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Enabling Evolution

El futuro del sabor, sin alcohol
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Libero Wine es la solucién tecnolégica
avanzada de Omnia Technologies para una
desalcoholizacién de alta calidad, con el
maximo respeto por el vino, posiciondndose
como un referente innovador y exclusivo

en el sector del vino y las bebidas.

¢Por qué elegir Libero Wine?

» Preservacién de las caracteristicas varietales y fidelidad aromatica,
sin comprometer el sabor

» Maxima flexibilidad: permite una desalcoholizacién parcial
o total (<0,5%), segln las necesidades de produccién

= Alta concentracién hidroalcohédlica recuperada (>90%),
con un elevado valor comercial

= Recuperacién completa del agua vegetal y ausencia
de aguas residuales con residuos de alcohol

Mds informacién:

www.omniatechnologiesgroup.com/es/desalcoholizacion
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“LO UNICO CONSTANTE ES EL CAMBIO.” Esta
sentencia de Herdclito de Efeso, escrita en el siglo
VIa.C., sigue resonando con fuerza mds de dos mil
afios después. Y en el mundo del vino, no es dife-
rente. Hoy vivimos una transformacién profunda en
multiples frentes: el clima cambia, los consumidores
cambian, las reglas del comercio global cambian.
Quedarse quietos no es una opcion. Solo quienes se-
pan adaptarse con inteligencia, sensibilidad y visién
serdn capaces de seguir construyendo futuro.

Rioja se encuentra en ese momento decisivo. Pero
lo hace desde una posicion de liderazgo: en 2024,
nuestra regién fue la lider en exportaciones de vino
en Esparia y, ademads, alcanz cifras récord en eno-
turismo, con 912.438 personas visitando alguna de
las 214 bodegas abiertas al puiblico, un crecimiento
del 3,54% respecto al afio anterior. Especialmente
destacable fue el impulso en Rioja Oriental, que
crecié un 10,61%, seguida por Rioja Alta (+4,36%) y
Rioja Alavesa (+0,82%). Estos datos no son casuali-
dad. Son el reflejo de una regién que no se conforma
con su prestigio pasado, sino que trabaja cada dia
para renovarse. Porque los desafios que tenemos
por delante son enormes, si, pero también lo son
nuestras capacidades.

El cambio climitico nos obliga a repensar desde la
poda hasta la vendimia, desde el disefio del vifiedo
hasta las prdcticas de bodega. Y ante este reto,
Rioja responde: con innovacién agronémica, recu-
peracion de variedades autéctonas mds resisten-
tes, proyectos de sostenibilidad, y una apuesta por
vifiedos de altitud y précticas regenerativas.

Los nuevos habitos de consumo, especialmente
entre los jévenes, nos interpelan como sector. Exi-
gen mds transparencia, mds compromiso ambien-
tal, mds frescura y diversidad en los vinos, nuevos
formatos, nuevas formas de comunicar. Y aquf
Rioja tiene mucho que ofrecer: territorio, autenti-
cidad, historia, y una generacioén de viticultores y
bodegueros preparados para hablar el idioma del
presente sin renunciar a sus raices.

EDITORIAL

La amenaza de los aranceles internacionales, como
los recientemente activados en Estados Unidos, es
otro frente abierto. Pero también un recordatorio
de la importancia de diversificar mercados, de
unirnos como sector, de hacer valer el vino no solo
como producto econémico, sino como simbolo
cultural, social y medioambiental.

Y no podemos olvidar el reto silencioso pero fun-
damental: el relevo generacional. Mantener viva la
Rioja rural es clave. Porque sin gente en el campo,
no hay vifia. Y sin vifia, no hay Rioja. Apostar por
el talento joven, por la rentabilidad del vifiedo, por
la innovacién y la formacidn, es invertir en el alma
de nuestra region.

Ante todos estos desafios, tenemos dos opciones:
resistir el cambio o transformarlo en una palan-

ca de crecimiento, diferenciacion y liderazgo. Y
Rioja, como ha demostrado a lo largo de su historia
—desde la filoxera hasta la globalizacién— siempre
ha elegido lo segundo.

Hoy, como entonces, sabemos que adaptarse no
es rendirse. Es evolucionar para seguir siendo
referentes.

Con la vendimia préxima, desde esta publicacion
queremos trasladar un mensaje de reconocimien-
toy aliento a todos los profesionales que hacen
posible, campafa tras campafia, la excelencia del
vino de Rioja: viticultores, técnicos, enélogos,
bodegas, cooperativas e industria auxiliar. Que
esta nueva cosecha se desarrolle con normalidad,
sea fructifera en resultados y refleje el compromi-
so colectivo de todo el sector. Porque Rioja no se
detiene: se adapta, avanza y reafirma su vocacion
de liderazgo.

Andrés Diaz, editor
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e Redireccion del trafico a la pagina web de su bodega EN ENOTURISMO SPAIN

e Presencia en el mercado internacional, posicionamiento en los
primeros puestos de Google en mercados emisores de turistas

e Web traducida en 5 idiomas
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e Mayor visibilidad, publicaciones exclusivas
de su bodega en nuestras RRSS
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la industria europea del corcho

COO

RZA SL
NACIO

y apuesta por la sostenibilidad en su reunion

anual

en Barcelona

CELIEGE incorpora a ltalia como miembro pleno, revisa fusiones y avanza en calidad, comu-
nicacion y proyectos de economia circular

LA CONFEDERACION EUROPEA del
Corcho (CELIEGE) ha celebrado hoy,
jueves 5 de junio de 2025, su reunién
anual del Consejo de Administraciéon
en la sede de Foment del Treball Na-
cional, en Barcelona. Esta organiza-
cion revne a los principales repre-
sentantes de la industria del corcho
en Europa y fue fundada en 1986 para
coordinar la estrategia comun del
sector. CELIEGE estd formada por seis
paises miembros: Portugal, Francia,

06| CRONICAS

Espaiia, Italia y Marruecos, cada

uno representado por su federacién
nacional. Actualmente, la presidencia
recae en Joan J. Puig, quien también
lidera AECORK, una de las asociacio-
nes nacionales que forman parte de la
confederacion.

Durante la jornada, los asistentes han
revisado la estructura interna de CE-
LIEGE. Uno de los puntos principales
ha sido la incorporacion formal de las

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja

estructuras italianas como miembros
de pleno derecho. Ademds, se ha
presentado el balance de gestién y
las posiciones financieras correspon-
dientes al afio 2024.

Los participantes han tratado
posibles procesos de fusién entre en-
tidades con el objetivo de lograr una
mayor eficiencia institucional y una
representacion mds amplia a nivel
europeo.



En materia de comunicacion, se ha
realizado un seguimiento del programa
Cork Connect. Esta iniciativa, impul-
sada desde Portugal, busca acercar el
sector corchero tanto al publico gene-
ral como a los profesionales del sector a
escala internacional.

También se han presentado los avances
en el desarrollo del nuevo sitio web
institucional de CELIEGE. El objetivo
es que esta plataforma se convierta en
un punto de referencia informativo y
transparente para todo el sector euro-
peo del corcho.

Los aspectos técnicos han ocupado una
parte importante del encuentro. Se
han expuesto actualizaciones sobre la
redaccion de la guia técnica del corcho
dentro de la Direccién Europea de la
Calidad del Medicamento (EDQM).

Ademds, se ha informado sobre la
aplicacion del reglamento europeo de
residuos PPWR y sobre los procesos
actuales de normalizacién tanto a nivel
CEN como ISO. Los asistentes han
conocido los planes de investigacién
activos y las candidaturas a proyectos
del programa LIFE.

Estas iniciativas se centran en cuan-
tificar y poner en valor los servicios
ecosistémicos que ofrecen los alcor-
nocales; optimizar la produccién de
tapones de corcho bajo criterios sos-
tenibles mediante eficiencia en el uso
de recursos y ecodisefio; e implicar a
los agentes clave para promover trans-
parencia, sostenibilidad y pricticas
basadas en economia circular.

En cuanto a calidad y sostenibilidad,

se ha hecho balance de la campafia
2024 del sistema Systecode, que
certifica estdndares en la produccion
europea de tapones de corcho. Se han
avanzado también las lineas principales
para la campafia 2025 con el fin de
mantener altos niveles de calidad y
sostenibilidad.

Con esta reunion anual celebrada en
Barcelona, CELIEGE refuerza su papel
como espacio central para la coordi-
nacion estratégica del sector corchero
europeo. La entidad mantiene su com-
promiso con la innovacion, la calidad
y la defensa del corcho como material
natural y reciclable, fundamental para
la industria vinicola y otras aplicacio-
nes industriales.
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2024 ya tiene sus mejores

GRANDES BACOS de Oro, Bacos de
Oro y Bacos de Plata. El Concurso
Nacional de Vinos Jévenes, los Pre-
mios Baco organizado por la Unién
Espafiola de Catadores, anuncian las
mejores etiquetas blancas, rosadas y
tintas de la aflada mds reciente en la
Espafia vinicola, 1a 2024.

Siete grandes medallas de oro, todas
etiquetas con puntuacion superior a
los 93 puntos, se alzan a lo mds alto
del pédium de la treinta y nueve
edicién del concurso de vinos mds
longevo de cuantos se desarrollan en
nuestro pais, los Premios Baco.

Destacan entre estos Grandes Bacos
de Oro, el Premio Luis Hidalgo para
la etiqueta con mds alta calificacion
por parte del jurado, en este caso
para el vino Condes de Allbarei 2024
de la bodega Condes de Albarei (DO
Rias Baixas).
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Unidn Espaiiola de Catadores
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Alma Salvaje 2024 de la gallega Ade-
gas O Castro se alza por su parte con
el Gran Baco de Oro a la Mejor Nueva
Marca de esta ultima cosecha, y Pablo
Estévez consigue por quinta vez la
distincién de Mejor Endlogo de Vinos
Jovenes de Espana.

Los Premios Baco cosecha 2024 es-
trenan su pédium varietal, el de las
principales cepas autdctonas de la
Espafia vinicola, con una coleccién
de primer nivel compuesta por Gotas
de Mar Fermentado en Barrica 2024
(Godello), Oletxe 2024 (Hondarrabi
Zuri, Martinon Blanco Seco 2024
(Malvasia Volcdnica), Quinta das
Tapias 2024 (Treixadura), Castillo

de Aresdn 2024 (Verdejo), Esencia

33 Rosado 2024 (Prieto Picudo),
Zaleo 2024 (Tempranillo) y Condes
de Albarei 2024 (Albarifio). Un total
de 415 vinos fueron evaluados en
estricta cata a ciegas por un panel de
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catadores integramente compuesto
por miembros de la Unién Espafiola
de Catadores.

La Denominacién de Origen Ribeiro,
con 35 medallas lidera con sus ela-
boraciones blancas el pédium de los
Premios Baco cosecha 2024, seguido
de las DO Rias Baixas, La Mancha,
Rueda, Valdeorras y la polivalente
IGP Vino de la Tierra de Castilla. Un
total de 39 Indicaciones de Origen
estdn incluidas en este palmarés y
mads de un 60% de los vinos inscritos
en los Premios Baco cosecha 2024 ob-
tienen una puntuacién superior a los
85 puntos. Datos que muestran tanto
la notable calidad como diversidad de
la versién joven de la Espafia vinicola
en la cosecha mds reciente.

Palmarés de medallas de los Premios
Baco cosecha 2024 ya disponible en
www.premiosbaco.es
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espanolas de vino - abril 2025

Primer cuatrimestre negativo para las exportaciones espanolas de vino,
que dejaron de exportar 33,7M litros y de facturar, 40,8M €

SEGUN DATOS DE LA AEAT, anali-
zados por la Organizacién Interprofe-
sional del Vino de Espafia (OIVE), las
exportaciones espafiolas de vino en

el mes de abril de 2025 perdieron un
-5,8% en valor y un -6% en volu-
men, hasta situarse en 244,1 millones
de euros (-14,9 millones) y 172,2
millones de litros (-10,9 millones).

Exportaciones espafiolas de vino
TAM abril 2025

VINOS ENVASADOS

Tinckven ks vanor de feoor_ Gf MM SeWmaRss, trangudss v e dormaie Bag-n-bor)

En cuanto al primer cuatrimestre de 2434.519.441 € 636.699.733 |

2025, datos también negativos para A,0%
las ventas exteriores de vino, con

caidas del 4,2% en valor, hasta los VINDS A GRANEL
935,3 millones de euros y del 4,8% et oot vokahigt

en volumen, hasta los rozar los 669 : -

millones de litros. Fueron 40,8 millo- 543.928.022 1.064.883.489

nes de euros y 33,7 millones de litros 3,0% 9,0%

menos respecto a los exportados en
los cuatro primeros meses de 2024.

Fuente: OIVE

l La calidad a su servicic
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Suministros Industriales y Servicios

CUENTE CON EL APOYO DE
SU ESPECIALISTAEN
SUMINISTRO DE BODEGA

MANGUERAS CON CERTIFICACION ALIMENTARIA,
RACORERIA EN INOXIDABLE, RODETES Y ELEMENTOS PARA
VENDIMIA.

www.mayoralsi.es | info@mayoralsi.es

© www.facebook.com/mayoralsi | € @MayoralTools
Pol. Ind. Cantabria I. C/ Naval, 1. Logrono. La Rioja
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madrid acogera en 2026 la

primera edicion de

VVIN

feria

—MAD,

internacional del vino

El evento reunira a profesionales y publico en torno al negocio, la cultura y la experiencia

vitivinicola en IFEMA Madrid

/
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LA CAMARA DE COMERCIO de
Madrid acogerd este lunes, 7 de julio,
la presentacion oficial de la primera
edicién de WINEMAD - Madrid In-
ternational Wine Fair 2026. Esta feria
nace como una iniciativa del expresi-
dente de la Denominacién de Origen
Vinos de Madrid, Antonio Reguilon, y
cuenta con el respaldo de institucio-
nes publicas y privadas.

El evento se celebrard el préximo

afio en IFEMA Madrid y tiene como
objetivo reunir a los principales acto-
res del sector vitivinicola nacional e
internacional. El Comité Organizador
explica que WINEMAD busca conver-
tirse en el gran encuentro internacio-
nal del vino en Europa.

10/ CRONICAS

WINE FAIR
2026

La feria estd dirigida exclusivamente
a profesionales y pretende facilitar
el intercambio comercial, el conoci-
miento especializado y la expansion
de la cultura del vino.

Bodegas, denominaciones de ori-
gen, distribuidores, importadores,
compradores, instituciones, medios
especializados y lideres de opinién
participardn en un entorno disefiado
para fomentar las relaciones comer-
ciales y el desarrollo del sector.

WINEMAD se estructura en torno a
tres pilares: negocio, cultura y expe-
riencia. En el 4mbito comercial, la fe-
ria ofrecerd un programa especifico de
networking y una plataforma digital

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja

para conectar oferta y demanda. En el
plano cultural, se organizardn activida-
des que abordan la historia, el arte y la
dimensidn social del vino. Ademds, se
prevén talleres, catas a ciegas y debates
con formatos innovadores para que los
asistentes vivan experiencias senso-
riales y personalizadas. La feria no se
limitard al recinto ferial. El programa
“Taste Madrid” llevard la cultura del
vino a restaurantes, hoteles, espacios
culturales y barrios emblemadticos de la
ciudad. Se organizardn actividades pa-
ralelas como catas urbanas, rutas gas-
trondmicas y propuestas creativas que
buscan implicar tanto a profesionales
como al publico general. El objetivo es
que Madrid respire cultura vitivinicola
durante los dias del evento.
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de espana elegidos en el

top 100 sommeliers 2025

El Top 100 Sommeliers Espaina 2025 ha proclamado sus ganadores: la lista de los mejores
sumilleres de nuestro pais permite tener una buena fotografia del momento actual de la sumi-
lleria en Espaiia. Con esta clasificacion anual se rinde homenaje a aquellos profesionales que

destacan por su excelencia, conocimiento y compromiso con el arte del servicio del vino.

EL TOP 100 Sommeliers Spain 2025
ha dado a conocer la lista de los prin-
cipales sumilleres de Espaiia, con el
fin de destacar el talento y la labor de
aquellos que representan la mdxima
expresion del servicio enoldgico.

El escenario del evento para desvelar
este ranking fue el Hotel Four Seasons
de Madrid que congregé a un dis-
tinguido elenco de profesionales del
vino para conocer los nombres mds
admirados del momento.

Este ranking se configura a partir
de nominaciones realizadas por
sumilleres y profesionales del sector
hostelero de toda Espaiia, lo que
garantiza un proceso participativo,
democrdtico y transparente.

La evaluacion considera criterios
objetivos como la trayectoria profe-
sional, la formacién académica, las
responsabilidades diarias, los logros
obtenidos y la participacion en certd-
menes nacionales e internacionales.

Todo ello se pondera mediante un
sistema de puntuacion agregado
que asegura un andlisis riguroso y
ecudnime.

El titulo de Mejor Sumiller de Espafia
2025 ha sido otorgado a Diego Gon-
zdlez Barbolla, director de vinos en

eXCell

IBERICA

Presenta:

Soy el Sr. Lobo.
Soluciono problemas.

——

EL CONSULTORIO DEL SR.LOBO

Caso 16: Butch se esta estresando.
Caso 17: Fabienne tiene algo en el vino que no usa en su vifiedo.

EL SR. LOBO OS5 ESPERA EN WWW . EXCELLIBERICA.COM
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Tiempos Liquidos Wine Room, en
Burgos. Tras €l, le siguen en los cinco
primeros puestos Daniel Giganto

(MU-NA), Jon Andoni Rementeria
(restaurante Remenetxe), Guilermo
Llopis (Le Sol) y Raul Igual (Yain)

Y el reconocimiento a la Mejor Sumi-
ller Femenina recay6 en Gemma Vela
Humanes, primer sumiller del Hotel
Mandarin Oriental Ritz de Madrid.

El mejor Sumiller de Espafia 2025 segtin Top 100 Sommeliers Espafia: Diego
La anterior edicién, la primera de Gonzilez Barbolla

nuestro pafs la lista la encabezé
Maria José Huertas, del restaurante
Paco Roncero, seguida por Diego
Gonzdlez de Tiempos Liquidos Wine
Room y David Robledo del restau-
rante Robuchon.

Sobre los datos de este afio se hace
hincapié en que reflejan un avance
significativo en cuanto a represen-
tacién e inclusion: un 23% de los
sumilleres seleccionados son muje-
res, frente al 18% del afio anterior.
Asimismo, el 75% de los profesio-
nales galardonados desempefian su
labor fuera de Madrid, frente al 54%
registrado en 2024, lo que evidencia

una mayor d’es'centr alizacion del Gemma Vela, Mejor Sumiller Femenina, junto al sumiller Agustin Trapero,
talento enoldgico. representante en Espafia de Top 100 Sommeliers

12 CR ['] NICAS Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja



el gobierno distribuye mas de

95 MILLON

al sector del vino para renovar vinedos

e

infraestructuras

El ministerio apuesta por modernizar el sector vitivinicola para
asegurar su atractivo y relevo generacional

LA CONFERENCIA SECTORIAL de
Agricultura y Desarrollo Rural ha
acordado este lunes el reparto de
mads de 212 millones de euros entre
las comunidades auténomas. E1

para la primera anualidad (2026) y
21,7 millones para la segunda (2027).
Estas ayudas permitirdn financiar
340 operaciones que han obtenido la
mdxima puntuacién en la convoca-

Las medidas incluyen indemniza-
ciones por sacrificio obligatorio de
animales positivos y programas de
vigilancia y repoblacién en explota-
ciones afectadas.

objetivo es financiar intervenciones toria correspondiente.

en el sector vitivinicola y medidas de
sanidad animal y vegetal. El ministro
de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cion, Luis Planas, ha explicado que
este reparto permitird a las comuni-
dades gestionar los pagos pendientes
y aprobar nuevas solicitudes.

Del total, mds de 195 millones de eu-

ros se destinan al sector del vino. Esta
cantidad se divide en dos lineas prin-
cipales: reestructuracién y reconver-

sién de vifiedos, con 105,9 millones
de euros, y ayudas a inversiones en
instalaciones de transformacion,
infraestructuras e instrumentos de
comercializacién, con 89,2 millones
de euros. El reparto incluye asigna-
ciones para los programas del afio
2026 y las necesidades financieras

previstas para 2027.

En el caso de la reestructuracion
y reconversion de vifiedos, se han

asignado 73,8 millones de euros para

pagos en 2026 y 32 millones para el

ejercicio siguiente. Para las inversio-
nes en instalaciones e infraestructu-

ras, se han previsto 67,5 millones

Castilla y Ledén es la comunidad con

mayor nimero de operaciones apro-
badas (69), seguida por Castilla-La
Mancha (62), Pais Vasco (51), Catalu-
fia (30), Galicia (30), Comunidad Va-
lenciana (23), Extremadura (21), La
Rioja (16), Andalucia (11), Baleares
(8), Aragén (7), Murcia (7), Navarra
(3), Canarias (1) y Madrid (1).

En cuanto a sanidad vegetal, la
Conferencia Sectorial ha acorda-

do repartir 8.930.292 euros para
programas de control y erradicacién
de plagas. Estos fondos priorizan en-
fermedades que afectan gravemente
a las producciones vegetales o al co-
mercio. Para sanidad animal se han
asignado 8.193.286 euros a progra-
mas estatales destinados a erradicar
enfermedades como tuberculosis,
encefalopatia espongiforme trans-
misible o salmonelosis.

Durante la reunién, el ministro Luis
Planas también ha presentado un
documento con propuestas para
favorecer el relevo generacional en
el sector agrario. El texto recoge
medidas como facilitar el acceso a
la tierra y al crédito para jévenes,
mejorar la formacion, flexibilizar
las ayudas puiblicas especificas e
impulsar la digitalizacién. Ademsds,
plantea acciones para aumentar el
prestigio social del trabajo agrario
y mejorar la vida en zonas rurales.
Estas propuestas serdn la aportacién
espafiola a la estrategia europea
sobre relevo generacional que la
Comision Europea presentard en
otoflo.

El reparto acordado busca asegurar
que las comunidades auténomas
dispongan de los recursos necesarios
para apoyar al sector vitivinicola y
reforzar los sistemas sanitarios ani-
mal y vegetal. El ministerio conside-
ra que estas medidas son fundamen-
tales para mantener la rentabilidad
del sector agrario y hacerlo atractivo
para las nuevas generaciones.
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distintos y complementarios:

RMVIONI

UM

OGOS

Maria Victoria Arenas Vela (Sumiller y divulgadora)

SEGURO QUE COINCIDIMOs al
pensar que el vino es mucho mds que
cualquier otra bebida: es un didlogo
entre la ciencia y la experiencia sen-
sorial. De hecho, cuando hablamos
de vino hablamos de emociones, de
recuerdos y de vivencias. En este
relato, dos figuras desempefian pa-
peles esenciales y complementarios.
Por un lado, el endlogo que es quien
elabora el vino desde el campo hasta
la bodega en su fase final listo para

el consumo. En otras palabras, es el
guardidn del proceso técnico. Por
otro lado, el sumiller es el narrador e
intérprete entre el vino y el comen-
sal. Estos acercan a cada cliente den-
tro de una situacion muy concreta

la informacién mds adecuada a sus
necesidades y deseos. Personalmen-
te me gusta comparar al sumiller con
un librero o bibliotecario que nos
ayuda a elegir el mejor libro para no-
sotros en el caso de que no sepamos
qué llevarnos a casa o, por el con-
trario, si tenemos claro qué lectura
queremos, que nos proporcione una
grata la experiencia, sin indagar ni
hacer preguntas innecesarias. Eso

si, siempre con un trato amable y un
producto bien servido.

La enologia moderna, nacida en el
siglo XIX con los avances en quimica
y microbiologia, transformé la pro-
ducciodn vinicola en una disciplina
cientifica.
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Figuras como Louis Pasteur y Emile
Peynaud sentaron las bases para que
el endlogo actual combine conoci-
mientos de bioquimica, agronomia

y viticultura. Los tiempos cambian

y la ciencia evoluciona. Por lo tanto,
la enologfa ha ido adaptdndose a los
nuevos tiempos favoreciendo ese
equilibrio necesario entre tradicion e
innovacion.

El endlogo interpreta el lenguaje de
la tierra analizando suelos, seleccio-
nando variedades de uva y contro-
lando cada etapa de la vinificaciéon
para garantizar calidad y auten-
ticidad. Su labor es meticulosa y
técnica, asegurando que cada botella
refleje la esencia del terrufio y la
intencion del productor.

La figura del sumiller hunde sus
raices en la historia y, al igual que los
endlogos, también se han adaptado

a los nuevos tiempos y a las nuevas
necesidades y perfil de los clientes.
En la Roma antigua, los catadores
desempenaban un rol crucial pues
probaban el vino (y otros alimentos)
para garantizar su calidad y seguri-
dad, protegiendo a emperadores y
nobles de envenenamientos. Estos
precursores del sumiller no solo eva-
luaban el vino, sino que lo elevaban
aun simbolo de estatus y placer,
conectando la bebida con la cultura
y la hospitalidad.
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También en los Evangelios Apdcrifos
aparece “Marcial, el copero” que,
segun dichos textos, fue el encar-
gado de servir el vino en la Ultima
Cena. De hecho, en los frescos del
Pantedn Real de San Isidoro de Ledn,
se encuentra una pintura que repre-
senta a Marcial el Copero asiendo un
recipiente lleno de vino.

Con estos ejemplos advertimos que
la figura del copero o catador tenia
relevancia desde antafio. Actual-
mente, los sumilleres cursan una
formacion académica que los prepa-
ran para atender, asesorar y servir a
los clientes. Sobre todo, destacaria
su labor de conectar emocional-
mente al cliente con el vino. Son
varias las figuras relevantes que han
contribuido a poner en valor la labor
de los sumilleres en nuestra época,
pero, sin duda, si hubiese que men-
cionar algunos sumilleres relevantes
en las ultimas décadas mencionaria
a Custodio Lépez Zamarra, Ferrdn
Centelles y Addn Israel.

Como sumiller disfruto lo indecible
cuando un compaiiero del gremio
imparte una cata y nos cuenta una
historia. Pero no una historia cual-
quiera... Nos habla del terrufio, o de la
de familia que hay detrds de esa bode-
ga, o la de la variedad que es autéctona
o que vino de no sé qué rincon del
mundo... O de una piedra volcdnica, o
de las plantas aromaticas que crecen



cerca del vifiedo... No tiene que ser una
historia extensa sino simplemente estar
enfocada a ese lugar y momento en el
que se va a consumir el vino. Es una
historia clara “ala medida” y muchas
veces constituye un didlogo a tres vo-
ces: el sumiller, el cliente y el vino.

Del mismo modo, cuando es un ené-
logo quien comenta un vino también
se genera una ocasion favorable para
aprender. El lenguaje es distinto pues
hablan mds de compuestos y moléculas
y usan términos cientificos con mayor
frecuencia. Sin embargo, también ellos
intentan adaptar sus explicaciones al
tipo de publico que tienen delante. No
es lo mismo hablar de vino en una clase
de enologfa, que en un laboratorio con
colegas o cuando se estd impartiendo
una cata en una bodega o vinoteca para
el publico no especializado.

En un mundo donde la gastronomia

ha adquirido gran relevancia el vino es
fundamental para que la experiencia

se eleve a un nivel muy superior. El
maridaje de comida y vino transforma
y mejora lo que ya representan ambos
elementos de forma individual. Un buen
maridaje no suma, sino que multiplica
exponencialmente el placer del paladar.
Son muchos los participes necesarios
para que todo esté listo y el trabajo de
todos ellos gira en torno a que el cliente
disfrute y genere un buen recuerdo de
ese momento, de la compaiifa, de la
comiday, por supuesto, del vino.

Para ello, tanto la figura del endlogo
como la del sumiller son fundamenta-
les. El primero forja el lienzo y realiza
una obra de arte; el segundo, es capaz
de acercar esa obra a quienes estin
delante del cuadro y quieren saber mds
de esa “pintura” para aumentar su dis-
frute. En otras palabras, los campos del
conocimiento de endlogos y sumilleres
son distintos y complementarios y,
lejos de competir, se entrelazan entre si
para ofrecer al cliente la mejor expe-
riencia posible. Mientras el enélogo
elabora el vino y garantiza su calidad,
el sumiller adapta el relato a los gustos
y expectativas del comensal, recomen-
dando maridajes y explicando el origen
y la personalidad de cada vino. Asi, el
cliente no solo degusta un producto,
sino que vive una experiencia comple-
ta, enriquecida por el saber hacer de
grandes profesionales del mundo de la
enologfa y de la sumilleria.
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la universidad de la rioja lanza el primer

MAST
PU

en sumilleria con acceso para no titulados

El programa combina formacion tedrica y practica, incluye experiencias inmersivas y
busca profesionalizar el sector del vino y la gastronomia

LA UNIVERSIDAD DE LA RIOJA ha
abierto el plazo de inscripcion para
la primera edicién del Mdster de
Formacién Permanente en Sumille-
ria, que comenzard el 29 de sep-
tiembre de 2025. Este programa se
presenta como el primero de su tipo
en una universidad publica espafio-
la y busca responder a la demanda
de formacion especializada en el
sector del vino, la gastronomia y el
turismo. La matricula permanecerd
abierta hasta el 21 de julio y se ofre-
cen un maximo de 25 plazas.

El méster introduce una novedad
importante: la posibilidad de acceder
mediante un Diploma en Sumillerfa.
Esta opcion estd dirigida a personas
que no disponen de titulacién uni-
versitaria ni pueden acreditar cinco
afios de experiencia profesional. Los
estudiantes que opten por el diploma
podrdn cursar todos los médulos del
madster, con acompafniamiento y segui-
miento continuo por parte del equipo
académico. Una vez alcancen la expe-
riencia profesional minima requerida,
podrdn presentar el Trabajo Fin de
Mister y obtener el titulo completo.

El programa combina teorfa y pric-
tica, con experiencias inmersivas
que incluyen la cata de mds de 700
productos gastrondmicos y visitas
formativas a regiones vinicolas como
Rioja, Ribera, Douro, Galicia, Jerez y
Burdeos. El alumnado participard

16 ACTUALIDAD RIOJA

también en ferias del sector y conta-
rd con mds de 200 horas de pricticas
profesionales en restaurantes, bode-
gas y empresas relacionadas.

Estas prdcticas se gestionardn segun
el perfil de cada estudiante y finali-
zardn con una sesion conjunta para
compartir experiencias y reflexionar
sobre los aprendizajes adquiridos.

Las clases se impartirdn los lunes en
formato intensivo, lo que facilita la
conciliacién laboral. El Centro de

la Cultura del Rioja (CCR), situado
en el centro de Logrofio, serd uno

de los principales espacios donde se
desarrollard la formacion, junto con
las instalaciones de la Universidad de
La Rioja.

El claustro docente estd formado por
especialistas nacionales e interna-
cionales en sumillerfa, enologfa,
psicologia, historia del arte, coc-
telerfa, comunicaciéon y marketing
gastrondmico. Entre los profesores
confirmados figuran Josep Roca,
Javier Caballero, Ana Lample, Tomds
Ucha, Anna Casabona y otros profe-
sionales reconocidos.

Ademds, un Comité de Expertos
compuesto por figuras como Alvaro
Palacios, Marta Cortizas o Rauil Pérez
supervisard la calidad formativa y
aportard una visién estratégica al
programa.
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La direccién académica corre a cargo
de Elena Gonzdlez Fandos, catedrd-
tica de Tecnologia de Alimentos en la
Universidad de La Rioja. Le acom-
pafian José Félix Paniego, presidente
de la Asociacién Cultural Sumilleres
de La Rioja; Juanjo Figueroa Treus,
presidente de la Asociacion Gallega
de Sumilleres; y Mavi Balabanian,
directora técnica de la Asociaciéon
Cultural Sumilleres de La Rioja. Inma
Bezunartea Pinilla actuard como
tutora especializada en enoturismo.
El mdster tiene un coste de 6.000
euros para quienes accedan direc-
tamente al titulo universitario (60
créditos ECTS) y 5.500 euros para
quienes opten por el diploma (54
créditos ECTS). El objetivo principal
es formar a profesionales capaces de
liderar diferentes dreas del sector del
vino: hosteleria, exportacion, turis-
mo del vino, vinotecas, distribucién
o comunicacién especializada.

La Universidad de La Rioja busca asi
profesionalizar un sector clave para
la region y ofrecer una formacion
académica adaptada tanto a quienes
ya cuentan con experiencia como a
quienes inician su trayectoria pro-
fesional.

El programa pretende facilitar la
insercion laboral y promover el
desarrollo personal y profesional
dentro del dmbito vitivinicola y
gastronémico espafol



Raquel Pérez Cuevas asume
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del Consejo Regulador y la Interprofesional de

Rioja con “honor yv responsabilidad” vy

la calidad como maxima

* Tras haberse reunido con cada una de las
asociaciones que conforman el Pleno del
Consejo y la Interprofesional, la bodeguera ha
sido elegida por el sector para la siguiente le-
gislatura, que se extendera cuatro ainos

¢ 3 asociaciones de cooperativas, 5 organiza-
ciones agrarias y 4 organizaciones del sector
bodeguero integraran el Pleno del Consejo Re-
gulador de la DOCa con 32 vocales

* El nombramiento de Pérez Cuevas, presidenta de la asociacion Grupo Rioja, se enmarca
en el ano de celebracion del centenario de la DOCa y marca un hito al convertirse en la pri-
mera mujer en presidir el Consejo Regulador

* La nueva presidenta asume el cargo con un liderazgo integrador basado en la cohesion y el
dialogo, con el objetivo de recuperar el equilibrio en la Denominacion, dinamizar la demanda con
foco en la calidad y promocionar la diversidad de los vinos de Rioja a nivel nacional e internacional
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con una jornada sobre el futuro del

sector vitivinicola

Expertos y representantes del vino abogan por innovacion, autenticidad y
cooperacion para afrontar los retos internacionales de Rioja

GRUPO RIOJA y la empresa Ramon-
din organizaron una jornada bajo el
lema “La Nueva Era de un Legado
Eterno” en el marco de la Asamblea
General anual de la asociacién. El
evento tuvo lugar en un afio especial
para la Denominacién de Origen Ca-
lificada Rioja, que celebra su cente-
nario y vive una etapa de renovaciéon
institucional.

La jornada reunié a representantes del
sector vitivinicola, expertos en co-
municacion y directivos de empresas
relacionadas con el vino.

[fiigo Torres, gerente de Grupo Rioja,
explicé que este encuentro puso el
foco en el factor humano. Sefialé que
la celebracion coincide con cambios
importantes en las instituciones del
sector, como la actualizacién de la
Organizacion Interprofesional, el
Consejo Regulador y la presidencia de
Grupo Rioja. Raquel Pérez Cuevas
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ha asumido este ultimo cargo tras la
jubilacién de Fernando Salamero.
Durante la inauguracion, José Miguel
Munilla, consejero delegado de RMD-
Group, afirmé que el futuro del sector
depende de centrarse en el valor y

en la marca. Explicé que es necesario
aprender de quienes han superado
crisis similares y que competir solo
con precios bajos no resulta sosteni-
ble. Munilla defendié que, en tiempos
dificiles, lo fundamental es apostar
por el valor afiadido.

La jornada abordé cémo fortalecer la
posicion internacional de Rioja ante
los cambios en los hédbitos de con-
sumo y las dificultades del mercado
internacional.

Los ponentes coincidieron en que el
liderazgo colectivo, la innovacion

y una vision estratégica resultan
esenciales para avanzar. Propusie-
ron un enfoque basado en andlisis
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riguroso, soluciones compartidas y
capacidad para adaptarse a nuevas
situaciones. Javier Pascual Corral,
periodista especializado en comuni-
cacién vitivinicola y fundador de La
Prensa del Rioja, intervino para ex-
plicar que el centenario de la DOCa
Rioja representa una oportunidad
para poner en valor el papel del
capital humano. Recordé que cinco
generaciones han trabajado para
mantener la calidad y el prestigio
de los vinos riojanos. Pascual Corral
subrayé la importancia de la inteli-
gencia emocional frente a los avan-
ces tecnoldgicos y seialé que Rioja
ha construido un modelo ejemplar
de cooperacién y convivencia. Este
modelo ha generado riqueza para la
region y sirve como referencia para
otras zonas productoras.

Gabriela Salinas, directora general
del Brand Finance Institute, presen-
té una ponencia sobre “El valor de



Caterina®

la marca Rioja”. Explicé que, en un
mercado internacional saturado, la
autenticidad permite diferenciarse.
Salinas indic6 que Rioja debe refor-
zar su reputacién como garantia de
calidad y origen mediante una mejor
comunicacion como denominacion
de origen. Propuso aumentar la
inversién en comunicacion, equi-
librar las acciones entre imagen

y ventas, construir asociaciones
solidas, investigar las percepciones
del mercado y vincular las acciones
a resultados financieros. Afladié

que el Plan Estratégico de la DOCa
ya trabaja en digitalizacion, educa-
cion, promocion, turismo del vino

y sostenibilidad. Segtin Salinas, una
marca colectiva coherente y auténti-
ca genera valor para todo el sector.

Miguel Angel Pérez Laguna, fun-
dador de “Humanos en la Oficina”,
cerro la jornada con una interven-
cion sobre liderazgo auténtico bajo
el titulo “Liderar con sabor tnico: el
arte del liderazgo con denominacién
de origen”.

Francesca®

Explico que este tipo de liderazgo se
basa en valores sélidos y autenticidad.
Compard este proceso con una botella
de vino cuidada desde su origen hasta
su llegada al consumidor. Pérez Lagu-
na defendié una comunicacion clara
y empdtica como herramienta para
expresar ese liderazgo genuino. Hablé
sobre motivacion realista orientada a
generar impacto desde cualquier rol
dentro del equipo. Present6 estrate-
gias directivas para liderar equipos
diversos en entornos exigentes, espe-
cialmente ante los cambios digitales
actuales. Explicé técnicas prdcticas
para impulsar el compromiso emocio-
nal mds alld del simple cumplimiento
profesional.

Tras finalizar las intervenciones
institucionales se rindié homenaje

a Fernando Salamero por su labor al
frente de Grupo Rioja desde 2015. Los
asistentes participaron después en una
degustacion de vinos internacionales
y disfrutaron un almuerzo armoniza-
do con vinos elaborados por la Familia
Martinez-Zabala.

Francesca pompe enologiche s.r.l. Via Ercolani, 7/b/c - 40026 IMOLA (BO) ITALY - Tel: +39 0542 643474
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por los 100 anos de rioja

* S.M. el Rey Don Felipe VI ha presidido la jornada de conmemoracion del Centenario de
la DOCa Rioja celebrada hoy, en presencia del ministro de Agricultura, Luis Planas, y los
presidentes de las tres Comunidades Auténomas en la que se asienta la Denominacion:
Gonzalo Capellan (La Rioja), Imanol Pradales (Pais Vasco) y Maria Chivite (Navarra)

» Las histdricas bodegas de Marqués de Riscal y Marqués de Murrieta, junto con el emble-
matico Barrio de la Estacion de Haro, han sido los enclaves en los que se han desarrollado
los tres actos de conmemoracion que han congregado a actores relevantes del sector
vitivinicola y altos representantes institucionales y empresariales

e La inauguracion de una escultura que simboliza las 100 cosechas de Rioja, un nuevo
espacio en Haro y el degiielle de botellas de 1925 de la DOCa son algunos de hitos presi-
didos por S.M. y presenciados por centenares de invitados

* Con mas de 13.000 viticultores y cerca de 600 bodegas, la primera Denominacion de Ori-
gen constituida en Espafia, presente en 136 paises y que representa mas del 40% del valor
de los vinos con DO del pais, mira al futuro con orgullo e ilusién, como lider y referente

nacional e internacional

5 DE JUNIO DE 2025.- La Denomi-
nacién de Origen Calificada Rioja, la
primera en constituirse en Espafia, en
1925, ha conmemorado hoy sus 100
afios de historia con la celebraciéon de
una jornada histdrica presidida por
S.M. el Rey Don Felipe VI, enla que a
través de diferentes actos se ha puesto
en valor el legado unico e histérico de
Rioja, asi como su dimensién actual y
las perspectivas de futuro de la que es
hoy la region vitivinicola lider a nivel
nacional y claro referente internacio-
nal.

La jornada por el Centenario de Rioja
ha reunido a altos representantes
institucionales y empresariales de alto
nivel, asi como a actores clave del sec-
tor vitivinicola en diferentes eventos y
enclaves de la Denominacion, siendo
el acto institucional acogido por las
histéricas Bodegas Marqués de Riscal,
en Elciego, uno de los momentos
dlgidos de la jornada.
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Tras la recepcion oficial, S. M. y la
comitiva ha podido recorrer algu-

nos enclaves de esta icénica bodega,
considerada la mejor del mundo y
uno de los pilares fundacionales de
Rioja, acompafiado por autoridades

y saludando a mds de un centenar de
bodegueros y empresarios invitados al
acto. En este acto institucional tam-
bién se quiso rendir homenaje a los
antiguos presidentes del érgano que
representa a la DOCa Rioja: el Consejo
Regulador, que desde su creacion ha
velado, defendido y promocionado

la Denominacién y su marca. De este
modo, los expresidentes Fernando
Salamero, (presidente del Consejo
entre 2017y 2021), José Maria Daro-
ca (2015-2017), Luis Alberto Lecea
(2013-2015) y Victor Pascual (2003 y
2013), que pudieron estar presentes en
el acto, recibieron de manos del actual
presidente de este érgano, Fernando
Ezquerro un grabado unico realizado y
dedicado a cada uno de ellos por el
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artista riojano José Antonio Olarte,
como reconocimiento a su labor,
compromiso y contribucién. Fer-
nando Ezquerro recordd con especial
carifio “a aquellos que desgraciada-
mente no nos acompafan hoy, pero
cuyo legado sigue vivo”, y expreso

su gratitud hacia los presentes: “El
esfuerzo y la vision de futuro de quie-
nes nos precedieron han sido pilares
fundamentales para que Rioja alcance
hoy este nivel de excelencia”.

Asimismo, durante el encuentro
celebrado en esta bodega, que reunié
a cerca de 300 personas, tuvo lugar
uno de los momentos mds simbdlicos
de la ceremonia: el degiielle de bote-
llas centenarias, de la afiada de 1925,
un hecho que solo la DOCa Rioja
puede pertrechar. Este gesto ofrecié
aS.M el Rey y a los demds asistentes
la oportunidad de vivir la experiencia
Unica de degustar un vino centena-
rio, testimonio vivo de la historia y
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tradicién vinicola de Rioja. “Serd pre-
cisamente un Rioja de la cosecha de
1925, guardado durante un siglo como
testigo de nuestra historia compartida
y que atin conserva toda su fuerza, el
que nos acomparie en esta conme-
moracién, como homenaje a lo que
fuimos y promesa de lo que aspiramos
a seguir siendo”, manifest6 Ezquerro,
dando paso al brindis ofrecido por Su
Majestad a todos los invitados.

El monarca dedicé unas palabras para
brindar por el Centenario de Rioja.
Juntos, SM y los presentes alzaron la
copa en homenaje al siglo de trayec-
toria de la Denominacién de Origen,
referencia indiscutible por su calidad
y excelencia. En la actualidad, mds de
13.000 viticultores y cerca de 600 bo-
degas conforman esta Denominaciéon
que representa mds del 40% del valor
de los vinos con DO en Espafia, genera
un volumen de negocio anual apro-
ximado de 1.500 millones de euros y
estd presente en 136 paises, concen-
trando el 39% de las exportaciones
nacionales del sector.

Previa a la recepcién en Marqués de
Riscal, esa misma mafiana S.M. el Rey
Don Felipe VI visit6 el Barrio de la Es-
tacién de Haro, un enclave primordial
para entender la historia y el desarro-
llo de Rioja como Denominacién de
Origen. Nacido en torno a la antigua
estacion de ferrocarril en la segunda
mitad del siglo XIX, este espacio ha
sido el eje central para el desarrollo
vitivinicola de la Denominacién y su
expansion, y un testigo privilegiado de
su historia.

Acompanado del presidente del
Gobierno de La Rioja, Gonzalo Ca-
pelldn, la alcaldesa de la localidad,
Guadalupe Ferndndez, el presidente y
representantes del Consejo Regulador
de la DOCa Rioja y una comitiva de
autoridades, Su Majestad ha recorrido
diferentes bodegas del Barrio, algunas
de las mds emblemdticas y antiguas de

Rioja, saludando a empleados y
lugarefios que han mostrado todo

su entusiasmo en el acontecimiento.
Asimismo, el monarca ha compartido
unos momentos y ha podido charlar
con algunos bodegueros y duefios de
bodegas de la localidad. “Aqui se forjé
buena parte del prestigio de nuestra
Denominacién y de su cardcter inter-
nacional. Aqui las primeras bodegas
comenzaron a exportar al mundo

la excelencia de nuestro vino”, ha
declarado Ezquerro.

La comitiva presidida por S.M.
culming con la inauguracién del
“Espacio Centenario de Rioja” que, a
partir de hoy da nombre al enclave,
situado en el corazon del Barrio de
la Estacion de Haro. Precisamente
en este espacio se ha inaugurado
también una escultura del escultor
jarrero José Antonio Olarte -autor
también de los grabados entrega-
dos a los expresidentes en el acto
institucional celebrado en Marqués
de Riscal- cedida por el Consejo
Regulador de la DOCa.
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La obra se fundamenta en la idea de
representar el tiempo, los cien afios de
vida de la Denominacién de Origen,
los cien ciclos de primavera, verano,
otofio e invierno que simbolizan el
esfuerzo, la pasién y el tesén de todas
las personas que en comunién con la
naturaleza han hecho posibles cien
cosechas.

De este modo, los cien afios han sido
representados en cien piezas de hierro
con las formas geométricas de la cir-
cunferencia, formas que son parte del
vocabulario habitual de los espacios y

materiales del Rioja, cellos, depdsitos
barricas, botellas..., que se funden y
confunden con las formas orgdnicas

y caprichosas de la naturaleza, de los
zarcillos, de los colores del Rioja. “Esta
escultura y este espacio simbolizan
nuestro pasado, forjado con trabajo,
visién y compromiso colectivos, y
representan también nuestro pre-
sente, que nos permite celebrar con
orgullo el camino recorrido. Pero es a
la vez una mirada al futuro: una esfera
abierta, inacabada, a la que seguire-
mos sumando juntos nuevas piezas,
nuevas generaciones, nuevas cosechas

y nuevos retos y alegrias”, afirmaba
Ezquerro en unas palabras ofrecidas a
los medios de comunicacién y lugare-
fios presentes.

La jornada dio también para el
debate y la reflexion, abordando la
relevancia y aportacion de la indus-
tria vitivinicola de Rioja al conjunto
del tejido empresarial espafiol y a la
Marca Espafia en el Foro de Grandes
Marcas Espanolas, organizado por
Europa Press en la también histéri-
ca Bodega Marqués de Murrieta, en
Logrofio.

El Ministro de Agricultura, Pescay
Alimentacion de Espaiia, Luis Planas,
ha presidido el Foro, celebrado al
inicio de la jornada, recalcando la
importancia del sector como mo-

tor econémico nacional, elemento

de cohesion social y estandarte de

la Marca Espaiia fuera de nuestras
fronteras, felicitando a la Denomina-
cién de Origen Calificada Rioja por su
Centenario.

Vicente Cebridn-Sagarriga, pre-
sidente de la Bodega Marqués de
Murrieta y anfitrién del evento ha
dado la bienvenida a los invitados
en un discurso dirigido a los CEOs
y altos representantes de empresas
nacionales y regionales presentes que,
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como Rioja, suponen un gran impulso
econdémico para suregion y que tienen
una marcada presencia internacio-
nal, como Repsol, Banco Santander,
Mapfre, Iberdrola o CaixaBank.

El presidente del Consejo Regulador
de la DOCa Rioja, Fernando Ezque-
rro, ha tomado también la palabra al
inicio del Foro para poner en valor la
Denominacién de Origen ante cerca
de un centenar de invitados entre
autoridades, empresarios y medios
de comunicacion.

“La historia de Rioja comenzé como
toda buena empresa: con una visién
pionera y valiente, la de aquellos
viticultores y bodegueros que, en
1925, entendieron la necesidad de
proteger la identidad de su marca, la
de sus vinos, que ya se habian labra-
do un prestigio”, afianzé Ezquerro.

Simoén Pedro Barceld, presidente de
Barceld Hotel Group, Roberto Mon-
teagudo, director de Zona Norte de
FCC Construccion, Antonio de N&,
director de Relaciones Instituciona-
les y Comunicacién de Air Nostrum,
Vicente Cebridn-Sagarriga, presi-
dente de Marqués de Riscal y José
Luis Lapuente, director general del
Consejo Regulador de la DOCa Rioja
intercambiaron puntos de vista en
una mesa redonda moderada por
Candelas Martin de Cabiedes, direc-
tora de Europa Press.

Juntos, como ejemplo de empresas
que contribuyen al fortalecimiento
de nuestra economia y a la proyec-
cion del liderazgo esparfiol en diver-
sos sectores, desgranaron claves y
estrategias empresariales de éxito,
valores que se asocian a las marcas
espafiolas fuera de sus fronteras y
como competir en un mundo global,
recalcando las fortalezas especificas
de cada uno.

El presidente del Gobierno de La
Rioja, Gonzalo Capelldn, ha clau-
surado el foro, poniendo en valor
las aportaciones y conclusiones
escuchadas alo largo del actoy
destacando, en ultima instancia, la
importancia vital de la Denomina-
cion de Origen Calificada Rioja no
solo en el territorio mds préximo al
que estd ligada, sino a nivel nacional
e internacional.
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YATADOC,

el proyecto pionero de rioja para monitorizar el cambio

climatico, brinda las primeras conclusiones estrategicas

e Liderado por el Consejo Regulador de la DOCa Rioja en colaboracién con el ICVV y
SIASV, el proyecto ha establecido durante cuatro ahos un sistema de vigilancia del cam-
bio climatico en la Denominacion mediante una red de parcelas sensorizadas y estacio-
nes agroclimaticas

* Con las conclusiones obtenidas -como el mejor comportamiento del Vifiedo Viejo y el
cultivo tradicional en vaso frente al cambio climatico- se abre una fase de analisis para
disenar estrategias concretas

e Cofinanciado por FEADER, la Consejeria de Agricultura del Gobierno de La Rioja y el
Ministerio de Agricultura, la iniciativa puesta en marcha hace cuatro anos ha contado con
una subvencion superior a los 200.000 euros y una duracion de cuatro ahos

e La apuesta de Rioja por la vitivinicultura inteligente y la aplicacién del I+D al campo en-
fatizan su compromiso con la sostenibilidad, la digitalizacion y la innovacién a lo largo de
toda la cadena de valor
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26 DE JUNIO DE 2025.- DATADOC,
el proyecto de I+D aplicado a la viti-
cultura liderado por el Consejo Re-
gulador de la Denominacién Origen
Calificada Rioja, orientado a evaluar
el efecto del cambio climdtico en la
Denominacién en el que participan
el Instituto de Ciencias de la Vid y el
Vino (ICVV) y el Servicio de Inves-
tigacion Agraria y Sanidad Vegetal
del Gobierno de La Rioja, aporta sus
primeros frutos tras cuatro afios de
investigacion.

Con el objetivo de conocer los efec-
tos del cambio climdtico en la DOCa
Rioja, el Consejo Regulador puso en
marcha este proyecto, conscien-

te de que el cambio climdtico es
uno de los retos que viticultores y
bodegas que conforman la Deno-
minacion deben enfrentar, con el
fin de anticiparse y disminuir, en
la medida de lo posible, sus efec-
tos adversos para preservar, como
fin ultimo, la calidad de las uvas y
vinos de la Denominacién.

Para ello, con el inicio del proyec-
to DATADOC hace cuatro anos, se
seleccionaron en primer lugar las
parcelas que serfan los vifiedos de
referencia para la investigacion,

se digitaliz6 toda la compilacién
de informacién y datos histori-
cos relativa a esos vinedos -para
que el modelo digital contara con
mds “conocimiento” - se sensori-
zaron las parcelas seleccionadas,
integrando la informacién que se
iba generando y captando en una
plataforma digital y se agregaron los
datos agronémicos y madurativos
histéricos recopilados por el Con-
sejo Regulador de la DOCa durante
mads de 20 afios, con informacién
climdtica, analizando y correlacio-
nando las métricas ambientales y
los datos agronémicos histéricos.
Esto dio lugar al desarrollo de un

www.saienology.com

modelo predictivo que ha permitido
monitorizar de forma precisa y en
tiempo real el cambio climdtico den-
tro de la DOCa, haciendo hincapié
en la innovacién y con las nuevas
tecnologias como palanca.

Con las conclusiones obtenidas, que
se valorardn en una jornada técnica
que reunird a distintos profesionales
y técnicos el préximo lunes, 30 de
junio, en el Consejo Regulador, se
abre ahora una nueva fase de anilisis
y evaluacion con el fin de desarrollar
y plantear estrategias agrondmicas
especificas -como la ubicacién y
manejo del vifiedo o el aumento de la
altitud de plantacién- que permitan
al vifiedo de Rioja adaptarse a las
condiciones climdticas.

Asi, las conclusiones relacionadas
con los factores climdticos m4s
influyentes en los pardmetros de
maduracién, con las variables de
calidad durante la maduracion de la
uva, se acentian especialmente y,
en un primer avance de las conclu-
siones obtenidas, desataca el mejor
comportamiento del Vifiedo Viejo y
el cultivo tradicional en vaso frente
al cambio climatico.

Ademads del anilisis, a partir de
ahora el Consejo Regulador y las
demds entidades participantes con-
tinuardn entrenado el modelo pre-
dictivo aglutinando variables para
que sea aun mds sélido. De hecho,
el modelo serd alimentado también
a partir de la monitorizacién de la
campana actual de vendimia, que
recogerd variables e indicadores no
solo de la parte cuantitativa o técni-
ca de los equipos de sensorizacion,
sino también de las visitas in situ a
vifiedo y de los valores analiticos

y controles de madurez de los vi-
fiedos de referencia, que permiten
correlacionar y verificar los datos
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resultantes a través de la Inteli-
gencia Artificial con la realidad del
propio vifiedo.

Cofinanciado por el Fondo Social
Europeo Agrario de Desarrollo
Rural, el Ministerio de Agricultura
y el Gobierno de La Rioja, con una
subvencion concedida de 219.346
euros, DATADOC cuenta con la
aportacion cientifica del Instituto
de las Ciencias de la Vid y el Vino
(ICVV) -entidad referente a nivel
de investigacién vitivinicola a nivel
nacional- y el Servicio de Investiga-
cion Agraria y Sanidad Vegetal del
ejecutivo riojano.

DATADOC y su apuesta por la viti-
cultura inteligente ponen de mani-
fiesto el impulso a la digitalizacion
e innovacion por parte de laDOCa a
lo largo de toda la cadena de valor,
asi como el s6lido compromiso de
Rioja por la sostenibilidad, drea en
la que se propuso ser referente a
nivel nacional e internacional.

DATADOC, el proyecto pionero de
Rioja para monitorizar el cambio
climdtico, brinda las primeras con-
clusiones estratégicas

- Liderado por el Consejo Regulador
de la DOCa Rioja en colaboracién
con el ICVV y SIASV, el proyecto ha
establecido durante cuatro afios un
sistema de vigilancia del cambio
climdtico en la Denominacién me-
diante una red de parcelas sensori-
zadas y estaciones agroclimdticas

- Con las conclusiones obtenidas
-como el mejor comportamiento
del Vinedo Viejo y el cultivo tradi-
cional en vaso frente al cambio cli-
madtico- se abre una fase de andlisis
para disefiar estrategias concretas
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la digitalizacidn de rioja aplicada a

la vendimia, premiada como una de las
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* El proyecto de Inteligencia Artificial de monitorizacion de variables y prediccion de la
cosecha del Consejo Regulador ha sido galardonado por la revista Actualidad Econémi-
ca, del diario El Mundo (Unidad Editorial), en la categoria de Digitalizacion

* Mas de 300 candidaturas se presentaron a la 472 edicidon de estos premios que recono-
cen las iniciativas mas innovadoras y punteras en diferentes sectores

* La apuesta de Rioja por la vitivinicultura inteligente y la aplicacion del 1+D al campo en-
fatizan su compromiso con la digitalizacion y la innovacion a lo largo de toda la cadena

de valor

30 DE JUNIO DE 2025.- El Consejo
Regulador de la Denominacién de
Origen Calificada (DOCa) Rioja reco-
gi6 este pasado viernes el premio 100
Mejores Ideas del Afio, que concede
la revista Actualidad Econdémica, del
diario E1 Mundo (Grupo Unidad Edi-
torial), por su modelo predictivo de
monitorizacién del vifiedo, el cual,
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aplicando la mds avanzada tecnologia
y la Inteligencia Artificial, ayuda a los
viticultores de la DOCa Rioja y al equi-
po técnico del Consejo en sus labores
de seguimiento, gestion y prediccion
de la produccién de los vifiedos. El
medio entrego este lunes los galardo-
nes que reconocen las iniciativas

“mds brillantes, ttiles e innovadoras

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja

puestas en marcha en Espafia y que
han contribuido con el progreso del
pais” desde diversos sectores, como la
salud, la movilidad, la sostenibilidad
o el dmbito de la Publicidad y Marke-
ting, donde la DOCa ya se alz6 con un
galardon el afio pasado, en la anterior
edicién, por su documental “Rioja, la
tierra de los mil vinos”.



Asi, el proyecto puesto en marcha por
el Consejo Regulador de la DOCa Rioja
ha recibido el premio dentro de la
categoria de Digitalizacion, junto a las
iniciativas puntero de empresas como
Repsol, Meta, Iberostar, Vodafone,
Bayer o Fotocasa.

Desde Unidad Editorial destacan “la
apuesta de la DOCa Rioja por la digita-
lizacion al servicio de la viticultura para
impulsar el desarrollo sostenible de la
Denominacién”. Segtin argumentan
desde el medio, este modelo avanza
hacia “cosechas de vino m4s inteligen-
tes, con el desarrollo de un avanzado

modelo de Inteligencia Artificial, que
busca predecir, monitorizar y analizar
mads de 1.600 variables vinculadas al
ciclo del cultivo de la vid. Con los datos
histdricos de cada cosecha, optimiza
recursos, mejora la toma de decisiones,
aumenta la eficiencia y garantiza vinos
de mayor calidad”.

Este afio se presentaron mds de 300
candidaturas, de las cuales cien han
resultado premiadas. El galardén
concedido a la DOCa fue recogido por
el director general del Consejo Regu-
lador, José Luis Lapuente en una gala
celebrada en el espacio Beatriz,

en Madrid, que cumplié su edicién
47" y contd con la participaciéon

de Joaquin Manso, director de El
Mundo; Francisco Pascual, adjunto
al director del diario y responsable
de Actualidad Econémica; Laura
Mugica, directora general y con-
sejera de Unidad Editorial y Jaime
Martinez Mufoz, director general de
Promocién Econémica e Industrial
de la Comunidad de Madrid, entre
otras autoridades y representantes
del tejido empresarial espafiol.

En su discurso de apertura, Manso
transmitio la enhorabuena a los
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premiados, “que demuestran que la
actividad innovadora de las compa-
fifas y entidades espafiolas no tiene
limites” y les agradeci su labor y
proyectos “por buscar el progreso de
la sociedad y ser el motor real de la
transformacion social a través de la

innovacion”.
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Este premio supone un reconoci-
miento al trabajo de Rioja en materia
de digitalizacién, uno de los pilares
de su Plan Estratégico y su compro-
miso con la innovacién a lo largo de
toda la cadena de valor, apoydndose
en las mds avanzadas tecnologias,
como la inteligencia artificial.

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja

De este modelo premiado, puesto
en marcha por el Consejo Regulador
de Rioja, destacan su precision y
capacidad de aplicar la Inteligencia
Artificial para monitorizar y prede-
cir pardmetros clave en viticultura
dentro de la Denominacion.

El sistema se nutre de diferentes
fuentes de datos, como el estudio del
histérico de campaifias anteriores,
informacion climatoldgica y meteo-
roldgica -con variables pluviométri-
cas, térmicas, horas de insolacion,
etc.- asi como imdgenes multiespec-
trales de satélite, analizando e inte-
rrelacionando en total mds de 1.600
variables que permiten incrementar
en gran medida la precisiéon de los
datos, si bien es imprescindible el
equipo humano, es decir, la valida-
cion final de los datos obtenidos por
el equipo de técnicos del Consejo.

Finalmente, lo que consigue es
detectar, identificar y cuantificar
variables agronémicas de forma
automdtica.

Los resultados obtenidos afio tras
afo sirven para seguir perfeccionan-
do el modelo, que mejora progresi-
vamente a medida que se le alimenta
de mayores cantidades de informa-
cién y variables.

El empleo de este sistema predic-
tivo permite abarcar la superficie
completa de la Denominacion,
parcela a parcela, incrementando
la eficiencia del modelo actual y
optimizando los recursos, y bus-
cando, en definitiva, el midximo
desarrollo cualitativo del producto
final -que es el vino de Rioja- en
todas las fases del proceso.

El proyecto responde a la apuesta
del Consejo Regulador de la DOCa
Rioja por fomentar la digitalizacién,
la innovacién y el acceso al conoci-
miento y colaboracién en todos los
eslabones de la cadena de valor de la
industria.



Los Vinos de Espana llegan a la feria
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con una exclusiva cata profesional

La accion de la Interprofesional del Vino de Espaina se enmarca en el Plan Estratégico
2022-2027, que tiene, entre sus objetivos, reforzar el posicionamiento e imagen del vino
de Espana. La cata sera dirigida por el Master of Wine Pedro Ballesteros, quien presentara
una seleccion de nueve vinos de diferentes Denominaciones de Origen espafnolas

LA INTERPROFESIONAL del Vino de
Espana (OIVE) participard el préximo
10 de mayo en la feria Wine to Asia
Shenzhen, la principal cita interna-
cional del sector en el sur de China,
con una cata profesional destinada

a consolidar la imagen de los vinos
espafioles como referente de calidad,
diversidad y prestigio internacional.

La sesion reunird a 50 profesionales,
mayoritariamente compradores,
distribuidores y prescriptores de la
provincia de Cantén y Hong Kong.
regiones clave en el consumo de vino
de alta gama en Asia. La cata serd
dirigida por el Master of Wine Pedro
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Ballesteros, quien presentard una se-
leccién de nueve vinos de diferentes
Denominaciones de Origen espafio-
las, destacando la riqueza viticola del
pais y su potencial de diferenciacion
en mercados exigentes. Las acciones
de promocién continuardn durante
todo el afio con catas y talleres para
profesionales en ciudades importantes
para los vinos espafioles como Pekin,
Guangzhou o Shanghdi; la elaboracion
de una gufa de maridaje de vinos de
Espafia con cocina china; y la organi-
zacién de misiones inversas y colabo-
raciones con eventos organizados por
ICEX Espafa Exportacion e Inversio-
nes en China.
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Esta accion se enmarca en el Eje

1 del Plan Estratégico del Sector
Vitivinicola Espafiol 2022-2027:
“Reforzar el posicionamiento y la
imagen, incrementar el valor a nivel
internacional e impulsar el con-
sumo interno”, y tiene, entre sus
acciones asociadas, reforzar el posi-
cionamiento, percepcién e imagen
de los productos vinicolas espafioles
en mercados internacionales.
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IMPORT,

de vino en Estados Unidos

/ Primer TINGEESSre 2025

Estados Unidos aumento sus importaciones de vino en el primer trimestre 2025 en 12,2
millones de litros y en 310,2 millones de euros.

SEGUN LOS DATOS de las aduanas de litros (+3,9%), por valor de 1.748 12,2 millones de litros y en 310,2 mi-
de Estados Unidos, proporcionados millones de euros (+21,6%), a un llones de euros, subiendo el precio

y analizados por la Organizacion precio medio de 5,32 €/litro (+17%). medio en 78 céntimos por litro.
Interprofesional del Vino de Espafia

(OIVE), las importaciones de vino en Con respecto al primer trimestre Por paises proveedores de vino a Es-
este pais, en el primer trimestre 2025 2024, las importaciones estadouni- tados Unidos, destaca en este primer
alcanzaron los 328,5 millones denses de vino han aumentado en trimestre 2025 el aumento registrado

por Francia (+51% en valor y +37%
en volumen), asi como el registrado
por Italia (+17% en valor y +16,6%
| Importaciones de vino en EE.UU. en el primer trimestre \elzl:)/;)lumerol)yporlEspana (+8% en
—L — y+15 Jo en vol umen). Francia se
e consolida como primer proveedor de

L — P
Fuierios THE: elabdrad hin

TOTAL 'i-‘f VSO vino a Estados Unidos en valor, con
Valork Ene-ma 224 pr—T T3 prer™y TN 723,9 millones de euros, que suponen
1 Francia A7H.280. 169 721500845 51,06 244 BT BT 244,6 millones de euros mds que en el
2 mnlia 468,149,559 548,004,757 174 79.884.856 primer trimestre 2024. En volumen
3 Huewr ceionoa 1830974 14,4405 b9 s ocupa la 2* posicién, con 52,4 millo-
1 T ] T 7 ] . .
" Expehie el ShaE1T B.2% ST57.082 nes de litros (+14,2 millones).
5 Austealia 5. 312190 61453371 5.0 1 RS R0
L] AREAETiND a3, 3954471 A8/698. 6 12.2% 2. EAET . .
! Chile 0160502 0177 2.5% BAGITT Por su parte, Italia también con-
8 Portugal 24, 107513 29878522 054 137,391 solida su liderato en volumen, con
2 Canadd 17,105.417 15,840,113 7. 4% 1.268.304 93,1 millones de litros exportados
1a Algmmania L T ES0 15.551.735 Lo L1512 en los tres primeros meses de 2025,
& g i 1:"“:-_:'3"'“ i v 13,3 millones de litros m4s que en el
12 H:m..uu 4670172 B‘E.-_ 772 E\'?Q- 3.2&5.6{3‘? mismo periodo de 2024.
13 Sudifica FRED.5E] 7254002 33 A Bl
14 Reing Uinido BEL G5 bG8 179 17T .4% 5 314,473 _ )
15 Austala 4.325.529 4713151 B0 AT B0 Espafa se mantiene como cuarto
PRl 17.557.106 19,140,349 0 1 583243 proveedor en valor, 88,5 millones
TOTAL 1437830280 1748028188 HEw 310.167.578 de euros (+8%) y como séptimo en
volumen, con 17,4 millones de litros
(+15%).
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a europa a subir impuestos al alcohol

El organismo advierte de la baja fiscalidad y pide
voluntad politica para aplicar mas impuestos al alcohol

LA ORGANIZACION MUNDIAL de

la Salud (OMS) publicé la semana
pasada un comunicado en el que
analiza el papel de los impuestos so-
bre el vino y las bebidas espirituosas
como herramienta para reducir

los dafios asociados al consumo

de alcohol en Europa. Segun la
OMS, en muchos paises europeos

el alcohol es hoy mds asequible que
hace veinte afios, lo que se traduce
en un aumento de problemas de
salud publica. Europa sigue siendo
la regién con mayor consumo per
cdpita de alcohol a nivel mundial,

lo que provoca enfermedades como
cdncer, cirrosis hepdtica, lesiones
por accidentes de trdfico y muertes
prematuras.

El informe sefiala que los gobier-

nos disponen de una herramienta
eficaz para abordar este problema: la
fiscalidad. Para ayudar a los paises a
disefiar politicas mds efectivas sobre
precios del alcohol, la OMS ha publi-
cado dos nuevos recursos. El pri-
mero es un informe detallado sobre
la fiscalidad del alcohol en la Region
Europea de la OMS, que analiza cémo
los paises aplican o no impuestos para
reducir el dafio. El segundo es una
guia prdctica dirigida a ministerios
de salud y responsables politicos,

con instrucciones claras para aplicar
politicas fiscales sobre el alcohol. El
informe identifica grandes lagunas
en las politicas actuales. En 2022,
solo 29 de los 53 Estados miembros

aplicaban algtin tipo de impuesto
especial al vino, lo que deja una
parte importante del consumo

sin gravar. Esta situacion se debe
principalmente a la directiva eu-
ropea sobre impuestos especiales
al alcohol, vigente desde 1992, que
permite un impuesto minimo de
cero para el vino.

Mientras que la mayoria de los pai-
ses imponen impuestos especiales
basados en el contenido alcohdlico a
la cerveza y las bebidas espirituosas
(63% y 90%, respectivamente), solo
dos paises lo hacen con el vino. De
media, los impuestos especiales re-
presentan un 37% del precio de las
bebidas espirituosas, un 16% en la
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cervezay apenas un 14% en el vino;
estas cifras son aun menores dentro
de la Unién Europea, donde el vino

apenas soporta un 4% de impuestos
especiales.

La consecuencia directa es que el
alcohol resulta mucho mds asequible
con el paso del tiempo, especialmen-
te en los paises con mayores ingresos.
El informe muestra que los ciudada-
nos europeos pueden comprar ahora
un 46% mads de cerveza, un 76 % mads
de vino y un 37% mds de bebidas
espirituosas con su salario medio res-
pecto a hace dos décadas. El vino es la
bebida alcohdlica mds barata: cuesta
solo 1,13 dolares internacionales por
cada 10 gramos de alcohol puro y aun
menos dentro de la Unién Europea.
La OMS explica que gravar el alcohol
tiene una logica econdmica clara. Si
el alcohol se vuelve mds asequible
debido al aumento de ingresos y a
bajos impuestos, su consumo tiende
aaumentar y con ello los dafios aso-
ciados.
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Los impuestos generales como el
IVA se aplican a muchos productos
y servicios y no influyen directa-
mente en el consumo de alcohol
porque no modifican su precio
relativo respecto a otros bienes. En
cambio, los impuestos especiales
sobre productos como tabaco o
bebidas alcohdlicas pueden fijarse
para compensar sus efectos negati-
vos sobre la sociedad.

Estos impuestos pueden calcularse
segun el contenido alcohdlico o se-
gun el precio del producto y pueden
ajustarse con el tiempo. Los exper-
tos consideran que los impuestos
basados en el contenido alcohdlico
son los mds eficaces para mejorar la
salud publica. Ademds del impues-
to, establecer precios minimos
puede evitar que las bebidas mds
baratas y con mayor graduacién se
vendan a precios muy bajos. Los
precios bajos favorecen un mayor
consumo entre jévenes y personas
con consumo excesivo.

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja

Algunos gobiernos dudan en aplicar
estas medidas por temor a perder
apoyo social o por posibles aumentos
en el consumo no registrado o ilegal.
Sin embargo, segin la OMS no existe
una relacién directa entre mayores
impuestos y aumento del mercado
ilegal si se aplican controles adecuados
y sistemas modernos de seguimiento.

La fiscalidad sobre el alcohol también
tiene una funcién recaudatoria im-
portante. Como la demanda es poco
sensible al precio, subir los impuestos
suele aumentar los ingresos publicos,
aunque baje el consumo. Estos fondos
pueden destinarse a programas sani-
tarios o sociales.

El informe recoge ejemplos concre-
tos. En Georgia, Alemania y Portugal
se simularon dos escenarios fiscales:
uno con un aumento del 10% en los
precios minoristas y otro con una
subida del 10% en la proporciéon
impositiva. Ambos casos lograron
reducir entre un 4% y un 8,5% el
consumo nacional y hastaun 2,5%
las muertes atribuibles al alcohol. Los
paises nérdicos mantienen monopo-
lios estatales para regular precios y
acceso al alcohol; esto ha permitido
mantener precios altos y reducir
dafios sanitarios.

En Lituania, tras una subida impor-
tante del impuesto especial al alcohol
en 2017, el consumo per cdpita
registrado bajé un 7% respecto al afilo
anterior mientras que los ingresos
fiscales aumentaron un 27%.

La OMS considera que gravar el alcohol
es una medida eficaz para prevenir
enfermedades no transmisibles, pero
sigue siendo poco utilizada. Incluso
subidas modestas pueden reducir
consumos nocivos y salvar vidas mien-
tras refuerzan las arcas puiblicas. Sin
embargo, pese a las pruebas disponi-
bles y compromisos internacionales
como el Plan Mundial contra el Alcohol
o el Plan Europeo contra el Cdncer, las
reformas avanzan lentamente.

La directiva europea sobre impuestos
especiales permanece sin cambios
desde hace mds de treinta afios. La
OMS insiste en que existen herra-
mientas sencillas para actuar ya mis-
mo: solo falta voluntad politica para
aplicarlas antes de la préxima reunion
internacional sobre enfermedades no
transmisibles prevista para 2025.
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recibe el premio internacional a la mejor

contribucion al turismo del vino

El galardon reconoce su enfoque cultural y sensorial sobre Rioja y su impacto
en la promocion internacional del enoturismo

LA SERIE DOCUMENTAL “Rioja
Paired” ha recibido el premio a la
“Mejor contribucion al turismo del
vino y las bebidas espirituosas” en
los Drinks Business Awards 2025. La
entrega de este galarddn se cele-
br¢ el pasado martes en Londres,
durante la London Wine Fair, uno
de los encuentros mds importantes
del sector vinicola a nivel inter-
nacional. La revista britdnica The
Drinks Business, organizadora del
certamen, ha valorado la capacidad
de la serie para mostrar una imagen
completa de Rioja y su entorno.

“Rioja Paired” se estrend hace medio
aflo y cuenta con cuatro episodios. La
chef y periodista Marti Buckley narra
la serie, que recorre paisajes, gastrono-
mia, historia, arquitectura y vida local
de la region. El jurado ha senalado que
la produccién va mds alld de la pro-
mocion del vino y ofrece una vision
sensorial y cultural de Rioja. Segun los
organizadores, la serie conecta con

el publico al mostrar la autenticidad
de lazona y su gente. La campaiia ha
conseguido mds de 30 millones de im-
pactos digitales desde su lanzamiento.

Entre septiembre y octubre ya
habia superado los 18 millones de
impresiones. Ademds, ha alcanza-
do un 44°% de interaccién en redes
sociales. La difusion se ha realiza-
do a través de plataformas como
YouTube, medios internacionales
y canales de viaje como American
Airlines.

El reconocimiento llega en un afno
especial para Rioja, que celebra el
centenario de su constitucién como
primera Denominacion de Origen
de Espafia. El Consejo Regulador

ha impulsado esta iniciativa para
reforzar el turismo del vino en la
region y atraer a nuevos viajeros in-
teresados en experiencias culturales
y gastrondémicas.

La serie busca poner en valor el
patrimonio natural y humano

de Rioja. El jurado ha explicado

que “Rioja Paired” representa un
cambio en la forma de comunicar
sobre el vino, al integrar elementos
como la cultura local, la arquitectu-
ray la naturaleza junto al producto
vinicola.

Este premio internacional se suma
a otros reconocimientos obtenidos
por Rioja durante 2024. El sector
vitivinicola regional continua tra-
bajando en nuevas propuestas para
adaptarse a las tendencias actua-
les del turismo y responder a las
expectativas de los visitantes. Con
iniciativas como esta serie docu-
mental, Rioja refuerza su posicion
como destino preferente para quie-
nes buscan conocer el mundo del
vino desde una perspectiva amplia
y cercana.
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de las bodegas de Rioja se dispara un 70%,

hasta los 3,5 millones de euros

El impacto econémico del enoturismo en la DOCa roza 200 millones de euros

EL PASADO MIERCOLES 27 de mayo,
el Consejo Regulador de la Denomina-
cién de Origen Calificada Rioja presen-
t6 publicamente las memorias anuales
del Monitor de Enoturismo correspon-
dientes al ejercicio 2024. El informe,
elaborado con la asistencia técnica de
Dinamiza Asesores y publicado en abril
de 2025, ofrece un andlisis detallado de
la actividad enoturistica desarrollada
en el conjunto del territorio amparado
por la DOCa Rioja, que abarca parte

de las comunidades auténomas de La
Rioja, el Pafs Vasco y Navarra.
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Durante el afio 2024, un total de
912.438 personas visitaron alguna de
las 214 bodegas abiertas al enoturismo
en la region. Este dato supone un
crecimiento del 3,54% respecto a
2023, con una evolucién positiva
generalizada en las tres zonas de la
denominacion. La Rioja Oriental fue la
que experimentd un mayor aumento
de visitas, con un 10,61% mds que el
afo anterior. En Rioja Alta el creci-
miento fue del 4,36%, mientras que
Rioja Alavesa se mantuvo estable con
un incremento del 0,82%.

La estacionalidad de la actividad turis-
tica se mantuvo en los meses de mayor
afluencia, con septiembre y octubre
como los mds concurridos. Agosto
también tuvo un volumen destacado
de visitas, mientras que marzo registré
un repunte del 35,78% respecto al afio
anterior, favorecido por la celebracién
de la Semana Santa.

A pesar del crecimiento en temporada
baja, los datos reflejan la necesidad de
seguir avanzando en la desestaciona-
lizacién.

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja



Elinforme detalla que un 63,73% de
los visitantes fueron de origen nacio-
nal, aunque la demanda internacional
aumenté mds de tres puntos, hasta
alcanzar el 36,27%. Entre los mercados
emisores extranjeros, Estados Unidos
represento el 29% del total, seguido
del Reino Unido conun17,75% y
Francia con un 14,67%. México fue el
pais con mayor crecimiento porcen-
tual en 2024.

En cuanto al comportamiento de

los visitantes, el 80% realizé reserva
previa para su visita y el 82,37% llegd
directamente sin intermediarios. El
perfil mds comun de visitante, segin
las bodegas, es el de persona aficionada
o interesada en el mundo del vino
(79,27%), seguido del visitante apasio-
nado (69,51%) y el turista gastronémi-
co (40,24%).

Desde la perspectiva de la oferta, las
bodegas de Rioja presentaron un catd-
logo amplio y diversificado. La visita a
bodega con degustacion y la venta de
vino siguen siendo los servicios mds
ofrecidos, disponibles en practica-
mente todas las bodegas. Las degus-
taciones de vinos y productos locales,
eventos y reuniones de empresa y las
experiencias premium también figu-
ran entre las principales actividades
disponibles. Un 50% de las bodegas
ofrece servicios de restauracion bajo
peticién, y un 14,58% dispone de
restaurante abierto al publico.

En lo relativo a los precios, el coste
medio de una visita bdsica con degus-
tacién fue de 22,29 €, un 7,61% ma4s
que en 2023. Las visitas premium se
situaron en 40,40 €, mientras que las
visitas con comida alcanzaron los 70,21
€, consolidando una tendencia al alza
que refleja la apuesta por propuestas
de mayor valor afiadido.

Por su parte, las experiencias enoturis-
ticas contindan creciendo. Un 61,46 %
de las bodegas ofrece catas especiales y
un 45,83% actividades gastrondmicas
como menus maridaje o talleres de co-
cina. Las experiencias de temporada,
como la vendimia o el pisado de uva,
también estdn presentes en mds de

un tercio de las bodegas. Asimismo, el
informe identifica un retroceso en las
experiencias deportivas y los juegos
COmO escape rooms.

Los eventos enoturisticos ganaron
protagonismo en 2024, con méds de 60
celebraciones en las bodegas que reu-
nieron a mds de 30.000 personas.

Entre ellos, figuran catas tematicas,
conciertos, maridajes especiales y fes-
tivales como el Villabuena Wine Fest o
las Noches de San Lorenzo. E1 50% de
las bodegas encuestadas particip6 en
eventos enoldgicos, mientras que un
40,48% lo hizo en eventos musicales
y un 21,43% en actividades gastro-
nomicas. En el plano organizativo, el
63,83% de las bodegas cuenta con un
departamento especifico de enoturis-
mo. Los profesionales de este dmbito
suman mds de 9 afios de experiencia
de media, y la mayoria tiene forma-
cién universitaria. En idiomas, el
inglés es hablado por el 85,11% de las
bodegas, seguido del francés (26,60 %)
y el euskera (13,83%). Respecto al
empleo, las bodegas encuestadas
declararon 344 puestos directos vin-
culados al enoturismo, con una media
de 2,2 empleados a tiempo completo

y 1,5 a tiempo parcial por bodega.
Extrapolando al total de bodegas
abiertas al turismo, esto supone unos
725 empleos directos. A ellos se suman
65 colaboradores externos que prestan
servicios como guias, camareros o
sumilleres.

La rentabilidad de la actividad fue
valorada de forma positiva por el
78,48% de las bodegas, que consideran
que el enoturismo es ya una actividad
rentable o esperan mejorar sus resul-
tados en los préximos afnos. Ademds,
las bodegas vendieron una media del
9,5% de su vino a través del enoturis-
mo, aunque en algunos casos esta via
representa mas del 75% del total.

Las intenciones de mejora fueron casi
undnimes, ya que el 97,47% de las bo-
degas afirmo tener previstas acciones
de mejora en su proyecto turistico. Las
mds mencionadas fueron la creacién
de nuevos productos y experiencias
(58,23%), el cierre de acuerdos con
agencias e intermediarios (53,16%) y la
mejora de las instalaciones (45,57%).
También hubo una apuesta clara por
mejorar la visita guiada, actualizar
soportes promocionales, formar al
personal y crear nuevos espacios como
tiendas o dreas de degustacion.

El volumen de inversién en enoturis-
mo super? los 3,5 millones de euros en
2024, lo que representa un aumento
del 70,48% respecto a 2023 y del 213%
en relacién con 2022. Esta cifra refleja
el impulso del sector hacia la innova-
cidn, la digitalizacién y la mejora de
servicios. Las inversiones se han cen-
trado en nuevas experiencias, equipa-
mientos y adecuacién de espacios.

Desde el punto de vista econémico, el
impacto del enoturismo en las bodegas
ascendio a 65,74 millones de euros,

un 6,07% mds que en 2023. De este
total, 45,43 millones procedieron de
visitas y ventas en tienda, y el resto,
20,3 millones, de otras actividades
como eventos, restauracion o servicios
MICE. Dentro de esta ultima categoria,
los eventos empresariales y para gru-
pos supusieron mds de 2,5 millones.

El gasto medio por visitante en la
tienda fue de 40,05 €, mientras que

el precio medio de la visita bédsica a
bodega se situd en 22,29 €. Ambos
valores marcan mdximos histéricos,

lo que confirma una tendencia hacia

la premiumizacién de la oferta. En

el conjunto del destino, el impacto
econémico del enoturismo fue de 197,2
millones de euros en 2024, incluyendo
no solo el gasto en las bodegas, sino
también el destinado a alojamiento,
restauracion, transporte, comercio y
otros servicios. Esta cifra representa
un incremento de méds de 11 millones
respecto al afio anterior.

El informe también ofrece una ca-
racterizacion del perfil del visitante.
Segtin la encuesta realizada a nivel
nacional, el 71,91% de los encuestados
habia visitado Rioja en los tiltimos tres
afios. Entre los principales motivos
del viaje figura el interés por la cultura
del vino, seguido de la gastronomia y
el disfrute del paisaje y el patrimonio.
La mayoria de los visitantes viajé en
pareja o con amigos, y el coche parti-
cular fue el medio de transporte mds
utilizado tanto para llegar como para
desplazarse por la region.

En cuanto a la estancia media, fue

de 2,8 noches, con una preferencia
mayoritaria por el alojamiento en
hoteles y casas rurales. Los municipios
mds visitados fueron Haro, Logrofo

y Laguardia, y las zonas con mayor
afluencia fueron Rioja Alta y Rioja Ala-
vesa. El gasto medio diario por visitan-
te se estimd en 155 €, siendo la visita
abodegas la actividad més realizada,
seguida de degustaciones, comidas
maridadas y paseos entre vifiedos.

El Monitor de Enoturismo de la DOCa
Rioja se ha consolidado como una
herramienta clave para entender

la evolucion de esta actividad en la
region. La edicion de 2024 muestra

un sector en expansion, con mayores
inversiones, mayor profesionalizacion,
diversificacién de servicios y una
demanda que continia aumentando
tanto en volumen como en calidad.
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del enoturismo en rioja alavesa

La cuarta edicion reuine a visitantes de varios paises y agota entradas,
impulsando la proyeccion vinicola y gastronémica local

EL PASADO 30 de mayo, los jardines
del Palacio de Samaniego fueron el
escenario de la cuarta edicién de Sa-
maniego in Wine. Este evento reunio
aun publico nacional e internacional
que llend el aforo disponible, lo que
confirma el interés que despierta la
localidad alavesa como destino para
quienes buscan experiencias en torno
al vino y la gastronomia. La organiza-
cién corrid a cargo de ocho bodegas
locales —Alutiz, Amaren, Baigorri,
Bello Berganzo, Heredad de Aduna,
Ostatu, Pascual Larrieta y Remirez de
Ganuza— junto con el Hotel Palacio de
Samaniego.

Samaniego in Wine naci6 con el ob-
jetivo de atraer visitantes interesados
en el turismo del vino y en la cocina
local. En esta edicion, la presencia
internacional fue mayor que en afios
anteriores. Asistentes procedentes
de diferentes paises se sumaron a los
visitantes nacionales y locales para
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conocer la oferta vinicola y gastroné-
mica de la zona. El evento ofreci6 una
muestra representativa de los vinos
elaborados en Samaniego, una locali-
dad pequefia en tamafio pero con una
produccién reconocida por su calidad
y diversidad.

La propuesta gastrondmica estuvo
dirigida por el chef Bruno Coelho,
del restaurante “Tierray Vino”. El
cocinero preparé un maridaje de pin-
txos disefiados especialmente para la
ocasion. Los platos pusieron en valor
los productos locales y las tradicio-
nes culinarias de Rioja Alavesa. Los
asistentes pudieron degustar estos
pintxos junto a los vinos presentados
por las bodegas participantes.

El evento se ha consolidado como
una cita anual dentro del calendario
del turismo del vino en Rioja Alavesa.
Por cuarto afio consecutivo, todas las

entradas se vendieron antes del inicio.

La organizacion considera que este
hecho demuestra el interés por parte
del publico y la capacidad de Sama-
niego para atraer visitantes tanto
nacionales como extranjeros.

ASOTUR Samaniego es la asociacion
responsable de impulsar este evento
desde 2022. Estd formada por las ocho
bodegas organizadoras y el Hotel Pala-
cio de Samaniego. Su objetivo es posi-
cionar a Samaniego como un destino
preferente dentro del turismo del vino
en Rioja Alavesa. La agrupacion tra-
baja para promover la sostenibilidad y
mantener altos estindares de calidad
en todas sus actividades.

Samaniego cuenta con una superficie
limitada pero concentra una gran
extension de vifiedos y una produc-
cién vinicola reconocida. La localidad
busca diferenciarse por su oferta
auténtica y por la colaboracién entre
bodegas y entidades locales. El evento
Samaniego in Wine forma parte de
esta estrategia para dar a conocer sus
vinos y su gastronomia a un publico
cada vez mds amplio.

La edicién celebrada este afio refuer-
za la posicién de Samaniego como
uno de los destinos preferidos para
quienes desean conocer la cultura

del vino en Espaiia. La combinacién
entre vinos locales, cocina tradicional
e innovacién culinaria ha sido uno

de los principales atractivos para los
asistentes. La organizacion ya trabaja
en futuras ediciones con el objetivo de
seguir impulsando el turismo del vino
en lazona y mantener el interés tanto
nacional como internacional.

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja
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el turismo del vino
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la primera edicion internacional de

FINE WineTourism Marketplace

Riva del Garda acogera en octubre a bodegas, destinos y expertos para impulsar
la cooperacion y la innovacion en el sector
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. . #WineTourism

EL SECTOR INTERNACIONAL del
turismo del vino contard con una
nueva plataforma profesional este
otoqo.

La primera edicidn italiana de FINE
#WineTourism Marketplace se ce-
lebrard en Riva del Garda, Trentino,
los dias 28 y 29 de octubre.

El evento reunird a bodegas, des-
tinos enoturisticos y compradores
internacionales especializados en
viajes gastronémicos, turismo de
lujo y eventos corporativos.

La organizacion corre a cargo de
Feria de Valladolid y Riva del Garda
Fierecongressi. La red Great Wine
Capitals Global Network (GWC) ha
sido nombrada socio técnico oficial
para esta cita. Esta red agrupa a
ciudades de referencia mundial

en el sector del vino, como Bur-
deos, Bilbao-Rioja, Mendoza o San
Francisco-Napa Valley.

. Marketplace

Su papel serd aportar experiencia en
estrategias y desarrollo de turismo
del vino, asi como impulsar la cali-
dad y sostenibilidad de las propues-
tas presentadas.

El programa de FINE Italia inclu-
ye reuniones B2B entre bodegas y
compradores internacionales, catas
en el espacio Wine Hub, zonas de
trabajo personalizadas para exposi-
tores y actividades de networking.
Los participantes podrdn asistir a
sesiones formativas sobre tenden-
cias actuales del sector y tendrdn
acceso a medios internacionales
para dar visibilidad a sus proyectos.

El evento cuenta con el respaldo
institucional de ENIT (Agencia Na-
cional Italiana de Turismo), el Mi-
nisterio de Turismo y el Ministerio
de Agricultura italianos. También
colaboran asociaciones como Mo-
vimento Turismo del Vino y Unione
Italiana Vini.

Entre los ponentes figuran expertos
reconocidos como Roberta Garibal-
di, especialista en turismo gastro-
nomico italiano, y Paul Wagner,
consultor con amplia trayectoria en
Napa Valley.

FINE Italia busca consolidarse como
punto de encuentro europeo para
profesionales del turismo del vino.

El objetivo es facilitar acuerdos
comerciales, promover la innova-
cion y reforzar la cooperacion entre
regiones vinicolas.

Las bodegas y agencias participan-
tes podrdn mejorar su posiciona-
miento internacional, ampliar su
red de contactos y conocer nuevas
tendencila eleccion de Riva del
Garda responde a su ubicacién
estratégica en el norte de Italiay a
la importancia creciente que tiene
Trentino como destino enoturistico.

La cita llega tras varias ediciones
exitosas celebradas en Espana,
donde FINE se ha convertido en un
referente para profesionales que
buscan nuevas oportunidades en
el dmbito del turismo vinculado al
vino.

Para mds informacién sobre ins-
cripciones o detalles del programa,
los interesados pueden contactar
con la organizacién a través del
correo comercial@fine-italy.com o
consultar la web oficial del evento.
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“NOTURISTICA:

una apuesta estratéegica por parte de las bodegas

En los ultimos ainos, el enoturismo ha evolucionado notablemente, dejando de ser una
propuesta centrada exclusivamente en la visita y cata para convertirse en una experien-
cia cultural, sensorial y emocional mas amplia. Esta transformacion se debe, en gran
parte, a la creciente apuesta de las bodegas por diversificar su oferta enoturistica me-
diante actividades complementarias que integran musica, astronomia, gastronomia y
otros elementos del patrimonio natural y cultural del territorio.

DURANTE LOS MESES estivales,
cuando el flujo de visitantes se orienta
hacia destinos de sol y playa, muchas
bodegas han encontrado en la progra-
macion de eventos una via eficaz para
mantener su atractivo, tanto para el
turista como para la poblacién local.

Asi, propuestas como cenas entre
vifledos, observaciones astronémi-
cas, tardeos con musica en directo

o festivales temdticos han ganado
terreno, ofreciendo nuevas formas
de descubrir el vino desde una éptica
mds experiencial.

Esta diversificacién no solo enriquece
la experiencia del visitante, sino que
también refuerza el papel de la bodega
como agente dinamizador del entorno.
Al “abrir sus puertas” a la comunidad
local y ofrecer alternativas culturales

y de ocio, las bodegas fortalecen su
vinculo con el territorio y contribuyen
a revitalizar zonas rurales, alineindose
con los principios del turismo soste-
nible.
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Desde una perspectiva operativa, la
oferta enoturistica estival puede cla-
sificarse en tres grandes lineas de ex-
periencia que permiten a las bodegas
diversificar su propuesta y conectar
con distintos perfiles de visitante:

Muisica y vino: los tardeos para
disfrutar del atardecer son una fér-
mula versdtil, accesible y muy bien
acogida por bodegas de distintos
tamarfios. La presencia de grupos
locales, la venta directa de vino y la
posibilidad de integrarse en ciclos
culturales mds amplios convierten
estas actividades en un recurso de
fdcil implementacién y alto impacto.
Algunas bodegas, con mayor in-
fraestructura, han dado un paso mas
organizando jornadas completas en
formato festival, combinando catas,
talleres, gastronomia y conciertos.

Astronomia y vino: El vifiedo se
transforma en un observatorio, libre
de contaminacion luminica, ideal
para la contemplacién del cielo noc-
turno. Las catas bajo las estrellas, a
menudo acompafiadas de productos
de proximidad o cenas ligeras, des-
piertan un interés creciente entre los
visitantes en busca de experiencias
singulares y conectadas con el en-
torno. Cada vez son mds las bodegas
que integran este tipo de propuestas
en su oferta enoturistica, incorpo-
rando la colaboracién de profesio-
nales especializados en astronomia
para enriquecer la experiencia con
contenidos divulgativos y observa-
cion guiada del firmamento.

Enogastronomia

Al aire libre: Las cenas maridadas en
entornos como vifledos o terrazas
con vistas se han consolidado como
una de las propuestas mds valoradas
dentro de la oferta enoturistica
estival. En ellas, los vinos de la bo-
dega dialogan con una gastronomia
basada en productos de proximidad,
donde la materia prima local cobra
un papel protagonista. La cocina
tradicional se fusiona de manera
armonica con técnicas contempo-
rdneas, dando lugar a una propuesta
culinaria que respeta la identidad
del territorio y, al mismo tiempo,
ofrece una experiencia innovadora y
memorable para el comensal.

El Monitor de Enoturismo 2024 de la
DOCa Rioja corrobora esta tenden-
cia: mds de 30.000 personas par-
ticiparon en los mds de 60 eventos
celebrados en bodegas de la region.
Un 50% de las bodegas encuestadas
impulsé actividades enoldgicas,

un 40,48% se volco en eventos
musicales y un 21,43% aposté por
propuestas gastronémicas.

Este enfoque permite, ademsds,
consolidar al enoturismo como un
modelo ejemplar de turismo sosteni-
ble, alineado con los principios que
definen los destinos responsables del
siglo XXI. En primer lugar, desde el
plano ambiental, la mayoria de estas
actividades se desarrollan al aire
libre, minimizando el uso de infraes-
tructuras artificiales y reduciendo el
impacto sobre el entorno natural. La
integracion del paisaje como parte
activa de la experiencia promueve
una mayor concienciacion del visi-
tante sobre el valor ecoldgico de los
vifiedos y sus ecosistemas asociados.

En cuanto a la sostenibilidad so-
ciocultural, 1a diversificacién de
experiencias refuerza la conexion
entre el visitante y la identidad del
territorio. Al incorporar elementos
como la gastronomia local, la musica
en directo o la divulgacién astroné-
mica, se da visibilidad al patrimonio
inmaterial de las zonas vitivinicolas,
fomentando el orgullo comunitario y
recuperando expresiones culturales
a menudo relegadas.

Ademids, al “abrir las bodegas a su
gente”, estas iniciativas contribuyen
a que la poblacién residente también
se beneficie de una oferta cultural de
calidad sin necesidad de abandonar
su entorno, reforzando el arraigo y la
cohesion social.

Por ultimo, desde la perspectiva
econdmica, estas experiencias
generan nuevas fuentes de ingreso
complementarias a la actividad
vitivinicola principal, favorecen la
desestacionalizacién de la demanda
y estimulan la economia local me-
diante la contratacién de proveedo-
res, artistas, cocineros, guias y otros
profesionales del territorio. De este
modo, la bodega se posiciona no solo
como productora de vino, sino como
agente dinamizador del desarrollo
rural, capaz de liderar propuestas
turisticas viables, sostenibles y de
alto valor afiadido.

La diversificacion de la oferta eno-
turistica no es solo una estrategia
coyuntural para los meses de menor
afluencia, sino una clara evolucién
hacia un modelo mds resiliente, inte-
grador y competitivo. Un camino que
muchas bodegas ya han comenzado a
recorrer con excelentes resultados y
que, desde Enoturismo Spain, obser-
vamos con satisfaccién al ver cémo
crece el nimero de proyectos que
apuestan decididamente por esta via.

Fuente:
WwWw.enoturismospain.com
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En un entorno cada vez mds com-
petitivo, las empresas del sector
vitivinicola son conscientes de la
importancia que supone que los vinos
y productos derivados que elaboren
sean estables y puedan ser comercia-
lizados en cualquier lugar del mundo.
Asi, en diversos momentos de la ela-
boracién, crianza y envasado del vino
es necesario tomar decisiones que no
pueden demorarse en el tiempo. En
ocasiones hablamos de un margen de
reaccién de unas pocas horas donde,
actuar en un sentido u otro deter-
minard, no sélo el perfil sensorial

del producto final, sino también su
estabilidad fisico-quimica o micro-
bioldgica.
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Si partimos de la premisa de que

todo lo que se puede medir se puede
mejorar, los elaboradores disponen
de una herramienta muy potente
para adoptar las decisiones y medidas
adecuadas en el instante oportuno: el
analisis.

Es por ello que, en sus normas y do-
cumentos técnicos, la OIV recoge los
métodos de andlisis aceptados como
“métodos oficiales” o “métodos de
referencia” en su Compendio de Mé-
todos Internacionales de Andlisis de
vinos y mostos, organizados por tipo
(de Tipo I a Tipo IV; siendo el Tipo I
preferible al Tipo II, y asi sucesiva-
mente hasta el Tipo IV).

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja

Analizador SPICA desarrollado y fabricado por Biosystems

Los métodos de andlisis aprobados
por la OIV para su inclusién en este
documento cuentan con un amplio
respaldo de la comunidad cientifica,
habiendo sido validados por diferen-
tes laboratorios y operadores recono-
cidos por su trayectoria y capacidad.

Toda la documentacion relativa a la
validacién del método es estudiada
detenidamente por la Subcomisiéon
de Métodos de Andlisis y, tras los re-
querimientos formulados por la mis-
ma y la correspondiente respuesta
del proponente, se procede a su
aprobacion o no. Este procedimiento
garantiza que, cuando los métodos
son recogidos en el Compendio,



hayan sido sometidos a un amplio
consenso por parte de los expertos en
el dmbito del andlisis enoldgico.

Pero, entonces... ;saben los opera-
dores del sector (endlogos, respon-
sables de laboratorio, técnicos de
laboratorio, etc.) qué métodos estin
usando; cuiles son sus prestaciones,
principales ventajas y limitaciones; o
cudndo habria que acudir a seguin qué
métodos segtin qué tipo de producto
estoy ensayando?

Nuestro sector no es impermeable a
las tendencias que observamos en la
sociedad actual: desde hace aproxi-
madamente tres décadas, la automa-
tizacién del andlisis ha ido llegando a
nuestros laboratorios para quedarse.
Sin embargo, automatizar no siempre
es sinonimo de mejorar o de cumplir
con la legislacion vigente.

Por ejemplo, podemos automatizar el
andlisis de la acidez total con un valo-
rador automadtico que usard la misma
técnica (valoracion potenciométrica)
que el método de referencia aproba-
do por la OIV; o el andlisis del 4cido
L-madlico con un autoanalizador que
usard el mismo método enzimdtico
que el descrito como de referencia
por la misma organizacion.

En cambio, otras técnicas, también au-
tomatizadas, pero no recogidas en nin-
gun método de los reconocidos como
de referencia, han ido ganando cuota
de mercado entre los elaboradores.

Serfa el caso, entre otras, de la espec-
troscopia infrarroja con Transforma-
da de Fourier (FTIR).

Y... squé es la FTIR?

Una fuente emite un haz de luz
infrarroja continua que comprende
todo el espectro que abarca de los
2.500 a los 25.000 nm. Este se hace
pasar por un dispositivo llamado
interferémetro, que modula la luz de
manera que pueda aplicarse la Trans-
formada de Fourier, una herramienta
matemadtica que convierte sefiales
que son funcién del tiempo en sefiales
que son funcién de frecuencia. Cuan-
do el haz atraviesa la muestra, ésta
absorberd una parte de la energia y, la
energia no absorbida (transmitida),

llegard al detector, que enviard la
informacion recopilada a un orde-
nador equipado con un software
disefiado para traducir los interfero-
gramas en espectros IR.

Los espectros obtenidos son aso-
ciados, mediante técnicas quimio-
métricas, a concentraciones deter-
minadas de analitos o pardmetros
concretos.

Dicho de otra forma: las medi-

das llevadas a cabo por FTIR son
medidas indirectas, resultado de
comparar las sefiales IR (“huellas”)
de muestras problema frente a una
base de datos en la que previamen-
te se han analizado miles de mues-
tras mediante FTIR en paralelo a
los métodos oficiales de andlisis

(p. €j.: pH por potenciometria,
grado alcohdlico por destilaciéon

y densimetria o G+F por método
enzimdtico).

En resumen, los espectréometros
FTIR son rdpidos en la obtencién
de resultados para multiples pard-
metros de manera simultdnea, no
requieren de formacion especifica
por parte del usuario y apenas usan
reactivos especificos en su rutina.

Pero, en cambio, los métodos que
emplean la FTIR no son recono-
cidos por la OIV como métodos

de referencia (a excepcion de la
determinacién del grado alcohdlico
en vinos con azucares residuales
<50 g/1); las calibraciones vienen
predeterminadas por el fabrican-
te y necesitan ser “alimentadas”
con datos obtenidos por métodos
oficiales de manera continua a lo
largo del tiempo; y la mayoria de
fabricantes no permiten la visua-
lizacion de los registros primarios,
lo que lo convierten en “cajas ne-
gras” que dificultan la acreditacion
del ensayo por parte de entidades
acreditadores.

La exactitud de los datos obtenidos
estd supeditada a un efecto matriz
siempre presente e imprevisible,

en mayor o menor medida, por lo
que no serfa la metodologfa mds
adecuada para tomar decisiones en
momentos criticos de la elaboracién,
crianza o envasado de vinos.

Del otro lado, los métodos enzimditi-
cos-quimicos automatizados se va-
len de la espectroscopia de absorciéon
molecular UV-VIS para cuantificar,
de manera exacta, precisa y especi-
fica, ciertos analitos de sumo interés
en todo el proceso de elaboracion del
vino. En la mayoria de ellos, siguien-
do el método oficial propuesto por

la OIV.

Un brazo robético con una pipeta de
precisién pone en contacto la mues-
tra de mosto/vino con un reactivo
que contiene la enzima o cromdégeno
especificos para un analito concreto,
y la dispensa en una cubeta situada
en un rotor termostatizado donde se
puede excitar la muestra con un haz
de luz UV-VIS.

La diferencia entre la cantidad de ra-
diacion recibida y la radiacion emiti-
da (absorbancia) es proporcional
(Ley de Lambert-Beer) a la concen-
tracién de analito en la disolucion.

Son equipos robustos, multipara-
métricos, abiertos y polivalentes que
dotan al usuario de total autonomia
para hacer una calibracién o un
control de calidad de cada analito
que quieran cuantificar, ademds de
permitir la monitorizacién de las
reacciones a tiempo real y la adapta-
cién de nuevas técnicas.

Sibien precisa de los reactivos
especificos para cada ensayo y esto
conlleva un coste, en un elaborador
promedio, el consumo anual rara vez
supone un importe superior a lo que
suelen facturar los fabricantes de
FTIR en concepto de mantenimiento
(anual o semestral).

Con un mismo instrumento, el ope-
rador tiene la posibilidad de llevar

a cabo multiples ensayos (median-
te método oficial OIV) de manera
simultdnea, lo que le brindard, en
pocos minutos, toda la informacion
necesaria para dictaminar qué accio-
nes se ejecutardn a nivel industrial,
al objeto de alcanzar la mdxima
calidad organoléptica y cumplir con
la legislacion vigente.

Por todo ello, BioSystems se proyec-
ta como proveedor de conflanza para
proporcionar las soluciones analiti-
cas que el sector enolégico requiere.
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Enologiche en Espana

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

La solucion ideal para trasvases con-
tinuos y sin interrupciones, también
con mostos, despalillados y lias.
Francesca Pompe Enologiche, empresa
lider en el sector de soluciones enolé-
gicas avanzadas desde 1997, presenta la
Bomba JOY. Disefiada para afrontar los
desafios mds exigentes, JOY permite
trasvasar grandes cantidades de vino
dfa tras dia, garantizando al mismo
tiempo una extrema delicadeza para
preservar la calidad del producto.

La Bomba JOY utiliza una tecnologia
de bombeo de I6bulos que garantiza un
flujo continuo y regular, reduciendo al
minimo las perturbaciones durante el
trasvase del vino. La verdadera inno-
vacion radica en el I6bulo trapezoidal,
desarrollado para resolver un proble-
ma comun en las bombas de 16bulos
tradicionales: la capacidad de succién
y el sellado bajo cisterna.
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Ademds, el I6bulo auto-cebante
garantiza un alto rendimiento incluso
a velocidades muy bajas, lo que la
hace ideal para bodegas con cisternas
enterradas o para gestionar flujos
irregulares.

La bomba JOY no solo maneja con
facilidad vino y mostos, sino que tam-
bién es extraordinaria con despalillado
y pasta.

Después de 3 afios de investigacion y
desarrollo, la bomba JOY ha demos-
trado ser una verdadera “joya” para
quienes la han probado, mostrando un
rendimiento impresionante:

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

- Succién potente: desde cisternas
enterradas hasta 7 metros de profun-
didad.

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

- Versatilidad sin igual: trasvases iso-
bdricos de Prosecco a 6 bares y llenado
de barricas con contador integrado.

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

y tras dos afios de ventas en Italia,
Francia y Espana, Francesca Pompe
Enologiche est4 lista para expandir su
mercado también fuera de Europa.
Representa una solucién completa,
capaz de satisfacer las necesidades de
las grandes bodegas. Potencia, preci-
sidén e innovacion se encuentran en un
producto que estd revolucionando el
sector enoldgico.

iNo dejes pasar la oportunidad de
mejorar la eficiencia y la calidad de tu
proceso productivo!

PARA CONTACTAR / EKINSA

Poligono Industrial de Castejon,
parcelas 3132.

Apartado de Correos n° 46
31590 Castejon (Navarra)
Teléfono: (+34) 948 770350
Fax: (+34) 948 770264
info@ekinsa.com
www.ekinsa.com
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alternativas de roble de precision

para la enologia moderna

@

CREATIVE OAK

Creative Oak es una gama de alterna-
tivas de roble de alta gama, disefiada
para ofrecer a los endélogos un mayor
control sobre el sabor, la textura y la
crianza, sin las limitaciones de las ba-
rricas tradicionales. Desarrollado por
Tonnellerie O y Cork Supply, Creative
Oak combina precisién cientifica con
la artesania del vino.

Elaborado con el mismo roble francés
y americano utilizado en barricas de
alta gama, Creative Oak incluye due-
las, tacos, abanicos y tapones. Cada
formato se tuesta mediante métodos
patentados que potencian compues-
tos especificos de aroma y sabor.

Los formatos varfan en tamafio y su-
perficie de contacto, lo que permite
tasas de extraccion personalizadas

y resultados sensoriales adaptados.
Ya sea durante la fermentacion, la
crianza o el afinamiento, Creative
Oak se ajusta a los tiempos de pro-
duccion y objetivos estilisticos.

Los productos Creative Oak se colo-
can directamente en depdsitos o ba-
rricas neutras. Al entrar en contacto
con el vino, se extraen lentamente
compuestos como la vainillina, el
furfural y las lactonas del roble,
aportando estructura y profundidad
aromdtica.

- Precision en el Tostado: Tostados
por conveccion e infrarrojos con-
trolados liberan perfiles aromdticos
dirigidos—desde vainilla y coco
hasta café y especias.

- Control de Superficie: Los formatos
pequenos permiten extracciones
mds rdpidas; los formatos grandes
favorecen una integracion lenta y
uniforme.

- Consistencia Sensorial: Cada lote se
analiza para garantizar niveles cons-
tantes de compuestos afio tras afio.

1. Control Creativo

Permite ajustar con precision el
impacto del roble—probar mezclas,
experimentar con nuevos tostados
o acortar los tiempos de crianza sin
perder calidad.

2. Sostenibilidad y Eficiencia

Al utilizar menos madera y reuti-
lizar depdsitos neutros, Creative
Oak reduce el impacto ambiental y
los costes operativos asociados a las
barricas.

3. I+D Robusto

La ciencia sensorial respalda técni-
camente la identificacion del perfil
optimo para realzar la calidad del
vino.

4. Complejidad Rentable

Ofrece una expresion compleja del

roble a un coste inferior, ideal para
gamas de valor, ediciones limitadas
o proyectos de innovacién.

5. Versatilidad

Funciona en acero inoxidable,
hormigdn, flexcubes y mds. Perfecto
para experimentar o perfeccionar
estilos propios con facilidad.

- Fermentacion: Ayuda a estabilizar el
color e integrar taninos desde el inicio.

- Crianza: Aporta estructura, peso en
boca y complejidad aromatica.

- Afinamiento: Afiade pulido,
equilibrio y un toque final antes del
embotellado.

Creative Oak ofrece a los endlogos
la capacidad de lograr un impac-

to de roble premium a su manera.
Con formatos versdtiles, resultados
consistentes y precision aromdtica,
es la herramienta definitiva para la
expresion creativa y la eficiencia en
la produccion.
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El oxigeno es un elemento fundamen-
tal en el proceso de elaboracién y con-
servacion de los vinos. La exposicion
controlada al oxigeno es imprescindi-
ble para producir vinos tintos de cali-
dad, pero también puede producirse
la oxidacién si no se controla durante
el embotellado. Esto surge debido
alareaccién entre el oxigeno y los
compuestos antioxidantes que pueden
encontrarse en las uvas, formarse en la
fermentacion o afiadirse en el proceso
de vinificacién. Por lo que, su control
en todas las etapas de la vida del vino
es fundamental.

El embotellado es uno de los puntos
criticos mds importantes, ya que
dicha etapa es en la que mds aporte de
oxigeno hay entre todos los procesos
productivos de bodega. Para el control
de oxigeno en esta etapa se usé el
equipo se midid el oxigeno tanto en el
espacio de cabeza como el disuelto en
el vino. Asi se evalud la influencia de
las dos velocidades de embotellado de
las que dispone la maquinaria de bode-
ga. También se realizaron mediciones
del oxigeno en el depdsito origen de
almacenamiento, como en el depdsito
nodriza, para averiguar el aporte de
oxigeno que supone el trasiego y la
filtracion justo antes del embotellado.
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Ademds, se realiz6 una cata de discri-
minante triangular para averiguar si

el oxigeno aportado en el embotellado
afectaba sensorialmente, lo que podria
promover diferencias perceptibles
dentro del mismo lote de embotellado
envasado a diferentes velocidades,
causando problemas de suministro y
distribucion.

El oxigeno es un gas que se encuentra
enun 21% en la atmdsfera, por lo

que juega un papel fundamental en

la vida del vino. Estd presente du-
rante todo el proceso de vinificacién
y determina el posible desarrollo
microbiolégico y define las carac-
teristicas sensoriales finales de los
vinos. Ademds, que el oxigeno tenga
una influencia positiva o negativa en
el vino depende principalmente de

su concentracion y de la cantidad de
disuelto en la matriz, el momento de
su aporte, la temperatura y tiempo de
contacto y de la composicién quimica
del vino como matriz.

Por otro lado, los efectos del oxigeno
estdn relacionados con el pardeamien-
to y la modificacién del color, tanto de
los mostos como de los vinos, como
consecuencia de la oxidacién de los
polifenoles.
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En los vinos tintos desaparecen los
tonos rojos por la oxidaciéon de anto-
cianos y la pérdida del catién flavilio
(irreversible) y aparecen tonos ana-
ranjados. Sin embargo, existen efectos
muy positivos sobre la evoluciéon y en-
vejecimiento del vino en contacto con
el oxigeno (por ejemplo, la reduccion
de la astringencia y el amargor y la
estabilizacion de la fraccion fendlica).

A nivel aromadtico, hay una evolucién
de los aromas del vino y formacién de
compuestos ligados al envejecimiento
oxidativo, con la disminucién de los
aromas varietales y desarrollo de notas
mds oxidativas (miel, caramelo y
manzana asada). El aroma de los vinos
tintos entonces se modifica durante

la oxidacion, aunque con efectos més
atenuados que en los vinos blancos
debido a la mayor presencia de fenoles
que reaccionan con los aldehidos.

La oxidacién de los vinos tintos
conlleva un aumento de ciertas notas
aromdticas debido al aumento de
aldehidos y de otros compuestos
como el metional, (Z)-2-nonenal, (E)-
2-octenal, furaneol, dodecanal, (Z)-
whiskylactona y o-aminoacetofenona
y una disminucion de algunos volitiles
con descriptores herbdceos, como
(Z)-3-hexenol, hexanoato de etilo e
isoeugenol. Una oxidacién provoca



la pérdida de aromas afrutados con
aumento de aromas desagradable de
manzana.

También el oxigeno estd implicado en
efectos sobre el crecimiento y multi-
plicacién de los microorganismos me-
diante fenémenos respiratorios, ya que
mejora la viabilidad de las levaduras
cuando existe presencia de nutrientes
en combinacién con el oxigeno.

Hay dos tipos de oxidacién en el vino,
enzimdtica con origen biolégico y no
enzimdtica o quimica, incluso ambas
se pueden dar de forma simultdnea.
El oxigeno entra en contacto con el
mosto durante el procesado de la uva
provocando la oxidacién de los com-
puestos fendlicos debido a procesos
enzimdticos y no enzimdticos, dando
lugar a la formacién de o-quinonas,
pero en las primeras etapas, debido a
la lentitud del proceso no biolégico o
quimico, las enzimas juegan un papel
mads importante.

Estas oxidaciones son muy rdpidas

en presencia de enzimas y pueden
darse en minutos u horas. Las enzimas
mds importantes responsables de la
oxidacion son las polifenoloxidasas,
como la tirosinasa y la actividad cate-
colasa, produciendo o-quinonas. En
uvas infectadas con el hongo Botrytis
cinerea también se pueden encontrar
la enzima laccasa, oxidando los dcidos
cindmicos.

La oxidacién no enzimdtica o quimica
ocurre en ausencia de enzimas PPO
(polifenol oxidasas), por lo que la
oxidacién de los fenoles se produce
solo por reacciones quimicas. Estas
reacciones ocurren durante la fer-
mentacion y transcurren de forma
mucho mds lenta que las oxidaciones
enzimaticas, siendo catalizadas por
metales de transiciéon, como Fey Cu.
Las reacciones de oxidacién quimica
afectan al aroma, el color y el sabor de
los vinos, siendo positivos o negativos
dependiendo de las condiciones, la in-
tensidad del proceso y el tipo de vino.

El color de los vinos tintos se ve
modificado a nivel oxidativo por las
transformaciones de antocianos y
taninos. Muchas de las reacciones que
producen el cambio de color estdn
muy influenciadas por el O, y se basan
en la reduccion del contenido de
antocianos libres. Asi, el color rojo-
violdceo de los vinos tintos jévenes va
cambiando hacia colores pardos y

marrones dando lugar a vinos de color
rojo teja e incluso anaranjados, debido
ala degeneracion oxidativa de los
antocianos.

El sabor de los vinos tintos sufre
cambios en cuanto al amargor,
astringencia y cuerpo del vino, ya
que participan fundamentalmente
los flavanoles. La polimerizacién

de las procianidinas con puente de
acetaldehido genera moléculas me-
nos reactivas con las proteinas de la
saliva, haciendo que el vino sea mds
suave y menos astringente, mientras
que las reacciones de polimerizacién
directa entre procianidinas sin oxige-
no originan productos mds reactivos
con las proteinas haciendo que el
vino sea mds astringente, de ahf la
importancia del oxigeno en esta po-
limerizacién tan transcendental para
las sensaciones en boca.

Todas las reacciones de oxidacién en el
vino son irreversibles. Los compuestos
que se transforman y degradan no
vuelven a su estado original, aunque el
vino se mantenga en total ausencia de
oxigeno o se adicionen antioxidantes
durante periodos largos. Por tanto, no
es posible intervenir un vino oxidado
con procesos fisicos 0 métodos quimi-
cos para devolver al vino sus caracte-
risticas organolépticas originales. La
Unica forma de preservar la calidad de
un vino es prevenir su oxidacién.

El consumo de oxigeno por parte del
vino se puede producir en varias fases:
antes de la fermentacion alcohdlica,
donde prevalecen las vias de consumo
enzimdtico y durante la fermentacién
alcohdlica, donde prevalecen las vias
de consumo microbiolégico y durante
el envejecimiento, donde las reaccio-
nes quimicas son las mds importantes,
después de la fermentacion alcohdlica

y/o maloldctica, donde el consumo
es a cargo de los polifenoles y de las
lias presentes en el vino. Finalmente,
durante la crianza, donde prevalece
el consumo quimico por parte de los
polifenoles.

Los factores que influyen en el dete-
rioro oxidativo de los vinos son los
siguientes:

- Polifenoles: que participan en la
oxidacion al reaccionar con radicales
libres, lo que genera cambios de
color, aroma y sabor. Como medida
de control se propone la aplicaciéon
de antioxidantes, como anhidrido
sulfuroso, ascdrbico, ciertos taninos
o el mismo glutatién presente en
levaduras inactivas especificas.

- pH: limita la velocidad de reaccion
de oxidacién cuando es bajo. Se debe
mantener el pH del vino entre 3 y 4
para que el proceso de oxidacion sea
lo mds lento posible.

- Anhidrido sulfuroso: evita la oxi-
dacién quimica y microbioldgica al
reaccionar con el peréxido de hidré-
geno presente en el vino y que evita
que este genere radicales libres que
oxiden el vino.

- lones metdlicos: que aceleran con su
presencia las reacciones de oxidacion.
Con la aplicacién de antioxidantes y
almacenaje del vino en condiciones
adecuadas se pueden controlar, o con
el uso de quelantes que los secues-
tren.

- Exposicién a la luz: con la que se
aceleran las reacciones de oxidacion,
pues cataliza la formacion de radicales
libres. Los envases no transparentes y
el almacenamiento en oscuridad pro-
tegen al vino de estos fenémenos.
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- Temperatura de almacenamiento:
cuando es superior a 25°C se aceleran

las reacciones de oxidacién. Un alma-
cenamiento a temperaturas inferiores
a25°Clo frenan y protegen.

- Tipo de cierre vy transferencia de
oxigeno (OTR): el trasvase de oxigeno
a través del cierre desde la atmdsfera
al interior de la botella puede generar
radicales libres que oxidan los fenoles
del vino y otras moléculas sensibles.
La utilizacién de tapones con baja
OTRy el almacenamiento de botellas
tumbadas, donde el liquido estd en
contacto con el corcho manteniéndolo
himedo para mantener sus propieda-
des mecdnicas, es lo recomendado.

Se deben cuidar entonces todas las
etapas mds criticas frente al oxigeno,
ya se sabe que los aportes indeseados
en el transito del vino en bodega
(despalillado-estrujado, prensado,
remontado, descube, trasiego, filtra-
cién, centrifugacion, embotellado,
etc.), asi como el exceso o defecto de
oxigeno durante la crianza, pueden
ser causa de la aparicion de defectos
organolépticos. Estas son las siguien-
tes:

- Despalillado y estrujado: operaciones
que provocan una exposicion alta al
oxigeno en el vino, por lo que es im-
portante minimizarlas para mantener
los aromas y sabores frescos de la uva.

- Maceracién y prensado: en esta
etapa un exceso de oxigeno puede
provocar una temprana oxidacion de
los compuestos fendlicos presentes en
las semillas y hollejos de las uvas. Esto
puede provocar aromas indeseables,
pérdida de color y sabores amargos en
el vino.

- Fermentacién alcohdlica y malo-
ldctica: el oxigeno es necesario para

la vida de las levaduras, ya que lo
utilizan en su crecimiento en la sin-
tesis de dcidos grados y esteroles de la
membrana celular; pero un exceso del
mismo puede descontrolar la propia
fermentacion alcohdlica, lo que puede
conllevar a la formacién de compues-
tos no deseados y la pérdida de los
aromas generados por los procesos
fermentativos. Las bacterias ldcticas
son anaerobias facultativas, por lo
que pequefias presencias de oxigeno
favorecen en su metabolismo.

- Trasiego v maduracién: un exceso de
oxigeno durante los trasiegos puede
acelerar la oxidacion del vino de forma
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importante, la proteccién con gases
inertes ayuda a protegerlo durante
estos procesos.

- Crianza: durante el almacenamiento
y maduracion en barricas de roble,

y también en depdsito en menor
medida, es importante controlar la
cantidad de oxigeno que entra en el
vino para evitar la oxidacién excesiva
y garantizar una evolucion equilibra-
da del vino.

- Estabilizacién y embotellado: se
deben tener en cuenta también las
operaciones preparativas del vino
para su embotellado, ya que tanto la
manipulacién para la clarificacion
final, la estabilizacién por frio y la
filtracién mediante trasiegos con
bombas son pasos que aportan im-
portantes cantidades de oxigeno al
vino. Una de las etapas mds criticas
es precisamente el embotellado,
puesto que ya no existe marcha atrds
después del fraccionamiento y una
vez que el vino se encuentra en la
botella, donde el oxigeno presente en
el espacio de cabeza mds el disuelto
en el liquido, definen de forma im-
portantisima la longevidad del vino
una vez embotellado.

Como se decia anteriormente, el
embotellado y la crianza reductiva en
el vidrio, definen dos puntos criticos
muy importantes, ya que son en las
que mds aporte de oxigeno se genera
entre todos los procesos enoldgicos
realizados en una bodega. A la hora
de medir el oxigeno alojado en el 1i-
quido y en el seno de la botella debe-
mos de tener en cuentos tres factores
determinantes:

- Oxigeno alojado en el espacio de ca-
beza: oxigeno consumido en un mes
aproximadamente y las cantidades
pueden variar de 0,6 a 3 mg/L.

- Oxigeno disuelto en el seno del
vino: que se consume en unas dos
semanas y puede variar de 0,9a 6
mg/L.

- Oxigeno que entra a través del tapén

(OTR): es apreciable especialmente
los tres primeros meses desde el
embotellado. Se considera que la
transferencia de oxigeno a través
del tapén es de 0,2-15 pl./dfa en
tapones no defectuosos. En tapones
de rosca la transferencia es mucho
menor que en los de corcho y estos
a su vez, sellan mejor que los sinté-
ticos.
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Cada mg de O, disuelto es capaz de
consumir 4 mg de SO, libre, lo cual
resalta su importancia. Por ello, es
fundamental estudiar qué cantidades
de oxigeno se estdn empaquetando
en las botellas para poder calcular

la proporcion de diéxido de azufre
libre y asf evitar posibles evoluciones
del producto aumentando su longe-
vidad y el periodo de vida util.

Por otro lado, es importante que,
durante este periodo de crianza
reductiva, la colocaciéon del vino
almacenado -en posicién horizon-
tal- le permita estar en contacto con
el tapén, de modo que la cimara de
oxigeno se sittie en el centro de la
botella. La temperatura, luz y hu-
medad del botellero son tres factores
esenciales que deben ser controlados
y supervisados para que el vino no
se estropee durante su estancia en
bodega.

El objetivo principal del presente
trabajo es evaluar la incorporacion
de oxigeno durante el embotellado
de vinos tintos, controlando y
midiendo su incorporacién a la
hora de embotellar un vino tinto de
la categoria Crianza de la D.O.Ca.
Rioja. Las mediciones se realizan
tanto en el espacio de cabeza como
en el disuelto en el propio vino, para
evaluar quimica y sensorialmente
la influencia de dos velocidades de
embotellado distintas de las que
dispone la maquinaria implicada y
asi conocer la calidad del proceso
respecto a la homogeneidad del
fraccionamiento del producto y su
influencia organoléptica.

1-. Bodega: Rioja Alta, S.A. es una
bodega centenaria ubicada en Haro
(La Rioja) perteneciente a la D.O.Ca.
La Rioja. Ademds, cuenta con insta-
laciones en Labastida (Pais Vasco),
donde se realizé concretamente
este estudio. La Rioja Alta S.A. es un
grupo bodeguero al que pertenecen
cuatro bodegas ubicadas en La Rioja,
Galicia y Ribera del Duero: La Rioja
Alta S.A., Torre de Ofia, Lagar de
Cerveray Aster y se dedica a la ela-
boracion de vinos de alta calidad y
reconocido prestigio.

2-. Tipo de vino: El vino tinto utili-
zado en el estudio es un crianza con
estancia en barrica de mds de 3 afios,
presentando las siguientes caracte-
risticas analiticas, tabla 1:



L18 13,8

5,4 3,63 0,57

Tabla 1. datos analiticos del vino utilizado en el estudio.

53 122

El vino después de la crianza de 3 afios
en barrica de roble se filtra por placas.
Posteriormente pasa a un depdésito
donde se clarifica durante 15 dias
aproximadamente. Tras la clarifica-
cidn, se filtra a través de placas mds
cerradas para su abrillantamiento y se
transporta al depdsito nodriza, donde
se mide el oxigeno, tanto a la salida del
depdsito origen (mirilla 1) como en la
entrada del dep6sito nodriza (mirilla
2). Posteriormente el vino sufre una
filtracion esterilizante donde pasa

por cartuchos de 0.65 pm de poro
compuestos por un polimero de cristal
liquido destacable por su estabilidad
térmica, su gran resistencia mecdnica
y su buena compatibilidad quimica.
Este polimero denso proporciona una
reduccion excelente de levaduras y
coloides presentes en el vino, por lo
que estd considerado un filtro ideal
para la filtracion final del vino antes
de ser embotellado.

3-. Embotelladora: es de la marca
Triblock MBF con 50 cafios de llenado
y 12 dispositivos de encorchado. La
velocidad de embotellado media es

de 11.000 botellas/hora, por lo que se
puede estimar de grandes dimensio-
nes y prestaciones. Estd compuesta
por las siguientes etapas: enjuagado
con agua descalcificada a una presion
de 2 a 3 bares para la eliminacién de
polvo, con un posterior escurrido.
Llenado del vino desde el depdsito
nodriza, el cual alimenta a las boqui-
llas, cafios y grifos que constituyen el
cabezal de llenado en disposiciéon de
carrusel circular, la entrada del liqui-
do tiene lugar por gravedad. Tapona-
do, que se debe realizar en la mayor
brevedad posible tras la operacién

de llenado. Los tapones de corcho se
introducen en la botella con una ligera
depresion y vacio para asegurar una
estanqueidad adecuada. Finalmente,
el etiquetado con la informacién bdsi-
ca del producto y todos los requisitos
legales correspondientes. Esta mdqui-
nano incorpora gas inerte en ninguno
de sus etapas o fases del proceso.

Por ultimo, las botellas pasan a jaulo-
nes metdlicos que son volteados para
que las botellas queden en su posicion
horizontal, de tal forma que el vino

siempre esté en contacto con el tapén.
En el momento del llenado se intenta
dejar niveles de SO2 libre lo suficien-
temente elevados como para que el
vino se conserve de forma adecuada
sin deteriorarse ni oxidarse. Esta tarea
resulta muy delicada, ya que niveles
bajos acortan la vida util del producto
y los elevados pueden aportar olores
quimicos desagradables e irritantes.

4-. Medicion del oxigeno: el equipo
utilizado es de la marca Presens
modelo P6000, junto con botellas de
cristal blanco transparente de formato
y volumen similar a las del embotellado
del vino en cuestion. A las botellas se
les pega dos spots: uno de 5 mm en

el espacio de cabeza sin vino y otro

de 10 mm en la mitad del liquido
embotellado. Se trata de un analizador
de oxigeno portdtil que mide concen-
traciones muy bajas. Dispone de una
sonda de temperatura y un barémetro
integrado. Ademds, tiene dos sondas
distintas, una de inmersion para medir
en depdsito y otra dptica para medir en
botella a través de los spots, uno para el
oxigeno disuelto en el vino y otro para
el presente en el espacio de cabeza. Su
tecnologia basada en el principio de
luminiscencia ofrece una alta precision
incluso en concentraciones de oxigeno
muy bajas. Esta técnica no invasiva
permite una medida sin la perturba-
cién sufrida con la sonda de inmersion.

Tiene un limite de deteccién de 1 pg/Ly
permite mediciones en el rangode O a
1,8 mg/L de oxigeno.

Las mediciones se realizaron en el
depdsito nodriza, después y antes de
la filtracién por placas, después de

la filtracién amicrobica y durante el
embotellado.

El control de oxigeno en botella se rea-
liza de la siguiente manera: 12 botellas
de cristal blanco transparente con
spots de 5 mm y 10 mm pegados en su
interior. Un spot se coloca en el espacio
de cabeza (Head Space-HS) y el otro en
mitad de la botella (mitad del liquido
del vino embotellado) y se hacen me-
diciones al comienzo del embotellado y
cada 2 horas, introduciendo las botellas
en la linea de embotellado siguiendo
todo el circuito: lavado, llenado y en-
corchado. Se dejan reposar 30 min y se
mide el oxigeno disuelto en el vinoy en
el espacio de cabeza.

5-. Andlisis sensorial: se realizé una
cata discriminante del tipo triangular
para averiguar si el oxigeno aportado en
el embotellado a dos velocidades dife-
rentes afectaba sensorialmente. La cata
se organizo en la sala del Centro Cienti-
fico Tecnoldgico (CCT) de la Universidad
de LaRioja (UR), que cuenta con las
condiciones necesarias para catas nor-
malizadas. La ficha de cata empleada es
laque se representa en la figura 1.

IHon\bnddcmdot

Sexo (M/F):

|

|Edad:

Fecha de la evaluacidn:

Tipe de prueda: tri

2 past o2 Ak

e - .
1. FASE CATA TRIANCURLAR: Dot e los t1es muestran de cods postrto e cass presestaded son iddaticas. Par iver, cate s
ety as de aguerds o derecha y ManguE 008 Un (W0 ¢ COOED de IQVeRs Momitra que e pareics fererte.

o4 ol vino que peefiere wemorisknente de kn don Catadn.

v soraonil y del ermpleo de los dator obtenidon, spficands s nomman de prectecodn de detos y con of slin de Cemple Con los

opa

Figura 1. Ficha de cata discriminante triangular.
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HORA | T2 (°C) DO (ug/L) MEDIA
8:00 21,9 77 78 77 79 76 77 76 80 79 80 77,9
12:12 21,9 191 | 188 | 190 | 193 | 192 | 194 | 192 | 191 | 193 | 194 | 191,8

Filtracion 12 por placas
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Figura 2. Mediciones del oxigeno disuelto y temperatura de los depositos antes y después de la filtracion por placas. DO:
oxigeno disuelto en ug/L y T?: temperatura en °C.

Tabla 2. Mediciones de oxigeno en las mirillas antes y después de la filtracién por placas.

HORA | T°(°C) DO (ug/l) MEDIA
7:54 Mirilla | 98 | 95 | 94 | 87 | 81 | 8 | 8 | 79 | 81 | 90 87,2
12:05 1 130 | 127 | 131 | 125 | 133 | 126 | 125 | 127 | 129 | 124 | 127,7
754 | 21,9 [Mirilla | 49 | 47 | 50 | 59 | 52 | 53 | 51 | 49 | 52 | 49 51,1
12:05 2 77 | 78 | 77 | 81 | 83 | 79 | 80 | 81 | 79 | 78 79,3

1-. Oxigeno en la filtracién por placas:
se midio el oxigeno disuelto y la tem-
peratura en el depdsito antes y después
de la primera filtracién, obteniéndose
los resultados representados en la fi-
gura 2. La cantidad de oxigeno disuelto
en el depdsito destino es mds del doble
del oxigeno disuelto en el depdsito ori-
gen, por lo que la filtracién por placas
supone un aporte muy significativo.

Posteriormente, se realizaron dos me-
didas antes y después de la filtracién
por placas a través de ambas mirillas
(1y2), tanto a la salida del depdsito
origen como a la entrada del depdsito
nodriza, obteniéndose las siguientes
medidas representadas de la tabla 2.

La cantidad de oxigeno disuelto a la
salida del depésito origen (mirilla

1) es 0,087/0,128 mg/L, mientras

que la cantidad de oxigeno disuelto
ala entrada del depdsito nodriza es
0,051/0,079 mg/L. Al ser inferior la
cantidad de oxigeno disuelto en la en-
trada del depdsito nodriza (mirilla 2),
se deduce que en la entrada de la
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bomba se producen turbulencias que

realizan un mayor aporte de oxigeno al
vino, que es posteriormente consumi-
do de forma casi inmediata por el vino.

2-. Oxigeno en la filtracién amicré-
bica: se midi6 el oxigeno disuelto y la

temperatura en el depdsito después de
la microfiltracién a través de la mirilla
3, obteniéndose los resultados presen-
tes en la figura 3.

Se puede observar a medida que pasa
el tiempo que al realizar las mediciones
a la salida del filtro amicrobico (mirilla
3) la cantidad de oxigeno disuelto

es superior, pasa de 0,068 mg/L a
0,160 mg/L, por lo que la filtracién
amicrébica también supone un aporte
de oxigeno significativo al vino. Al
compararlo con la filtracién por placas
(tabla 2), se observa como el aporte de
oxigeno por la filtracién amicrobica es

HORA | T2(°C) DO (ug/L) MEDIA

8:10 72 70 71 66 65 65 67 72 70 64 68,2

11:55 21,8 147 150 148 146 144 142 143 139 146 141 144,6

13:25 161 163 161 157 159 158 158 156 162 160 159,5
DO: dissolved oxygen, oxigeno disuelto (ug/L) y T% temperatura (°C).

Filtracidn 2* amicrobics

Figura 3. Oxigeno disuelto medido durante la filtracién amicrébica Oenoclear.

Figura 3. Oxigeno disuelto medido durante la filtracion amicrobica Oenoclear.
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mayor que en la filtracién por placas,
a pesar de ser un sistema cerrado bien

protegido.

3-. Oxigeno en el embotellado: por

ultimo, se realizaron las mediciones

de oxigeno en las 12 botellas a las
dos velocidades disponibles en

el embotellado, rdpida y lenta,
tomando en cada una de ellas tres

mediciones a tiempos distintos: a
primera hora con el arrancado de la

maquinaria, a la hora del arranque y
a las dos horas. Por aspectos pric-
ticos de presentan unicamente los
resultados medios de las primeras

medidas de cada velocidad (tablas 3,

4y5).

Tabla 3. Control 1° de oxigeno en 12 botellas a velocidad alta.

CONTROL 1 HORA 743 | DEPRESION - Tapén | ACI-RS1
V (bllas/h) 13439 T2(°C) 21,8 Realizado | Raquel
LLENADORA | ENCORCHADORA | HS (cm) | PRESION (hPa) |TPO (mgiL)|HS (mgiL) | DO (mgL)
3 4 10,05 1185 2,06 0784 1,280
4 5 10,03 79,9 1,54 0,529 1,010
5 6 12,69 135,3 2,35 1,160 1,190
6 7 10,64 756 163 0,550 1,080
7 8 9,65 82,3 1,59 0,544 1,050
8 9 9,67 48,0 1,23 0318 | 0907
9 10 10,40 225 0,91 0149 | 0765
10 11 9,95 185,0 2,38 1,220 1,160
11 12 12,23 59,7 135 0474 | 0875
12 1 11,33 20,8 1,04 0,151 0,889
13 2 1148 39,9 1,14 0290 | 0848
14 3 12,57 167,1 2,57 1,440 1,130
MEDIA | 11 | 86,2 1,65 0634 | 1015

V: velocidad de embotellado (botellas/h), T?: temperatura (°C), HS: head space, espacio de cabeza (cm o mg/L), TPO:
total package oxygen, oxigeno total en el envase (mg/L) y DO: dissolved oxygen, oxigeno disuelto (mg/L).

Tabla 4. Control 1° de oxigeno en 12 botellas a velocidad baja.

CONTROL 4 HORA 11:12 | DEPRESION - Tapén | ACI-RS1
V (bllas/h) 6057 T2(°C) 21,8 Realizado | Raquel
LLENADORA | ENCORCHADORA | HS (cm) | PRESION (hPa) |TPO (mgiL)|HS (mglL) [ DO (mglL)
36 7 93 76,8 148 0,433 1,050
37 8 7,08 98,4 1,76 0,567 1,190
38 9 777 86,8 1,73 0,696 1,030
39 10 89,86 68,8 1,23 0,409 0,821
40 11 8,55 70,6 1,32 0414 0,901
41 12 9 1334 1,92 0,675 1,240
42 1 8,27 137,6 2,05 0783 1,270
43 2 7,85 80,9 1,70 0,501 1,200
44 3 10,39 1265 1,91 0,837 1,070
45 4 8,85 1125 1,82 0,648 1,170
46 5 8,74 89,0 1,74 0,572 1,170
47 6 8,65 738 1,35 0,349 0,998
MEDIA | 15 | 96,3 167 | 0574 | 1093

V: velocidad de la embotellado (botellas/h), T?: temperatura (°C), HS: head space, espacio de cabeza (cm o mg/L), TPO:
total package oxygen, oxigeno total en el envase (mg/L) y DO: dissolved oxygen, oxigeno disuelto (mg/L)

Tabla 5. Resumen de las mediciones a diferentes velocidades de embotellado.

MEDIAS
Velocidades (botellas/h) HS (cm) PRESION (hPa) TPO (mg/L) HS (mg/L) DO (mg/L)
13439 10,67 84,87 1,64 0,61 1,03
6386 11 105,13 1,78 0,64 1,14
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Curiosamente, el aporte de oxigeno
que supone la filtracion es bastante in-
ferior al aporte de oxigeno que supone
la etapa de embotellado, esto es debido
a que los trabajos en bodega no son
agresivos y las bombas empujan al vino
sin agitarlo. Como podemos observar
en las tablas 3 y 4 cuanto mayor es la
presion en el espacio de cabeza, mayor
es el oxigeno disuelto y, por tanto, ma-
yor es el total dentro de esa botella.

Durante el proceso de embotellado,
el aporte medio de oxigeno es de
1,64 mg/L a velocidades altas y de
1,78 mg/L a velocidades bajas, lo que

del TPO (total package oxygen) a ve-
locidades distintas es de 0,140 mg/L,
por lo que se deduce que si hay
ligeras diferencias en los resultados a
nivel de oxigeno.

Como cada mg de O, disuelto es
capaz de consumir 4 mg de SO,
libre, observando la tabla 5 obte-
nemos que, a velocidades altas de
embotellado se consumen 4,12 mg
de SO, libre y a velocidades bajas
4,56 mg. Las diferencias no son muy
grandes, y embotellar a velocidades
bajas supone una mayor entrada de
oxigeno y se consume mds sulfuroso

4-. Resultados de la prueba triangular:
Como el nimero de respuestas co-
rrectas presentes en la tabla 6 (un total
de 25) es significativamente menor

ala cifra correspondiente en la tabla
binomial donde se representan los
niveles de significacion aceptables en el
ejercicio de cata triangular (se necesitan
38 respuestas correctas con un error
del 0,1 %), se acepta la hipdtesis nula
H,, que determina que las muestras

no son diferenciables entre si. Lo que
significa que la bodega puede gestionar
sus embotellados a nivel de la velocidad
dependiendo del volumen y de los tur-
nos de trabajo disponibles, adecuando

se considera una concentracién nor-
mal cuando el embotellado funciona
correctamente. La incertidumbre del
equipo Presens P6000 es de 0,015
mg/Ly la diferencia entre las medias

libre, por lo que no aporta ningin
beneficio. Indudablemente esta
informacion es muy interesante
para la bodega para el disefio de los
programas de embotellados.

la velocidad al mejor funcionamiento

y gestion operacional, ya que las dife-
rencias aportadas de oxigeno no van a
provocar cambios sensoriales notables,
o al menos perceptibles a nivel sensorial.

Tabla 6. Resultados de la prueba triangular.

TOTAL DE
RESULTADOS | CATADOR 1 CATADOR 3 | CATADOR 4 CATADOR 6 ACIERTOS
ACIERTOS 5 3 6 5 3 3 25

1. Tanto la filtracién del vino por placas de poros gruesos y finos, como la amicrébica, suponen un aporte importante de
oxigeno al vino. Ademds, el aporte por la filtraciéon amicrébica es mucho mayor que el de la filtracion por placas, a pesar
de tratarse de un circuito cerrado bien protegido, lo que es bastante sorprendente. Ademds, la etapa de filtracion supone
un menor aporte de oxigeno que el embotellado, por lo que es fundamental llevar un control del proceso y emplear medi-
das de proteccién en la etapa de fraccionamiento, como la bodega ya realiza.

2. Se presentan diferencias en el aporte de oxigeno producido a distintas velocidades de embotellado. El aporte medio a
velocidades bajas de embotellado es superior al incorporado a velocidades altas. Por lo que embotellar a velocidades bajas
no supone beneficio alguno. Estos resultados son bastante positivos para la gestién de la bodega, ya que el rendimiento
del proceso productivo se ve favorecido, lo que facilita la organizacién del trabajo, tanto a nivel de turnos como de tareas
organizativas.

3. La cantidad de oxigeno aportada en el embotellado a dos velocidades distintas no afecta sensorialmente al vino, al
menos dos meses después del mismo, lo que sigue siendo bastante positivo y una buena noticia de cara a la gestion de la
bodega.

-. Elvira Zaldivar, Santiago Garde Mendiola, Raquel Gonzdlez Ascacibar, Cristina Bernedo, Victor Acedo, Antonio Pala-
cios. (2027). Marcadores de longevidad y envejecimiento en los vinos. Gestion de oxigeno en bodega. Enologia del siglo
XXI, N°1, pag. 36-47.

- Zaldivar, E., Sdenz Ferndndez, J., Ciria, A., Remartinez, V., Regulez, A., Valer, G., & Palacios Garcia, A. T. (2018). La
importante gestion del oxigeno y medidas correctoras en bodega para evitar vinos zombis. La Semana vitivinicola N°3521,
pag.1008-1014.

- Zaldivar, E., Garde Mendiola, S., Gonzdlez Ascacibar, R., Bernedo, C., Acedo, V., & Palacios, A. (2017). Marcadores de
longevidad y envejecimiento en los vinos. Gestién de oxigeno en bodega. Enologifa del siglo XXI N° 1, pag. 36-47.

- Alamo Sanza, Maria, Asensio Cuadrado, Maria Barrio Galdn, Rubén del Bueno Herrera, Marta, Cdrcel Cdrcel, Luis Mi-
guel, Carrasco Quiroz, Marioli Mallen Pomes, Jordi Martinez Gil, Ana Marfa, Nevares Dominguez, Ignacio Gerardo y Pérez
Magarifio, Silvia. (2023). Manual técnico. Buenas practicas para la gestion del O2 en bodega. Ediciones Universidad de
Valladolid Autoridad UVA serie Ciencia.
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después de una primavera lluviosa:

cOmo gestionar el estrées térmico vy el estrés

por despuntes frecuentes

En la primavera de 2025 se han registrado temperaturas suaves con lluvias frecuentes que
han determinado un importante crecimiento vegetativo. En esta situacion, el efecto de las
altas temperaturas estivales podria tener graves repercusiones en el desarrollo de la uva.

Las suaves temperaturas y las buenas
precipitaciones de esta primera fase
de la campaiia han determinado un
importante crecimiento vegetativo
con un aumento de la superficie de
evapotranspiracion que determina,

ademds de un mayor consumo de
agua, una mayor sensibilidad a las
altas temperaturas.

La fase de multiplicacion celular en
las bayas (desde el cuajado hasta el

inicio del envero) es una fase
fundamental y el estrés hidrico o
térmico en esta fase puede tener
graves repercusiones tanto en los
rendimientos como en la calidad de
los vinos.
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Este grifico publicado por Munitz et al., 2019 destaca la estrecha correlacién entre la superficie foliar y el Ke (coeficiente
de cultivo) que indica la evapotranspiracion de la vid en comparacion con la potencial.

INDUSTRIA AUXILIAR |51



=T S
1 L

Descansc deldldmetro da la baya

@}N 4 o~ O

O8 0 A2 4 .4k -18

Potencial hidrico foliaral mediodia (Mpa)

-2,0

La fase de crecimiento de las bayas entre el cuajado e inicio del envero es una fase fundamental y el estrés hidrico o térmi-
co en esta etapa puede tener graves repercusiones tanto en los rendimientos como en la calidad de los vinos.

En la provincia de Treviso (Italia), la
temporada 2024 se caracteriz6 por
una primavera lluviosa seguida de
un verano especialmente caluroso
con unos 60 dias con temperaturas
madximas constantemente superiores
a30°Cy con frecuentes olas de calor
con temperaturas mdximas superio-
res a 35°C durante varios dias. Esto
provoco bloqueos en la actividad
fotosintética con el consiguiente
impacto en la produccién y en el

perfil 4cido de los mostos en la co-
secha, en particular con una mayor
degradacion del dcido médlico.

En un ensayo realizado en la zona de
Treviso por el profesor Franco Meggio
de la Universidad de Padua (Italia)

en Glera (vino Prosecco), se probd

el uso de LalVigne PROHYDRO, un
derivado de levadura (Saccharomyces
cerevisiae) y L-prolina de origen
bacteriano.

LalVigne PROHYDRO es capaz de
aumentar la eficiencia en el uso del
agua por la planta, lo que permite
limitar el efecto negativo de las olas
de calor sobre la vid. El tratamiento

con PROHYDRO en condiciones

de falta de agua, permite mantener
mejores niveles de potencial hidrico y
en condiciones de altas temperaturas
permite mantener un nivel mds
elevado de fotosintesis evitando las
cldsicas ralentizaciones de desarrollo
que se producen como consecuencia
de las olas de calor.

LalVigne PROHYDRO se utilizé du-
rante la fase de crecimiento de la baya
con tres aplicaciones entre el final

de la floracién y el cierre del racimoy;
en cualquier caso, para que tenga su
mdximo efecto debe utilizarse antes
del inicio de los periodos con altas
temperaturas.

ESTADOS FENOLOGICOS

Tamaho
Ruisanle

5 aplicaciones a 1 kg/ha
cada 14 dias empezando
en el cuajado

s:LalVigne

PROHYDRO

Waiar stross managamant

Protocolo de uso de LalVigne PROHYDRO para la proteccién contra el estrés térmico e hidrico.
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La medicion de la actividad fotosintética realizada durante una ola de calor con temperaturas maximas superiores a 35°C
durante una semana consecutiva (del 10 al 17 de agosto) confirm¢ que el tratamiento permite evitar la ralentizacion del
desarrollo y de la actividad fotosintética.
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Desde el punto de vista de la produccién, el tratamiento LalVigne PROHYDRO permitié un mayor peso de la uva, debido a
las menores pérdidas por deshidratacién, con repercusiones en la produccién por cepa.

Brix Acidez total pH Acido tartdrico Acido mdlico
Controlar 18,0 6,9 3,22 4,58 1,59
ProHydro 18,1 7,2 3,15 4,64 1,80

Las uvas tratadas con LalVigne PROHYDRO mostraron en vendimia valores de pH mads bajos relacionados con un mayor

contenido de dcido mélico.

En afios con primaveras frescas y
Iluviosas, el numero de recortes a
realizar es mayor, el estrés mecdnico
causado por el despunte, especial-
mente cuando se realiza durante

el periodo de altas temperaturas,
determina bloqueos en la actividad
fotosintética que pueden durar hasta
diez dias.

LalVigne CICATRIX, una levadura
inactivada especifica (Saccharomyces
cerevisiae), contribuye a un reinicio
mads rdpido de la actividad fotosinté-
tica tras un estrés mecdnico, como es
el despunte o los dafios por granizo, y
favorece también una mayor sintesis
de lignina. Al estimular una mayor
sintesis de lignina, componente

fundamental de la pared celular de
los tejidos vegetales, el tratamiento
favorece una cicatrizacién mds rdpida
de las heridas. El tratamiento puede
combinarse con los tratamientos f1-
tosanitarios normales y con LalVigne
BOTRYLESS para una mayor limpieza
de las heridas.
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origen, efectos y determinacion

El acetaldehido, también conocido
como etanal, es un compuesto quimi-
co voldtil presente naturalmente en
una gran variedad de frutas, vegetales,
productos ldcteos y diversos tipos

de bebidas. Dentro de los multiples
componentes que conforman el vino,
la familia quimica de los aldehidos es
la maxima responsable de la gama de
aromas y perfiles que pueden en-
contrarse al descorchar una bote-

lla. Y dentro de este grupo quimico
tan particular, el acetaldehido es el
principal representante de la familia,
ya que involucra aproximadamente el
90% del total de aldehidos presentes
en el vino.

Asiy todo, las cantidades de acetal-
dehido que pueden encontrarse en el
vino son muy variables, de acuerdo al
tipo de vino que se trate. En general, se
puede hablar de un contenido medio
de 30 mg/L en vinos tintos, 80 mg/L en
vinos blancos (con marcada diferencia
entre vinos secos y dulces), e intervalos
de entre 300 mg/L hasta 500 mg/L

en el caso de vinos fortificados y con
crianza oxidativa.

Como ya se comento, el acetaldehido
tiene un efecto preponderante sobre
el aroma del vino. En concentraciones
normales, por debajo de 70 mg/L, la

5 INDUSTRIA AUXILIAR

en el vino
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presencia de este compuesto incluso
se considera positiva pues aporta aro-
mas frutales. Sin embargo, cuando los
niveles se encuentran por encima del
umbral olfativo (entre 100-125 mg/L),
comienzan a aparecer notas relacio-
nadas con manzana madura o pasada,
vegetales verdes, nueces y/o almen-
dras tostadas, que son considerados
demasiado pungentes y desagradables
en los vinos tradicionales, pero que
son caracteristicos de vinos fortifica-
dos del tipo jerez.

Por otro lado, el acetaldehido también
influye en la estabilidad del color de los

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja

vinos tintos. En cantidades normales,
el etanal presente puede reaccionar
con una gran variedad de compuestos
fendlicos como catequinas, antociani-
nas y taninos, formando unos aductos
que favorecen la estabilidad y la
intensidad del color, ya que presentan
mayor resistencia al blanqueamien-
to provocado por la presencia de

SO, Adicionalmente, estos aductos
reducen también la astringencia del
vino, cuando éste entra en contacto
con la mucosa de la lengua. De manera
contrapuesta, cuando las concentra-
ciones de etanal son altas respecto a
los valores medios, la influencia en el



vino tiene el comportamiento inverso,
ya que favorece la precipitacion de
complejos fendlicos de alto peso mole-
cular, provocando una pérdida de color
significativa.

Por ultimo, es necesario comentar el
efecto que tiene el acetaldehido sobre
los niveles de sulfito libre, ya que es el
principal responsable de la combinacién
del SO, en el vino: 1 mg de acetaldehido
puede combinar 1,45 mg de SO,. Esta
reaccion estd tan favorecida que es
practicamente imposible encontrar

que coexistan acetaldehido libre y
sulfito libre en el vino. De aqui, que la
determinacion y el control de los niveles
de acetaldehido sean importantes tanto
para optimizar las tareas de sulfitado
como las de microoxigenacién del vino.

La mejor manera de gestionar correc-
tamente el acetaldehido en el vino es
conocer cudles son las formas en que
puede generarse durante el proceso y
actuar en consecuencia.

Una de las principales vias de produc-
cién del acetaldehido es a través de las
mismas levaduras que se emplean en
el proceso. Durante la fermentacién
alcohdlica, los azuicares se convier-
ten en etanol y diéxido de carbono a
través de una sucesion de reacciones
en cadena. En una de estas etapas, el
acetaldehido se produce a partir de la
descarboxilacién del 4cido piruvico,
para en forma posterior ser reduci-
do a etanol. Sin embargo, parte del
acetaldehido se puede acumular en

el vino. El nivel de produccién de
etanal depende de muchas variables:
el tipo de cepa de levadura empleada,
la temperatura, el pH, el contenido
de SO,. En general, el contenido de
acetaldehido serd mayor a medida que
se incrementan el pH y la temperatura
o cuando se realizan adiciones de SO,
durante la fermentacién. Esto tiltimo
debido a un mecanismo de resistencia
de las levaduras a la presencia de sul-
fitos. También puede suceder que, en
ambientes oxidativos, las levaduras,
en lugar de reducir el acetaldehido

a etanol den paso al proceso inverso

y generen etanal a partir del alcohol
presente al final de la fermentacion.
Esta situacion es caracteristica de

los velos de flor de los vinos de jerez,
donde la combinacién de la levadura
caracteristica con la presencia de oxi-
geno favorece la formacién de etanal
por oxidacién del etanol presente.

Un segundo mecanismo de formacién
del acetaldehido involucra la presencia
de bacterias acéticas. Estos microorga-
nismos, presentes naturalmente en las
uvas y en la maquinaria de la bode-

ga, pueden transformar el etanol en
etanal también a través de un proceso
oxidativo gracias a una serie de enzimas
presentes en este grupo de bacterias.

Finalmente, existe una via quimica de
formacion del acetaldehido, a través de
mecanismos de autooxidacién bastante
complejos, que se conocen como reac-
ciones de Fenton. En presencia de io-
nes metdlicos, el oxigeno disuelto en el
vino se activa formando radicales muy
reactivos que provocan la oxidacién de
algunos compuestos fendlicos, gene-
rando a su vez perdxido de hidrégeno.
Este ultimo compuesto es un potente
oxidante capaz de transformar el etanol
en acetaldehido. Aqui, el SO, juega un
rol fundamental puesto que es capaz
de bloquear la accién del peréxido de
hidrégeno, pero también puede com-
binarse con el acetaldehido formado y,
alavez, reducir también los polifenoles
oxidados. El mecanismo es comple-
joy comprende muchas reacciones
reversibles, todas ellas formando parte
de una cadena.

Por todo lo expuesto anteriormente, el
control y monitoreo de los niveles de
acetaldehido es lo suficientemente im-
portante como para tenerlo en cuenta
dentro del plan de andlisis de una bode-
ga. Los métodos usualmente empleados
pueden dividirse en dos grupos: croma-
tograficos y espectrofotométricos.

Los procedimientos cromatograficos
son los preferidos por los analistas, de-
bido a su precision y exactitud. Si bien
la cromatografia gaseosa es amplia-
mente utilizada por los laboratorios, la
Organizacién Internacional de la Vifia
y el Vino (OIV) se decanta en su norma
OIV-MA-AS313-24 por la aplicacion
de un procedimiento de andlisis por
cromatografia liquida de alta eficiencia
(HPLC) utilizando una derivatizacion
previa con 2,4-dinitrofenilhidrazina. Si
bien es un método muy repetitivo (con
coeficientes de variacion inferiores al
6% en el rango 10-100 mg/L), la inver-
sién necesaria para la adquisicion del
equipamiento es muy alta comparada

aotras opciones y, por tanto, relati-
vamente fuera del alcance de muchas
bodegas. La otra opcién, mds accesible
para la mayorfa de empresas del sector,
son los métodos espectrofotométri-
cos. Sobre estos, 1a OIV ha descrito

un procedimiento colorimétrico en
sunormativa OIV-MA-AS-315-01
basado en la reaccion entre el acetalde-
hido presente en una muestra de vino
decolorada, el nitroferricianuro de sodio
y la piperidina. El cambio de color (de
verde a violeta) es ripido, aunque poco
estable, por cuanto se recomienda una
determinacién de la absorbancia de la
mezcla alos 50 segundos de iniciada la
reaccion a una longitud de onda de 570
nm. En el caso que exista un gran exceso
de acetaldehido libre, serd necesario
combinarlo previamente utilizan-

do para tal caso una solucién de SO,.
Las limitaciones de este método y las
interferencias presentes en el vino (que
requieren del paso previo de decolora-
cién) hicieron necesario el desarrollo de
nuevos métodos espectrofotométricos
de tipo enzimdtico.

Estos ultimos se basan en la utilizacién
de la enzima aldehido deshidrogenasa
en una mezcla de reaccién con la mues-
tra de vino. La enzima cataliza (acelera)
el proceso de conversion del acetal-
dehido presente en la muestra a dcido
acético, con la produccién concomitan-
te de NADH y su correspondiente segui-
miento espectrofotométrico a través de
lalectura del aumento de absorbancia
a340nm. Este método estd libre de
influencias relacionadas con el color del
vino y, aunque la enzima no es especifi-
ca del acetaldehido, puesto que también
puede reaccionar con otros aldehidos
(formaldehido, propionaldehido, etc.),
es bien sabido que la presencia de estos
ultimos en el vino es mucho menor en
comparacion al etanal.
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El método enzimdtico presenta venta-
jas frente al cromatografico: facilidad
de automatizacion, selectividad, eco-
nomia en la adquisicién del equipa-
miento necesario. Esto ultimo incluso
mds importante desde la llegada de los
analizadores quimicos automdticos a
los laboratorios de la bodega, puesto
que reducen el tiempo de operario
necesario, minimizan el consumo de
reactivo y aceleran la determinacion
analitica.

Sin embargo, una de las grandes
desventajas de este método enzima-
tico que no ha facilitado su adopcién
plena en bodega era la presencia de
uno o varios componentes liofili-
zados en el kit: el cofactor NAD y la
propia enzima. Estos compuestos se
presentaban en forma sélida, por lo
cual debfan disolverse en los tampones
adecuados, con el trabajo previo que
esto implicaba, y
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la estabilidad del reactivo final ob-
tenido era muchas veces demasiado
corta en comparacion con el nimero
de muestras a analizar. Con el avance
de la tecnologia y la investigacion, el
cofactor pasé a presentarse en forma
de una mezcla liquida estable y pron-
to al uso. Sin embargo, la enzima sélo
pudo llegar a suministrarse en forma
de suspension concentrada, por
tanto, seguia requiriendo de un paso
previo de preparacién del reactivo de
trabajo, con una estabilidad que solia
superar algunos meses. Finalmente,
luego de afios de inversion en inves-
tigacion, hoy en dia es posible lanzar
al mercado un kit enzimdtico para

la determinacién de acetaldehido

en el que ambos reactivos de trabajo
(el que contiene el cofactor y el que
contiene la enzima) se presentan en
un formato liquido, pronto al uso en
cualquier analizador automdtico y
con una larga estabilidad.
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Kit para la determinaclén enzimitica de

Tecnologia Difusién Ibérica aporta ast
al mercado y a las empresas del sector
una solucion rdpida, precisa y fiable
para el seguimiento de los niveles de
acetaldehido en vino y otras bebidas
alcoholicas derivadas, facilitando el
control analitico del mismo y demo-
cratizando el acceso a las posibilidades
analiticas mds modernas a todas las
bodegas, sin importar su tamafio.

Si posee una necesidad analitica y de-
sea saber como resolverla, no dude en
comunicarse con nosotros via correo
electronico (info@t-d-i.es), a través de
la web www.tdianalizadores.com o de
nuestras redes sociales, y juntos podre-
mos encontrar la mejor solucién.

MAS DE 35 A0S DE
EXPERIENCIA ENOLOGICA NOS
AVALAN, NO LO DUDE Y iSUMESE
A LA ENOLUCION!

ACETALDEHIDO
ACETALDEHYDE

METALDEHIDC

100mg]
F: 2111
WT: 211112088
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Kit de TDI para la

determinaciéon enzimadtica de Acetaldehido

Revista Sarmentum Tradicion y futuro del Rioja
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944 445 249 @
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Expresion natural
para tus Tintos

Te ayudamos en tu seleccion:

Seedtan

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

Goma Arabiga Seyal

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

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

Pear

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

Accede al area de productos en nuestra web:

ENOLVIZ S.L. Sucursales
@ Alhéndiga de Gaztelondo, A PENAFIEL / Valladolid
22 planta oficina 38 . Tel. 983 880 029

48002 Bilbao / Bizkaia & FUENMAYOR / La Rioja
. Tel. 944 445 249 & Tel. 941 450 839
@ enolviz@enolviz.es
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ANALIZADORES INFRARROJOS
ULTRAVIOLETAY VISIBLE
s o/ SACCHUS

] MULTISPEC
" FTIR-UV-Vis

ANALIZADORES
QUIMICOS
MIURA Micro

EL MAS PEQUENO

FLASH DE LA GAMA

ANALISIS AUTOMATICO
DE PH, ACIDEZ TOTAL Y SO-

ENO 20 PLUS
y ECO

VALORADORES PARA
SULFUROSO
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