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José y Miguel Martin S.L. es una empresa vinicola ubicada en Bollullos Par Del Condado, Huelva. Se dedica a la elaboracion y crianza de vinos y sus
derivados, asi como a la fabricacion de barricas de roble. Para asegurar la calidad de sus vinos, se requieren rigurosos controles de calidad en cada paso de la
produccion (1). Esta empresa dispone de un laboratorio completo donde hemos analizado una gran variedad de parametros durante la maduracion de la uva, la
vendimia, la fermentacion y la expedicion, necesarios para garantizar la calidad del vino.

De forma paralela, se realizo un estudio para determinar el efecto, tanto de la variedad de uva, como de la temperatura de fermentacion, sobre las caracteristicas
organolépticas del vino (2). En el primer caso se emplearon uvas Colombard y Zalema y en el segundo se aplico un descenso de temperatura a lo largo de la
fermentacion, conocido como inversion termica. Con este procedimiento se pretende modificar la concentracion de compuestos tiolicos varietales (Ac3MH), asi
omo de otros esteres fermentativos (2, 3).
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/PROCESO DE ELABORACION INDUSTRIAL

Variedad Zalema: Azucar vs Acidez total

RESULTADOS
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Durante la maduracion de la uva, se analizaron
varios parametros para optimizar el dia de inicio de
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12 la vendimia.
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: . Cuando la relacion entre Azucar y Acidez total
. es mayor, decimos que se ha alcanzado la Madurez
2 N c
> industrial (4).
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FECHA ANALISIS lsep. | 2-sep. | 3-sep. | d-sep. | S-sep. | G-sep. | 7-sep. | &-sep. | 9sep. | 10-sep. .
La uva es recepcionada en la bodega,
DENSIDAD (g/l) 10765 | 10810 | 10820 | 10760 | 10780 | 10860 | 10765 | 10850 | 10870 | 10730 pasa por una tolva y posteriormente es

BAUME (refract)

08

104

105

prensada. El mosto resultante es analizado

00 | 102 | 13 | 99 | 112 | 14 | 9

ALCOHOL PROB. (refract)

970

1040

1050

diariamente para llevar un control de la

980 | 1020 | 1150 | 970 | 1130 | 115 | 940 | evolucion de la calidad de la uva, ademas

ATOTAL g/l
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de aportar informacion sobre posibles

30| 338 | 304 | 38 | 364 | 413 | 385

PH

1100,0
1080,0
1060,0
1040,0
1020,0
1000,0

980,0

960,0

940,0
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Control de densidad y temperatura
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25-sep.

e Densidad Zalema (g/1)

402

26-sep.

Conteo Levaduras Zalema (10°7)

correcciones requeridas.

30 | 379 | 38 | 391 | 399 | 3% | 39

El mosto se somete a un desfangado dinamico
por flotacion para eliminar posibles residuos que
hayan quedado. Se separa el mosto limpio y se
introduce en un fermentador.
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Se lleva a cabo un control de temperatura,
densidad y poblacion de levaduras durante la
fermentacion, finalizando esta cuando la densidad
es menor de 1000 g/l y la cantidad de azucar es

menor de 2 g/l (4).
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27-sep. 28-sep. 29-sep. 30-sep. 1-oct.

Densidad Zalema Inversion térmica (g/1)

Conteo Levaduras Zalema Inversion (1077)

Elaboracion de vino con variedad
de uva Colombard y Zalema

Elaboracion de vino con uva
Zalema con fermentaciona 18°Cy
con inversion térmica (18°C-14° C)

' ':r ELABORACION DE VINO AESCALAPILOTO

Colombard Zalema Sin Inversion| Zalema Inversion

% Alcohol 13,62 11,94 11,84
Densidad (g/I) 993,5 992,5 993,0
A.Total (g/1) 6,80 4,80 4,95
A.Volatil (g/1) 0,60 0,18 0,13
pH 3,07 3,07 3,06

SO,L (mg/l) 16,00 16,00 12,80
SO,T (mg/1) 112,00 57,60 60,80
Abs 420 0,15 2,18 2,23
Turbidez (NTU) 1339 2381 3212
G+F (g/1) 0,11 0,08 0,05

Fe (mg/l) 0,27 0,00 0,00

K+ (mg/l) 952,70 767,79 764,15

Ca2+ (mg/l) 88,79 105,09 135,32

A. Gluconico (g/l) 0,14 0,63 0,63
A.Tartarico (g/l) 2,74 2,41 2,35
A. Citrico (g/l) 0,30 0,31 0,30
A. Malico (g/l) 1,24 0,73 0,73

CONCLUSIONES

Tras el analisis de los vinos elaborados, se observan diferencias importantes entre las variedades de uva Zalemay Colombard,
presentando esta Ultima una mayor acidez en boca y untuosidad, reflejo de la acidez total y el grado alcoholico que posee.

En cuanto a la Inversion termica, aunque a nivel analitico no se observan diferencias significativas, tras la cata final podemos
apreciar un aumento de los matices aromaticos, en comparacion con el proceso sin Inversion térmica.
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