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Muestras de vino sometidas a distintos andlisis en la Estacion Enoldgica de Haro./ Ch. Diez
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Estacion Enologica:
oferta de servicios

Recomendaciones sobre los analisis que se pueden solicitar en cada fase
del proceso de elaboracion del vino

Texto: Estacion Enolégica de Haro

El conocimiento de los diferentes para-
metros analiticos de un vino constituye
una de las herramientas mas Utiles para
su elaboracion y conservacion. En la ac-
tualidad, todo el proceso que implica la
elaboracién de un vino se controla anali-
ticamente, desde la eleccién de la fecha
6ptima de la vendimia, pasando por las
diferentes fases del vino en la bodega,
hasta su lanzamiento al mercado. Para
cualquier empresa del sector vitivini-
cola, el control de calidad se convierte
en un objetivo bésico para ofrecer vinos
con la suficiente garantia, tanto desde
un punto de vista cualitativo como de
seguridad.

Entre las ventajas que nos ofrece
la realizacion del anélisis de un vino,
podemos destacar:

e Una informacién sobre su origen y
procedencia, permitiendo la tipificacion
racional del producto.

¢ Un seguimiento exhaustivo de su
evolucion, para asi evitar accidentes y
problemas no deseables durante su ela-
boracién y puesta en el mercado.

e Un establecimiento de los trata-
mientos enolégicos y tecnolégicos mas
adecuados, que permitan la mejora del
vino.

e Una constatacién sobre la posible
utilizacién de practicas enolégicas no
autorizadas.

e | a evidencia de parametros de
interés que estan limitados por las di-
ferentes legislaciones.

En este contexto, la Estaciéon Eno-
l6gica de Haro acumula una larga ex-
periencia en el control de la calidad
de los vinos, avalada por el proceso de
acreditacién a que ha sido sometida por
la Empresa Nacional de Acreditacion y
Certificacion (ENAC), cuenta con una
amplia oferta, con diferentes grupos,

que engloban la casi totalidad de las
necesidades del sector. Se trata ademas
de una oferta dinamica en la que perié-
dicamente se van introduciendo nuevas
determinaciones y grupos, siempre con
la vista puesta en satisfacer las deman-
das de nuestros clientes. La menciona-
da oferta puede consultarse en la web:
www.larioja.org/estacionenologica,
donde recientemente se ha puesto en
marcha un servicio on line que permite
al usuario conocer la situacién de los
analisis solicitados y agilizar los tramites
del proceso.

El objetivo del presente articulo pasa
por acercar una parte importante de la
oferta de servicios de la Estacién Eno-
l6gica a potenciales usuarios, e indicar
qué parametros analiticos pueden ser de
mayor interés en cada fase del proceso
de elaboracién, atendiendo a criterios de
calidad, seguridad y economia.
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Control de calidad de la vendimia

Tres o cuatro semanas previas a la fecha habitual de vendimia
en cada zona; por norma general, la Gltima semana de agosto.
Conforme nos vayamos acercando a esta fecha, y para llevar
cabo un correcto control del proceso de maduracion de la uva,
conviene realizar semanalmente el muestreo de uva, hasta la
fecha de recoleccion.

Para conocer la situacion de la uva, la evolucién de su madu-
racion, determinar el momento 6ptimo de vendimia, asi como
su potencial de calidad.

Grado alcohdlico probable, acidez total, pH, acido malico,
acido tartérico, potasio, intensidad de color e IPT.
Dependiendo del interés se solicitaran unos u otros.

Dentro de la oferta de la Estacién Enolégica estas determi-
naciones se encuentran recogidas en los siguientes grupos
de andlisis:

Analisis uva simple

Analisis uva-mosto

Analisis uva-mosto + color

Los grupos de anélisis son recomendados, atendiendo a criterios de
oportunidad y coste econémico. Por deseo del cliente, se puede ampliar
el nimero de parametros a analizar.

GRUPO ANALISIS UVA SIMPLE

Grado brix

Grado probable

Acidez total

pH

100 granos de uva

2,88¢€

En el dia (si se entregan antes de las 9.30 h)

GRUPO ANALISIS UVA-MOSTO

Grado brix
Grado probable
Acidez total

pH

Acido tartarico
Acido L-mélico
Potasio
Muestra

Si la matriz es uva: 100 granos
Si la matriz es mosto: 100 ml minimo

15,00 €
En el dia (si se entregan antes de las 9.30 h)

GRUPO ANALISIS DE COLOR EN UVA-MOSTO

En la actualidad, es frecuente que el seguimiento del pro-
ceso de maduracion se complemente con la cata de uvas.
Para ello, la Estacién Enolégica aplica el Protocolo dise-
flado por el Instituto Cooperativo del Vino.

Paralelamente al seguimiento del proceso de maduracioén,
la valoracion organoléptica (cata) de uvas suele iniciarse
de tres a cuatro semanas antes de la fecha habitual de
vendimia, si bien puede considerarse como referencia el
momento en que la uva alcanza un grado probable de 12°
en variedades tintas y de 10,3° en variedades blancas.

Reforzar las expectativas (mediante las sensaciones orga-
nolépticas) que se han planteado anteriormente al consi-
derar las ventajas que ofrece en si mismo el seguimiento
de la maduracién.

Cata de uvas

CATA DE UVAS

Antocianos

Taninos

Intensidad de color (A420+A520+A620) nm
{ndice de polifenoles totales

Tonalidad

Si la matriz es uva: 100 granos
Si la matriz es mosto: 50 ml minimo

551 ¢€
En el dia (si se entregan antes de las 9.30 h)

Madurez (tecnoldgica) azicares/acidez
Madurez (tecnolégica) aromatica pulpa
Madurez (fendlica) aromatica hollejos
Madurez (fendlica) taninos

20 granos de uva

3€

Enel dia
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Recepcion de uva en bodega

Sobre el mosto inicial, antes del comienzo del proceso de
fermentacién alcohdlica.

Para confirmar las observaciones y parametros realizados en
campo durante el seguimiento del proceso de maduracién,
asi como para obtener informacién sobre las caracteristi-
cas y potencial cualitativo de cada partida de uva que se
recibe en bodega, pudiendo asi dirigir adecuadamente la
elaboracion y destino

Grado alcohélico probable, acidez total, pH, acido malico.

Anadlisis grupo uva simple
Analisis grupo uva mosto
Analisis grupo uva mosto + color (solo uvas tintas)

Para la interpretacién adecuada de los analisis, se puede consultar a
los técnicos de la Estacién Enolégica.
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El seguimiento del proceso de fermentacién alcohdlica en
bodega centra basicamente su atencién en la determina-
cion de la densidad, de la concentracion de azlcares, de
la acidez volatil y de la acidez total, de las poblaciones de
levaduras y/o bacterias, y en su caso de la evolucién del
color. Asimismo, en esta fase de la elaboracién de los vinos
adquiere singular importancia la posible constatacién de
situaciones no deseadas asociadas a problemas y anomalias
en el proceso de fermentacion, procurando contrarrestar
efectos negativos que se puedan derivar.

Durante la fermentacioén, para seguir su evolucién o cuando
se produzca una ralentizacion fermentativa.

Asegurarnos de que la fermentacién alcohdlica discurre y fi-
naliza con normalidad, detectar posibles problemasy poner
los medios adecuados para subsanar los efectos negativos.
En caso de parada fermentativa, conocer el motivo que ha
podido llevar a ello y poder corregirlo.

SO:aL, acidez total, pH, densidad, acidez volatil.

Grupo Fermentacion

Si el problema de persiste es preciso consultar con
los técnicos de la Estacién Enélogica de Haro para que valore el problema
y diagnostique los anélisis pertinentes.

Determinaciones incluidas

Muestras
Precio

Entrega de los resultados

Masa volimica

Grado alcoholico adquirido
Acidez total

pH

Acididez volatil

Sulfuroso libre

100 ml minimo

15,00€

En el dia (si se entregan antes de las 9.30 h)

Cuaderno de Campo
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Finalizacion de la fermentacion

Tras el seguimiento del proceso de fermentacion, y previo
a la realizacion de las oportunas correcciones y a las deci-
siones sobre el almacenamiento del vino, es recomendable
llevar a cabo una serie de andlisis que ayuden a respaldar
las actuaciones mencionadas.

Una vez que finalice la actividad fermentativa, en el menor
tiempo posible.

Para asegurarnos de que la fermentacion alcohdlica ha fi-
nalizado correctamente, conocer las caracteristicas del vino
elaborado, decidir las condiciones de su conservacioén, asi
como proceder a las mejoras y correcciones oportunas.

Azlcares
Grupo Cosechero
Grupo Control de Calidad

GRUPO COSECHERO

Acidez volatil

Acidez total

pH

Acido L-mélico

Sulfuroso libre

Sulfuroso total

Grado alcohdlico adquirido
Aziicares reductores

300 ml minimo, sin cdmara de aire y bien
cerrada

6,36 €

En el dia (si se entregan antes de las 9.30 h)

GRUPO CONTROL DE CALIDAD

Acidez volatil

Acidez total

pH

Acido L-malico

Sulfuroso libre

Sulfuroso total

Grado alcohélico adquirido
Extracto seco

Masa volimica

Aziicares reductores
Intensidad de color (A420+A520+A620) nm
indice de polifenoles totales

300 ml minimo, sin cdmara de aire y bien
cerrada

15,23 €

En el dia (si se entregan antes de las 9.30 h)

Una vez realizados los andlisis a la finalizacién de la fermentacion, y
a partir de la informacién que aportan las determinaciones y grupos
de andlisis (cosechero y control de calidad) utilizados, pueden darse
diferentes situaciones:

se recomienda realizar un seguimiento del SOz libre, corri-
giéndolo hasta niveles de 20-30 mg/I, con la precaucién de
no sobrepasar los niveles de SO2T permitidos legalmente.

En marzo, junio, agosto, y previo a la vendimia.

Controlar el SOzL y reponer las cantidades necesarias para
una 6ptima conservacién del vino, que oscilan entre 20 y
30 mg/l.

SO2L, acidez volatil y Grupo conser-
vacién de vinos.

GRUPO CONSERVACION

Acidez volatil

Sulfuroso libre

100 ml minimo, sin camara de aire y bien cerrada
2¢€

En el dia

Se recomienda un control semanal de contenido en azlcary
acidez volatil hasta que el aztcar sea menor a 2,5 g/l. Una
vez alcanzado este nivel requerido, se procedera al analisis
de los parametros incluidos en el Grupo Cosechero.

Comprobar que el nivel de azlcar esté situado por debajo
de 2,5 g/l, considerandose finalizada la fermentacion alco-
hélica. Constituye también una referencia para confirmar
la estabilidad del vino frente a posibles refermentaciones
de azucar.

GRUPO SEGUIMIENTO AZUCAR
Acidez volatil
Aziicares reductores
100 ml minimo, sin cdmara de aire y bien cerrada
2¢€
En el dia (si se entregan antes de las 9.30 h)

GRUPO SEGUIMIENTO AZUCAR PLUS
Acidez volatil
Acidez total y pH
Acido L-malico
Azicares reductores
100 ml minimo, sin camara de aire y bien cerrada
A€

En el dia (si se entregan antes de las 9.30 h)
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se recomienda un
seguimiento del SO libre, para corregirlo hasta niveles de
20-30 mg/l, con la precaucion de no sobrepasar los limites
autorizados para SO2T.

Durante los meses de marzo, junio, agosto, y previo a la
vendimia de la campafia siguiente.

Controlar el SOzL y asi reponer las cantidades necesarias
para una 6ptima conservacién del vino; que oscilan, de-
pendiendo de las circunstancias (temperatura, analisis, re-
cipiente almacenamiento), entre 20 y 30 miligramos/litro.

SO:zL y acidez volatil.

Grupo conservacion

se recomienda
un control semanal hasta que el acido mélico es menor de
0,3 gll.

Tras finalizar la fermentacion alcohdlica, semanalmente,
hasta que el contenido de acido malico sea menor de 0,3 g/I.
En estas circunstancias, se debe controlar paralelamente la
acidez volatil, ya que la disminucién del contenido de &acido
malico (fermentacién malolactica) por accién de bacterias
|acticas, puede aumentar los niveles de acidez volatil. El
control de acidez volatil puede limitarse a una periodicidad
de dos semanas si el contenido de partida del &cido malico es
menor a 0,4 g/l. En caso de que sea mayor de 0,4 g/l, la de-
terminacién de la acidez volatil se realizara semanalmente.

Controlar el desarrollo de la fermentacién malolactica.
acido malico y acidez volatil.
Acido malico individual
Grupo seguimiento acido malico

GRUPO SEGUIMIENTO MALICO

Acidez volatil
Acido L-malico

100 ml minimo, sin cdmara de aire y bien cerrada

2¢€

En el dia (si se entregan antes de las 9.30 h)

se recomienda
un control de azlcar y acidez volatil hasta que el contenido
de azdcar es menor a 2,5 g/l.

Cada 3 o 4 dias, hasta que el azicar sea menor a 2,5 g/I.

Comprobar que el nivel de azlicar del vino esta situado por
debajo de 2,5 g/l, referencia que se tiene en cuenta a la
hora de considerar finalizada la fermentacién alcohdlica, y
aunque la legislacién considera un vino seco cuando los azu-
cares reductores son inferiores a 5 g/l, constituye también
una referencia para confirmar la estabilidad del vino frente
a posibles refermentaciones de azlcar.

azlcares y acidez volatil.

Azlcar individual
Grupo seguimiento azucar
Grupo cosechero

se recomienda un control hasta que el azlcar sea
menor a 2,5 g/l y el acido malico esté por debajo de 0,3 g/I.

Cada 3 o 4 dias hasta que el azticar sea menor de 2,5 g/l
y el acido malico menor de 0,3 g/I.

Comprobar que los niveles de azlcar y acido malico estan por
debajode los indicados. Es una etapa de elaboracion critica pa-
ra la calidad del futuro vino y si no es conducida correctamente
puede haber una degradacion por las bacterias del azticar que
produzca un avinagramiento del vino. Es muy importante si se
encuentra dentro de esta problematica consultar los datos con
los técnicos de la Estacion Enolégica de Haro.

azlcares, acido malico, acidez total
y acidez volatil.
Una vez alcanzados los niveles de azlcares y de acido ma-
lico deseados, es conveniente realizar el grupo de analisis
designado como Cosechero.

Grupo seguimiento azucar plus

En los vinos que tuvieran que someterse a la prueba de califica-
cién del Consejo Regulador Denominacién de Origen Calificada Rioja es
aconsejable conocer la totalidad de los parametros de la muestra, por
lo que se recomienda complementar el analisis de grupo cosechero con
analisis de color, o sustituirlo por el grupo control de calidad.
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