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Caracterizacion Teécnico - Ambiental

INTRODUCCION

El objeto del presente informe es caracterizar el sector del vino en Castilla y Leon, teniendo en
cuenta las particularidades de las distintas denominaciones de origen e indicaciones geograficas de
la zona. Se identifican las tecnologias y sistemas de fabricacion implantados en las bodegas de la
region ademas de un diagnostico sobre los principales impactos ambientales asociados a las mismas.

DENOMINACIONES DE ORIGEN E INDICACIONES GEOGRAFICAS

Castilla y Leon se sitla a la cabeza de la produccion de vinos de calidad y ocupa un lugar destacado
entre las referencias vitivinicolas espafolas. A ello, sin duda, han contribuido sus nueve
denominaciones de origen y sus indicacioens geograficas (Figura 1).
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Figura 1. Denominaciones de origen en Castilla y Leon

El mapa de vinos de Castilla y Ledn lo forman, ademas de nueve denominaciones de origen, cuatro
comarcas vitivinicolas repartidas por toda la geografia regional. Comercializan sus vinos con la
mencion Vinos de la Tierra, una figura de calidad que garantiza al consumidor la procedencia y
calidad de los vinos. Estas zonas acogen a mas de 400 bodegas elaboradoras que fijan la poblacion
de numerosas localidades del ambito rural volcadas en el mantenimiento de la actividad vitivinicola.

La calidad de los suelos, el clima y la variedad de las uvas, junto al saber hacer de los bodegueros,
contribuyen a que los vinos de las denominaciones de origen de Castilla y Le6n sean valorados en los
mercados.
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Caracterizacion Teécnico - Ambiental

La vid es una planta robusta que puede vegetar practicamente en todo tipo de terrenos, salvo en los
salinos donde es especialmente sensible. Prefiere los suelos profundos, calizos y pobres en materia
organica y humedad. Es una planta con unos requerimientos escasos en cuanto a su nutricion. De
forma general el suelo apropiado para la vid se clasifica en estos cuatro tipos:

- Los suelos arenosos son de textura gruesa. El material que predomina es la arena. Estos
suelos poseen un area superficial relativamente pequeia por unidad de volumen y, por ello,
una baja capacidad de retencion de agua. Presentan pocos poros, pero de gran tamano, por
lo que el agua tiende a penetrar y circular con relativa rapidez. Estos suelos son
generadores de cosechas reducidas, siendo especialmente aptos para vinos blancos de
calidad, uniendo finura, aroma y ligereza y mejor si son de origen siliceo o granitico.

- Los suelos pedregosos, con abundante presencia de elementos de gran tamano, ofrecen
frescura al reducir el valor de evapotranspiracion, mientras que la fertilidad de estos suelos
depende exclusivamente de los elementos finos que contiene. Los cantos situados en la
superficie pueden irradiar durante el dia la luz y el calor del sol hacia las partes bajas de los
racimos y vegetacion adyacente, mejorando asi las condiciones de maduracion y elevando
por tanto la calidad de la vendimia.

- Los suelos formados por elementos finos, los arcillosos, poseen una considerable zona
superficial y, dado que la humedad se deposita en la superficie, existira una elevada
capacidad de retencion de agua. Existen muchos poros en estos suelos, pero pueden ser
extremadamente pequenos, por lo que el ritmo de penetracion y desplazamiento del agua
puede ser lento. Los suelos arcillosos presentan un contenido en arcilla superior al 30 - 40%.
Son fuertes, adhesivos y plasticos, apelmazandose facilmente, formando terrones duros, con
gran capacidad de retencion del agua y de los elementos fertilizantes. Son facilmente
encharcables, dificiles de penetrar por las raices y también de trabajar. En general estos
suelos “frios” retrasan la maduracion de la uva, pero si la acumulacion de agua no es
excesiva producen vinos tintos de mayor extracto, cuerpo y polifenoles, mejorando mas con
la presencia de piedras o cascajos. Este tipo de suelos presentan abundantes cosechas. Los
terrenos himedos producen vinos de bajo contenido alcohdlico, mas acidos y ricos en
materias nitrogenadas.

- Por otra parte, la vid requiere suelos profundos, ya que aunque es una de las plantas mas
duras que existen, prefiere hundir sus raices lo mas posible en busca de nutrientes y cuanta
mayor profundidad alcancen esas raices, mas posibilidades de conseguir un vino de alta
calidad. La profundidad de los suelos permite a la planta encontrar las reservas de
nutrientes que no encontraria en unos terrenos mas superficiales, donde la alimentacion
hidrica daria lugar a plantas de menor vigor y maduracion mas lenta.
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En la Figura 2, partiendo de una clasificacion mas fina de los tipos de suelo, se recoge su
influencia en las caracteristica del vino en cuanto a sabor, aroma y textura.

E&  ARCILLOSOS

Sélo producen vinos poco afinados, abundantes cosechas pero de
escasa calidad, no destinados a crianza ni reserva.

5635 » ALBARIZAS

Tierras blancas muy ricas en cal. En ellas se pueden producir vinos
de alta graduacion.

£5/30%  CALCAREO

== En general, la tierra caliza es la responsable de los vinos de
calidad, que luego seran destinados a la crianza.

_ PIZARRA

O
»
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La pizarra protege las raices, mantiene la humedad y aumenta la
temperatura en verano, obteniendo vinos poderosos y de calidad.

RICOS EN NUTRIENTES

Por lo general dan lugar a vinos de escasa calidad.

RICOS EN HIERRO

Estas tierras tienen fama de criar vinos potentes, en aromay en
color, de alta graduacion alcohdlica.

-~ HUMEDOQS

Si la humedad es alta pero no excesiva, la vid dara frutos muy
justos de calidad. Si el suelo es excesivamente himedo se
desaconseja el cultivo.

Figura 2. Tipos de suelo y su aplicacion en la produccion de vino

La morfologia de Castilla y Ledn esta formada, en su mayor parte, por la Meseta y un cinturon de
relieves montafosos. La Meseta tiene una altitud media cercana a los 800 m, estd cubierta por
materiales arcillosos depositados que han dado lugar a un paisaje seco y arido. Aun asi existen
pequenas particularidades del suelo en funcion de cada una de las denominaciones de origen, lo que
le da las caracteristicas propias de cada vino:

- ARRIBES. Suelos poco profundos, de textura arenosa con piedras de granito y cuarzo sueltas, con
frecuentes afloramientos rocosos y de escasa materia organica. El subsuelo tiene un componente
gue actua de regulador térmico entre el dia y la noche: permitiendo asi una mejor maduracion
de la uva.
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Caracterizacion Teécnico - Ambiental

- ARLANZA. Presenta suelos profundos, con subsuelo formado por rocas blandas (margas calizas o
calizas disgregadas, penetrables por la raiz). Hay abundancia de terrenos arenosos, siliceos,
graniticos y los formados por margas calizas. En general existen terrenos donde los elementos
gruesos son abundantes. Estos pueden ser bien de los carbonatos, rocas calizas o bien aluviales
guijarros y gravas. La falta de materia organica es una caracteristica endémica de los suelos de
esta zona, muy favorable para la calidad de la vina.

- BIERZO. Los suelos de la montafa estan constituidos por una mezcla de elementos finos,
cuarcitas, pizarras, recibiendo las vegas que se forman en los valles las continuas aportaciones
de las laderas. En El Bierzo, el vinedo se orienta fundamentalmente sobre los suelos de tierra
parda himeda, ligeramente acidos y por tanto con ausencia de carbonatos, propio de climas
humedos. Los factores de calidad determinantes estan en las terrazas de poca inclinacion donde
se sitlan las viflas muy proximas a los rios o en laderas semiabancaladas o bien en vifas de
pronunciada inclinacion y en altitudes comprendidas entre 450 y 1.000 metros.

- CIGALES. Desde el punto de vista geologico, el territorio corresponde al Mioceno. El suelo esta
formado por sedimentos terciarios y cuaternarios: arenas, calizas y gredas yesiferas, que reposan
sobre arcillas y margas.

El suelo tiene una estructura granular débil, de fina a media, con escasa pedregosidad y carente
de materia organica (0,7 a 1,6%). Apoyandose sobre arcillas y margas y a veces con arenas y
gravas. Su contenido en caliza es muy variable, oscilando de 1% en Santovenia al 35% en Valoria.

- RIBERA DE DUERO. Destaca la alternancia de capas tanto calizas como margas e, incluso de
concreciones calcareas. La cuenca riberefa, presenta niveles horizontales, suavemente
ondulados, limitados por la erosion diferencial y convertidos hoy al estado de penillanura.

El relieve de la zona oscila entre las lomas interfluviales, con cotas de 911 metros, y los valles,
con una altura topografica situada entre los 750 y 850 metros.

- RUEDA. La D. O. Rueda se sitla en el sector central de la depresion que forma el rio Duero,
constituyendo una altiplanicie de suaves relieves y vertientes sometidas a los vientos atlanticos.
Tierras pardas, ricas en calcio y magnesio, de facil laboreo y pedregosas con una buena aireacion
y drenaje y afloraciones calizas en las cotas mas altas de las ondulaciones. Permeables y sanas,
su textura varia de arenolimosa a limosa.

- TIERRAS DE LEON. Son suelos asentados sobre terrazas aluviales, tanto los pardos sobre depositos
pedregosos, como los calizos sobre materiales blandos, poseen caracteristicas que hacen que se
los pueda considerar como los mas adecuados para el cultivo de vifledo de calidad.

Presentan excelentes condiciones de drenaje interno, con una aceptable capacidad de retencion
hidrica, facilidad de aireacién y penetrabilidad de las raices, bajo contenido en sales minerales,
profundidad, contenido adecuado de caliza y pobreza en materia organica.
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- TIERRA DE ZAMORA. Tierra cruzada por multiples cauces fluviales, por lo que los suelos de esta
comarca tienen un marcado caracter aluvial. Son suelos profundos, pobres en materia organica,
muy permeables y con buena capacidad de retencion. En profundidad son muy arcillosos. En
superficie, en las llanuras la presencia de arena es muy frecuente, en las laderas comienzan a
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aparecer las gravas y en los altos predominan los guijarros.

- TORO. El suelo esta formado por sedimentos de areniscas, arcillas y pudingas calizas pliocénicas,
que en superficie originan suelos pardos calizos sobre material no consolidado. Se alternan desde
materiales limosos, a areniscas de grano grueso y fino con niveles de calizas y margas detriticas
formados durante el Mioceno. La altitud de los vifledos esta comprendida entre los 620 m. y los

750 m., perteneciendo estos suelos a la Era Terciaria.

PARTICULARIDADES

Caracterizacion Teécnico - Ambiental

Ademas del suelo y el clima, los consejos de las diferentes denominaciones de origen determinan
ciertos requisitos que provocan la diversidad en los vinos, desde el tipo de uva, la densidad de

plantacion, la intensidad de produccion (Tabla 1) hasta la clasificacion de los vinos (Figura 3).

®

RIBERA DEL DUERQ

RUEDA

Karersy

CIGALES

crianza 2 afios —> (@) = 12 meses crianza 2 atos —> @) = 6 meses crianza 2 aos —> @) 2 12 meses
RESERVA 3 afios —> 0 > 12 meses RESERVA 3 afios —> “ > 12 meses RESERVA 3 afios —> e > 12 meses
Rgggz’\l"fﬁ 5 afios — “ > 24 meses Rgggzﬂﬁ,ﬁ 5 afios — 0 > 24 meses Rgggzﬂéﬂ 5 afios — 0 > 24 meses
S -
=% ARRIBES ~ ARLANZA i BIERZO
,\—?:\Bbg‘ arlanza Rhizo
CRIANZA 2 afios —> “ > 6 meses CRIANZA 2 afios —> “ > 6 meses CRIANZA 2 afios —> “ > 6 meses
reserva 3 afios —> @@ = 12 meses Rreserva 3 afios —> @) = 12 meses Rreserva 3 afios — @@ = 12 meses
GRAN ¢ o @ -2+ GRAN ¢ - @:s 6rRAN
RESERVA 2 3N05 —> 2 2 ILEEEE RESERVA ° AN0s —> 2 L=z RESERVA
‘é} TIERRAS DE LEON TIERRA DEL VINO DE ZAMORA | TORO
it )
crianza 2 afos —> @) = 6 meses crianza 2 afios —> @ = 6 meses crianza 2 afios —> @@ > 6 meses
RESERVA 3 afios —> “ = 12 meses RESERVA 3 afios —> “ > 12 meses RESERVA 3 afios —> “ > 12 meses
GRAN . ’ GRAN ~ . GRAN . .
receryn 5 anos — @@ = 18 meses receryn 5 anos — @@ = 18 meses recerua 5 anos — @ = 24 meses

Figura 3. Criterios para la calificacion de los vinos en las D.O. de Castilla y Ledn.
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Tabla 1. Caracteristicas de las denominaciones de Origen presentes en Castilla y Leon

: GRADUACION PRODUCCION RENDIMIENTOL
DENOMINACION SELLO VINOS VARIEDADES DE UVA ALCOHOLICA (%) (kg/ha) (vino/kg uva)

TINTOS 11-14

; Mencia y Garnacha Tintorera 11.000 - 12.000
D. O. Bierzo L, ROSADOS 11-14 70
I Dofia Blanca, Malvasia Palomino y ) )
BLANCOS ‘5&5) Godello 10-13 11.000 - 12.000
TINTOS Tinta del pais, Garnacha tinta 'y 12 7.000
Garnacha Roja
D. O. Cigales N 70
ROSADOS igs? Verdejo, Albillo y Viura 10,5 - 11 6.000
Tinta del Pais, Cabernet
TINTOS Sauvignon, Malbe, Merlot y 11
D. O. Ribera de Duero Garnacha tinta 7.000 70
ROSADOS B Abillo 11,5
TINTOS Tinta del Pais, Cabernet 12 7.000
ROSADOS Sauvignon, Merlot y Garnacha 11 ’ 7
BLANCOS VerdeJ.o, Sauvignon Blanc, Viura 'y 1,5-15 10.000
Palomino
TINTOS Tinta de Toro 12,5-15 6.000
ROSADOS Garnacha Tinta 12-13 ’ 70
BLANCOS Malvasia y Verdejo 11-13,5 6.000
AN TINTOS :lruan Gar§l1la, Rufete, Garnachay 11,4-12,2 7.000
D.O. Arribes % ) ROSADOS empranitio 11,5 72

Arribeg BLANCOS Malvasia, Verdejo y Albillo 11,5 10.000
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GRADUACION PRODUCCION RENDIMIENTOI
DENOMINACION SELLO VINOS VARIEDADES DE UVA ALCOHOLICA (%) (kg/ha) (vino/kg uva)
TINTOS Zg?eprf‘e"t“é‘;uﬂzzg‘na Garnacha y 11,5- 12 7.000
D.O. Arlanza 72
ROSADOS Viura y Albillo 10,5 10.000
TINTOS Prieto Picudo, Mecia, Tempranillo 11,5-12 8.000
D.O. Tierras de Le6n 3 ROSADOS y Garnacha 11 74
flenmaveledn  B| ANCOS &% Palomino y Verdejo 10,5 10.000
S
. TINTOS i Tempranillo, Garnacha y 12,5
. 7.000
D.O. Tierra del Vino CLARETE Cabernet-Sauvignon 12 7
de Zamora ROSADO Malvasia, Moscatel, Verdejo, 12 10.000
BLANCOS Albillo, Palomino y Godello 1 )
TINTOS 11
V. T. Vino de la Tierra . Y Todas las autorizadas en las denominaciones
de Castilla y Le6n ’ ROSADOS de origen. 1 L &

BLANCOS 11
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BODEGAS EN HAPROWINE

Las bodegas participantes en el grupo de consulta del proyecto HAproWINE han servido, ademas de
otras funciones, como fuente de informacion para identificar particularidades de cada zona,
puediendose analizar: Arribes, Cigales, Ribera de Duero, Rueda y Vinos de la Tierra de Castilla y

Leon (Figura 4).
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Bodegas Almaroja
Bodegas M2 Amparo Repiso
Grupo Matarromera
Abadia Retuerta
Comenge Bodegas y Vifiedos
Bodegas Grupo Yllera
Prado Escobar
Hnos Paramo Arroyo
Pago de Carraovejas
Hijos de Antonio Barcelo
Bodegas Jose Pariente
Bodegas y Vdos Alfredo Sta.
Maria
Bodegas César Principe
Bodegas Avelino Vegas
Bodega Vifiedos del Ternero
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Bogega M* Amparo
Repiso

Grupo Matarromera

Bodegas Comenge

Pago de Bodegas Almaroja

Carraovejas

Hijos de Antonio
Barcelo

Hnos Paramo

Bodegas Jose
Pariente Bodegas y Vifiedos

Alfredo Sta. Marfa Abadia Retresta

Bodegas Avelino

Vegas Bodegas Grupo

Bodegas César

Prado Escobar

Figura 4. Bodegas participantes y denominacion de origen a la que pertenecen
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La mayoria de las bodegas participantes en el proyecto pertenecen a la D.O. Ribera de Duero,
siendo la D.O. Rueda, la segunda con mayor participacion. Asimismo, el vino tinto es donde se
registra la mayor produccion muy seguido del vino blanco, mientras que el vino espumoso y rosado
estan mas limitados. Por otra parte, en cuanto a la clasificacion de los vinos el crianza es quien
ocupa el mayor nicho de mercado seguido el vino joven y del reserva (Figura 5).

Denominaciones de Origen Otros distintivos
B D.O. Arribes de Duero W Marca Natural
M D.O. Ribera de Duero B Tierra de sabor
M D.O. Rueda
. M Vinos Tierra de CyL
D.O. Cigales
D.0. Rioja Ninguno
Tipos de vino Envejecimiento

H Blanco M Joven
. H Roble
M Tinto
H Crianza
¥ Rosado
Reserva
Espumoso Gran Reserva

Figura 5. Caracteristicas generales de las bodegas participantes en HAproWINE

A lo largo de las visitas realizadas a diferentes bodegas situadas en Castilla y Leon vy la bibliografia
consultada, no se han encontrado diferencias significativas entre las diferentes denominaciones de
origen, todas siguen un proceso de vinificacion muy similar, quizas la principal diferencia radica,
ademas del tipo de uvas, en el tiempo de envejecimiento (Figura 3).

Sin embargo, las principales diferencias detectadas son debidas al tamano de la bodega. Las
bodegas mas pequefas o familiares, tienen menor equipamiento debido a los elevados recursos
economicos que se requieren para su adquisicion, sin embargo las grandes empresas presentan
mayor diversidad de equipos y la tecnologia implantada esta mas desarrollada.
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ASPECTOS TECNICOS

Existen diversas etapas para el proceso de elabororacion del vino y el mismo se lleva a cabo con
diferentes técnicas, equipos o tecnologias (Tabla 2 y Tabla 3).

Tabla 2. Modos de operacion en la vinificacion en tinto

PROCESO CONSUMIBLES / RESIDUOS MODOS DE OPERACION

Agua
Fertilizantes Sarmientos 24 Pendiente /
s . I N Plantacion Vaso Espaldera

Sistémicos oidio y mildiu Raspon Escalera
VINEDO Abonos ) Restos de uvas

Azufre en polvo o mojable Envases productos usados

Combustibley aceite Vendimia Vendimia | Manual | Mecanizada

magquinaria agricola

Energia (torres antiheladas)

PESADO Propiedad | CEERITEe | pacc 2
Consejo propia
Uva de vendimia ;
2 N Tolva con/sin Mesa de
RECEPCION Energia o Aguas de lavado Lugar tornillo sin fin | e
Agua + sustancias limpieza
DESPALILLADO
+ E. eléctrica Raspdn Maquinaria | Rodillos | Centrifuga
ESTRUJADO
L Tol Depésit Pre-
w© ugar olva epositos embotellado
SULFITADO 2
E. Eléctrica Envases
Modo Manual Trasiegos
Control Camisas / Serpentin /
X G . g Natural
temperatura Equipo de frio Equipo de frio
5 Levaduras Levaduras Sin adicion de
= Siembra X =
FERMENTACION Levaduras comerciales autoctonas levaduras
ALCOHOLICA Nutn:ent.es Aguas de lavado
E Eléctrica Depositos | Acero inox. | Madera | Hormigén
Trasiegos | Bomba Puent;ev]_grua g | Ciclos lunares
Vinoprensa
PRENSADO E. Eléctrica Pasta prensa Tipo | Neumatica | Hidraulica
Lias, orujos
, Activacin | So!;o aplcvrte | S:eml:jra de
FERMENTACION E. Eléctrica Lias € calor cvaduras
MALOLACTICA Levaduras = Depésitos
Lugar s En barrica
alcohdlica
CLARIFICACION Clarificante Envases Tipo | Organicos | Vegetales | i ai?l °
< Acido tartdrico g Afadiendo
ESTABILIZACION £ eléctrica Envases Modo | Natural (frio) | tartarico
T \arificacié En
Filtros Tierras Momento ras clanficacion embotellado
FILTRACION Cartuchos microfiltracion Filtros usados
E. eléctrica Cartuchos agotados Tipo | Tierras | Placas | Centrif. | ufiltracion
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Tabla 1. Modos de operacion en la vinificacion en tinto (cont.)

PROCESO

ENVEJECIMIENTO

ENVASADO

DISTRIBUCION

Barricas
Pajuelas
E. eléctrica

Aguas de lavado
Barricas viejas
Lias

Lugar

Climatizacion

Lavado
barricas

Energia eléctrica
Vidrio

Etiquetas
Capsulas

Corcho

Agua de lavado
Nitrégeno

Restos de vidrio
Restos de capsula
Restos de etiquetas
Aguas de vertido

Atmosfera

Lavado

Linea embot.

E. Eléctrica
Cajas de carton o madera

Restos de carton
Restos de embalaje

Film embalaje Restos de madera
Pales Pales en mal estado
Combustible transporte Restos de embalaje

AL

Tabla 3. Modos de operacion en la vinificacidon en blanco

PROCESO

VINEDO

PESADO

RECEPCION

DESPALILLADO /
ESTRUJADO

SULFITADO

MACERACION

PRENSADO

Agua

Fertilizantes

Sistémicos oidio y mildiu
Abonos

Azufre en polvo o mojable
Combustibley aceite
magquinaria agricola
Energia (torres antiheladas)

CONSUMIBLES / RESIDUOS

Sarmientos

Raspon

Restos de uvas

Envases productos usados
Vendimia

Plantacion

Vendimia

Propiedad

Uva de vendimia

[

Energia Aguas de lavado Lugar

Agua + sustancias limpieza

E. eléctrica Raspdn Maquinaria
Lugar

50,

. Envases

E. Eléctrica

Lugar
Vinoprensa
E. Eléctrica Pasta prensa Tipo

Lias, orujos

Barrica

Natural

N,
Agua

Propia

| Manual

| Manual

I Camidn

Basculas
Consejo

Tolva con/sin
tornillo sin fin

| Rodillos
| Tolva
I Manual

| Depodsitos

| Neumatica

| Botella

| Eléctrico

| Automatizado

| Normal
| Soplado
Compartida

| Automatizada

| Barco

S DE OPERACION

| Espaldera

| Mecanizada

Bascula
propia

Mesa de
seleccion

| Centrifuga

| Depésitos

| Trasiegos
| Maceradores

| Hidraulica

CONSUMIBLES / RESIDUQS MODOS DE OPERACION

Pendiente /
Escalera

Pre -
embotellado

| Prensa




LIFE PROJECT

Q9
HApro (7€) WINE
LIFEO8 ENV/E/000143 °

Caracterizacion Técnico - Ambiental

15/38

Tabla 2. Modos de operacion en la vinificacion en blanco (cont.

CONSUMIBLES / RESIDUQS MODQOS DE OPERACION

~

Lavado
barricas

PROCESO
Control
temperatura
= Siembra
FERMENTACION Levaduras I
ALCOHOLICA Nutrientes Aguas de lavado
E. Eléctrica Depésitos I
Trasiegos |
. Activacion
FERMENTACION E. Eléctrica Lias
MALOLACTICA Levaduras
Lugar
CLARIFICACION Clarificante Envases Tipo
ESTABILIZACION Actdotartarico Envases Modo I
. eléctrica
Filtros Tierras Momento |
FILTRACION Cartuchos microfiltracién Filtros usados
E. eléctrica Cartuchos agotados Tipo
Lugar
Barricas Aguas de lavado
ENVEJECIMIENTO Pajuelas Barricas viejas Climatizacion
E. eléctrica Lias

Energia eléctrica

Vidrio Restos de vidrio

Etiquetas Restos de cdpsula
EMBOTELLA Capsulas Restos de etiquetas

Corcho Aguas de vertido

Agua de lavado

Nitrégeno

Atmosfera

Lavado

Linea embot.

Restos de carton
Restos de embalaje

E. Eléctrica
Cajas de carton o madera

ENVASADO Film embalaje Restos de madera
Pales Pales en mal estado
DISTRIBUCION Combustible transporte Restos de embalaje

I

Camisas /
Equipo de frio

Levaduras
comerciales

Acero inox.

Bomba

Solo aporte
de calor

= Depdsitos
alcohdlica

QOrganicos

Natural (frio)

Tras clarificacion

Tierras | Placas

Barrica

Natural

Manual

N,

Agua

Propia

Manual

Camion

Equipo de frio

Serpentin / |

Levaduras
autoctonas

| Madera |

Puente gria /
ovi

Siembra de
levaduras

| En barrica
| Vegetales |

Afiadiendo
tartarico

Botella

Eléctrico

Normal

| Automatizado
| Soplado

Compartida

| Automatizada

| Barco

* Las fases del proceso de vinificacion en blanco que aparecen en gris, son muy poco comunes.

Natural

Sin adicion de
levaduras

Hormigén

Ciclos lunares

Mineral o

Qco.

En
embotellado

Centrif. | pfiltracion
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VINEDO

Plantacion
Las principales tipos de plantacion empleadas en Castilla y Ledn con en vaso, espaldera y terraza,

éstas ultimas en menor representacion aunque si que pueden llegar a ser bastante tiipicas para
alguna denominacion de origen en concreto (Figura 6).

TERRAZA

Forma radial y sin apoyos, con
brazos cortos y poda en pulgares.
Pocas exigencias climatologicas.
Intercepta gran cantidad de
radiacién con un numero de hojas
reducido

Buena maduracién de los racimos
Requiere una inversién moderada
para su implantacién

Desventaja; deja poco espacio
entre hileras: VENDIMIA MANUAL

Empalamiento para desarrollar
tronco, brazos y vegetacion en un
plano vertical bien alineado.
Inversion es aqui mayor que en
otros sistemas

Permite el paso facil de Ila
maquinaria entre sus hileras

Los tratamientos con uso de
pesticidas resultan més efectivos
Plantaciones con mayor densidad
de cepas

Su rendimiento es mayor

Sistema de cultivo para laderas
con pendientes excesivas. De este
modo, se extrae de la veta de la
ladera una mayor madurez para el
majuelo, una excelente sanidad
natural y una optimizacion del
terreno y de las condiciones de
insolacion y aireacion para la vifia.

Figura 6. Tipos de plantacion

Los reglamentos de algunos consejos reguladores, tales como Tierras de Ledn o Rueda, presentan
diferencias para el requisito de produccion de uva por hectaréa si se trata de una plantacion en
vaso o en espaldera, permitiendo para el Ultimo caso ratios mas elevados.
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Uvas representativas en Castilla y Ledn

Dentro de las bodegas de Castilla y Ledn visitadas, se ha encontrado, que de todas las variedades de
uva que existen, hay un grupo de ellas que se puede considerar representativo por ser las mas
extendidas en la comunidad (Figura 7 y Figura 8).

TEMPRANILLO

® Racimo mediano, compacto largo alado. El grano es grueso, redondo, hollejo muy fino y pulpa
incolora. La brotacién es normal y la maduracion temprana .

* Plantacion en terrenos pobres y ligeros con una orientacion sur. Es sensible a las sequias en las
ultimas fases de maduracion.

* Vinos y mostos de gran calidad y gran aromaticidad. Se producen vinos equilibrados y aromaticos,
con acidez y graduacion mediana, de color muy estable. Son idoneos y de gran calidad para envejecer.

GARNACHA TINTA

* Variedad de racimo medio, tronco-piramidal, compacto alado, de grano medio, ovalado, de color azul
violdceo, hollejo bastante denso y con mucho colorante, pulpa jugosa, de sabor simple y dulce.

e La brotaciéon es medio-tardia, con sarmientos robustos y entrenudos cortos, tiene una buena
adaptacion a diferentes zonas. La produccion es buena y constante. Maduracion media. La resistencia
a las enfermedades es normal, poco sensible a la brotitis en los climas mas frios y htimedos.

¢ El vino es de color rojo claro, de sabor agradable y especial, afrutado y arménico de estructura
simple.

CABERNET SAUVIGNON

e Tiene un racimo medio-pequefio, cilindrico, normalmente con un ala mas grande, bastante
compacto, de grano medio, hollejo de color azul violdceo, pulpa carnosa y de sabor ligeramente
herbdceo.

* Brotacion medio-tardia y vegetacion muy erecta. Se adapta a climas templados y bien ventilados. No
acepta suelos fértiles y htimedos.

¢ Vinos de color rojo intenso, de cuerpo, alcohdlico, aromatico y con un caracteristico sabor herbaceo.

MERLOT

» Variedad de racimo mediano piramidal alado, se adapta a diferentes formas de conduccién y poda.

e La brotacion es media. La produccion es abundante y constante, siendo mas productivo si la poda es
larga. La maduracion es de segunda época y la resistencia a las enfermedades es muy buena.

e El vino es color rojo rubi bastante intenso y con sabor ligéramente herbaceo y alcohdloico. Si lo
mezclas con cabernet se obtienen vinos de gran calidad.

Figura 7. Uvas tintas mas extendidas en Castilla y Ledn
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VERDEJO

¢ Tiene un vigor moderado con sarmiento fuerte y muy ramificado. El porte de la vegetacion es
postrado, con hojas pequefias.

* Tiene racimo pequefio, suelto, color amarillento con pruina, forma esférica, piel espesa y sabor
neutro.

¢ Da un vino con buena acidez y de buena graduacion alcohdlica. Aromatico y con un caracteristico
toque amargo.

SAUVIGNON BLANC

* De maduracion precoz, muy vigorosa,
* Posee racimos pequefios troncoconicos, de fuerte hollejo.
¢ Davinos acidos, aromaticos y de elevado grado.

VIURA

¢ El racimo es de tamafio grande con granos redondos, amarillos y muy dulces. Presenta un pequefio
ntimero de racimos pero de gran tamafio.

¢ En zonas frescas produce un mosto acido, agradable y de sabor particular. Su vino se considera muy
adecuado para el envejecimiento en madera.

» Por su notable grado de acidez es ideal para la elaboracion de vinos blancos, tanto jévenes como de
crianza.

Figura 8. Uvas blancas mas extendidas en Castilla y Leon

Operaciones de campo

El cultivo del vinedo exige numerosos trabajos y cuidados durante todo el aio. Nada mas finalizar la
vendimia, el terreno cultivado demanda limpiar y arar la tierra para que se airee.

- Elinvierno es la época indicada para la poda. La cepa solo conserva los sarmientos del afio
anterior y no se aprecian ni hojas, ni flores, ni frutos. Es necesario suprimir los sarmientos y
solo conservar las yemas.

- En primavera se ara y remove la tierra. Es el momento en el que las vides florecen y son
polinizadas, comienzan a salir nuevos brotes, de los que se eliminan los que no sirven y los
que salen por debajo del injerto. A finales de primavera se vuelve a arar la tierra.

- La época de verano es propicia para arrancar las malas hierbas y tratar las vifias contra
posibles enfermedades. Los granos de uva engordan paulatinamente y su color varia del
verde brillante a un rojo palido (en tintas) y amarillo claro (en blancas).

- A comienzos del otofio, una vez que la uva alcanza el grado optimo de maduracion, se
procede a la vendimia.
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VENDIMIA

La eleccion del momento de la vendimia es una decision muy delicada que condicionara la
elaboracion posterior del vino. Basicamente los parametros que condicionan la vendimia son la
acidez y el contenido en azucares, los cuales deben controlarse periédicamente, ya que nos dan
idea del mosto que se puede obtener.

En el momento de la vendimia se realiza la toma de muestras para analisis, que consisten en el
control de la glucosa contenida mediante el densimetro o refractémetro, incluido en el aparato de
toma de muestras. Dicho aparato tiene la cualidad de ser flexible, por lo que puede tomar muestras
de varios puntos del remolque, incluida la parte mas profunda. Una vez recogida la muestra en el
punto deseado, la uva es estrujada, obteniéndose la cantidad de mosto necesaria para determinar
la riqueza en azlcar. Dicha riqueza viene determinada mediante su indice de refraccion, el cual es
medido por el refractometro directamente sobre el mosto.

La vendimia puede realizarse de forma manual o mecanizada (Figura 9), aunque un tipo u otro viene
condicionado por el tipo de plantacion existente, ya que la vendimia mecanica, solo se puede llevar
a cabo si se trabaja en espaldera. En general, para vinos de alta gama se sigue prefiriendo realizar
la vendimia de forma manual, para seleccionar las uvas de mayor calidad.

VENTAJAS:

+ Econdmico (siempre que la extension sea lo
suficientemente grande)

» Vendimia mas rapiday en el momento que se desee

» Es posible vendimiar incluso de noche

DESVENTAJAS:
* Maltrato a la uvay a las vifas
» Disminuye la acidez del mosto

VENTAJAS:
* Manejo cuidadoso de la vifia y de las uvas
+ Lauva llega en buenas condiciones a la bodega

DESVENTAJAS:

» Es mas cara que la mecanica

+ Dificultad para formar equipos de vendimia
* Vendimia mas lenta

Figura 9. Ventajas y desventajas de los distintos tipos de vendimia
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VINIFICACION

Una vez que se ha recogido y seleccionado la uva comienza en la bodega el proceso de vinificacion.

Estrujado - Despalillado

La despalilladora produce la separacion de los raspones del grano de uva, que son evacuados
regularmente desde la maquina despalilladora mediante cintas transportadoras o por aspiracion
neumatica y son almacenados en lugares destinados a tal efecto. La estrujadora rasga el hollejo de
la uva con el fin de liberar la pulpa y las pepitas que contiene en su interior.

Sulfitado

Consiste en la aplicacion de dioxido de azufre. Se efectla a la salida de la bomba de vendimia
mediante un sulfitdbmetro que dosifica automaticamente la cantidad precisa.

El dioxido de azufre se afhade como elemento antiséptico para evitar fermentaciones inadecuadas
por parte de organismos no deseables. Las levaduras que producen la fermentacion alcohdlica del
mosto soportan bien las cantidades afadidas, aunque hay que tener cuidado ya que el sobrepasar
dichas cantidades puede dar lugar a un retraso e incluso a la inhibicion de la fermentacion
malolactica. La dosis de sulfuroso sera determinada en funcion del estado sanitario de las uvas y
dentro de los limites marcados por la legislacion del Consejo Regulador.

Fermentacion alcohdlica

La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo por medio de levaduras (hongos unicelulares
microscopicos) que transforman los azlcares del mosto en alcohol etilico y anhidrido carbénico
principalmente. Los rangos de temperatura de fermentacion se sitlan en intervalos que van desde
los 20 a los 30° C, dependiendo del destino final del vino tinto.

El anhidrido carbdnico desprendido en el proceso fermentativo posibilita la formacion de una masa
de hollejos flotante en la superficie del deposito que recibe el nombre de “sombrero”. Durante la
maceracion se ponen en contacto las partes sélidas de la uva junto con el liquido, asi se consigue la
extraccion de componentes Utiles que dotaran al vino de color, taninos, componentes del extracto y
aroma. Para ello se hacen los “remontados”, que consiste en mojar el “sombrero” extrayendo el
mosto en fermentacion desde la parte baja del depédsito, elevandolo y dejandolo caer sobre la capa
de hollejos situados en la parte superior. La fuerza de la caida facilita la disolucion del oxigeno.
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Descube/Prensado

Una vez finalizada la fermentacion se van depositando en el fondo de las cubas levaduras muertas,
bacterias, materia organica, etc.. El vino del depdsito de fermentacion es trasegado a otro deposito
donde se terminara y sera conservado. El caldo obtenido es el llamado “vino de yema”. Los hollejos
pasan a prensarse para obtener el vino de prensa, mas concentrado de color y otras sustancias, pero
generalmente menos fino al paladar.

Fermentacion malolactica

Tiene lugar una vez acabada la fermentacion alcohodlica. Fermentacion llevada a cabo por bacterias
lacticas presentes en el vino donde el acido malico dara lugar a acido lactico mas anhidrido
carbonico. El acido malico, de un sabor mas herbaceo y amargo, se transforma en acido lactico, mas
agradable y suave al paladar, con una mejoria también aromatica del vino.

Es por esto que es un proceso fundamental en la obtencion de vinos de calidad. Es un proceso que
se puede dar en vinos tintos o blancos, pero en blancos esta menos extendido.

Clarificacion

El vino, una vez finalizada la fermentacion, todavia conserva sustancias en suspension como restos
de levaduras, bacterias, deshechos de células de la uva, coloides, etc.. Por consiguiente hay que
tratar al vino para eliminar estas impurezas y dejarlo claro y limpio. Los productos utilizados para
este proceso son fundamentalmente los siguientes:

1.- Clarificantes organicos (de naturaleza proteica): gelatina, caseina, albumina, cola de pescado.
2.- Clarificantes minerales: bentonita, tierras de diatomeas.

3.- Clarificantes vegetales: tanino enoldgico, carbon activo.

4.- Clarificantes sintéticos: PVPP (polivinilpirrolidona).

Filtracion

La practica de la filtracion se ha extendido porque el consumidor no suele aceptar que aparezcan
sedimentos en el fondo de la botella. Estan acostumbrados a vinos perfectamente limpios vy
brillantes y esto puede conseguirse con facilidad mediante el filtrado. Sin embargo, la presencia de
“posos” no siempre es indicativa de un defecto. Aquellos consumidores entendidos en la materia,
prefieren que los grandes vinos, que suelen ser tintos de larga crianza en barricas y en botella,
presenten estos “posos”. Este tipo de consumidores lo consideran un factor de calidad. Ademas,
muchos expertos no son partidarios ni siquiera de filtrar estos vinos; primero, porque su largo
periodo de crianza les permite hacer una clarificacion natural y en segundo lugar, porque
consideran que al pasarlos por el filtro se van a perder componentes esenciales para su calidad.

Los tipos de filtracion mas extendidos son:
e Filtracién por tierras diatomeas. e Filtracion con placas de celulosa.
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Estabilizacion por frio

Es importante estabilizar el acido tartarico para corregir la acidez del vino. Este, en presencia de
bajas temperaturas (inferiores a 0°C) y de iones potasio y calcio forma sales de bitartrato de potasio
y tartrato neutro de calcio, que precipitan dentro de la botella. También se puede forzar la
precipitacion afadiendo acido tartarico.

Crianza en barrica

Desde el punto de vista aromatico surgen nuevos matices. Durante la conservacion en barricas
(Figura 10), el vino sufre una oxigenacion importante, ya que la madera no aisla completamente del
aire. El color tinto pierde su vivacidad inicial, evolucionando hacia un rojo menos intenso, cada vez
mas anaranjado, recordando el color rojo-teja. En los vinos blancos, el color amarillo palido ira
transformandose en un amarillo mas dorado. El sabor de los vinos tintos se vuelve mas intenso, con
mas cuerpo y estructura, buscando un equilibrio con los aromas del envejecimiento.

Una vez concluido el periodo de crianza en barrica, los vinos deben permanecer madurando en
botella. La penetracion del aire en el recipiente de vidrio es practicamente nula, el envejecimiento
se desarrolla en un medio reductor, que resulta inverso a la oxidacion, dando pie a una estabilidad y
evolucion en los vinos, tanto a nivel aromatico como gustativo, persiguiendo un equilibrio en el
conjunto de las sensaciones.

Asi pues, en el envejecimiento de los vinos se distinguen dos etapas definidas: periodo de crianza,
donde el vino comienza a desarrollar nuevos sabores y aromas, adquiriendo cierta estabilidad, y
periodo de envejecimiento en botella, en la que se consigue un equilibrio mejorado en el conjunto
de sensaciones.

Combinaciones y é?
polimerizaciones
de taninos y

PN

Suavizacion de Estabilizacion OA
la astringencia del color

Precipitacion de
materia colorante

Figura 10. Cambios sufridos por el vino durante la crianza en barrica.
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Embotellado

El embotellado es el proceso final del proceso de elaboracion de un vino. Este proceso debe
realizarse de forma rapida y agil para que el vino se oxigene lo menos posible y evitar su oxidacion.
La botella de vidrio es el envase mas aconsejable puesto que permite que el vino conserve sus
cualidades y evolucione. En la actualidad, las maquinas embotelladoras eliminan el aire dentro de
las botellas o lo sustituyen el oxigen por un gas inerte. El cierre se lleva a cabo con un tapon, el mas
empleado es el corcho debido a sus elevadas propiedades de estanqueidad. La eleccion del tapon
depende del vino que se quiera embotellar. Para los vinos de consumo rapido, se opta por cierres
sencillos y baratos mientras que los vinos de larga estancia se seleccionaran corchos de alta calidad.
El encapsulado del vino dota a la botella de un sistema de precinta, mientras que el ultimo paso del
proceso seria el etiquetado de la botella.

Envasado

Una vez embotellado el vino, y tras la fase de envejecimiento en botella, si precisa, se envasa en
cajas de diferentes capacidades para su distribucion. Habitualmente son cajas de cartén o de
madera de 1, 3, 6 6 12 botellas, aunque también hay otras formas de presentaciones especiales
para diferentes campanas a lo largo del ano.

Esquema del proceso

DIAGRAMA DE

Pesada R ——— PROCESO VINO TINTO
Toma de muestra Restos uvas...
Descarga en tolva
Despall-llado— Raspén
Estrujado

50,
) Fermentacion Descube P "
Trasiegos @ alcohélica rensado Lias, orujos
s @ Fermentacion Vino prensa Elaboracion
gos Ay ; -
maloldctica independiente
i Clarificacién .

Tierras, filtros... pldstico

Filtros Filtracion

L

Microfiltracién \ Embotellado . -E
Barricas Envejecimiento en ‘
Trasiegos @ % Barricas viejas, lias Restos de cartén y

plastico

|

Filtros Microfiltracion

Restos de vidrio, etiquetas,

Botellas, etiquetas, W aguas de vertido....
capsulas, corchos S —— &
Envasado _

Bl Procesos de elaboracién comunes

Envejecimiento

en botella Envasado

& J Procesos de elaboracién opcionales

Figura 11. Diagrama de flujo del vino tinto
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Blanco

En la elaboracion de vinos blancos, el principio fundamental es el mismo que para los vinos tintos,
transformar el azlcar natural del mosto en alcohol. Sin embargo, entre ambos procesos existen
algunas diferencias esenciales (Figura 12).

Pesada
Toma de muestra Recepcidn Restos uvas...
Descarga en tolva

DIAGRAMA DE PROCESO
VINO BLANCO

Despalillado -

Estrujado Raspn -
lul Procesos de elaboracion comunes

Maceracion en J Procesos de elaboracién opcionales

frio

s0, —>

Mosto yema
Encimas Desfangado Prensado Lias, orujos
pectoliticas Mosto prensa
Levaduras ——>| Fermentacién Trasiegos @ Elaboracién
independiente
Clarificante Clarificacién
Estabilizacion por Bitartrat s
frio ftartrato potasico Cajas carton, film
Tierras, filtros... plastico
Filtros —E l
Microfiltracion Embotellado Envasado —>-E
Barricas —> Envejecimiento en
Trasiegos @ barrica —> Barricas viejas, lias Restos de cartén y
l pldstico

Filtros Microfiltracion
Restos de vidrio, etiquetas,

. i aguas de vertido....
Bot,ellasl, et|que;as, Embotellado
capsulas, corchos
Envasado '—> -E

Figura 12. Diagrama de flujo del vino blanco
Despalillado

Si se vinifica en blanco, el despalillado no es imprescindible. Este procedimiento se practica en la
vinificacion en tinto para evitar que el vino tenga un exceso de tanino. Aun asi, las operaciones
mecanicas de molienda y separacion del escobajo son iguales para los dos tipos de vinos.

Maceracion

Consiste en dejar el mosto en contacto con los hollejos durante unas horas a baja temperatura
(-10°C) para la extraccion de compuestos aromaticos, ya que luego estos hollejos van a ser
eliminados.
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Prensado

El prensado se realiza antes de la fermentacion para separar las partes solidas y obtener un mosto
claro.

Desfangado

Se trata de una clarificacion posterior al prensado cuyo objetivo es decantar particulas de tierra,
restos de raspon, de hollejos, materia coloidal, etc., rebajando asi la turbidez del mosto.

Con el DESFANGADO se obtienen:

- Vinos mas limpios.
- Vinos menos sensibles a oxidaciones; color mas estable.
- Vinos con menos defectos olfativos.

- Vinos menos herbaceos y mas afrutados.
Existen diferentes sistemas de desfangado:

- ESTATICO: con sulfuroso y frio, con clarificantes.

- DINAMICO: centrifugacion, flotacion, filtro rotativo de vacio.
Fermentacion

Es aqui donde reside la gran diferencia con los vinos tintos, en los que se lleva a cabo la
fermentacion en presencia de los hollejos (piel) de la uva para principalmente extraer su color. En
el caso de los vinos blancos, previo a la fermentacion, se ha prensado y desfangado con el fin de
conseguir un mosto limpio y claro.

Otra diferencia importante, es que en general, no se hace la malolactica en vinificaciones en
blanco. Solo algunas variedades de uva blanca como Chardonay son aptas para realizarla, y cuando
se hace, generalmente se lleva a cabo en barrica de madera.

Filtracion

La filtracion en el caso de los vinos blancos es mas importante e intensa que en los vinos tintos. Al
ser blanco no se puede permitir que una vez embotellado el vino genere posos, ya que no es bien
aceptado por el consumidor.

Por lo tanto, en los vinos blancos siempre se filtra, e incluso se combina con otras técnicas como
centrifugacion, con el fin de obtener un mosto muy claro. Antes del embotellado se pasa por
sistemas de microfiltracion, bajando el tamaio de poro hasta las 0,2 pm.
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Rosado

La zona de Cigales, ha sido siempre una zona dedicada a la produccion de vinos rosados y claretes,
de hecho, incluso en las plantaciones de vifias mas antiguas, se encuentran entremezcladas las uvas
tintas con las blancas. De este modo se buscaba que desde la vendimia la mezcla fuese mas

homogénea.

La vinificacion de los rosados es igual que en el caso de los vinos blancos, pero utilizando mezcla de

uvas tintas y blancas (Figura 13).

Esquema del proceso

Pesada
Toma de muestra
Descarga en tolva

Despalillado -
Estrujado

Raspén

Maceracién

S0,

DIAGRAMA DE PROCESO

Mosto yema

Encimas

Desfangado

pectoliticas Mosto prensa

Trasiegos @
Trasiegos @

Levaduras, SO, —> Fermentacion
Clarificante —> Clarificacion

Estabilizacion

Filtros Filtracion

Botellas, etiquetas,
capsulas, corchos

Microfiltracion

Tierras, filtros...

VINO ROSADO
Prensado Lias, orujos
Elaboracion

independiente

Bl Procesos de elaboracion comunes

J Procesos de elaboracién opcionales

Embotellado Restos de wdrlo, etiquetas,
aguas de vertido....

. ) Restos de cartén y plastico
plastico

s

Figura 13. Diagrama de flujo del vino rosado
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Equipamiento bdsico

Tras las visitas realizadas a las bodegas participantes en el proyecto, se puede concluir que existe
una serie de maquinaria que es comun a los tres procesos de vinificacion: tinto, rosado y blanco
(Figura 14).

Aln asi, existe maquinaria mas exclusiva de los vinos blancos y rosacos, como son los maceradores o
intercambiadores de frio.

Las hay en acero inoxidable, asimétricas, con diametro y paso de sinfin
grande o con motovariador de velocidad.

DESPALILLADORAS

Las hay en acero inoxidable con rotacién del tambor y eje en sentido
contrario. Estos con el menor nimero de aristas posible (superficie
redonda). Preparadas con motovariador de velocidad, con el fin de
poder regular el menor nimero de vueltas

ESTRUJADORAS

Las estrujadoras de rodillos de caucho son las mas recomendadas.

BOMBA DE VENDIMIA

Peristalticas: tienen bastante capacidad (dan altura o presion); la pasta
no tiene ningun rozamiento. Sin embargo, su mantenimiento es muy
costoso.

DEPOSITOS

Los hay en acero inoxidable, hormigdn y madera. Generalmente estan
provistos de camisas o serpentines para el control de la temperatura.

Los mas habituales son los filtros de tierra de diatomeas, aunque esta
también extendido el filtro de placas y el uso de centrifugas.

PRENSAS

Existen en el mercado prensas horizontales, mecanicas y continuas.

Figura 14. Equipamiento basico en una bodega
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El control de temperatura es una practica usual y extendida en cada una de las operaciones de
vinificacion. El acondicionamiento térmico de la uva a su llegada a la bodega es ya requisito
imprescindible en algunas bodegas, e incluso se adecuan los sistemas de la recoleccion de la uva a

este factor (vendimia muy temprana o nocturna).

Las labores prefermentativas de criomaceracion y desfangado en la vinificacion en blanco, las
fermentaciones controladas, asi como los procesos de acondicionamiento, estabilizacion vy
almacenamiento del vino terminado, precisan de un control de sus temperaturas optimas.

Tabla 4. Aplicaciones del frio en bodegas

APLICACIONES DE LA INGENIERIA DEL FRIO EN BODEGAS
IMPORTANCIA

OPERACION

Maceracion

Refrigeracion de mostos

Desfangado
Fermentacion en blancos

Fermentacion en tintos

Almacenamiento en frio de
vinos terminados

Estabilizacion amicrobica
Estabilizacion coloidal

Estabilizacion tartarica

Crianza en barrica

Segunda fermentacion en
botella

Embotellado

Almacén de botellas

BLANCO TINTO T2 OPTIMA

++

+++

+++

+++

+++

+++

+++

+++

+++

+++

+++=alta ++=media +=baja -=nula

++

+++

+++

+++

++

+++

+++

+++

+++

-5/-10°C

10/18°C

10/15°C

13/20°C

25/30°C

10/15°C

<5-10°C
<5-10°C

-5/1°C

15-20°C

12/15°C

15°C
12-18°C

EFECTOS SOBRE EL MOSTO/VINO

Extraccion de precursores aromaticos
Retraso de la fermentacion

Posibilitar el desfangado en blancos

En tintos, bajar la T2 hasta la éptima de
fermentacion

Acelerar el proceso de sedimentacion
Retrasar el comienzo de fermentacion
Mejora de aroma de vinos blancos
Evitar paradas de fermentacion
Disminuir pérdidas de aromas

Evitar paradas de fermentacion
Ralentizar el metabolismo de los
microorganismos

Disminuir pérdidas de aroma y oxidacion

Mejora el proceso de filtracion
Precipitar materia colorante inestable

Precipitar sales tartaricas de calcio y
potasio

Control de proceso de oxido-reduccion y
cesion

Disminuir pérdidas de volumen

Evitar desarrollo microbiano indeseable
Control de la fermentacion alcoholica.
Mejora del vino espumoso por cesion lenta
de productos de fermentacion y autolisis
Disminuir pérdidas de aromas y facilitar el
proceso

Mejora de la estabilidad del vino
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Generacion de atmdsfera inerte

Procesos en los que participa el nitrégeno en una bodega:

e Limpieza - Eliminacion del oxigeno de los tanques de almacenamiento.
Es habitual introducir nitrégeno en los tanques de almacenamiento de vino para eliminar el
aire existente en el espacio de cabeza. El oxigeno existente puede deteriorar el vino
almacenado vy variar sus caracteristicas organolépticas.

e Inyeccion de nitrogeno para eliminar oxigeno disuelto y control del CO, final en el vino.
El llamado SPARGING es un proceso de inyeccion en linea de nitrogeno para reducir el
contenido de oxigeno disuelto en el vino y controlar el CO2 existente, previo al
embotellado.

e Transporte del vino en bodega usando nitrogeno a presion.
Para mover el vino entre los distintos procesos y tanques, en vez de utilizar medios
mecanicos, se usa nitrégeno a presion para impulsarlo y trasladarse. Usando nitrégeno
ademas ayudamos a su inertizacion y evitamos oxidacion por el oxigeno.

¢ Mezclado de diferentes variedades de vino.
Para mezclar y homogeneizar adecuadamente distintas variedades de vino usar nitrogeno
tiene grandes ventajas frente al mezclado mecanico. Menos oxidacion, menos contacto con
medios mecanicos. En definitiva mejores caracteristicas organolépticas del producto final.

e Almacenamiento prolongado del mosto.
El mosto se almacena usando dioxido de azufre, si es por un periodo largo. Al recuperar el
mosto para fabricar el vino, usar nitrégeno ayudara a rebajar el nivel de azufre disuelto en
el mosto.

e Embotellado - purga de botella.
Anadir nitrégeno a la botella justo antes de llenarla de vino y desplazar el aire entre el vino
y el tapon, evitaran la posible oxidacion del vino durante el tiempo que permanezca
embotellado.

Equipo generador de nitrogeno (Figura 15):

Alternativa al uso de nitrégeno en botella.
Mecanismo de obtencién muy conocido.

Instalaciones amortizadas en muy corto periodo de
tiempo.

Mantenimiento muy simple y barato.
Duracion de una planta superior a 10 arios.

Independencia absoluta de proveedor de nitrégeno.

Figura 15. Equipo de generacion de nitrogeno estandar
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El agua utilizada en la elaboracion del vino ha de cumplir una serie de condiciones especificas:
ausencia de carbonatos y sales en general, ausencia de cloro en el proceso de desinfeccion, etc..
Ademas las bodegas estan sujetas al R.D. 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los
criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo humano.

El agua es un recurso clave para el éxito de la produccion en las bodegas. Aunque no esté
directamente implicada en la elaboracion del vino, una bodega media consume aproximadamente
cuatro litros de agua por litro de vino producido. Ademas de utilizarse para regar las vifas, limpiar
las bodegas y lavar los depdsitos, el agua se utiliza también para aplicaciones criticas, como el
lavado de las botellas, la sanitizacion y el enjuague de la llenadora. Si bien, con frecuencia, no se le
da demasiada importancia, la filtracion del agua para eliminar metales, particulas y
microorganismos es esencial para mantener la higiene de la bodega.

Cloracion

El agua es almacenada en tanques y es clorada con hipoclorito de calcio o de sodio al 13%. El cloro
elimina la mayor parte de las bacterias, hongos, virus, esporas y algas presentes en el agua. Una
concentracion de 3-5 ppm es suficiente para destruir bacterias e inactivar virus, después de un
tiempo de reaccion minimo de 30 minutos.

Osmosis inversa

La 6smosis inversa es la separacion de componentes organicos e inorganicos del agua por el uso de
presion ejercida en una membrana semipermeable, mayor que la presion osmética de la solucion.
La presion fuerza al agua pura a través de la membrana semipermeable, dejando atras los sélidos
disueltos. El resultado es un flujo de agua pura, libre de minerales, coloides, particulas de materia
y bacterias.

La membrana de dsmosis inversa es una pelicula de acetato de celulosa. Estas membranas pueden
ser formuladas para dar grados variantes relativas a la repulsion de los iones de sal por la
membrana. Algunas membranas tienen una habilidad de rechazo de 50 a 98%.

Las operaciones de limpieza constituyen una de las principales fuentes de impacto ambiental en la
industria de elaboracion de vino, por su alto consumo de agua y, la consiguiente depuracion de
aguas residuales.

En bodega, al tratarse de una industria agroalimentaria, las operaciones de limpieza son de vital
importancia, con el fin de garantizar la seguridad alimentaria. Asi, es imprescindible proporcionar
una adecuada limpieza en todos los equipos y conducciones por los que circula la uva, el mosto y el
vino.
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Durante el proceso de elaboracién del vino se genera un volumen importante de agua residual que
debe ser convenientemente depurado para alcanzar los parametros que permitan su vertido a la red
municipal de saneamiento o al cauce publico, o bien su reutilizacion dentro de la bodega,
principalmente como agua de riego.

El efluente generado en bodegas presenta ciertas caracteristicas que dificultan su tratamiento:

- Grandes variaciones de caudal y carga contaminante, siendo punta en vendimia.
- Gran contenido de materia en suspension y materia organica.
- Caracter acido, con presencia de polifenoles.

La estacion depuradora de aguas residuales (EDAR) de una bodega debe disefarse para ser capaz de
minimizar o neutralizar parametros extraordinariamente elevados, en especial DBOs y DQO, asi
como grandes variaciones de pH en tiempos muy cortos.



LIFE PROJECT

~ Caracterizacion Técnico - Ambiental
HApro (7€) WINE
LIFEO8 ENV/E/000143 o 32/38

ASPECTOS AMBIENTALES

La norma ISO 14.001 de Gestion Ambiental, define los aspectos ambientales como elementos,
actividades, productos o servicios de una organizacion que pueden interactuar con el ambiente,
esta interactuacion se conoce como impacto medioambiental, es decir, cualquier cambio en el
medio ambiente, sea adverso o beneficioso, que se derive total o parcialmente de las actividades,
productos o servicios de una organizacion.

IDENTIFICACION

Los aspectos ambientales del vifiedo y la bodega se identifican mediante las interacciones tanto de
las actividades propiamente dichas como de la maquinaria que se emplean en ellas. Las fichas
reflejadas a continuacion resumen estos aspectos.

Campo
VINEDO
EQUIPAMIENTO
Tractor Torres antihelada
Maquinaria agricola Sistema de riego
ASPECTOS AMBIENTALES
X Consumo energético XI Generacion de residuos no peligrosos
X Consumo de agua Xl Generacion de residuos peligrosos
X Consumo de recursos ] Vertido de aguas residuales
X Ruido ambiental X Emisiones atmosféricas
VENDIMIA
Maquinaria
Tractor Vendimiadora
ASPECTOS AMBIENTALES
X Consumo energético Xl Generacion de residuos no peligrosos
] Consumo de agua [] Generacion de residuos peligrosos
X Consumo de recursos ] Vertido de aguas residuales

X Ruido ambiental XI Emisiones atmosféricas
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Vinificacion

EQUIPAMIENTO

Despalilladora
Estrujadora

ASPECTOS AMBIENTALES
X Consumo energético
J Consumo de agua
[ Consumo de recursos
X Ruido ambiental

EQUIPAMIENTO
Dosificador

ASPECTOS AMBIENTALES

X Consumo energético
] Consumo de agua

X Consumo de recursos
1 Ruido ambiental

ESTRUJADO - DESPALILLADO

Aspirador del raspon

X Generacion de residuos no peligrosos
[ Generacion de residuos peligrosos
O Vertido de aguas residuales

] Emisiones atmosféricas

SULFITADO

[ Generacion de residuos no peligrosos
X Generacion de residuos peligrosos

] Vertido de aguas residuales
Emisiones atmosféricas

FERMENTACION ALCOHOLICA

EQUIPAMIENTO
Depdsitos
Equipo de frio
ASPECTOS AMBIENTALES
X Consumo energético
[ Consumo de agua
X Consumo de recursos
(1 Ruido ambiental

Bomba de remontados

XI Generacion de residuos no peligrosos
[ Generacion de residuos peligrosos

[ Vertido de aguas residuales

X Emisiones atmosféricas
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EQUIPAMIENTO
Bomba

ASPECTOS AMBIENTALES

X Consumo energético
[ Consumo de agua

1 Consumo de recursos
1 Ruido ambiental

DESCUBE - PRENSADO

Prensa

Generacion de residuos no peligrosos
[ Generacion de residuos peligrosos

[ Vertido de aguas residuales

L1 Emisiones atmosféricas

FERMENTACION MALOLACTICA

EQUIPAMIENTO
Depositos

ASPECTOS AMBIENTALES
X Consumo energético
[ Consumo de agua
X Consumo de recursos
1 Ruido ambiental

EQUIPAMIENTO
Agitador

ASPECTOS AMBIENTALES

X Consumo energético
[ Consumo de agua

X Consumo de recursos
(1 Ruido ambiental

Aporte de calor

X Generacion de residuos no peligrosos
L] Generacion de residuos peligrosos

] Vertido de aguas residuales
Emisiones atmosféricas

CLARIFICACION

Generacion de residuos no peligrosos
[ Generacion de residuos peligrosos

] Vertido de aguas residuales

] Emisiones atmosféricas
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FILTRACION
EQUIPAMIENTO
Filtro Bomba
ASPECTOS AMBIENTALES
X Consumo energético Generacion de residuos no peligrosos
[ Consumo de agua [ Generacion de residuos peligrosos
X Consumo de recursos [ Vertido de aguas residuales
X Ruido ambiental L1 Emisiones atmosféricas
ESTABILIZACION
EQUIPAMIENTO
Depositos Equipo de frio
ASPECTOS AMBIENTALES
X Consumo energético X Generacion de residuos no peligrosos
[ Consumo de agua [ Generacion de residuos peligrosos
X Consumo de recursos ] Vertido de aguas residuales
1 Ruido ambiental L1 Emisiones atmosféricas
CRIANZA EN BARRICAS
EQUIPAMIENTO
Climatizacion Bomba
Equipo de llenado barricas Tren de lavado de barricas
ASPECTOS AMBIENTALES
X Consumo energético Generacion de residuos no peligrosos
X Consumo de agua [ Generacion de residuos peligrosos
X Consumo de recursos X Vertido de aguas residuales

[0 Ruido ambiental Xl Emisiones atmosféricas
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Embotellado
EMBOTELLADO
EQUIPAMIENTO
Lavado
Embotellado E:icapstuljdo
Encorchado quetado

ASPECTOS AMBIENTALES

X Consumo energético X Generacion de residuos no peligrosos

X Consumo de agua O Generacion de residuos peligrosos
X Consumo de recursos

X Ruido ambiental

X Vertido de aguas residuales
[0 Emisiones atmosféricas

ENVASADO
EQUIPAMIENTO
Envasado Enfarjadora
Paletizadora Flejadora

ASPECTOS AMBIENTALES

X Consumo energético
[ Consumo de agua

X Consumo de recursos
X Ruido ambiental

XI Generacion de residuos no peligrosos
[ Generacion de residuos peligrosos

[ Vertido de aguas residuales

1 Emisiones atmosféricas

ANALISIS

Los principales aspectos ambientales identificados en las bodegas (Figura 16) son el elevado
consumo de agua y la generacion de vertidos residuales asociados a dicho consumo, que estan
presentes a lo largo de todo el proceso productivo, generalmente centrado en las operaciones de
limpieza de la maquinaria utilizada y, aunque aumenta significativamente en temporada de
vendimia, es elevado a lo largo de todo el ano, y al gran volumen de vertidos con alta carga
organica.

El vertido directo de estos efluentes provocan una contaminacion importante de las aguas, sin
embargo, casi todas las bodegas disponen de un sistema para el tratamiento de los vertidos y por
tanto los efluentes que se vierten al medio ambiente estan depurados.



LIFE PROJECT

~ Caracterizacion Técnico - Ambiental
HApro (7€) WINE
LIFEO8 ENV/E/000143 o 37/38

El consumo energético esta presente en todas las fases, pero en general, este consumo es muy
estacionario, ya que la mayoria de los equipos se usan solo en época de vendimia. El mayor impacto
ambiental se localiza en aquellas fases que necesitan el equipo de frio como equipo auxiliar y en el
embotellado, puesto que algunas bodegas, en funcion de su volumen de produccion, pueden
embotellar todos los dias del afio. El consumo de energia esta fuertemente vinculado con la emision
de gases de efecto invernadero, por lo que se prevee un impacto potencial sobre el cambio
climatico.

ASPECTOS AMBIENTALES

PROCESO

Consumo
energético
Consumo de
agua
Consumo de
Recursos
Ruido
ambiental
Generacion
Residuos NO
peligrosos
Generacion
residuos
Vertido de
aguas
residuales
Emisiones
atmosféricas

Vifiedo

Vendimia

Estrujado/despalillado
Sulfitado

F. Alcohdlica

Prensado

r
]
[
1
1
F. Malolactica |
1
i
]
1

Clarificacion

Filtracion

Estabilizacion por frio

Crianza en barrica L4
Embotellado

Empaquetado

EQUIPO DE FRiO [

I
CALENTAMIENTO GLOBAL : OPERACIONES DE LIMPIEZA

CONTAMINACION DE LAS AGUAS

Figura 16. Identificacion de impactos y aspectos ambientales significativos
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La informacion proporcionada por las bodegas participantes en el grupo de consula, permitira en
otras actividades del proyecto llevar a cabo un estudio mas exhaustivo relativa a los aspectos e
impactos ambientales, aplicando la herramienta de Analisis de Ciclo de Vida.



