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INTRODUCCION 

José y Miguel Martín S.L. es una empresa vinícola ubicada en Bollullos Par Del Condado, Huelva. Se dedica a la elaboración y crianza de vinos y sus

derivados, así como a la fabricación de barricas de roble. Para asegurar la calidad de sus vinos, se requieren rigurosos controles de calidad en cada paso de la

producción (1). Esta empresa dispone de un laboratorio completo donde hemos analizado una gran variedad de parámetros durante la maduración de la uva, la

vendimia, la fermentación y la expedición, necesarios para garantizar la calidad del vino.

De forma paralela, se realizó un estudio para determinar el efecto, tanto de la variedad de uva, como de la temperatura de fermentación, sobre las características

organolépticas del vino (2). En el primer caso se emplearon uvas Colombard y Zalema y en el segundo se aplicó un descenso de temperatura a lo largo de la

fermentación, conocido como inversión térmica. Con este procedimiento se pretende modificar la concentración de compuestos tiólicos varietales (Ac3MH), así

como de otros ésteres fermentativos (2, 3).
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CONCLUSIONES

Tras el análisis de los vinos elaborados, se observan diferencias importantes entre las variedades  de uva Zalema y Colombard, 

presentando esta última una mayor acidez en boca y untuosidad, reflejo de la acidez total y el grado alcohólico que posee.

En cuanto a la Inversión térmica, aunque a nivel analítico no se observan diferencias significativas, tras la cata final podemos 

apreciar un aumento de los matices aromáticos, en comparación con el proceso sin Inversión térmica. 

Durante la maduración de la uva, se analizaron

varios parámetros para optimizar el día de inicio de

la vendimia.

Cuando la relación entre Azúcar y Acidez total

es mayor, decimos que se ha alcanzado la Madurez

industrial (4).

La uva es recepcionada en la bodega,

pasa por una tolva y posteriormente es

prensada. El mosto resultante es analizado

diariamente para llevar un control de la

evolución de la calidad de la uva, además

de aportar información sobre posibles

correcciones requeridas.

El mosto se somete a un desfangado dinámico

por flotación para eliminar posibles residuos que

hayan quedado. Se separa el mosto limpio y se

introduce en un fermentador.

Se lleva a cabo un control de temperatura,

densidad y población de levaduras durante la

fermentación, finalizando esta cuando la densidad

es menor de 1000 g/l y la cantidad de azúcar es

menor de 2 g/l (4).

• Elaboración de vino con variedad 

de uva Colombard y Zalema

• Elaboración de vino con uva 

Zalema con fermentación a 18º C y 

con inversión térmica (18ºC-14º C)
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