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La situacion actual del sector vitivinicola
con el cambio climatico. ..

- Las vendimias se han adelantado 11 dias de media en los dltimos
20 anos.

* Desequilibro entre maduracion alcohédlica & maduracion fenélica
* Bajada significativa de la Acidez total y aumento del ph
* La plagas del vifiedo controladas por el frio se descontrolan.

» Incremento de fendmenos extremos meteoroldgicos.
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La situacion actual de los vinos con el
cambio climatico. ..

* La falta de frescura aromatica en los vinos blancos

* La falta de color en los vinos tintos por el exceso de calor.
» El tanino verde, astringente, herbdceo.

» El exceso o defecto de alcohol en los vinos.

- La falta de acidez en todos los vinos
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La importancia del color y el tanino maduro

* El color en los vinos tintos es una carta de presentacion en el
mercado del vino. Necesitamos tener color suficiente

» Los mercados no quieren vinos tdnicos

* Los mercados quieren vinos redondos, con estructura

* La astringencia es rechaza por el consumidor

Variedades de éxito por su amable tanino;

-6arnacha , Tempranillo, Mencia, Merlot, Pinot Noir, Syrah, Monastrell, etc...
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El ph del vino y la acidez

* Los vinos comerciales tiene un Ph alto y baja acidez.

* El Ph alto y acidez baja nos da sensacién de dulzor y menos
astringencia en boca.

» Estos vinos son de gran rotacion. No se pueden guardar.
» Si tenemos azlcar residual hay que aumentar la acidez

* Los grandes vinos siempre tienen Ph bajo con buena acidez para
conseguir una buena evolucion.
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La importancia de los vinos edulcorados en el
gran comsumo internacional

» Los vinos comerciales de éxito prdcticamente todos llevan algun
gramo de azdcar residual cony tienen buena acidez.

* Mercados importantes como USA, UK, Asia, Rusia, etc...
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La importancia de la burbuja en el gran
consumo internacional

* Los vinos con burbujas prdcticamente todos llevan gramos de
azudcar residual y buena acidez
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La polarizacion del mercado

* Los mercados se polarizan, Vinos Premium/Lujo & vinos Low Cost

» El cambio climatico no distingue segmentos de consumo...
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La Viticultura esta cambiando...

La huida del \viticultor hacia las grandes
producciones en busca de la rentabilidad de los

vinedos sumado al cambio climatico nos esta
condicionando la calidad del vino final...
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Vino de calidad G Vino de baja calidad
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Que tecnologia tengo que aplicar...?
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Técnicas de extraccion a baja temperatura

-Ultrasonidos y Pulsos eléctricos-
» Técnicas para extraccion en uvas aprobadas por la OIV.

* En Espaiia somos lideres en este tipo de tratamientos con
ultrasonidos en uva liderados por la empresa Agrovin con su mdquina
Perseo.

* En Espaiia somos lideres en este tipo de tratamientos con Pulsos
eléctricos en uva liderados por la Universidad de Zaragoza.

» Extraccion a baja temperatura, no calen’ramos durante el proceso.
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Técnicas de extraccion a baja temperatura
-Ultrasonidos y Pulsos eléctricos-

» Tratamiento sencillo de aplicacion, funcionamiento y limpieza.

* Muy eficiente energéticamente si lo comparamos con las técnicas de
calentamiento, termovinificacion.

» El ultrasonido es un sistema sencillo de proceso que consta con un
intercambiador tubular donde estan ubicados los sonoplatos.

» Los Pulsos electicos también es un sistema sencillo que consta de una celda de
aplicacién que va intercalada en la misma tuberia de pasta.

» Extraccion selectiva, no rompe pepitas.

* Breve maceracion de 2-3 dias en depditos y conseguimos la estabilidad del color.
Ideal para bodegas con poco espacio de vinificadores.

* Ideal para extraccion también en variedades blancas.
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Técnicas de esterilizacion a baja temperatura
-UHPH -
» Técnica para esterilizacion en mostos y vinos aprobada por la OILV.

» En Espaia somos lideres en este tipo de tratamientos en mostos
liderados por Ypsicom.

» Esterilizacion a baja temperatura, no calentamos durante el proceso.
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Técnicas de esterilizacion a baja temperatura
-UHPH -

» Técnica ideal para tratamientos de mostos antes de su conservacion
en frio. Reduccion de costes de frio.

* Eliminamos levaduras, bacterias y enzimas.
» Podemos tener un mosto estéril practicamente sin sulfuroso.

» El mosto estéril en bodega durante todo el aiio lo podemos utilizar
para,
Vinos frizzantes, parcialmente fermentados.
Como edulcorante natural para vinos dulces
Como edulcorante natural para el tiraje de espumoso
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Técnicas de concentracion a baja temperatura
-Vacio & Osmosis-

» Técnica para concentrar mostos y vinos aprobada por la OILV.

» Dos técnicas que respetan la calidad del mosto, por Bomba de Vacio
o por membrana de Osmosis.

» Concentracién a baja temperatura 20°-22°C°
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Técnicas de concentracion a baja temperatura
-Vacio & Osmosis-

* La concentracion mediante membranas de osmosis inversa es mas
exigente en los niveles de limpidez del mosto y vino a tratar y se
requiere un sistema de refrigeracion a la salida de la membrana para
no aumentar la temperatura del tratamiento. El rendimiento
depende mucho del estado de las membranas.

» La concentracion por vacio siempre es a baja temperatura, 20°-22°
y ho se requieren limpidez en el mosto. Tiene mas rendimiento y es
continuo.
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‘Técnicas de acidificacién y gestion del PH en

mostos y vinos

-Resinas de Intercambio Cationico
& Electrodialisis -

» Técnicas de tratamiento en mostos y vinos aprobadas por la OLV

* Tratamientos en frio en mostos y vinos

* Objetivo de ambas técnicas es eliminar parte del Ky Ca en los
mostos/vinos para estabilizarlos y ajustar el ph
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‘Técnicas de acidificacién y gestion del PH en

mostos y vinos

-Resinas de Intercambio Cationico
& Electrodialisis -

- La electrodidlisis es una técnica mas costosa, tanto en el coste de
los equipos como de proceso y mantenimiento, pero con muy buenos
resultados en mostos y vinos.

» Las resinas de intercambio catidnico son equipos mas econdémicos,
con mayor rendimiento de proceso y facilmente manejables.
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‘Técnicas de acidificacién y gestion del PH en

mostos y vinos
-Resinas de Intercambio Cationico
& Electrodialisis -

* La ventajas de realizar estos tratamientos es ;
» Acidificacion natural de vinos y mostos por eliminacion parcial de Ky Ca
» Alternativa a las estabilizacion tartarica por frio

» Disminuir el ph para minimizar riegos microbioldgicos y mantener un
sulfuroso molecular mas alto.

- Estabilizar color y mejorar brillo en vinos tintos y rosados.
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Técnicas de elimiancion de Oxigeno disuleto en
vinos y mostos on-line

-Membranas selectivas de intercambio-

* El objetivo de estos equipo es eliminar el Oxigeno disuelto en los
mostos y vinos mediante una membrana selectiva de intercambio,
bien por Vacio, Nitrégeno o CO?2

-OENOCONSULTING-

Ossorio € Ossorio S.1.



Técnicas de elimiancion de Oxigeno disuleto en
vinos y mostos on-line

-Membranas selectivas de intercambio-

* Podremos eliminar Oxigeno disuelto y fambién gasificar a la vez con
una burbuja muy fina de CO2 y muy bien disuelta.

» Técnica ideal para garantizar vinos en llenadora por debajo de
0,5mg/L de Oxigeno disuelto antes del embotellado.

* Mejora de la estabilidad del So2 Libre y como consecuencia el
control de la oxidacion y microbiologia del vino.

» Reduce de forma significativa la cantidad de SO2 en los
embotellados.
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