planas celebra el
acuerdo entrelaUEy
China que protegera
indicaciones geograficas
espanolas de alimentos

de calidad

Concluidas las negociaciones para alcanzar un acuerdo sobre proteccion de

denominaciones de origen entre la Unién Europeay China

Este acuerdo bilateral implica la proteccion
contra imitaciones y usurpacion de 100 men-
ciones de alimentos de calidad y de bebidas
europeos (con Denominacion de Origen o
IGP) en China, en una primera fase. Al cuarto
afio de su entrada en vigor amparara a 175
denominaciones de indicaciones geograficas.

En una primera fase, previsiblemente en
2020, protegera a 12 indicaciones de calidad
espaiiolas: 8 de vinos, 2 de aceite de oliva, 1 de
espirituosos y 1 de quesos. A los cuatro aiios
de aplicacion la proteccién se ampliara a 36
indicaciones espaiiolas.

7 de noviembre de 2019. El ministro de Agricultura,
Pescay Alimentacion en funciones, Luis Planas, ha
celebrado hoy el acuerdo alcanzado entre la Unién
Europea (UE) y China.

El acuerdo protegera en el pais asiatico 100 in-
dicaciones geograficas europeas, a su entrada en
vigor, de las que 12 son espafiolas. Al cuarto afio de
aplicacion, la proteccion se extendera a 175 deno-
minaciones e indicaciones geograficas, de las que
36 son espariolas.
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“Es un paso adelante muy importante en la proteccion
de nuestras declaraciones de calidad, en un mercado tan
importante como es China”, ha manifestado el ministro.

Este acuerdo bilateral implica la proteccion contra
imitaciones y usurpacién de 100 indicaciones en China,
para alimentos y bebidas con denominaciones de ori-
gen o indicaciones geograficas protegidas (IGP). Entre
ese centenar se encuentran 8 de vinos (las denomina-
ciones de origen Rioja, Cava, Catalunya, La Mancha,
Valdepeiias, Jerez, Navarra y Valencia), 2 de aceite de
oliva (las denominaciones de origen protegidas Sierra
Magina (Jaén) y Priego de Cérdoba (Cérdoba), 1 de
espirituosas (la indicacion geografica protegida Brandy
de Jerez) y 1de quesos (la denominacion de origen
Queso Manchego). El ministro ha valorado positiva-
mente la consecucion de este acuerdo que, previsible-
mente entrara en vigor a finales de 2020, una vez haya
pasado el tramite correspondiente en el Parlamento
Europeo y en el Consejo de Ministros de la UE.

Planas ha remarcado el gran potencial que supone el
mercado chino para el sector agroalimentario, en un
momento en que es crucial abrir mercados. El
desarrollo econdmico, el desarrollo urbano y el cre-
cimiento, sobre todo, de la clase media en China han
supuesto un cambio en la demanda de alimentos del
pais asiatico.
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Por otro lado, el ministro ha hecho hincapié en el
valor afiadido de los alimentos con indicaciones
geograficas, sobre todo, para el medio rural, ya que
las figuras de calidad diferenciada, que estan pre-
sentes en todo el territorio espafiol, se erigen como
un elemento clave en las politicas de desarrollo y
sostenibilidad de los tejidos rurales.

Mas proteccion en cuatro afios

Una vez que entre en vigor el acuerdo, una lista de
12 indicaciones espariolas tendra proteccién en Chi-
na. Al cuarto afio de aplicacion, se ampliara a 36.

La lista de 36 indicaciones espaifiolas que tendra
proteccion en China, al cuarto afio de la entrada en
vigor del acuerdo incluye:

- Aceite del Bajo Aragon, Jamon y Paleta de Teruel
(no ibérico), y los vinos de Somontano y Carifiena.

-Citricos Valencianos, los turrones Jijona y Turrén
de Alicante, y los vinos Alicante y Utiel-Requena

- Aceites de Antequera, Baena, Estepa, Sierra de Cazor-
la, Sierra de Segura; los vinos de Malaga y Manzanilla
de Sanldcar; jamén y paleta de ibérico, Los Pedroches y
Jabugo (supraautondmica), asi como Vinagre de Jerez.

-Azafran de La Mancha y los aceites Montes de To-
ledo y Campo de Montiel, ademas del vino de Jumilla
(su zona de produccién también esta en Murcia).

-Vinos del Bierzo, Ribera del Duero, Rueda, Toro, y
Guijuelo (jamén y paleta ibérico, suprautonémica).

-Jamoén Dehesa de Extremadura

-Vinos del Emporda, Penedés y Priorat, asi como
Siurana (aceite).

-Jumilla (vino, denominacién supraautondmica, ya
que su zona de produccién también se encuentra en
Albacete).

-Queso de Mahon-Menorca (queso)
-Vino de Rias Baixas (vino)

-Pacharan Navarro (espirituosa)
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Chile sede del Congreso
Mundial delaVinay el

Vino 2020

La proxima version del Congreso Mundial de la Vifia y el Vino, se realizara entre

el 23y el 27 de noviembre de 2020, en la ciudad de Santiago. Asi lo dio a conocer la

delegacion oficial de Chile conformada por representantes del Ministerio de Agri-

cultura, Wines of Chile y el académico de la Facultad de Agronomia de la Universidad

de Chile, Alvaro Pefia Neira, como coordinador cientifico del congreso.

La presentacion se hizo durante la realizacion de la
version 42 de dicho congreso, en la ciudad de Gi-
nebra, Suiza. En dicha ocasion, el representante del
Ministerio de Agricultura, Adolfo Ochagavia recordd
que Chile ha organizado en tres ocasiones este con-
greso, siendo la primera en 1956.

El congreso espera recibir cerca de mil participantes
y abordara aspectos asociados a la produccién de uva
para vino y consumo fresco, produccion de bebidas
destiladas como el Pisco y la produccion de pasas.

La sesion inaugural se enfocara en la “Contribucion
del sector productivo y cientifico ante un mundo
ambiental y econdmicamente cambiante”.

Desde enero a mayo 2020 se abrira la recepcion de
trabajos cientificos asociados a los contenidos de

las 4 sesiones que transcurren en paralelo en este
congreso, informandose en julio la aceptacion de los
trabajos que deberan ser presentados in extenso en
el mes de septiembre.

Para Chile, como primer pais americano en asociarse
alaOIVen1956, esta es una gran oportunidad para
mostrar su realidad productiva y ademas su quehacer
cientifico en los aspectos abordadas en el congreso.

“Nuestro desafio es
como frenar la escasez
hidrica generando
nuevas fuentes de
agua”
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El director de la DGA-MOP, Oscar Cristi, participd en

el seminario del Agua 2019 “Recurso hidrico: jc6mo
gestionar la escasez con abundancia?” de Duoc UC.

El encuentro, organizado por la Escuela de Recursos
Naturales de esta institucion de educacion superior,
reunion a Carolina Schmidt, Ministra de Medio Am-
biente; Oscar Cristi, director de la Direccion General

de Aguas del Ministerio de Obras Publicas; Guillermo
Pickering, Presidente del Directorio de Aguas Andinas,
y Juan Sutil, Presidente de la Corporacién Reguemos
Chile, quienes compartieron la vision del sector ptblico
y privado de un tema indispensable parala viday

el desarrollo de las personas y del pais. La Ministra
Schmidt plante6 que “Chile enfrenta una sequia que
esta afectando al 70% de la poblacion. Esto se suma a
los incendios forestales y a las olas de calor, y nos ubica
como uno de los 30 paises con mayores problemas
hidricos en el mundo. Nos urge actuar”.

Oscar Cristi present6 “sCudl es la politica hidrica que
Chile necesita hoy?”. Menciond que el cambio climati-
coy los episodios de sequia han provocado que varias
regiones enfrenten un desbalance entre la disponibi-
lidad y la demanda por agua. El objetivo es alcanzar un
equilibrio entre el consumo humano, la conservacion
y los usos productivos, avanzar hacia un pais menos
dependiente del agua a través de la diversificacion de
las fuentes e incentivando un uso mas eficiente y sus-
tentable, ademas de reducir las brechas hidricas a nivel
de cuencas. En el panel que siguio a las presentaciones
individuales comento que “nuestro desafio es como
frenar la escasez hidrica generando nuevas fuentes de
agua: desalacion, infiltracién de acuiferos, carreteras
hidricas y acumulaci6n de aguas lluvias, y lograr equi-
librio entre consumos”.
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INTERNACIONAL

Cuenta atras para
Best of Spain Wine
Challenge Irlanda 2019

27y 28 de noviembre son las fechas escogidas por la Union Espaiiola de Catadores

para la segunda edicion del concurso Best of Spain Wine Challenge Irlanda. Un

certamen abierto a todos los vinos espatioles que contara con el aval de los mas

relevantes lideres de opinion irlandeses.

Cuatro Masters of Wine: Lynne Coyle (O’Briens
Wines), Harriet Tindal (Tindal Wines), Jane Boyce
(James Nicholson Wine Merchants) y Mick O’Connell
(Findlater & Co), sumilleres de primer nivel como Julie
Dupouy (Mejor Sumiller de Irlanda), Martina Delaney
(Whelehans Wines) o Cathryn Stuenenberg (Aimsir
Restaurant), responsables de compras como Harshal
Shah (Pembroke Wines) o Enrico Fantasia (Grapecir-
cus) y periodistas especializados como John Wilson
(The Irish Times) o Leslie Williams (Irish Examiner)
han confirmado su participacién como jurados en Best
of Spain Wine Challenge Irlanda 2019, una mas que s-
lida prueba del interés de los principales prescriptores
de este atractivo mercado por los vinos espatioles.

En su objetivo de potenciar la visibilidad de los
vinos espafioles y facilitar su entrada a un mercado
como Irlanda, Best of Spain Wine Challenge ofrece
en su website www.bestofspainwinechallenge.com
un completo listado de importadores y distribui-
dores de vino en Irlanda. Asimismo, tras el acuerdo
alcanzado con la oficina comercial de ICEX en Du-
blin, Best of Spain Wine Challenge programara una
serie de acciones promocionales (presentaciones,
seminarios) con motivo de la Spanish Wine Week
in Ireland 2020 (www.spanishwineweek.ie ) en la
que se incluiran a los vinos galardonados en este
certamen de calidad.
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Estos son los 10 mejores

endlogos de Sudamérica
(segtin Tim Atkin)

Hubo mucha participacion de candidatos para esta lista, desde los trotamundos
pioneros que construyen sobre la tradicion, a las generaciones mas jovenes que se
mueven en nuevas direcciones mas radicales. La tarea de Tim Atkin MV fue la de
reducir esta lista hasta elegir los 10 mejores endlogos en Chile y Argentina.

SEBASTIAN ZUCCARDI
Argentina: Zuccardi y Cara Sur

“Soy tan evangelista tanto como soy en6logo”, dice
Sebastian Zuccardi, mirando desde la nueva bodega
de la empresa hacia los Andes. “Hacer vino no se
trata solo de ciencia, por importante que sea. Las
cosas que atin no fueron comprobadas, igualmente
existen”. Uno duda al usar la palabra espiritual, pero
Zuccardi parece ver siempre un lienzo mas amplio

DAVID BONOMI
Argentina: Nortony PerSe

Amable, popular y encantador, David Bonomi nunca
deja de sonreir. Y debe de sonreir, ya que se ha con-
vertido en endlogo a tiempo completo en Bodega
Norton, donde sus Malbecs de Gnico terrufio y sus
blends tintos son ejemplares, y sus blancos mejoran
con cada cosecha.
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en su bsqueda para producir “vinos andinos con
sentido del lugar”. Los cambios generacionales no
siempre son sencillos en bodegas familiares, pero en
Zuccardi, el proceso ha sido bastante armonioso. Se-
bastian relevé a su padre, José, en 2009 luego de pa-
sar 7 vendimias trabajando en el extranjero. “Nunca
he tenido un gurd”, dice. “Me permitieron seguir
mis propios instintos”. El resultado ha sido una no-
table transformacion en el enfoque y la fortuna de la
bodega, alejandose de su base tradicional en el calido
este de Mendoza para ir al fresco Valle de Uco.

Bajo su liderazgo, los Zuccardis han producido una
serie de vinos de terrufio, excepcionales, especial-
mente bajo las lineas Aluvional y Piedra Infinita. Y
recientemente, Poligonos, que proviene de vifiedos
jovenes de San Pablo, parece ser otra gran promesa
también. Ademads, existe otro pequefio proyecto,
Cara Sur, creado con su amigo Pancho Bugallo en el
prometedor Barreal.

Pero Bonomi tiene otra razén para estar feliz. Con Edy
del Popolo de la bodega Susana BalboWines, también
tiene una pequefia pero prometedora marca de nivel
mundial: PerSe. Hasta el momento, los socios solo han
elaborado vinos con uvas compradas en la parte mas
alta de Valle de Uco, pero las dos hectareas que han
plantado en los suelos de Monasterio del Cristo Orante
en Gualtallary, ricos en piedra caliza, son suficien-

tes para hacer que cualquiera crea en la intervencién
divina. “Un lugar como este no tiene precio”, dice. “Es
simplemente magico”. Todavia nadie ha probado la
primera cosecha (2016) producida en este lugar, pero
el solo hecho de probar las uvas es una experiencia es-
pecial. Y dado lo que Bonomi y del Popolo ya han con-
seguido con su Malbec (Volare del Camino) y sus dos
blends Malbec-Cabernet Franc (Jubileus y La Craie),
por no mencionar su Chardonnay non-vintage al estilo
Jerez (Volare de Flor), se sabe que sera una revelacion.
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JULIO BOUCHON
Chile: Bouchon

Formado como periodista mas que como enélogo,
Julio Bouchon dice que no es realmente un hace-

dor de vinos. “Solo he trabajado en la bodega de mi
familia, por lo que mi CV es muy pobre también”. Y
sin embargo, solo con caminar con él alrededor de la
finca familiar en Maule, se hace claro que tiene razén
al decir “el vino fluye en mi sangre”.

Bouchon ha estado manejando el negocio por solo
tres afios, pero lo ha llevado en una direccion radi-
calmente nueva. “Nos dimos cuenta que nos guia-
bamos por Burdeos, pero que nuestro lugar no tiene
nada que ver con Burdeos. Decidi que necesitabamos
nuestra propia identidad”.

El resultado ha sido un cambio a uvas Semillén,
Carignan, Malbec y Pais (esta tltima cultivada desde
la “conviccion” mas que porque esta de moda). Las
vifias son salvajes, con mas de 100 afios de edad, y
se enroscan alrededor de las ramas de arboles en la
busqueda de la luz del sol. Para cosechar las uvas, el
equipo de Bouchon tiene que usar escaleras.

Asi como la mayoria de los productores de las nuevas
generaciones, Bouchon solo utiliza fudres, tanques
de cemento y anforas para fermentar y envejecer sus
vinos. “Todavia no he comprado un barril nuevo. No
quiero copiar a Burdeos”.
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MARCELO RETAMAL

Chile: De Martino,

Viiiedos de Alcohuaz

Marcelo Retamal fue a ver a un adivino recientemen-

te, quien, creyendo en la reencarnacion, le dijo que
estaba en la tltima de sus cinco vidas.

ALEJANDRO VIGIL
Argentina: Bodega Aleanna
y Catena Zapata

Muy pocos endlogos manejan un restaurante desde su
propio jardin. Pero vayan a Casa El Enemigo una no-

che cualquieraYy el sitio esta lleno, con musica en vivo,
comida excelente y botellas pasando de mesa en mesa.

FRANCISCO BAETTIG
Chile: Errazurizy
Vinedo Chadwick
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Si eso es cierto, no la ha desperdiciado. Retamal es,
posiblemente, el endlogo mas influyente en Chile,

un hombre con un impacto radical en la forma en

la que su pais elabora vino. Gran viajero, asi como
avido consumidor de vinos de otros paises, Retamal
es tan creativo como abierto. Empez0 trabajando en
De Martino en 1996 y ha transformado el estilo de los
tintos y blancos de la bodega, llevandolos hacia vinos
con menos alcohol, menos extraccién y poco o nada
de roble. “Quiero intervenir 1o menos posible”, dice.
“Menos es mas”.

Retamal ha sido una de las figuras clave en el rena-
cimiento de la region de Itata, promoviendo el uso

de anforas y las uvas tradicionales como Cinsault y
Muscat, pero hace vinos de terrufio por todo Chile.
Desde el 2007, también se ha involucrado con Vifiedos
Alcohuaz, un notable nuevo proyecto en los altos An-
des, sobre suelos de granito. Los dos blends de estilo
mediterraneo que hace alli, Grus y Rhu, son dos de los
tintos chilenos mas sorprendentes.

Este no es solamente un viejo restaurante —es un
restaurante pero también es una fiesta. De la misma
forma, su propietario Alejandro Vigil es un endlogo asi
como también un artista.

Labase de operaciones de Vigil también alberga una
pequeiia bodega donde elabora su extensa gama de
vinos de El Enemigo Wines, enfocandose en Bonarda,
Cabernet Franc y Malbec (especialmente blends de es-
tas dos ultimas). Aqui es donde puede experimentar y
empujar los limites del vino argentino, especialmente
con el uso de fermentacién de racimo entero, vifias
antiguas y tintos de terroir Gnico.

Pero eso es solo un lado de la vida laboral de Vigil.
También esta a cargo del extenso portafolio de vifie-
dos y bodegas del Grupo Catena. Aqui se encuentra
con una correa un poco mas corta, pero los grandes
recursos de los que dispone —unidos a su experiencia
como cientifico del suelo — le han permitido hacer al-
gunos de los mejores y mas ambiciosos vinos argenti-
nos: Nicolas, Adrianna Vineyard’s Mundus Bacillus y
su premiado Chardonnay, White Bones.

A Francisco Baettig le gusta citar a Groucho Marx
cuando se le consulta acerca de su filosofia al elabo-
rar vinos: “Sino te gusta, tengo otros”.

Lo que quiere decir es que su abordaje en este oficio
es cambiar siempre, influenciado por su experiencia
y sus viajes al extranjero. “No me dejo llevar por la
moda o las consideraciones comerciales”, agrega,
“solo mi propio desarrollo”. Ampliamente considera-
do uno de los mejores enélogos de Chile, y no menos
por sus pares, Baettig es una presencia silenciosa y
pensativa en la bodega.
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A través de los afios, su estilo ha llegado a parecerse a
los de sus héroes endlogos europeos — Michel Lafarge,
Alain Graillot, Bernard Baudry, Bartolo, Mascarello,
Paul Pontallier, André Perret — eligiendo elegancia y
terrufio sobre roble y poder. “Quiero que la gente beba
una segunda botella, preferiblemente en la misma no-
che que bebid la primera”. Lo que mas miedo genera

en sus competidores es que él siempre esta mejorando.

MATIAS RICCITELLI
Argentina: Riccitelli Wines

“La manzana no cae muy lejos del arbol” es el nom-
bre de una de las marcas de Matias Riccitelli, pero
también es el claro resumen de su vida. Su padre,
Jorge, es una de las leyendas de la industria argentina

ALEJANDRO SEJANOVICH
Argentina: Buscado Vivo o

Muerto, Estancia Los Cardones,
Finca Uspallata, Manos Negras

El Las Pizarras Chardonnay 2015 es el mejor ejemplo
de una uva producida en América del Sur, que brilla
con una complejidad al estilo Borgofia, mientras
que el Vifiedo Chadwick 2014 es todo lo que un gran
Cabernet del Maipo debe ser.

“Es como los vinos chilenos de antes”, dice Baettig,
“pero con un toque moderno”.

del vino y su influencia paternal claramente ha

sido importante. Matias empez a trabajar como
ayudante de bodega en Norton, ala edad de 16, y é1

y Jorge todavia elaboran un vino juntos, llamado
Riccitelli&Father. “Siempre he seguido su ejemplo”,
dice Matias. Riccitelli Junior ha estado haciendo sus
propios vinos desde 2009, primero junto con su tra-
bajo diario en Fabre Montmayou y ahora en su propia
bodega en Lujan de Cuyo. Es dificil seguir el ritmo de
su creatividad — el portafolio ahora tiene 22 vinos,
incluyendo todo desde Torrontés a Bonarda, Sauvig-
non Blanc a Merlot. Y sin embargo, la uva con la cual
él ha construido su nombre ha sido, como corres-
ponde, la Malbec. De hecho, se podria argumentar
que con vinos como el “directo, transparente” Hey!
Malbec y Republica del Malbec, ha logrado hacer mas
atractiva esta uva a las generaciones mas jovenes.
Menos conocida es su Semillon de vid antigua, que
ha ayudado a resucitar la reputacion de esta histdrica
uva argentina.

Conocido como “El Colorado” por ser pelirrojo,
Alejandro Sejanovich es uno de los enélogos argenti-
nos intelectualmente mas talentosos. Pocas personas
pueden explicar los diferentes terrufios del pais tan
bien y en tres idiomas diferentes. Luego de un afio en

la prestigiosa Ecole Nationale Supérieure Agronomi-
que en Francia, dirigi6 la investigacion vitivinicola y el
desarrollo de labodega Catena Zapata durante 16 afios.
En 2010, se fue para armar lo suyo con otro empleado
de Catena, Jeff Mausbach, haciendo vinos desde Cafa-
yate, en el norte de Argentina, hasta la Patagonia en el
sur, principalmente de uvas compradas. La experiencia
de Sejanovich con Catena significa que conoce los vifie-
dos argentinos profundamente y que puede obtener el
material ideal para expresar su distintiva gama de esti-
los. “Los grandes vifiedos son el activo mas importante
de unabodega”, expresa.

Los vinos de Sejanovich estan en lo mas profundo del
Valle de Uco, especialmente de los vifiedos de Tinto
Negro 1955 en La Consulta y de los 4 tipos diferentes
de suelo del vifiedo La Escuela. Pero busquen los lotes
mas pequetios bajo la etiqueta Buscado Vivo o Muerto
y el Malbec de Uspallata, ubicado a 2.000 metros en los
Andes.
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LEO ERAZO
Altos Las Hormigas
y Rogue Vine

RAFAEL URREJOLA
Chile: Undurraga
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Hacer vino en ambos lados de Los Andes no es algo
unico en América del Sur, pero aun asi, sigue siendo
inusual. Leo Erazo es un chileno que trabaja en Altos
Las Hormigas en Argentina, junto con su propietario
italiano, el consultor Alberto Antonini; asi como tam-
bién produce sus propios vinos en la regién Itata de
Chile, bajo las etiquetas Rogue Vine y Leonardo Erazo.
En términos de variedades y climas, las tres bodegas
no podrian ser mas diferentes. Altos esta enfocada
en Malbec, especialmente Malbec de suelos de piedra
caliza, mientras que Rogue Vine y Leonardo Erazo

se especializan en blends de tintos y blancos de uvas
como Cinsault y Pais, Muscat y Semillon, cultivadas
en suelos graniticos sin irrigacion. Sin embargo, el
enfoque es notablemente similar: vifiedos antiguos
(donde sea posible), poco o nada de roble y minima
intervencion.

“Soy un terroirista tratando de volver a las raices de
la viticultura”, dice Erazo. Erazo hizo un Master en
Stellenbosch en Sudafrica en 2009 y comparte algu-
nas de las ideas de la nueva generacién de enélogos
del Cabo. “He aprendido de profesores, académicos,
endlogos y viticultores, pero he llegado a apreciar la
importancia de la intuicién”, expresa. En la univer-
sidad te ensefian una receta, pero la intuicion es una
parte vital del proceso creativo”.

Rafael Urrejola tiene una de las mejores cuentas de
Spotify. Siéntate con él y cata en Undurraga, en una
habitacion llena de premios, y la musica suena de
fondo indefectiblemente. Los ecléticos gustos de
Urrejola se extienden también a vinos. Como director
técnico, parte de su responsabilidad es buscar par-
celas especiales de vifiedos para la serie TH (Terroir
Hunter) de labodega. Hay 16 de ellas ahora, hechas
en pequefios lotes con uvas tan diversas como la Car-
menere, Chardonnay, Pinot Noir, Riesling, Sauvig-
non Blanc y Syrah.

Lalinea TH es una parte comparativamente pequefa
de lo que Urrejola hace — Undurraga esta ente las
bodegas mas grandes de Chile — pero es lo que lo ha
llevado a estar el frente en el ranking de los mejores
endlogos del pais desde el 2011. Usando uvas de Li-
mari en el norte de Maule, ha producido una gama de
vinos brillantes de sitios especificos. Pero no todo es
debido solo a la calidad de las uvas. El toque de Urre-
jola en la elaboracion es gentil y no invasivo, pero
aun asi, evidente. “Los vinos chilenos estan final-
mente comenzando a expresar magicamente nuestra
geografia, la influencia de los Antes, el subsuelo
volcanico y la huella del Pacifico”, dice Urrejola.

Fuente: Revista Decanter, Junio 2019
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Estimmaciones Lo
delaOrganizacion
Internacional de la
Vinayel Vino

La OIV estima una produccion mundial de vino un -10% inferior a la especial-
mente abundante produccion de 2018, hasta los 263 millones de hl (-30 mill. hl).
En 2019 y tras dos afios especialmente inestables, la produccion mundial de vino
vuelve a sus niveles medios.

En la Unién Europa, se estima una produccion de En América del Sur, la produccion de vino dismi-
156 millones de hl, un -15% inferior a la de 2018, nuyo respecto a 2018, especialmente en Argentina
tras unas condiciones climaticas adversas en Italia, (-10%, hasta los 13 millones de hl) y en Chile (-7%,
Francia y Espafia. Portugal es el Gnico pais de la UE hasta los 11,9 millones de hl). Sudafrica registra un
con una produccién de vino mas elevada que la de nivel de produccién de vino inferior a la media por
2018. segundo afio consecutivo, estimandose su pro-

duccién en los 9,7 millones de hl. Australia (-3%)
En Estados Unidos, se prevé una ligera disminucién  y Nueva Zelanda (-1%), muestran una produccién
de la produccién de vino, hasta los 23,6 millones de ligeramente inferior a la de 2018, hasta los 12,5 y los
hl. 3 millones de hl, respectivamente.

Fuente: International Organisation of Vine and Wine

UN BUEN VINO MERECE
UN TAPON PERFECTO

La tecnologia PerfectGO permite realizar analisis
unitarios de los tapones de corcho, creando lotes
100% libres de TCA*.

Este proceso automatizado es una innovacién en la
insdustria de los tapones y el inicio de una revolucién:
la eliminacién total del “sabor a corcho” de los
tapones de corcho.

Al combinar la tecnologia PerfectGO con las
cualidades irreprochables del tapén de corcho
natural, garantizamos que el ritual del vino sea

SIEMPRE UNA EXPERIENCIA PERFECT.
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" +,, s N i
*Contenido de TCA cedible por debajo de 1,04£0,5mg/l;
Método de andlisis realizado conforme a la norma I1SO 20752


http://www.lafittecork.com/

INTERNACIONAL

LaD.O. Rias Baixas
protagoniza tres eventos
en Meéxico sumando
una participacion de
£,00 personas

17 de octubre de 2019.- Los vinos de la D.O. Rias Baixas protagonizaron tres even-

tos en México, uno de sus principales mercados de exportacion, dirigidos a profe-

sionales, medios de comunicacion y consumidor final. De hecho, en las diferentes

acciones, que tuvieron lugar esta semana, participaron en torno a 400 personas.

Hasta alli se desplazaron representantes de las distintas bodegas participantes,

asi como el secretario general del Consejo Regulador y la directora de marketing,

Ramon Huidobro y Eva Minguez.

Las actividades comenzaron con un evento nocturno
en el espacio gastronémico Millesime consistente
en una cata maridaje de cebiches. La sesion estuvo
dirigida por el sumiller Andrés Amor, quien ex-
plicé a los 40 consumidores finales mexicanos las
cualidades de los vinos de Rias Baixas. En dicho acto
también participd el conocido chef Rodrigo Estrada,
del Restaurante Aguay Sal.

Al dia siguiente tuvo lugar una master class, dirigida
por Andrés Amor, a 36 prescriptores mexicanos. Entre
ellos se encontraban relevantes sumilleres, asi como
editores de los mas importantes diarios y revistas. En
dicha actividad se cataron una decena de vinos.
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Seguidamente, dieciocho bodegas de Rias Baixas
protagonizaron un showroom dirigido a 300 profe-
sionales del sector en el que mostraron las cualida-
des de estos vinos atlanticos y las diferentes elabo-
raciones que, en este momento, se desarrollan en la
Denominacion de Origen.

México es el octavo mercado de exportacion de la
D. 0. Rias Baixas, con 251.336,50 litros vendidos en
2018, cuyo valor ascendid a 1.546.621 €. Es un pais
que cuenta con un plan de exportacion propio, en
el que se organizan eventos de este tipo y al que se

suma también la participacion de la feria Alimentaria

Meéxico.
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TODO UN EQUIPO
A SU SERVICIO

AV \ \ Suministro de reactivos y fungibles en
-ll-“-') V 24 h durante todo el afio.

[, Servicio Técnico especializado en
Enologia.

' Departamento propio de I+D+i.

= e °+ = Servicio Técnico de guardia los fines
- -s' de semana durante toda la campana -
AL : TR s

4F ” b Actuahzamon de parametros :

W gratuita,

TECNOLOGIA DIFUSION IBERICA, S.L.

Desde 1986,

especialistas en Analizadores Enolégicos

Fax 93 638 21 95
C/ Progrés, 46-48 - 08850 Gava (Barcelona)
info@t-d-i.es
www.tdianalizadores.com


http://www.tdianalizadores.com

CRONICAS

Reduccion de los costes
de produccion delauva
gracias al sistema
VINIoT de AIMEN
Centro Tecnologico

El sistema VINIoT podra monitorizar parametros relevantes en viticultura y ofre-
cera un sistema de alertas que informara a los técnicos de las bodegas de las inci-

dencias que pudieran producirse, permitiendo corregirlas de forma agil.

——

3imen

CENTRO TECNOLOGICO

La principal innovacion del sisterna VINIoT es que
sera capaz de fusionar en una misma solucion las dos
tecnologias principales que se utilizan actualmen-

te de forma independiente en la monitorizacién de
vifiedos: la imagen multiespectral y la sensorizacién
de terreno.

O Porrifio, 5 de noviembre de 2019.- AIMEN Cen-

tro Tecnoldgico lidera un proyecto transfronterizo

que busca desarrollar un novedoso sistema para la
monitorizacién de vifiedos y que permitira a las pymes
del sector controlar sus plantaciones en tiempo real, a
distanciay con diferentes niveles de precision.

La iniciativa, denominada VINIoT, ha sido presentada
esta mafiana con el resto de socios del consorcio en una
jornada que se ha celebrado en el Centro de Aplicacio-
nes Laser de AIMEN.
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El sistema VINIoT podra monitorizar parametros rele-
vantes en viticultura, como el estado hidrico, el estado
de maduracion de la uva o la existencia de plagas; y
ofrecerd un sistema de alertas que informara a los
técnicos de las bodegas de las incidencias que pudieran
producirse, permitiendo corregirlas de forma agil. Con
ello, se conseguira una reduccion de los costes de pro-
duccion de la uva, aumentar el volumen de la cosecha
y mejorar la calidad del vino resultante. Para asegu-
rar que el sistema es valido para diferentes tipos de
vifiedos, variedades de uva y condiciones climaticas, se
realizaran ensayos agrondmicos en diferentes regiones

del sur de Francia, Norte de Portugal, Galicia y La Rioja.

La principal innovacién del sistema VINIOT es que

sera capaz de fusionar en una misma solucién las dos
tecnologias principales que se utilizan actualmente de
forma independiente en la monitorizacién de vifie-
dos: 1a imagen multiespectral y la sensorizacion de
terreno. Con ello se pretende poder sacarpartido a las
principales fortalezas y suplir las debilidades de ambas
tecnologias para disefiar un sistema superior a los ac-
tuales a partir de una arquitectura Internet de las Cosas
(I0T) que permita fusionar la informacién relevante
para hacer una mejor estimacion de los parametros de
interés para el vifiedo.
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Ademas, su precisién permitira recoger datos ala
escala precisa, es decir, nivel uva, planta, parcela o
vifiedo. VINIoT implicara un ahorro econdmico de
costes en cuanto a que sustituira servicios y analisis de
laboratorio ya existentes, optimizara el coste del riego,
disminuira el consumo de productos fitosanitarios al
poder detectar de forma temprana las enfermedades en
el vifiedo. Asimismo, se espera que este mismo sistema
pueda ser transferido a otro tipo de cultivos con peque-
fias adaptaciones.

Colaboracion Transfronteriza:
Espaiia, Francia y Portugal

El proyecto VINIOT se enmarca en la 32 Convocatoria
Interreg-SUDOE 2018 (Eje2) y cuenta con un pre-
supuesto de 1.418.705 euros. El consorcio esta com-
puesto por AIMEN como lider del proyecto, Institut
national de recherche en sciences et technologies pour
Penvironnement et ’agriculture - IRSTEA (Francia), la
Axencia Galega da Calidade Alimentaria - Agacal (Es-
pafia), Institut National de la Recherche Agronomique
- INRA (Francia), Associagdo para o Desenvolvimento
da Viticultura Duriense - ADVID (Portugal), Institut
Francais de la Vigne et du Vin (Francia), Gobierno de la
Rioja (Espaiia) y Fundacién Empresa-Universidad Ga-
llega — FEUGA (Espaiia). Ademas de liderar el proyecto,
AIMEN aportara su conocimiento en tecnologias de
monitorizacién, utilizando sistemas de vision hiperes-
pectral. El Centro Tecnoldgico cuenta con experiencia
en proyectos de transferencia de conocimiento para

el sector vitivinicola, como WETWINE; y en otros
proyectos de I+Dy colaboraciones con pymes de sector
agricola, como SILVA o SIMOVI.

F

victor

ASESORAMIENTO TECNICO EN CALIDAD

Si no quieres
problemas en tus vinos,
controla tus corchos.

Tfno.: 656 75 03 56 / info@victoracedo.com
www.victoracedo.com
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Asi son los ocho nuevos
merecedores del titulo
Master of Wine

El Instituto de Masters of Wine ha anunciado ocho nuevos profesionales de cinco

paises diferentes merecedores de esta titulacion. En la actualidad hay 390 Masters

of Wine, con sede en 30 paises de todo el mundo.

THE INSTITUTE OF

MASTERS
of WINE

The Institute of Masters of Wine (Instituto de Mas-
ters of Wine) informa sobre los nuevos titulados en
agosto de este afio, son ocho profesionales de mas
de cinco paises diferentes. Los nuevos miembros
del IMW son Julien Boulard MW (China), Thomas
Curtius MW (Alemania), Dominic Farnsworth MW
(Reino Unido), Lydia Harrison MW (Reino Unido),
Heidi Mdkinen MW (Finlandia), Christine Marsi-
glio MW (Reino Unido), Edward Ragg MW (China)
y Gus Jian Zhu MW (EE. UU.)

Asi la cifra de Masters of Wine sigue creciendo y
actualmente hay 390 Masters of Wine, con sede en
30 paises de todo el mundo.

Una titulacion donde hay mucho que demostrar
Desde el Instituto afirman que los nuevos titulados
como Master of Wine han demostrado su compren-
sion de todos los aspectos del vino al aprobar el
examen Master of Wine, reconocido mundialmente
por su rigor y sus altos estandares. El examen MW
consta de tres etapas y culmina con la presentacion
de un trabajo de investigacion final, se trata de un
estudio en profundidad sobre un tema relaciona-
do con el vino de cualquier area de las ciencias, las
artes, las humanidades o las ciencias sociales.
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Ademas de aprobar el examen, todos los MW deben
firmar el co6digo de conducta de MW antes de tener
derecho a usar los MW iniciales. El c6digo de con-
ducta requiere que los MW acttien con honestidad

e integridad y aprovechen cada oportunidad para
compartir su comprension del vino con los demas.
La ‘cosecha 2019’ ha traido 14 Masters of Wine, es
el caso de Edouard Baijot MW (Francia), Nicholas
Jackson MW (EE. UU.), Brendan Jansen MW (Aus-
tralia), Jonas Réjerman MW (Suecia), Harriet Tindal
MW (Irlanda) y Jonas Tofterup MW (Espatia)

Todos seran recibidos formalmente en el IMW en
una ceremonia en Londres a finales de este afio.

La cosecha de 2019 muestra la creciente internacio-
nalizacion del IMW. Los seis principales paises don-
de se ubican MW en todo el mundo son Australia,
Francia, Alemania, Nueva Zelanda, el Reino Unido y
Estados Unidos.

Asi son los nuevos titulados como Masters of Wine

Julien Boulard MW (PR China)

Nacido en Alsacia, Julien lleg6 a China en 2003
después de estudiar mandarin en la universidad.
Tras completar un Master en asuntos internaciona-
les, trabaj6 durante cinco afios para un importador
de vino en Nanning, antes de establecer su propia
empresa, Zhulian Wines, especializada en forma-
cion sobre vino.

Insatisfecho con dominar inicamente un idioma
exotico, comenzo a estudiar vino y se convirti6 en
un educador acreditado de la Escuela de Vinos de
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Burdeos en China en 2008. Luego aprobd el Diplo-
ma WSET en 2012 y se embarcd en el viaje MW en
2013. Su fluidez en mandarin, tanto hablado como
escrito, su reputacion en las redes sociales chinas
(Weibo y WeChat), su conocimiento del vino, asi
como su experiencia como educador del vino, le
permitieron convertirse en un profesional clave en
la escena del vino chino. Es juez de varios concursos
de vinos en China y Hong Kong y escribe espora-
dicamente cuando logra encontrar tiempo entre la
ensefianza, la degustacion y el cuidado de sus hijas.

Trabajo de investigacion
Explorando el potencial de la produccién de Marse-
lan en China.

Thomas Curtius MW (Germany)

Thomas estd especializado principalmente en
relaciones publicas, comunicaciones digitales y
desarrollo de negocios. Estudi6é comunicacién y
economia en la Universidad de Mainz y comenz6
su carrera comercial como periodista de television
para n-tv, el primer canal de television de noti-
cias en Alemania. Mas tarde se mudo a la industria
automotriz y se uni6 al departamento de relaciones
publicas de un fabricante de automéviles premium
en Stuttgart (Alemania). Después de varios puestos
en la division de automoviles de pasajeros, asumio
la responsabilidad de eventos, ferias comerciales y
comunicacion digital dentro de las comunicacio-
nes globales de camiones, autobuses y furgonetas.
Dirige un equipo dedicado que desarrolla y gestiona
proyectos de comunicacion, ferias comerciales y
presentaciones de productos en todo el mundo.
Thomas también ha estado involucrado intensa-
mente en el negocio del vino durante mas de dos
décadas. El ve una gran ventaja al unir su experien-
cia en estrategia, gestion del cambio y comunica-
cién digital junto con su conocimiento en vino.
Termind su Diploma WSET en 2010 y ahora también
es miembro de la Junta Asesora de Antiguos Alum-
nos de WSET. Trabaja como consultor, profesor

y orador. Es juez en concursos de vinos, organi-

za seminarios y clases magistrales de vino para
profesionales y aficionados, y escribe articulos que
difunden su pasién por el vino. Cuando no viaja o
desarrolla nuevas ideas y conceptos en los nego-
cios, a Thomas le encanta correr en los vifiedos de
su ciudad o trabajar en su jardin.

Trabajo de investigacion

Oportunidades y amenazas actuales para ProWein,
Vinexpo, Vinitaly y London Wine Fair: una inves-
tigacion sobre las actitudes de los expositores de
ProWein hacia las ferias europeas de vinos.

Dominic Farnsworth MW
(Reino Unido)

Dominic es socio del bufete de abogados de Lon-
dres Lewis Silkin, donde se especializa en propie-
dad intelectual. Es abogado y representante legal
de marcas registradas y su practica se centra en la
proteccion de la marca, la publicidad y el deporte.
Representa a una serie de empresas del sector de
bebidas. Su interés en el vino se despert6 al pa-

sar por la tienda de Lay & Wheelers en larutaala
escuela. Era mas una reminiscencia de una libreria
anticuaria que un comercio minorista y las filas de
etiquetas ininteligibles solo se sumaron al misterio.
El amor por el sabor del vino siguié y se reforzo al
descubrir que el vino tenia tendencia a ser produ-
cido en algunas de las partes mas bellas del mundo
por personas interesantes. Sigui6 la ruta WSET has-
ta el Diploma. Luego se puso el objetivo de escalar
los picos del Himalaya o pasar el MW y jopt6 por lo
que pensoé que era la opcion mas facil!

Vive en el suroeste de Londres, esta casado y tiene
dos hijos, y sus otros intereses incluyen musica,
viajes y montafias.

Trabajo de investigacion
Las amenazas que plantea la regulacion guberna-
mental a la venta de vino en el Reino Unido.

Lydia Harrison MW (Reino Unido)

Lydia nacid y vive en Londres, donde disfruta de la di-
versidad de vinos disponibles. Comenz oficialmente
en la industria del vino después de la universidad al
unirse a Majestic Wine, donde trabajo durante seis
aflos, terminando en el cargo de gerente senior de la
sucursal de Battersea. Durante ese tiempo, completd
el Nivel 3 y el Diploma de WSET con distincion y reci-
bi varios premios por los resultados de su examen:
viajes a Jerez y el Duero que cimentaron su amor por
los vinos fortificados, y la beca Vintners’ Scholars-
hip para la calificacién mas alta en el Diploma en el
Comercio del Reino Unido, que empled para reco-
rrer Nueva Zelanda y sus regiones vinicolas. Se unio

a WSET School London en 2013 y ensefia todos los
niveles de calificaciones de vinos WSET, especiali-
zandose en Burdeos, vinos fortificados y técnicas de
degustacion a nivel de Diploma. También organiza un
programa ecléctico de degustaciones nocturnasy es
embajadora de Burdeos para el Conseil Interprofes-
sionnel du Vin de Bordeaux (CIVB).

Trabajo de investigacion

Educacion online sobre vino: comparacion de moti-
vaciones, satisfacciones y resultados de los estu-
diantes online frente a los del aula.
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Heidi Makinen MW (Finlandia)

Heidi actualmente trabaja en Helsinki como em-
bajadora de vinos para una empresa finlandesa
importadora de vinos, donde sus tareas principales
son la educacion comercial en vinos y el desarrollo
de carteras.

Al principio, estudi6 investigacion teatral y dra-
ma en la universidad, pero después de obtener su
licenciatura en artes, sigui6 su gran pasion por
trabajar en el sector hostelero y aprender mas sobre
el vino. Antes de su ocupacion actual, trabajo du-
rante 12 afios en restauracion, tanto en su Finlandia
natal como en el Reino Unido. Con su experiencia
laboral internacional y el conocimiento obtenido

de su éxito en concursos de sumilleres nacionales e
internacionales, contintia ayudando y asesorando a
otros profesionales para desarrollarse dentro de la
industria.

Apasionada y entusiasmada con la comida, el vino
y los viajes, Heidi siempre esta buscando nuevas
oportunidades para explorar el mundo.

Trabajo de investigacion

Una evaluacion critica de la educacion finlandesa
sobre el comercio del vino: niveles de satisfaccion y
oportunidades de desarrollo y mejora

Christine Marsiglio MW
(Reino Unido)

Christine es una canadiense residente en Londres,
donde es educadora en vinos y gerente de pro-
gramas en WSET School London. Es madre de un
nifo de tres afios y otro de un afio. Recientemente
contribuyo al desarrollo de materiales para el recién
lanzado Diploma WSET y ensefia todos los niveles
de WSET.

Antes de descubrir su amor por la formacién en
vino, Christine fue ejecutiva de catas en Decanter,
donde dirigi6 paneles de cata y ayudd a organizar
los premios Decanter World Wine Awards.

Durante el curso de sus estudios de Diploma MW y
WSET, Christine recibio becas de Family of Twelve,
Freixenet y Derouet Jameson Memorial Foundation.
Tiene una maestria en enologia y viticultura de
Ecole Supérieure d’Agriculture d’Angers (Francia),
donde su tesis se centré en la deteccién temprana
de Brettanomyces en bodegas. También posee una
licenciatura en quimica y biologia de la Universidad
de Alberta en Canada. Christine es una gran corre-
dora de larga distancia, cocinera y viajera.

Trabajo de investigacion

Los efectos sensoriales de diferentes bacterias lac-
ticas sobre el vino
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Edward Ragg MW (China)

Edward cofund6 Dragon Phoenix Wine Consulting

en Beijing con su esposay socio Fongyee Walker MW
en 2007. Después de estudiar en la Universidad de
Oxford, Edward comenz0 a realizar catas a ciegas

en Cambridge mientras escribia un doctorado sobre
el poeta estadounidense y consumidor de vino de
Borgofia Wallace Stevens. Ex capitan y entrenador del
equipo de cata a ciegas de Cambridge, Edward coes-
cribio y reviso regularmente la Guia de cata a ciegas de
la Universidad de Cambridge. También ha publicado
ampliamente en revistas internacionales de vinos,
revistas literarias y es autor de tres colecciones de
poesia. Anteriormente profesor en la Universidad de
Tsinghua (2007-2017), completd su Diploma WSET
en 2012 y comenzo el programa de estudios MW en
2015. Junto con Fongyee, es el otro tutor autorizado
del Diploma WSET en China continental. Edward
también tiene experiencia como juez, sirviendo como
juez internacional invitado para el McLaren Vale Wine
Show (2012) y el Perth Royal Wine Show (2019), asi
como juez en competiciones chinas. Esta interesado
en expandir su experiencia como miembro de jurados
internacionales y también hacer vino en el futuro.

Trabajo de investigacion

Estrategias de gestion de cartera de los principales
importadores de vino chino: un analisis del merca-
do de importacion de China continental en evolu-
cién 2008-2018.

Gus Jian Zhu MW
(Estados Unidos)

Gus se ha convertido en un experimentado educa-
dor en vinos bajo la tutela de Fongyee Walker MW y
Edward Ragg MW, cofundadores de Dragon Phoenix
Wine Consulting. Ha combinado su educacién en
vinos, lo que le ha llevado a obtener un Master en
viticultura y enologia de UC Davis, con experien-

cia practica en vinificacion en Cakebread Cellars de
Napa Valley, y experiencia en hosteleria y ventas en
Hall Winery en Napa. El compromiso de Gus con el
campo académico del vino se evidencia en su trabajo
de investigacion de MW sobre la ciencia sensorial del
vino; y por ser coautor de un articulo de revision, A
Quarter Century of Wine Pigment Discovery, publi-
cado en el Journal of Food and Agriculture. Gus ofrece
servicios de educacion y consultoria en Gus Zhu Wine
Consulting. Trabaja como consultor internacional en
educacion del vino y se compromete a compartir su
conocimiento como educador certificado para todos
los niveles de calificaciones de WSET en vinos.

Gus comparte su experiencia con los candidatos
mundiales al Diploma WSET en el aula en linea'y
como profesor invitado en Dragon Phoenix en Beijing
y Napa Valley Wine Academy.
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;Como detectar
raudes en el vino sin
descorcharlabotella?

El Servicio Central de Andlisis de Alava de la UPV/EHU disefia un modelo de
muestreo sencillo para extraer gas del espacio de cabeza de las botellas de vino

sin necesidad de descorcharlas. Asi este muestreo, acoplado a la técnica de medida
denominada Cromatografia de Gases-Espectrometria de Masas (GC-MS), permite
determinar los compuestos volatiles y poder realizar una aproximacion a la
deteccion de fraudes en el mundo del vino.

Hoy en dia, uno de los principales retos a los que se en-
frenta la industria enoldgica es la produccién de vinos de
calidad con el fin de destacar en un mercado altamente
exigente y competitivo. La calidad de un vino viene
determinada por sus caracteristicas organolépticas, que
lo hacen atractivo al consumidor: olor, color y sabor. Por
ello, caracterizar un producto en relacién a su compo-
sicién aromadtica es tanto como asegurar su limpieza,
modo de elaboracion y envasado e, incluso, evitar frau-
desy falsificaciones, algo que preocupa mucho al sector.

Elvino es una de las bebidas alcohélicas mas com-
plejas, con mas de 1.000 componentes volatiles
identificados. Eso hace dificil 1a deteccion del fraude
mediante el analisis sensorial y que el analisis quimico
sea complejo. No obstante, existen una serie de enfo-
ques analiticos prometedores. El espacio de cabeza de
una botella de vino esta constituido por las sustancias
gaseosas que se acumulan entre el corchoy el vino,

y constituyen un equilibrio quimico mientras no se
descorche la botella. La informacion que proporcionan
las sustancias presentes en ese espacio puede ser
caracteristica de la variedad, afiada, de su forma de
elaboracion o de la denominacion de origen del vino.
El problema esta en alcanzar ese espacio de cabeza sin
descorchar la botella, para evitar pérdidas econdmicas
en vinos de alto valor.

El muestreador diseiiado

lleva acoplado una jeringa de
inyeccion directa de gases que
perfora imperceptiblemente el
corcho, permitiendo su sellado
una vez retirada.

Este sistema de muestreo, acoplado a la técnica de
medida denominada Cromatografia de Gases-Espectro-
metria de Masas (GC-MS), permite determinar los com-
puestos volatiles presentes en el espacio de cabeza de las
botellas y poder realizar una aproximacién a la detec-
cion de fraudes en el mundo enoldgico. El muestreador
disefado es capaz de extraer una pequefia porcion del
gas procedente del espacio de cabeza de las botellas sin
descorcharlas. Lleva acoplado una jeringa de inyeccién
directa de gases que perfora imperceptiblemente el
corcho, permitiendo su sellado una vez retirada.

Analiticas por triplicado para
vinos de afo y vinos de crianza

Las analiticas del estudio se han realizado por triplica-
do para cada una de las botellas de vino seleccionadas,
garantizando asi la reproducibilidad de los resultados.
Se seleccionaron 22 vinos (11 vinos crianzas y 11 vinos
jovenes). Los compuestos extraidos se inyectaron
directamente en el cromatégrafo de gases acoplado a
un espectrometro de masas (MS). Ese equipo separa,
detecta e identifica los diferentes compuestos volatiles
presentes en las muestras. De ese modo, los cromato-
gramas y espectros de masas obtenidos para cada sefial
proporcionan la informacién necesaria para el estudio
e identificacion de los compuestos caracteristicos de
cada vino. Se identificaron 20 compuestos en total,
muchos de los cuales son los mismos tanto en vinos
envejecidos como en vinos jévenes. Los compuestos
identificados son aromas secundarios, en su mayoria
ésteres, cetonas, acidos o alcoholes superiores. Todos
ellos han sido formados durante el proceso de vinifi-
caci6n y varian de un vino a otro en funcién de cémo se
haya desarrollado la fermentacion y el envejecimiento.
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La superficie de
agricultura ecologica
aumento un 8 % en 2018
y se situd en 2.246.474,

hectareas

El ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacion en funciones, Luis Planas, ha

valorado positivamente el crecimiento de este sector, que ha dejado de ser un

nicho de mercado para convertirse en una realidad econémica, con clara

vocacion exportadora

La produccion ecoldgica ofrece alimentos que
contribuyen a la proteccién del medio ambiente, al
bienestar animal y al desarrollo rural, en consonan-
cia con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de la
Agenda 2030.

La superficie de agricultura ecoldgica en Esparia se
situd en 2.246.474,5 hectareas en 2018, lo que supo-
ne un incremento de un 8 % sobre el afio anterior,
segun el avance de datos del informe “Agricultura
Ecoldgica. 2018” que anualmente elabora el Ministe-
rio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPA).

El nimero de operadores bioldgicos alcanz6 los
44,282, un 6 % mas frente al afio precedente, de los
que 39.505 eran productores; 4.627, procesadores; y
el resto comercializadores, importadores y expor-
tadores.

En cuanto a las explotaciones ganaderas ecoldgicas,
si bien se mantiene un crecimiento global discre-
to, pero continuo -que en 2018 alcanzd el 1,68 %
respecto al aflo anterior- destacan incrementos del
14,94 % en ovino de leche y del 14,86 % en bovino
de leche, asi como del 11,51 % en porcino, datos a
tener en cuenta en relacion a sectores tan impor-
tantes como el lacteo y el porcino.

Respecto a las industrias ecoldgicas en 2018 se
aprecia un avance importante, con 7.670 indus-
trias relacionadas con la produccién vegetal, 1o que
supone un incremento del 15,13 % respecto al afio
previo, asi como 1.216 industrias relacionadas con la
produccién animal, que indican un incremento del
5,65 %.

La produccion ecolégica, también denominada
bioldgica u organica, conocida ademas por sus
apocopes bio y eco, es un sistema general de gestion
agricola y produccion de alimentos que combina

las mejores practicas en materia de medio ambien-
te y que debe cumplir con unas exigentes normas
especificas de produccion, ademas de la normativa
general de alimentos.

El ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacién en
funciones, Luis Planas, ha valorado positivamente
el importante crecimiento, sostenido, que experi-
menta este sector afio tras afio. En los dltimos 10
afos la extension dedicada a la produccion biol6-
gica no ha parado de crecer, con casi un millén de
hectareas de incremento en el periodo 2008-2018,
lo que sitiia a Esparia, desde hace afios, como el pais
con mayor superficie ecoldgica de Europa y uno de
los mayores del mundo.
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Planas ha destacado que la produccion ecolégica, pre-  crecimientos de dos digitos en los tltimos afios, y
sente en todas las autonomias, es hoy en dia “unarea-  por seguir una clara tendencia de convergencia con
lidad econ6mica” en Espafia que ademas contribuye a los paises mas avanzados de la UE.

la creacion de empleo y ala fijacion de poblaciones. Ha

subrayado que cada vez son mayores las demandas de Aunque el gasto per cépita
la sociedad que piden modelos de gestion altamente - , .
respetuosos con la conservacion del medio natural y en Espana es aun ba]o, se

que, al mismo tiempo, den respuesta a las necesidades

crecientes de un consumidor que demanda productos mantiene una tendencia alcista

ecolégicos. yse sitiia vaen 46,5 euros por
Alimentos ?cologlcos, habitante y afio, cifra que duplica
cada vez mas demandados los 21,85 euros que se gastaban
Este método de produccién desempefia un papel en PTOdUCtOS eco en 2013.

social doble, ya que, por un lado, aprovisiona de

alimentos bio un mercado especifico que responde a Por otro lado, desde el Ministerio, en linea con

esta creciente demanda de la poblacion y, por otro, dar a conocer el gran trabajo que se realiza en el

proporciona ala sociedad bienes que contribuyen a la sector agroalimentario desde la produccion hasta
proteccién del medio ambiente, al bienestar animal y la comercializacion, se cred en 2008 la categoria

al desarrollo rural, en consonancia con los Objetivos “Produccion ecoldgica”, dentro de los Premios

de Desarrollo Sostenible de la Agenda 2030. Los estu-  Alimentos de Espafia y que tienen como finalidad
dios del Ministerio sefialan que, en el futuro, se prevé reconocer el trabajo de todos aquellos personas que
una expansion del consumoy de la demanda de produc- trabajan para ofrecer al consumidor alimentos de
tos ecoldgicos, por estar en linea con la evolucion de la calidad, con métodos y tecnologias innovadoras y
demanda del consumidor, por llevar experimentando respetuosas con el medio ambiente.
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La Feria de Valladolid
organiza FINE, un salon
intermnacional dedicado
al enoturismo

La primera edicion se celebrara en febrero de 2020

Valladolid. 5/sep/19.- La Feria de Valladolid ha
presentado en la Camara de Espaila el certamen
internacional dedicado al enoturismo, FINE, salén
dirigido a bodegas, territorios y colectivos profe-
sionales implicados en el desarrollo del enoturismo
que celebrara su primera edicion los dias 12 y 13 de
febrero de 2020 en Valladolid.

Bodegas, touroperadores, agencias de viajes,
asociaciones, rutas, paises, etc. han asistido a este
encuentro en el que se han dado a conocer las lineas
de trabajo del proyecto, definido como un espacio
de negocios en el que se fomenten las relaciones
comerciales entre las regiones vitivinicolas de
Europay los principales mercados internacionales
emisores de enoturistas. A la presentacion de FINE
han asistido el presidente de la Camara de Espafia,
José Luis Bonet; el presidente del Comité Ejecutivo
de la Feria de Valladolid, Victor Caramanzana; y

el director general de la Feria, Alberto Alonso. La
sommelier y periodista Meritxell Falgueras ha sido
la conductora del evento.

En su intervencion, el presidente de la Camara

de Espafla, José Luis Bonet, ha sefialado que “el
enoturismo es una actividad con un alto potencial
de crecimiento”, dijo. “No es de extrafiar el interés
creciente que suscita tanto en el sector pablico
como en el privado, que estan articulando medi-
das especificas de promocion, formacién y apoyo
directo, de las que la Feria Internacional de Valla-
dolid es un magnifico ejemplo. La integracién de los
recursos publicos y privados a la hora de establecer
politicas de desarrollo, crear producto, marcay
realizar actividades de promocion tanto nacional
como internacional, juega un papel capital en la
expansion del enoturismo”, remarcd.

A

Alberto Alonso, director general de la Feria de
Valladolid, ha explicado que la creacién de FINE
obedece “alavoluntad de ofrecer a bodegas, deno-
minaciones, rutas y en general a las empresas que
venden enoturismo, una feria en la que gestionar
contactos y acuerdos comerciales que permitan
seguir creciendo. El enoturismo es un segmento

de actividad de gran importancia y con magnificas
perspectivas de desarrollo. Y nosotros queremos ser
complices de quienes trabajan con el ese objetivo”.

En este sentido, el presidente del Comité Ejecutivo
de la Feria de Valladolid, Victor Caramanzana, ha
manifestado que “somos muy conscientes de la
importancia del enoturismo en Espafia y queremos
que FINE sea una herramienta que permita a los
empresarios del sector continuar creciendo”.

Feria Internacional de Enoturismo

La estructura de FINE estara enfocada a generar
encuentros de negocios en diferentes escenarios: un
area de exposicion comercial y de promocién, espa-
cios de reuniones, transferencia de conocimiento y
zonas para encuentros agendados y espontaneos.

Bodegas y territorios enoturisticos seran los prin-
cipales referentes del area de exposicién de FINE,
donde también podran participar clusters empre-
sariales, denominaciones de origen, turismo MICE
(reuniones, incentivos, conferencias y exhibicio-
nes), agencias de turismo receptivo y colectivos
profesionales.

La Feria de Valladolid ha contado con el apoyo de
importantes bodegas de Ribera del Duero y Rueda a
la hora de dibujar la estructura de FINE: Abadia de
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Retuerta, Matarromera, Pago de Carraovejas, Pro-
tos e Yllera colaboran en esta iniciativa que, como
subraya Alonso, “tiene como objetivo ofrecer a las
empresas elementos de trabajo que favorezcan el
crecimiento del enoturismo”. Ya se han sumado
también a FINE bodegas como Osborne, Monte-
cillo, Osborne Toledo y Bodegas Mora, Enate, el
grupo Marqués de Vargas con las bodegas Pazo de
San Mauro y Conde de San Crist6bal, Dehesa de los
Canénigos, Grupo Faustino con Bodegas Portia y
Campillo, y la ruta enoturistica Utiel-Requena.

Una vez definida la oferta expositiva, FINE trabaja en
la figura del visitante profesional cuyo perfil es el de
agentes que comercializan productos enoturisticos en
los mercados nacionales e internacionales. Hasta esta
fecha han confirmado su participacion en la primera
edicién de FINE compradores procedentes de Por-
tugal, Suecia, Holanda, Reino Unido, Suiza, Francia,
Noruega y Estados Unidos, asi como touroperadores y
agencias de diferentes regiones espafiolas.

Mayoria de enoturistas espaiioles

Esta forma de turismo que atna cultura, patrimo-
nio, vino, gastronomia y experiencias mantiene
una clara linea ascendente. Segtn los datos de la
Asociacion Espafiola de Ciudades del Vino, en 2018
las rutas del vino recibieron 3,2 millones de visitan-
tes que generaron un impacto econémico de 67
millones de euros. La mayoria de esos visitantes, el
73,8 por ciento, son espaiioles. En Espafia hay 28
rutas repartidas por once comunidades auténomas:
Castilla y Le6n cuenta con 7, Aragén con 4, Anda-
lucia y Murcia con 3, dos en Cataluiia, Comunidad
Valenciana, Pais Vasco y La Rioja y una en Galicia,
Extremadura y Navarra.

Las bodegas y museos con mayor niimero de visi-
tantes corresponden a las rutas del Vino y Brandy
del Marco de Jerez, con mas de 500.000, y la ruta
del Vino y el Cava del Penedés con 486.000, respec-
tivamente. A continuacion figuran Ribera del Duero,
Emporda, Calatayud, Rioja Alta, Rioja Alavesa y Rias
Baixas, con mas de 100.000 enoturistas anuales.

manuel serra

Fabricacién y Exportacion de Tapones de Corcho

-_—

Agentes en la zona: FUSION VINICA - Tel.

La incidencia del enoturismo en los territorios
donde se asientan bodegas, museos, restaurantes y
alojamientos requiere, en opinion de los expertos,
actuaciones coordinadas desde el ambito publico

y privado para garantizar el éxito de un sector que
conjuga tres pilares fundamentales en la economia
del pais: turismo, vino y gastronomia.

La Agencia de Desarrollo del Turismo francés cifré
en diez millones el nimero de enoturistas en 2016 y
de ellos el 42 por ciento eran extranjeros. El impac-
to econdmico se estima en mas de 5.000 millones de
euros. Las zonas mas visitadas eran Burdeos, con un
18 por ciento del total, Champagne (17,2), Alsacia
(16,9), Borgoia (16,2), Loira (13) y Valle del Rédano
y Provenza con el 11,5 por ciento.

Las cifras de Italia, el segundo productor mundial de
vino, sittian en torno a 5 millones anuales el niimero de
enoturistas extranjeros en sus 170 rutas. Valpolicella,
Toscana, Barolo, Mddena, Reggio Emilia... son algunos
de los destinos enoturisticos del pais.

Y Portugal ha anunciado inversiones por valor de 60
millones de euros en proyectos enoturisticos para el
periodo 2019-2021, conscientes de que el principal
motor del crecimiento del sector vitivinicola en el
pais serd el turismo. En 2018 recibieron 2,5 millones
de enoturistas, de los cuales un millén visitaron las
bodegas de Oporto.

Datos de interés:

FINE, Feria Internacional de Enoturismo
12y 13 de febrero de 2020

Periodicidad: anual

Organiza: Institucion Ferial de

Castillay Leon — Feria de Valladolid
Colaboran: Ayuntamiento de Valladolid,
Junta de Castillay Leén,

Diputacion de Valladolid
www.fine-expo.com

Trabajamos
para estar a su nivel

p—
i

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

84 94 310 178 - administracion@fusionvinica.com
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Encuentro sobre el
futuro del vino espanol

‘El futuro del vino espaiiol’ ha sido el tema central de la jornada organizada en

Madrid, el pasado lunes 25 de noviembre, por Nueva Economia Forum bajo la

presidenciay con la intervencion de Don Luis Planas, Ministro de Agricultura,

Pescay Alimentacion, en funciones, y Don Pau Roca, Director General de la

Organizacion Internacional del Vino (OIV).

El programa de la conferencia, patrocinada por
Parsec Enologia y con la colaboracién de Bodegas
Heredad de Urueiia y la Federacion Espariola del
Vino-FEV, ha contado con la intervencién de una
cuidada seleccién de ponentes que han debatido
sobre las nuevas tecnologias y tendencias para la
elaboracién de vinos dirigidos a los consumidores
del futuro. Este encuentro forma parte del programa
de conferencias y debates organizados por Nueva
EconomiaForum, consideradas una referencia por
el alcance, calidad e intensidad de su programacion.

El encuentro ha contado con la participacion de:

D. Angel Villafranca, Presidente OIVE
D. Emilio Restoy, Vicepresidente FEV y Director
General de ZAMORA COMPANY

46

D. Félix Solis, Presidente y Consejero Delegado de
FELIX SOL{S AVANTIS

D. Fernando Terry, Consejero Delegado de GRUPO
OSBORNE

D. Leo Forte, Director de PARSEC ENOLOGIA

D. Javier Sanz, Presidente de la Comisién Técnica
FEV y Director Técnico de GONZALEZ BYASS

Diia. Elena Adell, Directora de Enologia de PENORD
RICARD BODEGAS

D. Carlos Villar, Director Gerente de PROTOS

Moderadores:

D. José Luis Rodriguez, Presidente de NUEVA ECO-
NOMIA FORUM

D. José Luis Benitez, Director General FEV
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Cuatro meses parala
primera edicion de
Agrovid, laferia
especializada en vinedo

Se celebrara en Valladolid del 30 de enero al 1 de febrero de 2020

Valladolid. 30/sep/19. Viveros, maquinaria, protec-
cién de cultivos, fijaciones, sistemas de riego, re-
molques, fertilizacion, servicios financieros, gestion
de cultivos, teledeteccion, asesorias, desarrollo de
proyectos... son algunos de los productos y servicios
que se presentaran en la primera edicion de Agrovid,
la feria especializada en viticultura que se celebrara
en Valladolid del 30 de enero al 1 de febrero de 2020.

La Institucion Ferial de Castilla y Ledn pone en
marcha este certamen con el objetivo de ofrecer un
espacio de negocio a los profesionales de la viticultu-
ra, un sector estratégico, con un potente tejido pro-
ductivo y en constante evolucion, segin ha sefialado
el director de la Feria de Valladolid, Alberto Alonso.
Las empresas que, a cuatro meses del comienzo de
Agrovid, han confirmado su participacién son tanto
grandes multinacionales como pymes y compariias
familiares dedicadas a la fabricacion, distribucién y
venta de soluciones para el vifiedo.

Dados los contenidos de Agrovid, el perfil del visitante
son viticultores, bodegueros, cooperativas, consejos
reguladores, denominaciones de origen, técnicos y
profesionales, centros de formacion e investigacion,
etc. En el marco de Agrovid se desarrollard también un
programa de jornadas técnicas, cuyos contenidos se
determinan en colaboracién con el Colegio Oficial de
Ingenieros Agronomos de Castilla y Le6n y Cantabria,
dada su experiencia en el sector.

Paralelamente, Agrovid acogera Agrotecnoldgica,
un area en la que tendran cabida empresas de base

tecnoldgica e innovadora.

www.feriavalladolid.com/agrovid
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Richard Pfister designado
como secretario cientifico
del Jurado delos Premios

delaOIV

El 17 de octubre pasado, el Comité Cientifico y Técnico de la OIV (CST), reunido

en Tours, en el Valle del Loira (Francia), designo a Richard Pfister para la funcion

de secretario cientifico del Jurado de los Premios de la OIV.

El CST, tras elogiar el trabajo de Jean-Luc Ber-

ger, quien desempefio esta funcién con idoneidad
estos ultimos afios, ha sido unanime con respecto

a una trayectoria profesional que respondiese a las
exigencias de una funcién esencial para la revisién
de las obras cientificas y técnicas presentadas en los
Premios de la OIV.

Ingeniero en enologia y viticultura por la Escue-

la Superior de Changins (Suiza), Richard Pfister
obtuvo el premio de la Unién Suiza de Endlogos por
su tesis en analisis sensorial “La méthodologie de
’olfaction en parfumerie : Possibilités d’application
al’analyse sensorielle des vins” (La metodologia
olfativa en perfumeria: posibilidades de aplicacion
al andlisis sensorial del vino).

48

Tras una experiencia como enélogo en Espafia y
muchos afios en la creacion de perfumes, se convir-
ti6 en endlogo asesor internacional y consultor sen-
sorial. También es docente en numerosas Escuelas
Superiores (Changins en Suiza, la Universidad de
Burdeos ISVV y la Escuela de Ingenieria de AgroSup
Dijon en Francia).

iBienvenido Richard Pfister entre
los miembros del Jurado de los
Premios de la OIV!

Richard Pfister es también experto jurado interna-
cional de cata, observador de la OIV y de Vinofed,
evaluador de libros presentados en los Premios de
la O1V, conferencista y formador en todo el mundo,
y desde 2006 redactor de Objectif (una revista suiza
sobre viticultura, enologia y arboricultura) y autor
de articulos enoldgicos en numerosas revistas fran-
cesas, suizas e italianas.

También es miembro del Consejo de la Fondation
Internationale des Sciences et Culture de la Vigne et
du Vinen Aigle (Suiza) desde 2013.

Su obra “Les Parfums du Vin” (Los perfumes del
vino), libro de andlisis sensorial, obtuvo el Premio
de la OIV en 2015.

iBienvenido Richard Pfister entre los miembros del
Jurado de los Premios de la OIV!
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Agentes de clarificacion alternativos
en la eliminacion de fenoles y otros
componentes no deseados en el

mosto yel vino

Autor: Simone Maurer, M. Sc., 2B FermControl GmbH, Germany

El objetivo de cada clarificacion es la efectiva pero delicada eliminacion de
componentes molestos del mosto y el vino. Dichos componentes pueden, por una
parte, tener un caracter sensorial, como los astringentes, y, por otra, provocar un
efecto inhibidor en la fermentacion mediante, por ejemplo, los acidos grasos.

Los endurecimientos y actualizaciones de los regla-
mentos de la UE sobre alimentacién y agricultura
ecoldgicas (834/2007, 889/2008) han obligado a viti-
cultores y productores a adaptarse a estos cambios. En
particular, en lo referente a la clarificacion del vino se
han efectuado diversas modificaciones que influyen
especialmente en la produccién de vino organico. Jun-
to a la prohibicién de povidona (PVP), que se emplea-
ba para eliminar taninos en el mosto y el vino, se de-
ben tener cada vez mas en cuenta las modificaciones
relativas a la obligacién de declaracién. En este punto
hay que incluir no solo los agentes de clarificacion

que puedan causar intolerancias alimentares (p. €j., la
caseina), sino también los agentes de clarificacién que
conlleven restricciones de tipo religioso o ético, como
la gelatina o la ictiocola. Por ello, se necesita una
alternativa para la produccién de vino en el ambito
organico que sirva de solucion a los problemas que
cada vez se presentan con mas frecuencia.

Actualmente, la opcion de cambiar a un sucedaneo
vegetal no ha avanzado lo suficiente, ya que seria
muy costosa. Al parecer, la clave de la solucion del
problema serian los preparados de paredes celulares
de levadura que ya se usan en la viticultura con-
vencional. Por esta razon, en el marco de un trabajo
de investigacion, se han examinado los atributos

de un preparado de paredes celulares de levadura,
desarrollado por la empresa alemana 2B FermCon-
trol (ClearUp™ BIO), y se le ha comparado con un
producto convencional. Los nuevos derivados estan
disponibles con la calidad que avala una certificacién
ecolégica, por lo que se pueden emplear tanto en
explotaciones ecoldgicas como convencionales.

L4
La produccion
Las paredes celulares de levadura empleadas en Clea-
rUp™ BIO se obtienen a partir de la produccion de ex-
tracto de levadura de elaboracién organica. Al contrario
delo que ocurre en el caso de las levaduras producidas
mediante procesos convencionales, ClearUp™ BIO no
contiene nitrgeno petroquimico ni amonio, asi como
tampoco acidos reguladores del pH ni alcalis o estabili-
zadores. Todas las sustancias empleadas en ClearUp™
BIO son productos procedentes de la agricultura organi-
cacertificada.

Funcionamiento

Una pared celular de levadura posee en su superficie
lipidos con propiedades polares y apolares. La parte
polar permite, segtin el aditivo de carga, 1a unién de
sustancias cargadas de forma contraria (p. €j., fenoles).
Los solidos de la pared celular de levadura fomentan el
transporte de CO2 de la célula de levadura, lo que per-
mite renunciar a otras ayudas adicionales de fermenta-
cién. Por tanto, ClearUp™ BIO contribuye a una mejor
dindmica de fermentacion.

Resultados de los Ensayos

Durante los estudios realizados, se analizaron tanto el
producto ecoldgico ClearUp™ BIO como un producto
fabricado de forma convencional, lo que sirvié para
constatar los mecanismos de actuacién anteriormen-
te descritos en ClearUp™ BIO. El producto de célula

de levadura de naturaleza bioldgica mostré de forma
significativa mejores propiedades de absorcion en todos
los examenes realizados. Dichas propiedades se pueden
representar en detalle como sigue:
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El mejor resultado refleja la reduccion de acidos grasos
(diagramas 1y 2). En este sentido, se presto especial

atencion a los acidos grasos que pueden aparecer,
entre otros motivos, a causa de una fermentacion

estresada. En lo que se refiere al acido oleico analizado
en el estudio, ClearUp™ BIO consiguié una reduccién
de casi el 95 % frente al producto fabricado de forma
convencional (vino blanco 94,7 % y vino tinto 91,5 %).

Adicionalmente, se efectuaron analisis en lo referen-

te a pesticidas (diagramas 3y 4). En este sentido, se

prest6 mas atencion a los pesticidas habituales (Cipro-
dinilo, Fenhexamiday Folpet), los cuales pueden tener

un efecto inhibidor en la fermentacion. ClearUp™

BIO mostr6 también en este caso que al ser afiadido al

vino blanco aumentaba la eliminacion de restos de

pesticidas frente al producto convencional. En el caso
de Folpet, la reduccion era de un 70,4 %y en el caso de

Ciprodinilo, de un 53,3 %. De la misma forma, usan

do

el producto bioldgico en el vino tinto se conseguia una

reduccion del 50,61 % de Ciprodinilo, asi como un
71,69 % de Fenhexamida y un 51,11 % de Folpet.

Se realizo otra investigacion con fenoles totales

(diagrama 5). También aqui consiguié ClearUp™ BIO

resultados notablemente mejores que en el caso del
producto convencional. La reduccién en el vino blan

CO

muestra una diferencia del 59,33 %. Se han constatado
otros efectos mejoradores desde el punto de vista sen-

sorial, asi como, en parte, analitico en lo referente a

las

micotoxinas y a los fenoles volatiles que son responsa-
bles, entre otros aspectos, del llamado sabor “brett”.

Reduccién de acidos grasos en el vino
blanco

40 B ClearUp™
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Reducciénde grasa [%]

Acido oleico Acido estedrico

Acidos grasos

Reduccién de acidos grasos en el vino
tinto
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Diagrama 1: Reduccion de &cidos grasos en el vino blanco

Diagrama 2: Reducci6n de 4cidos grasos en el vino tinto

Reduccién de pesticidas en el vino
blanco
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@ ClearUp™
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Reduccién de pesticidas en el vino
tinto
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Diagrama 3: Reduccion de pesticidas en el vino blanco

Reduccién de fenoles totales en el
vino blanco

# ClearUp™

B Producto convencional

Reducciénde fenoles totales [%]

Fenoles totales

Diagrama 5: Reduccién de fenoles totales en el vino blanco
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Diagrama 4: Reduccidn de pesticidas en el vino tinto

Resumen

La comparacién cientifica entre un producto conven-
cional y otro con certificacion ecolégica pone de ma-
nifiesto que el derivado de levadura ClearUp™ BIO es
un agente de clarificacién de alta eficacia para la eli-
minacién de aromatizantes y saborizantes molestos
en el vino. No solo elimina fenoles de manera fiable,

sino también una serie de sustancias inhibidoras de

la fermentacién con un nivel de eficiencia que hasta
ahora no existia. Como conclusién, se puede afirmar
que los modernos derivados de levadura como Clea-

rUp™ BIO son alternativas totalmente eficientes pa

ra

sustituir los agentes de clarificacién convencionales
e, incluso, permitir una serie de nuevas aplicaciones.
iY todo ello con la calidad que avala una certificaciéon

ecoldgical
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Bombas Yunk
celebrasu 50
aniversario con
el inicio de

una nueva etapa

Cambio generacional en el seno de una
de las fabricas referentes de bombas de
nuestro pais

Nina Jareiio18/06/2019

Que una empresa familiar siga en activo tras 50 afios
no es facil, y menos manteniendo el liderazgo gracias
a sus productos. Pero Bombas Yunk lo ha hecho, y
cuando hablas con ellos personalmente entiendes
porqué. Nos han recibido en sus instalaciones del
centro de Barcelona con los brazos abiertos y con la
transparencia por bandera, y eso es muy dificil de
encontrar.

Bombas Yunk cuenta ya con un recorrido de 50 afios
de historia. Antonia Costa es la segunda generacion de
una familia dedicada a la fabricacién y mantenimiento
de bombas de paleta flexible que ha seguido la misma
filosofia desde sus inicios, y que desea seguir hacién-
dolo: ofrecer calidad y rapidez. Enric Costa y Paquita
Pueyo, creadores de la empresa y padres de Antonia,
fundaron esta compaiiia con el esfuerzo e ilusién que
un proyecto personal merece.

La empresa se dedica a fabricar bombas para el trasie-
go de fluidos para varios sectores, ya sean el alimenta-
rio, el quimico, el industrial... Su actividad se inicié con
solo un modelo, pero hoy en dia dispone de mas de 250
referencias de modelos diferentes.

Antonia Costa y Francesc Felius junto a los nuevos
directivos de Bombas Yunk, Marc y Oriol Felius.
Todos estos afios dan para contar muchas experien-
cias y anécdotas, y para expresarte con confianza y
seguridad. Y asi 1o hace Antonia Costa. Con el orgullo
de mostrar una empresa a la que quiere, nos ha
abierto las puertas de sus instalaciones de la calle
Gran de Gracia, uno de los barrios mas vivos de la
ciudad condal, y nos ha presentado a su familiay a
sus compafieros, desengranando el futuro de una
compaiiia que espera seguir presente muchisimos
aflos mas.

Antonia Costa y Francesc Felius junto a los nuevos
directivos de Bombas Yunk, Marc y Oriol Felius.

Cambio generacional:
cerrar una etapa para iniciar otra

El 50 aniversario de la empresa coincide con una
nueva etapa personal y técnica en Bombas Yunk: “Es
el momento de un cambio generacional en que mis
hijos toman el relevo, y estoy muy ilusionada por
ello”, nos explica Antonia Costa. A punto de finali-
zar su trayectoria profesional, Antonia no quiere irse
sin presentar a Marc y Oriol Felius, las nuevas caras
visible de la empresa. Ambos llevan muchos afios en
Bombas Yunk y conocen bien la compaiifa: “Tanto a
mi como a Francesc -director financiero, marido de
Antonia- nos toca dar un paso al lado y dejar que ellos
cojan el timén, deben tomar sus propias decisiones y
actuar segun sus valores”, afirma Costa, demostrando
lalibertad que sélo la experiencia puede otorgar. Marc
Felius sera el nuevo gerente de Bombas Yunky su her-
mano menor, Oriol, tomara la responsabilidad técnica
y contable: “Estamos muy contentos por la confianza
depositada en nosotros, pero obviamente tenemos
mucho respeto a la empresa y tenemos que hacer las
cosas bien desde el principio. Sin duda, el apoyo que
nos estan dando es fundamental”, asevera sincero
Marc Felius. Sin pretensiones, trabajando diaa dia e
intentando mejorar despacio pero a paso firme. Asi es
como Marc y Oriol entoman esta nueva etapa en la que
Bombas Yunk estara bajo su mando.

La importancia del
sector alimentario

El sector alimentario es, sin duda, uno de los mercados
mas importantes para Bombas Yunk. Diferenciadas en
dos series (Sanitaria e Industrial), las bombas de cada
una de estas series tienen una capacidad de caudal
distinta y unas funciones especificas, por lo que se
adectian a cada producto y sus caracteristicas.
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“Nuestras bombas se adaptan
a cualquier producto liquido y
esto permite trabajar con vino,
aceite, yogures, cremas, leche,
mermeladas, zumos, productos
quimicos, aguas, aceites
minerales... Y tienen multitud
de aplicaciones, ya sea des-
cargar un camion, alimentar
dosificadoras, llenar garrafasy
tolvas...”, seiiala Marc Felius.

“Las bombas han ido evolu-
cionando con el tiempo, pero
la tecnologia basica es la misma
que hace anos. Esto significa
que sila bomba tiene un buen
mantenimiento, su vida util es
muy larga y siempre es posible
conseguir recambios”.

Las nuevas Bombas Yunk alimentarias e industriales
cuentan con motor estandar.
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La compailia es un referente en la fabricacion de elec-
trobombas autocebantes de turbina flexible, ya sea con
sistemas monobloc o de eje libre. Pero si hay un punto
fuerte en el que destacan es en el servicio al cliente,
prey posventa: “Creemos en la calidad y la atencion a
nuestros clientes, queremos ofrecer un servicio rapido
y eficaz donde siempre haya recambios disponibles.
Somos conscientes de las necesidades del sector y,

por ello, lo mas frecuente es que si nos demandan una
bomba, en un maximo de 24 horas ya la tengan en sus
instalaciones”, explica Marc.

Higiene, seguridad y certificaciones. Todas las bombas
de la compatiia cumplen con las exigencias de un
sector rigido en cuanto a demandas, pero agradecido si
se ofrece un buen servicio. Y los afios han demostrado
que Bombas Yunk lo ofrece, y de forma excelente.

La gran novedad:
motores estandar

En sus inicios Bombas Yunk contaba con pocos mo-
delos, pero paso a paso, no ha dejado de ampliar su
gama. Coincidiendo con el cambio generacional en los
mandos de la empresa, el proximo gerente Marc Fe-
lius nos cuenta que también hay un cambio importan-
te a nivel tecnolégico: “Hasta ahora nuestras bombas
trabajaban con un motor especialmente fabricado
para ellas. A partir de ahora, nos encaminamos hacia
un motor estandar, lo que nos facilita la exportacién a
cualquier pais y nos permite seguir con nuestra linea
de crecimiento en el exterior”.

Aungque el principal mercado de Bombas Yunk es el
nacional, contar con motores estandar les permite dar
mejores servicios fuera de nuestras fronteras: “Con
este cambio cada cliente puede colocar en la bomba el
motor que mejor le convenga segtn el pais en el que
se encuentre. Ademas, el peso del producto se reduce
mucho y nos permite optimizar costes de transporte”,
subraya Antonia Costa.

El motor estandar tiene un mantenimiento mas sen-
cillo y un servicio de recambios mucho mas rapido,

al no tener que esperar a que las piezas se fabriquen
de forma especifica. Esto también reduce el coste del
producto final, por lo que es una ventaja tanto para

el cliente como para Bombas Yunk. Asimismo, los
kits para exportacion son otra de las grandes apues-
tas de futuro. Especialmente disefiados para crecer

en mercados exteriores, las bombas en formato kit
pueden llegar a aquellos paises con requerimientos
especificos. Hasta ahora, los kits solo estaban dispo-
nibles para bombas alimentarias, pero ahora también
pueden adaptarse al resto de gamas. Estas novedades
vaticinan un cambio de paradigma en la empresa, con
los ojos puestos en el exterior, pero sin olvidar jamas
el mercado espariol. Afrontar el relevo generacional
en esta empresa familiar es el reto, pero todo apunta a
que sera un éxito.
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DELLA TOFFOLA
INDUSTRIA AUXILIAR ____________JIBERICA

AVE Technologies

La marca AVE es lider en el sector de
embotellado a nivel internacional con
40 arnos de experiencia en el diserio,
construccion e implantacion de lineas
completas de embotellado y embalaje
“Illaves en mano” en los cinco conti-
nentes.

La evolucién tecnolégica de las maquinas AVE hace
posible todas las realidades de embotellado, con so-
luciones innovadoras, exclusivas y tecnolégicamente
avanzadas
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Nueva Patente

La empresa DABAYMA nuevamente a
patentado un desbrotador para solu-
cionar la poda en verde en plantaciones

con protectores para los conejos

El DESBROTADOR PARA PROTECTORES se ha
disefiado para solucionar el problema existente a la
hora de eliminar los brotes verdes en plantaciones
que posean protectores, ya que esta operacion es
muy costosa y un trabajo penoso para el operario ya
que continuamente a de tener que agacharse para
poder eliminarlos y la forma de acceder al tronco
es realizando un corte en el protector y seguida-
mente hay que volver acerrarlo para que el tronco
siga protegido.

El DESBROTADOR PARA PROTECTORES esta com-
puesto por un cepillo que tiene forma de espiga y
un mango curvado para hacer el trabajo mas ergo-
némico. El cepillo tiene unas medidas de salida de
pelo determinadas para que se pueda adaptar alos
diferentes protectores, estos protectores deberan
de tener una determinada consistencia para poder
utilizarlo. Una vez que se agote la vida ttil del
cepillo solo deberemos de reponer el cepillo , con el
consiguiente ahorro de coste.

() DABSAYMA
L2

——— www.desbrotadormanual.es mme—

SOLUCIONADO EL
PROBLEMA DE LOS
PROTECTORES

La forma de realizar el trabajo es, cogemos el
DESBROTADOR PARA PROTECTORES con las dos
manos por el mango de la herramienta, e intro-
ducimos el cepillo por la parte alta del protector
realizando movimientos de empuje hacia el suelo y
gracias a la forma que tiene el mango podremos di-
rigir el cepillo con facilidad en una direccion u otra
hasta eliminar la totalidad de los brotes deseados
sin llegar a producir heridas a la planta.

VENTAJAS
-Facil manejo, disefio ergondémico

-Minima inversion, se amortiza con
50 horas de trabajo

-Trabajo en posicion del cuerpo erguido, evitando
enfermedades profesionales (lumbagos)

-No produce heridas a la planta

-Rendimientos de 700 plantas/hora

-Ahorro de 5o0min/Ha

-Durabilidad de los cepillos + de 50.000 plantas

iVITICULTOR!

PARA EVITAR AGACHARSE MAS DE 5.000 VECES AL DiA
«deshrotador: manual.rra- SR

FE

=/ Facil Manejo
' Rentabiliza la produccion

(desbrotando mas de 1.000
. . plantas/hora)

Disefiado para solucionar el problema existente a la hora de eliminar los brotes verdes en /Para plantaciones de
plantaciones que posean protectores y facilitar el costoso trabajo que esto supone: cualquier edad
J Facil manejo, disefio ergonémico ~/ No produce heridas a la planta \/ Trab_ajo en Posicién del cuerpo
+/ Minima inversion, se amortizacon  / Rendimientos de 700 plantas/hora :;s:)‘:l(:loa (E‘Illllt;rll;:; ::)Iores de

50 horas de trabajo \/ . y

. .. Ahorro de 50min/Ha +/ Ahorro de 35 minHa

v/ Trabajo en posicién del cuerpo / Durabilidad de los cepillos

erguido, evitando enfermedades + de 50.000 plantas

profesionales (lumbagos)

EL DESBROTADOR PARA PROTECTORES SE PRESENTARA EN FIMA 2020

Nueva herramienta agricola para la eliminacién de los brotes
verdes que aparecen en los troncos de vides, olivos, almendros,
frutales, arboles ornamentales

www.desbrotadormanual.es - Tel. 665 820 756


http://www.desbrotadormanual.es

INDUSTRIA AUXILIAR

DELLA TOFFOLA
————__JiBERICA

Eficiencia, calidady
volumen en el prensado

En las ultimas décadas, las técnicas de vinificacion y la maquinaria enoldgica

han sido objeto de un desarrollo constante, con el objeto de conseguir ciclos

productivos siempre mas racionales. Sin embargo, estos objetivos se tienen que

alcanzar garantizando el maximo respeto y valorizacion de las calidades del

producto tratado. Las tecnologias de vanguardia propuestas por el Grupo Della

Toffola permiten conseguir estos objetivos.

1. MEMBRANA CENTRAL

Las prensas neumatica Della Toffola de tltima
generacion suman la eficiencia del escurrimiento en
360°, la capacidad de extraer el 70% de mosto flor a
la presion de 0.2 bar y la capacidad de carga duplicada
con respecto a las prensas tradicionales de membrana
lateral. El sistema de prensado de Della Toffola es un
sistema patentado donde se combina a la perfeccién
eficiencia, calidad y volumen, donde la membrana
esta posicionada en el centro del tambor y cuando se
hincha lo hace de dentro hacia fuera.

2. VENTAJA DE LA MEMBRANA
CENTRAL FRENTE A LA LATERAL

Superficie drenaje:

En las prensas de membrana lateral, dentro del tambor
dela prensa, la membrana se aloja en 180° del tambor,
y en los otros 180° son de rejilla donde las canaletas de
drenaje suelen ocupar un 20% de la superficie total del
tambor, en forma de canaletas longitudinales. En las
prensas de membrana central aprovechan el 100% de
la superficie del tambor.como drenaje, en el caso de las
prensas abiertas, y un 80% en el caso de las cerradas,
donde estos drenajes estan instalados internamente de
forma circular.

S=2x PI X RADIO TAMBOR X LONGITUD TAMBOR
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Volumen de llenado mayor: El coeficiente de carga se
mantiene en 2,2/3 veces el volumen nominal.

Tiempo de prensado menor: Al ser mayor la superficie
filtrante y menor la distancia que hay entre el pun-

to de presion y el punto de salida del mosto(rejilla),
esta distancia siempre sera como mucho el radio del
tambor. Estos dos factores hacen que las prensas de
membrana central tengan un tiempo menor.

Menor presion: la presién que ejercemos sobre la
masa/orujo, oscilan entre 1,2 bar/cm2 y 1.6 bar/cm2.
Esta presion es menor en las de membrana central
una vez mas debido a lo mismo: superficie filtrante y
radio del tambor. Pero estas son programables por el
operador de la prensa.

Velocidad de prensado menor: Los factores que
influyen en la velocidad de prensado son: Superficie
filtrante y el ESPESOR de la masa/orujo a prensar, o
distancia que hay entre el punto de presion y la rejilla
de drenaje.

Drenado durante la fase de carga: La prensa de
membrana central permite el drenaje durante la fase
de carga, con la consiguiente extraccién de un mayor
porcentual de mosto de primera calidad.

3. MENOR PRODUCCION DE LIAS

En las prensas Della Toffola la produccién de lias es
menor, ya que las canaletas interiores son de paredes
lisas y son necesarias menos rotaciones del tambor
para distribuir el orujo en su interior.

Comparativamente con el mismo indice de carga del
tambor entre una prensa de membrana lateral y una
de membrana central, en la de membrana central son
necesarias menos movimientos de la pasta.

Ademas nos permiten prensados estéticos o con un
pequefio balanceo de la carga lo cual conlleva una atin
menor produccién de lias en el mosto.

4. CARACTERISTICAS ENOLOGICAS
EN PRENSAS DELLA TOFFOLA

Presion de ejercicio de 0,2 a1,5 bar.

Agotamiento del orujo del 85%.

Baja extraccion de polifenoles reducidos.

Oxidacion menor del producto, debio a la rapidez de
prensado

COMNCENTRAC
ION ™
14

l: .. i —

10 r

PRODUCCION DE LIAS

138 138

W PRESA
MEMBRAMA
CEMTRALE

i PREW™A
MEMERAMA
LATERALE

400 180
15l

ment  ESTRACCION POLIFENMOLES
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Un nuevo premio para el tapon

Origine by Diam®!

El Simei 2019 Origine by Diam® el tapon de corcho “verde” que respeta al vino y al

medio ambiente.

El Sal6n Internacional de Maquinas para Enologia y
Embotellado de Milan otorg6 el Premio « Technolo-

gy Innovation Award SIMEI 2019» por la Innovacion
Tecnoldgica al tap6n de corcho Origine by Diam®,
compuesto por insumos naturales (un aglutinante com-
puesto por polioles de origen vegetal y una emulsién de
cera de abeja).

Creado y producido por Diam Bouchage (Grupo Oeneo),
Origine by Diam® fue seleccionado por primera vez por
los jueces del prestigioso Innovation Challenge como
una nueva tecnologia.

Tras analizar la lista de todos los proyectos vitivinicolas
mas innovadores y vanguardistas desarrollados por
expertos y operadores del sector, el jurado le otorgd el
premio « Technology Innovation Award SIMEI 2019 ».

La ceremonia de entrega de premios tuvo lugar el mar-
tes 19 de noviembre, primer dia de la inauguracion del
Salon de Milan.

Dominique Tourneix, Director General de Diam Bou-
chage, recibi6 el premio en presencia de los gerentes de
Diam Sugheriy Belbo Sugheri (Grupo Paolo Araldo) Dis-
tribuidores piamonteses en toda Italia, y dijo: “Creo que
eljurado de SIMEI 2019 Technologie Innovation Award
queria premiar el espiritu de investigacion e innovacién
que siempre ha estado en el corazén de nuestra mision,
pero también a los amantes del vino. Este reconoci-
miento confirma el sentido comin de nuestra linea de
investigacion.

Después de lanzar la tecnologia DIAMANT®, el Origine
by Diam ® esté revolucionando una vez mas el mundo
del vino con un importante avance tecnolégico que
combina ciencia y naturaleza. Origine by Diam®, es un
tap6n de corcho que contiene una emulsion de cera de
abeja y un aglutinante compuesto por polioles de origen
vegetal al 100%. Después de muchos afios de investi-
gacion sobre estos insumos naturales, pudimos ofrecer
una solucion de tapado atiin mas natural, manteniendo

LEGANTE
VEGETALE

~ SUGHERO

intacta la fiabilidad de los tapones de corcho Diam® en
términos de seguridad, homogeneidad y permeabilidad
controlada.

Origine by Diam® también esta certificado OK BIOBA-
SED, certificacion especifica para productos compues-
tos de insumos naturales, y ha sido galardonado con 4
estrellas ya sea con un porcentaje del 80% al 100% de
materias primas renovables.

CERA D'API
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INDUSTRIA AUXILIAR EXCELLIBERICA

Las novedades analiticas
de Excell Ibérica para el 2019

Desde su creacion en 2008, Excell Ibérica entrega su experiencia y asesoria a los
profesionales de la industria vitivinicola y agroalimentaria para que el producto
final esté siempre a la altura de los criterios de calidad mas exigentes del mer-
cado. Fieles a este objetivo, en 2019 han introducido novedades analiticas que

incluyen el estudio de nuevas moléculas en los vinos.

1.- EL, NUEVO PACK DE TIOLES VOLATILES

Desde el resultado evidenciado en los aromas varietales de Sauvignon blanc por Tominaga et al. a mediados
de la década de 1990, el analisis de los tioles volatiles (4-MMP, 3-MH y A-3MH) siempre fue una espe-
cialidad analitica muy interesante para el sector. El conocimiento sobre los aromas varietales de los vinos
blancos, especialmente los que contienen tioles volatiles, se ha ampliado considerablemente desde enton-
ces, demostrado su presencia hoy en dia también en ciertos vinos tintos y cervezas.

Con nuevas tecnologias de vanguardia y experiencia analitica, el laboratorio Excell ha dedicado estos tltimos
meses al desarrollo de un nuevo paquete analitico de tioles. Ahora se puede medir también otros tioles volati-
les como el 4-MMPOH (de notas citricas), que es alcohol 4-MMP (boj) o el furfuriltiol.

Esta amplia gama de compuestos permite conocer mejor las diferentes cepas de uvay caracterizar las im-
prontas aromaticas y la tipicidad de numerosos vinos blancos asi como de algunos tintos. En las cerveceras,

estas analiticas también son relevantes para la produccién enfocada a objetivos muy especificos.

De la misma manera, un método para la determinacién de los precursores del glutatién y del derivado cis-
teinico del 3MH también esté disponible en el laboratorio Excell.

El nuevo pack de tioles Excell por LCMSMS contiene:

UMBRAL DE PERCEPCION

MOLECULAS INDICADORES .
(en vino)

4-Metil-/4mercaptopentan-

2-ona (4MMP) madera de boj, hiniesta 0,8 ng/L
I};/;ﬁ//[f)rcaptohexilacetato G madera de boj, fruta de la pasién | 4ng/L
3-Mercaptohexan-1-ol (3MH) pomelo -fruta de la pasién 60 ng/L
4-Metil-/4mercaptopentan-2-ol .

(4,MMPOH) ralladura de limoén 55ng/L
2-Furanmetanetiol (2FT) café 0,4 ng/L
Bencenometanotiol (BMT) polvora de fusil, ahumado 0,3ng/L

Volumen para andlisis: 500 mL; Plazo de entrega resultados: 10 dias.

58 ENOLOG

Revista dela Asociacién de

deCastillaLa Mancha

iA



2.- EL. NUEVO PACK DE ESTERES

Los ésteres juegan un rol esencial en la identidad aromatica de los vinos, conclusién que se remite a
estudios realizados en diferentes Universidades de enologia de todo el mundo, como son la Universidad

de Zaragoza y La Rioja, entre otras espafiolas. Estos trabajos han permitido ampliar continuamente y de
una forma certera la gama de moléculas involucradas. Ademds, para ayudar a caracterizar mejor el perfil
sensorial de los vinos, se han actualizado la oferta analitica de ésteres fermentativos, incorporando nuevos
compuestos y aumentando la sensibilidad de deteccion de ciertas moléculas. Esta optimizacién del ensayo
realizado con GCMS ahora permite comprender mejor el efecto aromatico sinérgico de los ésteres con otros
compuestos y entre si. El nuevo paquete de ésteres de Laboratorios Excell Ibérica S.L. mediante GCMS ahora

contiene las moléculas siguientes:

MOLECULAS INDICADORES gﬁﬁ% DE PERCEPCION
Etil 6 hidroxi hexanoatee afrutado 1200 pg/L
2-feniletanol* rosa 14 000 pg/L
Salicilato de metilo mentol 40 pg/L
Salicilato de etilo mentol 40 pg/L
Levulinato de etilo fresa, manzana 350 pg/L
Etil 2 hidroxi hexanoato mora 2 400 pg/L
Etil 3 hidroxi butirato afrutado, fresa 1800 ng/L
Etil 2 metil butirato afrutado, kiwi 18 pg/L
Etilfenilacetato rosa de té 250 pg/L
Acetato de hexilo manzana, cereza, pera 1,5 pg/L
Succinato de dietilo miel 200 pg/L
Isovalerato de etilo manzana, afrutado, queso 3 pg/L
Beta-Feniletanol rosa, bombon inglés 14 ng/L
Hexanoato de etilo pifia, afrutado, manzana 14 pg/L
Acetato de isoamilo platano, banana, caramelo 0,03 pg/L
Acetato de isobutilo kiwi maduro, fresa madura, queso | 20 pg/L
Butirato de etilo Pifia, disolvente 0,12 pg/L
Isobutirato de etilo fresa, kiwi, afrutado, 15 ng/L
Gamma-Butirolactona melén 35 ug/L
Decanoato de etilo Floral, frutal, jabon, cera 0,2 pg/L
Hexanoato de etilo ‘[/)ér;lgémanzana, violeta, fruta 0,06 ng/L
Lactato de etilo leche, nata 150 pg/L
Octanoato de etilo pifia, pera, piel de manzana, céreo | 0,6 pg/L
Heptanoato de etilo Afrutado, almendra 100 pg/L
Pelargonato de etilo ng/L 200 pg/L
Dodecanoato de etilo cera (ceroso?), jabon 800 pg/L
Acetato fenil etilo floral, rosa, miel 250 pug/L
Piruvato de etilo afrutado 0,2 pg/L
Acetato de isopropilo platano 30 pg/L
Valerato de etilo afrutado nc
Acetato de hexilo pera, afrutado 1830 pg/L
Acetato de octilo cera (ceroso?), afrutado 800 pg/L

Volumen para analisis: 500 mL; plazo de entrega de resultados: 7 dias.

*Aunque el 2-feniletanol no es un éster sino un alcohol, se propone esta férmula analitica dadas sus descriptores florales,
interactuando con otros compuestos presentes en el paquete analitico denominado “Esteres”.
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3.- EL PACK FRESCOR EN VINO

El cambio climatico y las expectativas de los consumidores lamentablemente evolucionan en direcciones opues-
tas. Los veranos son cada vez mas calurosos, lo que propicia una madurez importante y avanzada, mientras que
los consumidores requieren vinos mas y mas frescos y suaves.

La percepcion de frescura habitualmente esta fundamentada en sutiles sabores a mentay regaliz en los vinos
tintos y también en algunos vinos blancos (Verdejo, Malvasia, ...).

Ahora se conocen los compuestos involucrados en estas percepciones a través de las tesis de Xavier Poitou y Ma-
gali Picard en la Universidad de Burdeos, Francia. Usando la tecnologia GCMSMS hemos desarrollado un nuevo
paquete analitico que retine a todos estos compuestos, siendo 1til para:

-. Calificar una cosecha: algunos de nuestros clientes han podido inclusive establecer una relacion entre el pa-
quete analitico nuevo y la MND (3-metil-2,4-nonanediona, con aroma de ciruela).

-. Controlar y dirigir tecnolégicamente la vinificacién en bodega, ajustando la temperatura y la maceracion.

-. Perfeccionar el ensamblaje devino y el uso de los vinos de prensa.
-.Administrary gestionar la crianza.

MOLECULAS INDICADORES g‘g%ﬁﬁ)’; DE PERCEPCION
Limoneno citricos 10 pg/L

Mentona menta, bergamota 170 pg/L

Mentol menta, bergamota 300 pg/L
Pulegona menta, bergamota 10-1000 pg/L
Carvona menta, regaliz 50 pg/L
Mentalactona hierba buena 100 ng/L a10 pg/L
Eucaliptol-1,8-Cineol mentolado, fresco, herbaceo 1,11g/L
Piperitona herbaceo, mentolado, alcanfor 30,2 pg/L

IPMP guisante, terroso 2ng/L

IBMP pimienta verde 15 ng/L
4-Heptenol vegetal 13 ng/L

Salicilato de metileno alcanfor, fresco 40 ng/L

Salicilato de etileno alcanfor, medicinal 40 ng/L

Benzoata de etilo afrutado, mentolado 575 ng/L

Safranal especias 3pg/L
cis-Hexenol vegetal, herbaceo 400 ng/L
trans-Hexenol vegetal, herbaceo 400 ng/L
n-Hexenol hierba cortada 0,5 mg/L

Volumen para analisis: 200 mL; plazo de entrega de resultados: 8 dias.
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4.- LAESTIBINA

Ademas de los aspectos aromaticos mencionados anteriormente, los consumidores también buscan cremosidad,
untuosidad y volumen en boca. Un compuesto recientemente identificado en el ISVV de Burdeos, la estibina, pa-
rece jugar un papel esencial en estos aspectos sensoriales. Este compuesto esta presente en el hollejo de las uvas
en diferentes niveles, en las semillas y en el escobajo.

Hemos desarrollado un método de dosificacion de compuestos mediante LCMSMS que permite caracterizar el
potencial de las uvas, seguir los procesos de extraccién y de maceracion y donde sea apropiado, dirigir la cosecha
con presencia de raspon.

En casos especificos, asociamos el analisis de la estibina con los compuestos del PACK EXCELL FRESCURA men-
cionado anteriormente (respecto al salicilato metil y el etil-salicilato).

5.- EL ESTIRENO Y NAFTALENO

Compuestos responsables de aroma a plastico desagradable. Otros hidrocarburos ciclicos como es el estireno o el
naftaleno, pueden producir aromas de plastico en el vino. El origen es debido a los depdsitos de poliéster y de ma-
terial polimérico para el transporte del vino a granel. La cantidad de estireno libre que se difunde en el vino esta
en funcion directa de la superficie de la pared del tanque plastico, la duracion de almacenamiento y el coeficiente
de difusion.

Volumen para analisis: 200 mL; plazo de entrega de resultados: 5 dias.

6.- EL PACK AROMA DE WHISKY DE TURBA

En los Gltimos meses, el trabajo en el laboratorio de desarrollo analitico también ha involucrado a productores de
whisky. Los whiskies conocidos como de turba presentan una tipicidad aromatica muy especial mediante el uso
de plantas en descomposicion del suelo en el proceso de malteado del grano. Gracias al trabajo del laboratorio,
ahora también especializado en espirituosos, es posible combinar las moléculas responsables de los aromas de
turba con los de tipo fenol y cresol dentro de un nuevo pack analitico, lo que permite establecer un indice aroma-
tico de turba til para calificar la materia prima a fin de optimizar la fabricacion y el control del whisky.

MOLECULAS INDICADORES UMBRAL DE PERCEPCION
(en vino)
Fenol fenodlico, medicinal, antiséptico | 19,2 mg/L
o-Cresol fendlico 0,61 mg/L
fendlico, aromatico, ligeramen-
p-Cresol te picante. 0,05 mg/L
m-Cresol fendlico 0,58 mg/L
. ahumado, medicinal, lefioso,
Guaiacol tocino 0,04 mg/L
2-Etilfenol fendlico nc
o fendlico, aromatico, ligeramen-
4-Etilfenol te picante. 0,47 mg/L
3,5-Xilenol café, balsamico nc
4-Etiguaiacol especiado, ahumado nc
Eugenol clavo, especiado nc

Volumen para analisis: 100 mL; plazo de entrega de resultados: 10 dias; nc: no conocido.
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MiniTubes ™: 0 como evitar las
molestias del polvo con tecnologia
de microexplosiones

Existe una presion creciente sobre los modernos procesos industriales para lo-

grar que sean siempre mas y mas eficientes cada vez, en términos de actividad, al

tiempo que seguros y faciles de manejar, y prestando atencion a la reduccion de

costes.

Los productos en forma de polvo cuyas prepa-
raciones son a menudo arduas y dificiles debido
alanaturaleza de las particulas de polvo que, al
desprenderse con suma facilidad en el aire, son
causa de irritaciones, reacciones alérgicas incluso
con sintomas severos en las personas con mayor
sensibilidad, se han desarrollado nuevas técnicas
las cuales atin no han terminado de resolver el pro-
blema completamente.

Unos ejemplos de esto:

- Solucion acuosa: Podria parecer que son capaces
de eliminar el problema, pero surgen otros, como
los producidos por la inhalacién de aerosoles de la
solucién (que causan alergias y acumulacion en los
bronquios), el incremento de la reactividad dér-
mica, etc. Ademas, las soluciones a la misma dosis
habitualmente son menos activas que la version
en so6lido, por la dilucion, lo que obliga a ajustar la
concentracion de los ingredientes activos, con el
incremento, en ocasiones considerable, del incre-
mento de los costes de los tratamientos. Y no debe
olvidarse el incremento de los costes de transporte.

- So6lidos granulados, extrusiones y pellets: estas
técnicas no estan libres de inconvenientes. La

alta compactacion de la materia supone grandes
dificultades para la dispersion. Ademas, este tipo de
productos deben incluir necesariamente sustancias
apelmazantes, por lo que se afiaden otros compo-
nentes y el producto activo en cuestion deja de ser
puro.

Desde el analisis del problema descrito arribay la
posterior aplicacion de una nueva técnica disefiada
para tal fin, se ha desarrollado la tecnologia Mini-
Tubes ™, basada en la microencapsulacion de una
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masa homogénea del ingrediente activo alrededor
de unos canales extraordinariamente finos, todo
ello producido en atmosfera inerte en el interior de
un especial reactor presurizado. Estos microcanales
(MiniTubes ™) crean una red de huecos microsc6-
picos, los cuales en medio acuoso (polar) tienden a
colapsarse sobre si mismos al provocarse un fallo
estructural, y, en una fraccion de segundo, la presion
generada por los microcanales saturados con gas
inerte conduce ala “explosion” de la estructura,
causando un aumento exponencial en la humectabi-
lidad y disolucion del producto.

La técnica de produccion de esta tecnologia se ha depu-
rado durante dos afios de experimentacion e investiga-
ci6én en Dal Cin, y se lleva a cabo en la planta de produc-
cién de Foggia, donde se dispone de todos los equipos
necesarios para la aplicacion de este know-how.

Los efectos generales serian estos:

- Completa dispersion del producto en el liquido a
tratar, sin que se produzca ninguna flotacién del
solido, logrando un efecto humectante que invo-
lucra casi instantaneamente a cada particula del
producto, evitando asi lo que ocurre en una hidra-
tacion clasica, muchos mas larga al producirse capa
por capa.

- Total ausencia de polvo.

- No se produce pérdida de producto, con el 100%
de utilizacion de la materia activa.

- Se eliminan o disminuye la necesidad de limpieza
después del uso.

Todo ello significa un ahorro de tiempo y dinero
y una completa y real preservacion de la salud del
manipulador.
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DC-POL G: Micro-canales internos
(microscopio optico de alto con-

Fabricado por: www.dalcin.com
Distribuido en Espaiia por: www.fusionvinica.com

traste) ylamismaimagen en falso
color con el micro-canal resaltado
en color rojo.
Grafico:
Resistenciaala
Wet strength humectacion
(wet strength):
ém- -4l | ] | ] tiva vs tiempo de
- ' | [mictoexplosions™ ared) | contacto.
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%m. . SEEE 1‘., S I . Compal‘aCién
oL LR N | entre DC-POLG
e ey, s (miniTubesTM)
frente PVPP
granulado.
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Diferentes sistemas de prensado ol
segun las necesidades del enologo y
el tipo de vino que quiera elaborar

El prensado es una operacion fundamental en vinificacion. De su correcta reali-
zacion depende la calidad del futuro vino. Existen en el mercado diferentes sis-
temas de prensado para dar respuestas a las necesidades del endlogo y el tipo de

vino que quiera elaborar.

En el presente articulo vamos a analizarlas to-
mando como ejemplo las fabricadas por la Marzola
(ubicada en La Rioja), empresa que lleva mas de si-
glo y medio especializada en el disefio, fabricacion
y mantenimiento de maquinaria vinicola. Desde
1851 aporta valor e innova en el desarrollo tecnolo-
gico del sector vinicola haciendo sinergias con las
mejores bodegas del mundo.

Ofrece una completa gama de equipos y sistemas
para cada proceso de elaboracion vinicola, desde
maquinas innovadoras de recepcion y prensado

de uva, hasta proyectos completos de ingenieria.
Tecnologia robusta, fiable y potente que apuesta por
la maxima calidad y los sistemas mas innovadores

dando respuesta a las necesidades del sector vinicola.

Prensas de Agotamiento Progresivo
en proceso continuo (PAP)

A diferencia de las llamadas “prensas continuas”, con
la PAP se consigue presion progresiva desde la en-
trada de uva hasta la presion maxima, programable y
regulable, obteniendo mostos de distintas cualidades.
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Prensas de Agotamiento Progresivo Marzola:

-Elementos en contacto con la uva en acero Inoxi-
dable AISI 304.

-Hélice sin roce contracubillo, sin desgaste entre
elementos, concentricidad entre rotor y estator y
mayor ajuste entre ellos sin holguras, con mayor
rendimiento de proceso.

-Sin anti retornos ni tréboles: nuevo disefio de
hélice que minimiza roces y elementos de antirre-
torno de la masa, consiguiendo mayores calidades y
rendimientos.

ENOLOG
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-Flexibilidad y facilidad de programacion de los
parametros de prensado.

-Mostos con cualidades muy similares a las pren-
sas neumaticas, pero trabajando en continuo.

Ofrece la posibilidad de telemantenimiento de las ma-
quinas a través de una conexion online entre Marzola
y la Bodega, facilitando parametros que registray
analiza por bodega sin necesidad de desplazamientos.

Prensado mediante
Prensas Neumaticas

Nueva generacién de Prensas Neumaticas, fruto
de la mejora continua conseguida durante mas de
30 campafias de prensado, buscando siempre cero
incidencias. Con gran capacidad (hasta 620 Hl).

-Todos los elementos en contacto con la uva estan
fabricados en acero Inoxidable AISI 304.

-Engrase 0. Redisefiadamaquina sin engrase perio-
dico. Evita grasas perjudicialesal producto.

-Entrada axialde gran diametro. Para grupos de
vendimia de gran rendimiento (100.000 kg /h)

-Apoyo de cuba en Rétulas de gran capacidad. Sin
apoyos en bronce, evitando engrase, roces, desgas-
tes prematuros y fugas de potencia.

- Mas salidas de mostos prensados. Prensa cerrada
sin oxidaciones en vendimia blanca, con mayor
numero de salidas, donde el mosto recorremenos
camino interno y se reduce tiempo de prensado.

-Nodrizas de recogida de gran capacidad y separa-
cién de calidades.

-Doble puerta plana:

- Evacuacion rapida de orujos.

- Sustitucion de junta neumaticasin necesidad de
desmontaje.

+ Guias de puerta sin engrase.

-Turbina de llenado y vacio de aire de gran caudal
con doble rodete para acortar tiempo de prensado.

-Lavado de canalinas con doble inyeccién de lavado.

-Elementos neumaticos en armario separado pro-
tegiendo sistemas eléctricos.

-Pupitre desplazable de control sencillo, intuitivo,
desmontable.

-Programas de prensado, flexibles y modificables,
también con programa de cavas.

-Estética cuidaday actualizada, con carenados para
limpieza y mantenimiento de la prensa.

Posibilidad de telemantenimiento a través de cone-
xion online entre Marzola y la Bodega. Parametros
registrados y analizados por la bodega sin despla-
zamientos.

Alta calidad con
Prensas Verticales

- Cubillo o cesta desplazable hasta depdsito o equipo
de recepcion, carga por gravedad, sin presién por
bomba.

- Prensado sin mover la masa: Sin proceso de volteo
ni desmenuzados. Mosto mas limpio.

- Filtraje a través de la propia uva. Mosto mas claro
y limpio.

- Programas de prensado desarrollados durante
afos de experiencia, especificos para cada prensado
vertical. Mejor rendimiento y calidad del mosto.

- Ausencia de elementos de extraccion (cinta, sin-
fin, redler...). Instalacion estética y limpia, agrada-
ble de ver y ensefiar.

El telemantenimiento es posible, a tiempo real y
sin desplazamientos, gracias a la conexién online
que mantienen la empresa y la bodega. Esto ayuda a
dar una respuesta mas rapiday eficiente al realizar
cambios de parametros, reprogramacion, analisis,
etc.

MARZOLA

BieleGroup

Marrodan y Rezola S.A.U.
www.marzola.es
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J.VIGAS S.A . Innovadores por
tradicion, lideres por calidad

Los tapones VIGAS tienen una larga historia, podriamos decir que tan larga como

nuestra existencia.

Efectivamente nuestro conocimiento del producto
ha sido contante y trasmitido sin pausas a través de
todas las generaciones. No obstante es evidente que
la tipica frase “hoy todo marcha muy deprisa” no
deja de ser cierta. La velocidad con la cual hoy se in-
vestiga se encuentra a mucha distancia de cualquier
época pasada.

J.Vigas el afio 1992 creo su propio laboratorio de
investigacion y analisis, fue el pionero en las em-
presas privadas del corcho. Han pasado 25 arios, dos
cromatografias, mas de 100.000 analisis, mas de
50.000 sensoriales, proyectos con fondos del CDTI
(centro de desarrollo tecnolégico industrial) con
participacion de universidades, bodegas e ingenie-
rias. Incontables fases de pruebas/descarte centra-
das en la fotodescomposicion del TCA, su posible
degradacion microbiolégica, los resultados con

microondas, la incidencia del vapor, de la tempera-
tura de los tapones y del ambiente, de la viabilidad
industrial de las pruebas piloto y por encima de todo
el esfuerzo permanente de los técnicos con estudios
universitarios de quimica, biologia y enologia para
llegar a los tapones VIGAS18

PROCESO VIGAS18

Es un sistema que disminuye todo lo que son Ha-
lonisoles (TCA, TBA, PCA...) y HOMOGENEIZA sen-
sorialmente sin utilizar ningtin producto quimico
basado en la combinacion de variables fisicas.

La base de nuestro sistema sigue siendo el control
de entrada de la materia prima, porque NUESTRO
LIMITE DE ACCEPTACION EN LA ENTRADA DEL

PRODUCTO a pesar de tener el sistema no ha varia-
do, sigue siendo 1’5ng/1.




La disminucion tanto en Halonisoles
como en analisis sensorial es de un
64.% por ciclo, pudiendo hacer un
maximo de 3 ciclos por lote. Un estu-
dio de la Universidad de Girona (UdG)
garantiza que la estructura interna
del tapon no tiene ninguna variacion
una vez pasado por el sistema.

Tenemos un estudio de los labora-
torios EXCELL IBERICA que dice que
el proceso PARTICIPA en la 6ptima
evolucion del vino en botella, MEJO-
RANDO incluso el perfil del vino en
un test hedonico.

Con eso estamos tranquilos de

que nuestro proceso no solo no hara
variar el vino sino que encima lo
puede mejorar.

A AR

) L] vIGAR St
1887 . 4

WWW.jvigas.com , T


http://www.jvigas.com
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PARSEC

La tecnologia inteligente e
innovadora de PARSEC sigue
ganando premios internacionales

Aphromate plus de Parsec gana dos premios en los principales concursos de

innovacion para el sector enologico a nivel mundial.

vations
1niques

parsecsrl.net

n intégr
’ ' AWARDS zma

r\ Argent /Silver
%

PARSEC SRL
AphroMate Plus

Aphromate plus de Parsec es la revolucion en el
control y la gestion integrada del proceso de prime-
ray segunda fermentacioén y depdsitos isobaricos.
“Los Premios Internacionales de Innovacion nos llenan
de orgullo por el trabajo realizado y confirman que el
camino tomado hace ya muchos afnos por Parsec para
llevar la innovacion, la tecnologia y las soluciones de
control integrado de procesos, es el correcto”, explica
Giuseppe Floridia, fundador y CEO de Parsec.

Aphromate plus de Parsec es un sistema avanzado e
inteligente desarrollado para el control de procesos
y la gestion integrada de todos los parametros invo-
lucrados en la fermentacion y re-fermentacion en
depositos isobaricos de vinos espumosos y frizantes
obtenidos con el método Martinotti-Charmat. E1
corazon de Aphromate plus es el control dindmico
de la fermentacion alcohdlica ADCF de Parsec, im-
plementado con nuevos algoritmos desarrollados
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APHROMATE

Loetnbile

experimentalmente para las fases de fermentacion
con valvulas abiertas y de re-fermentacion durante
la toma de espuma de vinos producidos en depositos
isobaricos.

Gracias a este nuevo sistema, el en6logo tiene una
herramienta avanzada para programar y gestionar

con confianza, precision y puntualidad todas las fases
del proceso y las operaciones de inoculacion, enrique-
cimiento, aperturay cierre de las valvulas, agitacion,
enfriamiento, dosificacién de nutrientes y oxigenacion.

Seleccionado por un jurado de expertos entre los ga-
nadores del “2019 Innovation Challenge”, organizado
por la feria SIMEI 2019 que tuvo lugar en Milan del 19
al 22 de noviembre, Aphromate plus también recibid
recientemente la Medalla de Plata en la competicion
francesa “Innovation Awards”, organizada por el
salon SITEVI 2019 que tuvo lugar en Montpellier del
26 al 28 de noviembre.
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Tecnologia
Difusion Ibérica:
Comprometidos
con la Enologia

Tecnologia Difusion Ibérica inicia su actividad en el

afio 1986. Su gerente Jorge Subirana lleg6 a Espaiia con
analizadores que se habian desarrollado para el mer-
cado francés. Estos analizadores, basados en la técnica
del flujo continuo, tan comun en Francia, solo estaban
presentes en contadas empresas de un cierto nivel y no
se adaptaban a las necesidades del mercado espatiol.
Eran analizadores que precisaban de personal altamente
cualificado y su puesta en marcha era tan laboriosa que,
por menos de 30/40 muestras, no salia a cuenta ponerlo
en funcionamiento. El precio era elevado y ampliar los
parametros analiticos representaba un coste conside-
rable. A finales de los afios 80, los controles analiticos
eran totalmente rudimentarios y escasos.

No se daba importancia a la analitica enolégica. La
labor de TDI, sobre todo en sus inicios, fue realizar una
labor pedagogica importante para que las bodegas rea-
lizaran analisis de rutina para controlar la calidad de
los vinos. Para poder realizar estos analisis TDI inicia
(1992) la investigacion de los analizadores secuencia-
les quimicos, asi como la adaptacion de los reactivos
liofilizados y la puesta a punto de reactivos colorimé-
tricos. Fruto de esta investigacion, en 1994, se inicia

la comercializacion del analizador secuencial quimico
VPI, seguido posteriormente del LISA. Se introduce por
primera vez en el mercado enoldgico el concepto global
de maquina, reactivos, servicio y asesoramiento. A es-
tos dos analizadores se le suman dos nuevos analiza-
dores, ENOCHEM y JOLLY, versiones mas econémicas,
que permiten a las bodegas mas modestas el poderse
equipar y de esta forma no renunciar a la calidad.

En el 2000 se instalan los primeros equipos por infra-
rrojo medio (IRTF), BACCHUS I para enologia, seguido
unos afios mas tarde por el BACCHUS II y BACCHUS

3. Estan destinados especialmente para el analisis en
controles de maduracién, recepcion en vendimias,
mostos y mostos en fermentacion, vinos terminados y
vinos dulces naturales. El equipo NIR para la medicion
de alcohol, su densidad y extracto seco, AlcoQuick
4,000 se basa en un procedimiento de medida por
espectroscopia, que permite una medida directa del
etanol en vinos, utilizando longitudes de onda escogi-
das especialmente en el infrarrojo cercano (NIR).

En el 2010, se desarrollan los analizadores automaticos
quimicos MIURA (Miura One para pequeiias bodegas y
Miura 200 para un alto rendimiento). Paralelamente,
fruto de afios de investigacion y pruebas, introduce en
el mercado los primeros reactivos enzimaticos liquidos
de uso directo. A esta gama de analizadores se le suman
otros equipos como el titrador ATP 3000, adecuado
para grandes laboratorios, calcula el pH y la acidez total
aalta velocidad, otro modelo mas genérico (FLASH)
que puede adaptarse a pequefias y medianas bodegas
para el analisis del pH, la acidez total y el sulfuroso
libre y total y el valorador Eno20, en sus dos versiones
manual y automatico que permite el andlisis de los
sulfurosos. Este afio y siguiendo la politica de empresa
de dar el mejor y mas adecuado servicio a todos nues-
tros clientes, ampliamos atin mas nuestro catalogo de
productos con dos incorporaciones importantes. E1
nuevo analizador automatico quimico SMART, ultra-
compacto, preciso y rapido, que viene a revolucionar el
mercado para ofrecer grandes prestaciones a un precio
reducido, siendo ideal para aquellas pequefias empre-
sas que no quieren renunciar a la calidad y que apues-
tan por equipar su laboratorio por pequefio que sea.

La segunda incorporacion a la gama son los primeros y
unicos DENSIMETROS creados especificamente para el
sector enoldgico (en su versién manual y de sobreme-
sa) que permiten la medicion de la densidad y de grado
alcohol segtin método oficial. La equilibrada variedad
de nuestro catalogo es suficiente para satisfacer la ma-
yoria de las necesidades habituales en enologia, lo que
nos permite asesorar a los clientes de forma objetiva,
encontrando la mejor solucion a sus problemas analiti-
cos. Somos especialistas en soluciones para la recep-
cién de vendimias. Ademas, ofrecemos facilidades de
pagoy financiacion adaptada, asi como opciones de
alquiler de maquinaria.

Somos participes de la evolucion de la enologia, es por
ello que nos orgullece que dentro del sector se tomen
iniciativas como es la edicion de esta nueva revista. Os
damos a todos la enhorabuena por esta nueva publi-
cacion y desde aqui os brindamos todo nuestro apoyo
continuando asi con nuestra politica de colaboracion
con el sector y con nuestra filosofia de trabajar “codo
con codo” con nuestros clientes.
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inteligente

PEILENC

PERA ENOPROCESS

Experto en industria vitivinicola, Pellenc y su filial Pera-Pellenc
han desarrollado juntos la innovadora mesa Kliner de seleccion

de alto rendimiento que responde a las expectativas de los grandes centros de
produccion. Ademas, también presentan Smart Glass, un sensor inteligente y
conectado para el control automatico del trasvase de liquidos.

Kliner, primera mesa de
seleccion de alto rendimiento

Este equipo de rodillos, Gnico en su categoria, permite
una clasificacion eficaz de calidad para una separa-
ci6én de un caudal de hasta 70 toneladas por hora; toda
una novedad mundial. La nueva solucion inteligente
ofrece, ademas, un sistema que se adapta automatica-
mente a los flujos de la cosecha.

La separacion de la uva, tras pasar por la despalilla-
dora, elimina los residuos vegetales y demas cuerpos
extrafios. Este paso es obligatorio para conseguir vinos
de calidad, sobre todo tintos. Aunque existen nume-
rosas soluciones adaptadas a las bodegas de particu-
lares, hasta ahora no se habia propuesto ninguna para
estructuras de produccion de gran capacidad, como las
bodegas cooperativas. Stéphane Cottenceau, respon-
sable de Marketing de Pera-Pellenc, sefiala: “Es cierto
que las especificaciones de producto son mas comple-
jas, ya que no solo el caudal es bastante mas eleva-

do, sino que puede variar ademas en funcion de los
volimenes que llegan a bodega. De hecho, no siempre
se puede controlar el volumen de entrada de la cosecha
y es necesario adaptar la seleccion en funcién de la
cantidad de uva, sin que se requiera la presencia de un
operario en el momento de la recepcion”.

Asf, “la automatizacion de la configuracion y utilizacién
de los equipos de recepcién es por lo tanto uno de los
factores clave del proceso, en los grandes centros de
produccion de vino por razones obvias como son el aho-
rro, la seguridad, y la productividad. En la actualidad,
combinando la mesa de separacion de rodillos Pellenc y
un sistema de automatizacion de la configuracién de la
criba, Pera-Pellenc ofrece una solucion patentada para
una separacion eficaz y de calidad de la uva, incluso con
un caudal elevado”. En funcion de la variedad, del tipo
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de transporte, de la maduracion, del estado sanitario,

asi como de otros factores, la uva no presenta el mismo
comportamiento durante la separacion. Por ello, la mesa
dispone de tres fases de rodillos, entre ellas, una que
permite el ajuste automatico de la separacion entre los
rodillos, para optimizar la separacion y realizar un tra-
bajo de calidad sin preocuparse de la entrada de la uva.

Premio Enomaq 2019,
NOVEDAD TECNICA
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HOVEDAD TECNICA

Smart Glass, nuevo
sensor inteligente en bodega

La solucion Smart Glass se compone de dos elemen-
tos interoperables:

- Smart Glass, el sensor inteligente conectado.
- Un médulo de control de labomba.

El control de la
bomba recibe
informaci6n del
mando a distancia
o del Smart Glass.

deCastillaLa Mancha



Smart Glass es un sensor inteligente y conectado para
el control automatico del trasvase de liquidos.

Smart Glass se utiliza en caso de separacion
(Trasvase - Empuje por agua - Deteccion de aire),
homogenizacion (Ensamblaje) o proteccién de los
trasvases (deteccién de gas, aire u otro).

Smart Glass es un sensor que utiliza la tecnologia de
la espectrometria de impedancia eléctrica, es decir,
que analiza continuamente la firma eléctrica del
liquido.

Cuando el sensor detecta una modificacion de la fir-
ma, es que el liquido ha cambiado (agua después de
vino, aire en el vino...) Entonces, Smart Glass detecta
un cambio de liquido e informa al operador.

En los casos en los que Smart Glass esté sincroniza-
do con un control de bomba, en el momento de la

deteccion del cambio de liquido, Smart Glass envia la
orden al control para parar la bomba.

Premio Enomaq 2019,
NOVEDAD TECNICA
SOBRESALIENTE

HOVEDAD TECHICA SOBRESALIENTE

PELLENC se convierte en el primer
grupo francés que acompaiaalos
profesionales desde lavinia hastala
bodega, gracias a su division
PELLENC-PERA OENOPROCESS

Desde hace mas de 40 aiios, el grupo francés PELLENC acumula una reconocida
experiencia en la mecanizacion de los trabajos de la viiia y pone su capacidad de
innovacion y su red internacional al servicio de la filial vinicola.

Desde la compra del disefiador y fabricante de equipos
vinicolas Matériel PERA en 2014, el grupo ha hecho
pruebas en este mercado. Gracias a un intenso au-
mento de la oferta en estos Gltimos afios, hoy crea una
division de PELLENC-PERA OENOPROCESS dentro de
su filial PERA-PELLENC.

Se trata de una nueva organizacion, pensada para
desarrollar equipos innovadores para la bodega y co-
mercializarlos en los mercados nacionales e interna-
cionales. PELLENC pasa a ser, de este modo, la primera
entidad francesa del sector capaz de brindar una oferta
tan completa, del vifiedo ala bodega.

Mas sinergias para una mayor
innovacion

Elimpulso del grupo ha dado lugar a diversas inno-
vaciones de gran calado. Una estrecha colaboracion
entre los expertos en las actividades y la divisién I1+D
han permitido, en efecto, desarrollar nuevas tecnolo-
gias punteras para equipar o modernizar las bodegas.
También se han comercializado equipos de seleccion
de gran caudal, capaces de responder a las exigencias
de las bodegas industriales, asi como una gama de
prensas inteligentes y conectadas, que hoy estan ya
experimentando un gran éxito.
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Actualmente, la creacion de PELLENC PERA
OENOPROCESS pretende reforzar esas sinergias
para alcanzar los estandares del grupo. «PELLENC
reserva de media, cada afio, 13 millones de euros
para la I+Dy tiene previsto que esta inversion
beneficie esta nueva division.

El objetivo es crear productos y servicios aiin mas
eficientes, que aporten la maxima flexibilidad a

los profesionales y mejoren al mismo tiempo la ca-
lidad del producto terminado», explica Jean-Pierre
Pettavino, director general del grupo PELLENC.

Apertura internacional

La idea es aprovechar la capacidad de PELLENC en
todo el mundo. Su red esta formada por 18 filiales y
al menos 800 distribuidores y se cred inicialmente
para acceder a los principales mercados viticolas
europeos y mundiales (Italia, Espafia, Australia,
Chile, EE. UU,, etc.). Hoy, permitira aumentar las
ventas internacionales desde 2019.

Esta mision se le ha confiado a Rémi Niero, actual
consejero delegado de PERA-PELLENC y director
de explotacion, que se encargara de la direccién
de PELLENC-PERA OENOPROCESS. Jean-Pierre
Pettavino, director general del grupo PELLENC,
afirma:

«Esta nueva division
permitira duplicar la
actividad de PELLENC a
medio plazo, en lo que se
refiere a los equipos para
las bodegas, asi como
aumentar el nivel de
exportacion de los equipos
hasta un 40 % gracias a
una mayor visibilidad
entre los clientes
internacionales».

Con el tiempo, el grupo tiene previstos otros pro-
yectos para PELLENC-PERA OENOPROCESS.

Su objetivo es ampliar esta division, centrandose
en unos objetivos de crecimiento ambiciosos, para
completar su oferta en la cadena de produccion del
vino.
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El grupo PELLENC

El grupo PELLENC, fundado en 1973 de la mano de
Roger Pellenc, se encuentra hoy en dia entre los prin-
cipales fabricantes mundiales de equipos para el sector
de la agricultura especializada y el mantenimiento

de espacios verdes y publicos. Su desarrollo se basa

en una politica de innovacion permanente dirigida a
anticiparse a la evolucion de los mercados y ofrecer

a sus clientes profesionales soluciones cada vez mas
eficaces. Como resultado de esta estrategia, se han re-
gistrado 1081 patentes, obteniendo ademds numerosos
premios que corroboran la excelencia de los productos
PELLENC.

Con mas de 1600 empleados, 18 filiales, 7 centros
industriales en Francia y en el mundo, un centro tec-
noldgico de I+D con 142 ingenieros en Francia, cerca de
800 distribuidores y mas de 400 000 clientes en todo
elmundo, el grupo (254 M € de volumen de negocios)
se ha convertido en una empresa lider internacional,
particularmente en el ambito de la viticultura, la vini-
cultura, la arboricultura y la oleicultura. El crecimiento
constante ha llevado al grupo recientemente a perfec-
cionar sus procesos industriales, especialmente en la
fabrica de Pertuis. Una iniciativa que le ha permitido
hacerse con la distincién «Vitrine Industrie du Futur»
y el «Premio ala Productividad» de los galardones
«Trophées des Usines» por su caracter innovador, su
ejemplaridad y los resultados logrados en los talleres.

Ademas, el grupo PELLENC desarrolla una politi-

ca medioambiental mundial, que ofrece una gama
completa de productos de «Cero emisiones», mediante
el desarrollo y la explotacion de herramientas indus-
triales que responden a las normas de construccion
ecoldgica, apoyada igualmente en la optimizacion de
sus procesos logisticos para reducir la produccién de
residuos y el impacto medioambiental.

PEHENC

PERA CENOPROCESS

CONTACTO DE PRENSA:
AGENCIA COMFLUENCE
Julie Chaouat +33 (0)1 40 07 98 20
julie.chaouat@comfluence.fr

PELLENC
Dana Graux +33 (0)4 90 09 47 00
d.graux@pellenc.com
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BioSystems FOODQUALITY

Comparativa de los Kit de Sulfuroso
Libre y Total de BioSystems frente

Método Oficial

Introduccion

El Australian Wine Research Institute (AWRI) es un

centro de investigacion de la uvay el vino en Australia.

Su principal objetivo es facilitar un desarrollo exitoso
y sostenible de la industria del vino dando soporte
mediante investigacion, el aporte de soluciones prac-
ticas y agilitando la transferencia de conocimientos.
Establecido en 1955, el AWRI esta gestionado por una
Junta conformada por representantes de la industria y
es miembro del Grupo de Innovacion del Vino ubicado
en el Recinto de Investigacién de Waite en Adelaide.
Este articulo resume los datos y conclusiones obteni-
dos por el AWRI en la evaluacion del funcionamiento
del analizador automatico Y15 con los kits para la
determinacion Sulfito Libre y Sulfito Total fabricados
por BioSystems S.A.

El objetivo de la evaluacion fue comparar las medidas
de sulfuroso libre y total frente al método de referen-
cia. Dicha evaluacién también incluye la recopilacion

de datos descriptivos para cada vino, junto con datos

de atributos quimicos adicionales.

Materiales y métodos
Vinos

Todos los vinos evaluados fueron seleccionados entre
las muestras enviadas al laboratorio de Servicios
Comerciales de AWRI. Dichas muestras fueron ana-
lizadas el mismo dia a través del analizador Y15 para
S02 libre, SO2 total y acetaldehido, asi como SO2 libre
y total con el método de aireacion-oxidacién (método
de referencia). Se retuvo una muestra de cada vinoy
se almaceno refrigerada (4 ° C), antes del analisis de
antocianinas, catequinas, polifenoles y acido pirtvico
através del instrumento Y15.

Para cada vino, se registrd la variedad de uva, el tipo
de vino y el afio de produccién (afiada).
Resumen de las variedades de vino evaluadas.

Tabla 1. Resumen las muestras de
vino presentadas para su evaluacion.

Tipodevino Variedad de Uva vil;ll(()).s]%eN)
Shiraz 34
Cabe.met 8
Sauvignon
Desconocido 8
Cabernet
Sauvignon blend 5
Pinot Noir 4
Tintos Cabernet Sauvignon 4
Shiraz blend 3
Merlot 2
Sangiovese 1
Merlot blend 1
Barbera 1
Grenache 1
Total Tintos 72
Chardonnay 18
Desconocido 5
Sauvignon Blanc 2
Semillon 2
Pinot Gris 2
Blancos Riesling 2
Pinot Grigio 1
Gewurztraminer 1
Semillon blend 1
Verdelho 1
Sauvignon Blanc 1
blend
Total Blancos 36
Desconocido 3
Espumoso Moscato 1
Total Espumoso 4
Fortificado | Tawny 1
Fortificado Total 1
Total Vinos 113
73



Shiraz domino las
variedades de vino tinto
evaluadas, mientras que
Chardonnay dominé

los vinos blancos. A los
efectos del analisis de
datos, los cuatro vinos
espumosos se incluye-
ron en el conjunto de
datos de vinos blancos
y la muestra fortificada
(Tawny) se incluy6 en
el conjunto de datos de
vinos tintos.
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Figura 1: Proporcién
de cada cosecha que
contribuye al nimero
total de vinos evalua-
dos para cada variedad

De los 113 vinos incluidos, una proporcién signifi-

cativa eran vinos elaborados en los dltimos 2 afios,

un 42% de la cosecha 2017 y un 35% de la cosecha
2018. La proporcion de vinos de afiadas individua-

les que contribuyeron a cada variedad se muestra a

continuacion.

Parametro

Catquinas (tota-

SO2 Libre Analizador fotométrico
(Y15)
S0O2 Total Aireacién-oxidacion
(referencia)
Acetaldehido
Antocianos
(totales)

Analizador fotométrico

TA(apH 7.0y 8.2)

Jes) (Y15)
Polifenoles (total)
Acido Pirtivico
% Alcohol

Otros
Densidad
pH

Titracion

La Tabla 2. Resumen de los andlisis que se
aplicaron a las muestras de vino.
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Resultados

Dentro del conjunto de 113 vinos evaluados, algunos
datos no se pudieron recopilar debido a que los re-
sultados analiticos estuvieron por debajo del limite
de cuantificacién (LOQ), estos se han excluido del
informe.

Distribucién de los resultados

A continuacion se muestra la distribucién de las
concentraciones de SO2 libres y totales generadas
para todo el conjunto de muestras de vino utilizado
para la evaluacién de Y15.

S6lo se presentan los valores generados utilizan-
do el método de andlisis de referencia aceptado
(aireacion-oxidacion).
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Figura 2: Distribucion de valores de referencia de
S02 libre (aireacion-oxidacion) para conjuntos de
muestras de vino blanco y tinto
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Histogram of TS02
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Figura 3: Distribucion de valores de referencia de
S02 Total (aireacién-oxidacion) para conjuntos
de muestras de vino blanco y tinto.

Di6xido de azufre libre (S02)

Los resultados mostraron que habia una correlacién
razonablemente fuerte entre los valores medidos de
Y15 y los datos de referencia para los vinos blancos y
tintos. El vino que mostrd la mayor diferencia en valo-
res fue un vino tinto 2017 (marcado abajo en la Figura 4
en color mas claro).
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Figura 4. SO2 libre medido por Biosystems Y15 frente
al método de referencia de aireacién-oxidacion.

La Figura 5 a continuacién resalta las diferencias
absolutas entre la concentracion de SO2 libre, medi-
da por Biosystems Y15 y el método de referencia de
oxidacién-aireacion.

Esto sugiere que hay un pequefio sesgo de medicién
para el SO2 libre, con Biosystems Y15 sobreestimando
la concentracion de SO2 libre, especialmente para los
vinos tintos.

El error estandar para las mediciones de Y15 con
respecto a los valores de referencia de SO2 fue de 2,4
mg/L para los vinos blancos y de 3,8 mg /1 para los
vinos tintos. Estas estadisticas indican que la preci-
sién de la medicién (en comparacién con el método de
referencia) fue mayor para los vinos blancos que para
los tintos.
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Figura 5. Diferencias entre el SO2 libre entre

Biosystems Y15 y el método de referencia.

Didxido de azufre total (S02)

A continuacién se proporcionan los resultados para
el SO2 total comparando los datos de Y15 contra el
método de referencia de aireacién-oxidacion. Estos
muestran que hay una correlacién muy fuerte para
los vinos blancos y tintos.
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Figura 6: SO2 total medido por Biosystems Y15 frente
al método de referencia de aireacion-oxidacion.

La Figura 7 a continuacién resalta las diferencias
absolutas entre la concentracion total de SO2 medida
por Biosystems Y15 y el método de referencia de
oxidacion-aireacion. El error estandar para las medi-
ciones de Y15 frente a los valores totales de referencia
de SO2 fue de 5,1 mg /1 para vinos blancos y de 5,0 mg
/1para vinos tintos. Estas estadisticas indican que la
precision de la medicion es relativamente alta tanto
para los vinos blancos como para los tintos, y los vi-
nos blancos muestran un error de medicién mas bajo
con respecto al método de referencia.
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Figura 7. Diferencias entre el SO2 total entre
Biosystems Y15 y el método de referencia
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Conclusiones

A continuacién, en la Tabla 3, se presenta un
resumen del desempeiio del instrumento Biosys-
tems Y15 para medir los atributos quimicos clave
seleccionados en esta evaluacion. En general, la
precision de la medicién fue mayor para los vinos
blancos que para los tintos, aunque la precision
total de la medicion de SO2 fue alta para vinos
tanto blancos como tintos. Hubo un pequefio sesgo
de medicion para el SO2 libre, con el instrumento
Y15 sobreestimando los valores de concentracion,
especialmente para los vinos tintos.

El coeficiente de variacion (CV) para cada anali-

to se ha comparado con los datos de las Gltimas
rondas de analisis del Interlaboratorio “Interwi-
nery Analysis Group (IWAG)” con la intencién

de comparar la precision de los resultados con la
precision de los métodos actualmente utilizados en
los laboratorios.

El nimero de laboratorios miembros de IWAG que
proporcionaron datos para cada analito fue alrede-
dor de 150-170, para los ultimos ensayos (junio-
julio de 2018 para el vino blanco y octubre de 2018
para los vinos tintos).

No se encontrd ninguna relacion significativa en-
tre las diferencias mostradas por los métodos para
la determinacién de sulfuroso libre y total y los
demas parametros incluidos en el estudio.

Estos datos muestran que el rendimiento del Y15
y, especificamente, la precisién de los métodos
de SO2 libre y total proporcionan un alto nivel de
precision.

Dicha precision es comparable a la que se en-
cuentra en los laboratorios de vinos comerciales,
utilizando métodos aceptados por la industria.

i White wines Red wines
Parametro
SE Cv IWAG SE Ccv IWAG
](F::ge/i())z 2.4 0.09 0.09 3.8 0.27 0.12
'(I‘r?ltéa/lLs)Oz 5.1 0.05 0.05 5.0 0.10 0.08

Tabla 3. Resumen del desempeifio del analizador Y15 y comparacion con la exhibida por IWAG
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‘‘Verallia facilitaa sus

clientes el proceso
de desarrollo de
productos con el

nuevo Virtual Glass”

@verollio

NOMBRE ENTREVISTADA:
Elena Andia

CARGO:
Directora de Marketing y Comunicacion
Externa de Verallia Espana

1. Verallia acaba de lanzar una nueva version de
Virtual Glass para ayudar a sus clientes a optimizar
el tiempo de desarrollo y coste de lanzamiento de un
nuevo producto, jen qué consiste esta herramienta?

Virtual Glass es el resultado de un importante esfuerzo
de I+D por parte de Verallia. Permite crear y visualizar
envases de vidrio (botellas y tarros) llenos, etiquetados
y capsulados con un realismo nunca antes alcanza-
do. Virtual Glass es una herramienta que dispone de

la Glltima tecnologia de disefio 3D, capaz de generar
rapidamente representaciones hiperrealistas con una
altisima definicién de imagen. Estos disefios virtua-
les incluyen hasta seis modelos y se pueden utilizar,
ademas, como herramienta de marketing (catalogos
online, publicidad, fichas de productos etc.).

2. Con esta nueva herramienta virtual de creacion
de envases de vidrio, Verallia permite a sus clientes
obtener representaciones realistas de sus proyectos
con una excepcional calidad y en un tiempo récord.
¢Coémo funciona?

Facilidad, rapidez y calidad son los puntos fuertes de
Virtual Glass. En pocos minutos, el cliente puede pro-
bar los diferentes modelos de envase y el packaging
deseado para su producto, asi como obtener renders
con la calidad de una foto de alta definicién. Es una
herramienta de disefio colaborativo, mas que una
simple ayuda para la toma de decisiones. En nuestro
canal de Youtube “VeralliaNews” tenemos un video
publicitario de Virtual Glass. Ademas, en My Verallia
pueden encontrar el tutorial.

3.Y ¢como pueden las bodegas aprovecharse de esta
herramienta de Verallia para facilitar sus lanza-
mientos de productos?

Virtual Glass es solo accesible desde MyVerallia.com
-el portal de clientes de Verallia- y se necesitan nada
mas que unos pocos clics para generar una apariencia
realista de un packaging completo.

Después de elegir una botella del catalogo, el cliente
puede importar sus propias etiquetas y capsulas para
visualizar el “prototipo” de su producto. Ademas,
puede probar a colocarlo en una escena neutral o
realista (como el lineal de un supermercado). Y, lo mas
importante, puede compartir estas creaciones con el
equipo ya que todas las imagenes pueden guardarse.

Virtual Glass es, por lo tanto, muy Util para los de-
partamentos de marketing y desarrollo de productos
de nuestros clientes, ya que pueden probar sus ideas
en colaboracién con otros departamentos y ahorrar
tiempo y dinero. También para los departamentos de
calidad para crear las fichas de los productos.

4. Tengo entendido que esta herramienta ha sido un
desarrollo tecnoldgico de Verallia Espaiia que se ha
extendido a otros paises gracias a su buena acogida,
Jescierto?

Si, efectivamente, lo lanzamos hace unos arios en
Esparia para tablets y debido a su gran acogida, la
version 2.0 se ha desarrollado a nivel corporativo y
lanzado en varios paises.
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EITCA

Todo lo que no sabias y debieras saber.

Para empezar, comentaremos que el TCA se refiereala
molécula del 2, 4, 6 tricloroanisol. Es un derivado que
procede de un compuesto llamado pentaclorofenol y
que ha sido creado artificialmente por el ser humano
para el tratamiento de mohos en todo tipo de indus-
trias y en agricultura. Un caso tipico es el tratamiento
del azulado de las maderas. A todos nos ha gustado que
las maderas de nuestras bodegas, bien sean los clasicos
y antiguos jaulones de madera de los botelleros, los
palets, los durmientes de las barricas y las cufias e
incluso las maderas de construccion estuvieran todas
ellas de color blanquecino e impoluto. De esta forma
han entrado grandes cantidades de pentaclorofenol en
las bodegas.

L L

R b b P

Volviendo al origen y, especialmente al aspecto indus-
trial y ala agricultura, el uso masivo de este compuesto
ha generado una contaminacion en la naturalezayy,
dentro de ella, tenemos a los alcornocales que la absor-
ben y lallevan dentro de su piel, la corteza de corcho.
Esto en sino es un problema, ya que los niveles de
percepcién orgenoléptica del pentaclorofenol (PCF)
son muy altos.

La cuestion es que esta - -
moléculano es estable y i o '
pierde uno de sus atomos

de cloro, convirtiéndose A -
entetraclorofenol (2,3, , ...*, L
4,6 TCF),que,asuvez, | —[0

tampoco es estable, SN .
pierde otro cloroy se Y. ’ _
transorma en triclofenol | Y )
(2, 4, 6 TCF). Este lltimo
sique es estable y, como
vemos, es el precursor del tricloroanisol (2, 4, 6 TCA).
Aunque son compuestos agresivos contra los mohos,
estos han evolucionado para poder evitarlos y consiguen
transformar los clorofenoles en cloroanisoles, que les
son menos dafiinos.
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Aqui esta nuestro gran problema, ya que los niveles

de deteccién organoléptica de los cloroanisoles son
mucho mas bajos que los de los clorofenoles. Yendo alo
practico, para controlar todo esto en labodega debemos
diferenciar 2 partes: El control ambiental de las diferen-
tes naves y el control de los tapones que compramos.
Para el control ambiental disponemos de trampas que
captaran los contaminantes y por medio de la cromato-
grafia de gases sabremos cuales son nuestros niveles y
si debemos actuar al respecto. Por supuesto que en cada
compra que hagamos de madera o si vamos a realizar
unanueva construccion, deberemos analizar todos los
materiales y elementos que se vayan a usar. Respecto al
corcho, estableceremos los analisis mas convenientesy
eficientes que estén en nuestras manos. Para ello, en vez
de plantearlo desde los tapones, lo plantearemos desde
las botellas. No nos interesa saber qué cantidad de TCA
tienen los tapones en su conjunto. El dato de nanogra-
mos por litro o de nanogramos por gramo que tiene una
partida de tapones es un dato muy general.

Nuestro interés lo situaremos en cuantas botellas esta-
mos dispuesto a admitir que corran el riesgo de recibir
TCA del tapén de corcho. Esté claro que la contestacion
es cero. Aunque la industria corchera ya tiene equi-

pos con los que asegura que se retiran los tapones con
TCA, todavia no esta implantada en la totalidad de la
produccion. Hasta entonces debemos ser conscientes de
que no podemos pretender usar tapones de corcho que
estén libres de TCA al 100%. El método de control que
nos interesa es el del control tapon a tapén. Lo ideal seria
macerar tapones, de manera individual, y analizarlos
por cromatografia de gases uno a uno. El problema es
que el coste seria elevadisimo, por lo que tenemos que
controlarlos por cata. Por suerte y por desgracia, como el
nivel de percepcion es muy bajo, tenemos la posibilidad
de realizar este trabajo con catadores que reconozcan
estamolécula.

Un nivel de deteccion normal del TCA en vino tinto por
un técnico es de 6 ng/l. por lo que, en agua, se puede
reducir ostensiblemente. Esto nos permitira detectar
todos los tapones que tienen posibilidad de transmitir
el contaminante al vino. A partir de aqui, queda en el
acuerdo con el proveedor de corchos el determinar cual
es el nivel de aceptacioén asumible. Como apunte final,
debemos recordar que lo mohos son los agentes que
transforman los precursores. Todos los vinos que se en-
cuentren en botellero y en los que en las cabezas de los
tapones haya mohos, debemos pensar que la posibilidad
de que haya TCA en el vino es mayor.
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