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TIPOS DE VINOS Y FIGURAS DE CALIDAD

ELABORACION DE VINOS Y CALIDAD

CRIANZA DE VINOS Y CALIDAD
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NORMATIVA SECTOR VITIVINICOLA
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Conceptos de Calidad

CALIDAD SENSORIAL
CALIDAD NUTRITIVA. El vino como alimento
CALIDAD TOXICOLOGICA. Seguridad alimentaria

CALIDAD FORMAL. Dos principios fundamentales:
trazabilidad y acciones correctoras.

CALIDAD CULTURAL. Enogastronomia y enoturismo



Calidad sensorial

Presenta diferentes definiciones:

— Es el conjunto de propiedades propias de un alimento que
permite apreciarlo como igual, mejor o peor que los
restantes de su especie

— Son los parametros que el consumidor demanda para ese
producto

— Reconocimiento por premios y/o figuras de calidad

Concepto muy sujetivo y cambiante
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Esta afectado por:

— Localizacion geografica

— Tiempo

— Costumbres, cultura, modas, la publicidad, etc
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DIFERENTES TIPOS DE VINOS

NOS BLANCOS JOVENES
NOS BLANCOS CON CRIANZA
NOS ROSADOS WL
NOS TINTOS JOVENES @
NOS TINTOS DE CRIANZA |
NOS DULCES

NOS CON CARBONICO
NOS ESPECIALES
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Factores que influyen en la calidad de |os vinos

) Las variedades

J El terreno y el clima

J La maduracidn y estado sanitario de las uvas
J Tecnologia en la elaboracion de vinos

J Almacenamiento y conservacion de los vinos
] Crianza y envejecimiento
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! CONSUMO DE VINOS EN ESPANA

e El consumo de vinos esta estabilizado

e Sigue descendiendo el consumo de vinos de mesa.
 El consumo de vinos de calidad esta en aumento

* Nuevas tendencias en el consumo
— Nuevas zonas productoras
— Variedades mejorantes
— Gran competencia de paises vitivinicolas
— Nuevas elaboraciones.
— Consumidores mejor informados y mas exigentes

— Calidad avalada (normas ISO) y seguridad
alimentaria

TIPOS DE VINOS Y FIGURAS DE CALIDA

— Gran diversidad de vinos



£ VINOS
4 DE PAGO §
AR
4 Toda la uva
(" procedera del pago
4 (paraje o sitio rural)
- con caracteristicas que lo
~diferencian de otros de su
- entorno. La uva debers ser de
y vifiedos exclusivamente de ese
* pago y se elaborard y almacenara de
forma separada de otros vinos

© VINOS CON DENOMINACION DE ORIGEN
CALIFICADA (D.O.Ca.): Recoge todo lo anterior,

con la diferencia de que estos vinos se comercializan

exclusivamente embotellados desde bodega inscritas

VINOS CON DENOMINACION DE ORIGEN (D.O.):
Ademds de las caracteristicas del anterior nivel, se deben elaborar
en la zona geogréfica determinada con uvas procedentes de la misma

y disfrutar de un elevado prestigio en el mercado

4 VINO DE CALIDAD CON INDICACION GEOGRAFICA (V.C.L.G.):
© Producidos y elaborados en una regién, comarca, localidad o lugar con uvas procedentes
de los mismos, cuya reputacién y caracteristicas se deban al medio geogrifico y/o factor
humano en lo que se refiere a produccién de la uva, elaboracién Y envejecimiento

VINOS DE LATIERRA (V.T.):
Podréin llevar el nombre de la zona goegrifica, delimitada, procedencia, variedades autorizadas,
grado alcohdlico y caracteristicas organolépticas

VINOS DE MESA (V.M.):
No cuentan con exigencias especificas, excepto las légicas de la produccién. No pueden indicar en la etiqueta
ni afiada, ni variedad, ni método de produccion
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VINOS DE CALIDAD EN ESPANA

Tabla 1. Antigitedad de las DO de Espana
2:' Década Antigiiedad | BOE: Reglamento Inicial
O 1932-1940 19 3

'-5 1941-1050 1 3

W 1951-196G0 ] 9

- 1961-1970 3 7

> 1971-1980 §) 4

(2 1981-1990 9 12

LL 1991-2000 17 17

> ——

0 2001-2010 30 30

O TOTAL 85 85

=

= =

O DO calificada 2

8 1 calidad 6

& V de Pago 10

= TOTAL 35

Fuente: Ministerio de Medio Ambiente v Medio Rural y Marino,
septiembre 2010




Andalucia cuenta con un gran abanico de vinos
amparados por diversas denominaciones de calidad:

»Vinos con Denominacion de Origen Protegidas
(DOP)

»Vinos con Indicacion Geografica Protegida (IGP)
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4.500 has

6.870 has

9.750 has

Vinos Andaluces con Denominacion de Origen Protegida (DOP)
- DOP Condado de Huelva
I:l DOPs Jerez-Xéres-Sherry y Manzanilla Sanliicar de Barrameda
I oo Montilla-Moriles
E DOPs Malagay Sierras de Malaga

El 69 % esta amparado por una D.O
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Vinos Andaluces con Denominacion

| Vino de Calidad de Lebrija
| Vino de Calidad de Granada




VINOS DE CALIDAD DE ANDALUCIA -

- Cumbres de Guadalfes

Laderas del Genll

Laujar&lpujarra

- Haorte de almeria

Vinos de la Tlerra

Los Palaclos

[ |Altplano de Serra Nev ada

- Ribera delandarax

B e rra Morte de Sevilla
| | Serra sur de Jagn

| Tome peroall
[Willawiclosa de Cordoba

-L.u Skerras de las Estanclas ¥ Los Fllabres



e Orden de 21 de enero de 2009, se aprueba el

Reglamento de los vinos de calidad de Granada y
su 6rgano de gestion

e \ariedades de uvas:

— Blancas: Vijiriego, Sauvignon Blanch, Chardonnay,
Moscatel de Alejandria, Moscatel de grano menudo,
Pedro Ximénez, Palomino, Baladi-Verdejo, Torrontes

— Tintas: Tempranillo Garnacha tinta, Cabernet
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Cvanna Cvivralhh Dirnnt NlArw

OQUVIHIIUII, baUCIIICL rraliy, Oylall, L INUII,
Monastrell, Rome Petit verdoc y Merlot.

— Vinos espumosos:  Vijiriego, Sauvignon Blanc,

Chardonnay, Moscatel de Alejandria, Moscatel de
grano menudo y Torrontés
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e Distingue una subzona tradicional: Contraviesa-
Alpujarra

» Establece tecnicas de cultivo

* Rendimiento maximos por Ha.

* Rendimientos maximos en mosto.

o Teécnicas de elaboracion permitidas

o Caracteristica de los Tipos de vinos amparados

* Producciones maximas permitidas
— Tintas para crianza: 7000 kg/ha
— Tintas para vino joven: 8000 kg/ha
— Blancas: 9000 kg/ha
— Uvas para espumoso: 12.000 kg/ha

— Contraviesa-Alpujarra: 6000Kg/ha en tintas
(salvo TR 7000 kg/ha) y 8000 kg/h en blancas
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* Tipos de vinos:
— Blancos (11% v/v)
— Rosados (11-12% v/v)
— Tintos (12- 13% v/v)
— Espumosos (11 % v/v) |
— De uva sobremadura o vendimia tardia
— Con y sin envejecimiento

e Comercializacidon ; exclusivamente
vinos embotellados .
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ByR: 18 meses (minimo 6 barrica)

Crianza T: 24 meses (minimo 6 en barrica)

By R:24 meses (minimo 6 barrica)

Reserva T. 36 meses (minimo 12 en barrica)

<
a
<
Z
<
o
O
LL
a
a
<
=
—
<
O
L
a
)
@)
Z
>

ByR:48 meses (minimo 6 barrica)

Gran Reserva T: 60 meses (minimo 24 en barrica)




Mosto fermentado en barrica
nvejecimiento no inferior a 3 mese

Fermentado
en barrica

Barrica o
Roble

Envejecimiento no inferior a 3 meses
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NOMBRE ACTUAL | NORMATIVA VARIEDADES TIPOS DE VINOS

Altiplano de
Granada

(Vinos del Norte
de Granada)

Orden 1/04/2005
Orden 7/05/2009

Baladi, Verdejo,
Airén, Torrontés,
Palomino, Pedro
Ximénez,
Chardonnay y
Macabeo

Bancos (11° alc)
Rosados (11 alc)
Tintos (12 ° alc)

Garnacha tinta,

Monastrell,
Cabernet Franc,
Pinot Noir,
Syrah, Cabernet
Sauvignon,
Tempranillo y
Merlot.



| EsTRUJADO

PRENSADO

~~

| DESFANGADO |

v

| FERM. ALCOHOLICA |

v

CLARIFICACION,
FILTRACION Y

‘ ESCURRIDO Y ‘

ESTABILIZACION CRIANZA

~ "

| EmBOTELLADO |




ESTRUJADO Y DESPALILLADO

CRIANZA EN
MADERA

V

MACERACION Y
FERM. ALCOHOLICA

~ _~

FERM. MALOLACTICA

~—_

CLARIFICACION Y
FILTRACION

~_

PRENSADO

EMBOTELLADO ENVEJECIMIENTO
EN BOTELLA




COSTES DE CALIDAD EN BODEGA

e Costes de la calidad.:

— De prevencion o preventivos.

Productividad

Calidad

Trazabilidad

— De evaluacion o valorativos

e Costes de la no calidad.:

— Por fallos de control en
materias primas y otros

— Por deficiencias o fallos
internos.

— Por deficiencias o fallos
externos
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Factores que afectan a la
calidad del vino

e Procedentes del vinedo

e Aportados en la fase de obtencion del mosto
~* Prefermentativos

* Fermentativos

e Crianza ELABOR

A
CRIANZA D

* Envejecimiento
* Conservacion
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fermentativos  2nvejecimiento del vifiedo obtencion
del mosto




Deféctos procedentes del vinedo

Defecto
Expresion sensorial Causa
Sabor herbaceo Mala maduracion.
Olor a vinagre Elevada carga bacterias aceticas.

Olor a moho o trapo sucio | Recipientes de cosecha sucios.
e Exceso de permanencia en recipientes
Sabor a plastico pe P

de cosecha zfu en los camiones.

100%

90% 100%
90% -

80% - T4%
T0% 1
60% + F308
50% +
40% +
0%

20%

21%
16%
10%
10% + I I
0% f f i
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Sabor herbaceo Clor a winagre Qlor a maho Sabor a plastico




Deféctos en obtencion del mosto

Defecto
Expresion sensorial Causa
Sabor herbaceo Mala separacion del raquis. Exceso de rotura de granos.
Olor a vinagre Elevada carga bacterias aceticas.
Sabor a plastico Demoras en la descarga de la uva.
Asoleada Exposicion de la uva a pleno sol en playas de recepcion
.~ |ydemoraenladescarga. |

00% T 04 %, 100%
90% +
a0% - T4%
0% T+
B0% T+

50% -
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40% 1
30% + 27%
20%
20% +
10% + I I 6%
0% | | | B 3

Sahor herbaceo Olor a vinagre Sabor a plastico Asoleada




De'f’_'_fectos en pre y fermentacion

()

<C Defecto

() Expresion sensorial Causa

- Olor a huevo podrido | Deficiencia de nutrientes provocan el consumo de los aminoacidos

<C (reducido) azufrados de la uva.

@) Aierezado u oxidado Exceso de aireacion: debido a remontajes, bombas con componentes

) defectuosos. Deficiente dosis de anhidrido sulfuroso.

> Olor a vinaare Deficiente dosis de anhidrido sulfuroso. Contaminacion de vasijas.

W d Detenimisnto y/o desviacion de la fermentacion.

@) Rancidez o manteca | Desviacion de la fermentacion malolactica que produce excesiva

= rancia concentracion.

S Olor a ratén Accion de Brefftanomyces y marchas metabdlicas de las bacterias lacticas.
Sabor a plastico Contaminacion de contenedores.
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70% +

60% T

50% 1

40% -
H

30% + _— .
20% + 17%
10% I I I I 6% 29
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Olor a huevo Oxidado/  OQloravinagre  Rancidez Olor a raton Plastico
podrido Ajerezado
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Defectos en crianza y envejecimiento

Defecto
Expresion sensorial Causa

Deficiente mantenimiento de |a dosis de anhidrido sulfuroso.
Excesiva aireacion.

Olor a vinagre o picadura | Falta de limpieza. Deficiente dosis de anhidrido sulfuroso. Alta
acetica temperatura de conservacion. Contacto vino con aire.

Olor a huevo podrido, ajo,
reducido

Olor a cuero, a remedio o
a sudor de caballo

Olor a transpiracion Degradacion del tartarico.
Enfermedad del amargo Las bacterias lacticas en condiciones de alta temperatura y

baia concentracion de alcohol z acidez consumen la glicerina.

Ajerezado, oxidado

Contacto prolongado con las borras.

Presencia de Breftanomyces por mala limpieza.
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90% 1 82%
80% 8%
T0% +
G0% E0%
0% T
40%
32
30% +
20% 4 18% 18% 14%
9% 9%
1{]% | IJ IJ IJ
0% f f f f IJ f IJ |
Ajerezado/  Olor a vinagre! Olor a hueve  Olor a cuero/ Olora Enfermedad
Oxidado Picadura podrido/ Brettanomyces  transpiracion del amargo

acética reducido




Defectos en almacenamiento

DEFECTO

EXPRESION SENSORIAL CAUSAS

Mohos Contaminacioén en barricas, bodegas humedas, corchos
deteriorados

Corcho Contaminacioén corcho, TCA
Olor a vinagre Contaminacion del vino, bajo nivel de sulfuroso
oxidado Oxidacion del vino- Enfermedad del velo

Posos de materia colorante Mala estabilizacion del color

Olores sucios Falta de limpieza, restos de microroganismos
Cristales de bitartrato Mala estabilizacion por frio
Vino quebrado Demasiado tiempo de almacenamiento, temperaturas

altas de conservacion,
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» Registro de Industrias Agrarias

» Declaraciones de existencias de mostosy
vinos

« Declaraciones de cosechas de uva
» Declaraciones de produccion de vino
» Registro embotellador

" Consejeria de Salud:
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» Registro sanitario
« APCPC

= Agencia Tributaria:

» Impuestos especiales



Registro de Industrias Agrarias

Documentacion necesaria para la inscripcion en el
Registro:

» Anexo I: Solicitud:

« Documentacion a aportar:
* Proyecto o documento sustitutivo
e Certificado de final de obra o memoria descriptiva

e Acreditacion del cumplimiento de los requisitos
medioambientales exigibles
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* Anexo ll: Ficha declaracion

 Documentacion general: CIF, DNI del representante legal,
escritura constitucion de la sociedad, alta en el IAE, licencia
de apertura del establecimiento, acreditacion de la
titularidad, etc.
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. Declaracion de existencias de mostos y vinos

Obligados: las personas fisicas vy juridicas |,
productores o almacenistas, que no sean
consumidores privados o minoristas y que tengan o
hayan tenido existencias de vino o mostos.

El propietario de las existencia cumplimentara una
declaracion por cada bodega o almacén en que se
encuentren las mismas.

o

"\I 21 A IIII ~ rlnl o | N NN
dl 94 UT juiliu uci aiiu cii

curso. Si en esa fecha no se tienen existencia , se
declarara “Sin existencias”.

NORMATIVA DE VINOS

Se declaran los productos a granel y envasados
Plazo: hasta el dia 10 de Septiembre
Declaracion anual



Declaracion de cosecha de uva

Obligados: las personas fisicas y juridicas, que produzcan uva
(cosecheros)

Personas exentas:

» Las que destinen el total de la produccidén a consumo en fresco, pasas o
a la transformacion directa en zumo de uva

« Explotaciones inferiores a 1000 m? de vifiedo en produccién y que no
hayan comercializado o vayan a comercializar parte o toda la cosecha.

« Las que transformen ellas mismas o hagan transformar por su cuenta la
totalidad de la produccion en vino

» Las asociadas o afiliadas a una bodega cooperativa, que entreguen la
totalidad de su cosecha en forma de uva o mosto a dicha bodega
cooperativa
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Declaracion anual
Plazo: hasta el dia 10 de Diciembre




. Libros de Registros de CAPMA
rd

en de 24 de marzo de 2009, por la que se regulan los
documentos que deben acompanara al transporte de
productos vitivinicolas, los registros que se han de llevar vy las
normas de realizacion de determinadas practicas enologicas

= Libro de entradas y salidas de vinos
« VCPRD
» De la tierra

» Vinos de mesa
= Libro de movimiento de productos para
procesos de elaboracion y practicas enolégicas
= Libro de Procesos de elaboracion
= Libro de practicas enologicas
= Libro registro de envasado .
" Libro de entradas y salidas de vinos envasado

NORMATIVA DE VINOS
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Registro de embotellador

Registro oficial de envasadores y embotelladores
de vinos y bebidas alcohdlicas

Depende del Servicio de Control de Calidad
Agroalimentaria

Es obligatorio que aparezca en las etiquetas de
los productos que se comercialicen.

Hay que notificar:
o Inscripcion
» La baja
» El cambio de domicilio
» Cambio de titularidad
 Inclusion de nuevos productos
» La baja de productos




REGISTRO GENERAL SANITARIO (1)

Datos del solicitante: importante para las notificaciones.
Hay que aportar la siguiente documentacion:
— Acreditacion de la personalidad fisica o juridica (
— Inscripcion en RIA
— Planos de las instalaciones:
diagramas de flujos de materias primas
diagrama de flujos de productos
diagrama de flujos de envases y embalajes
— Memoria de actividades, con los siguientes documentos.
Descripcion de la actividad alimentaria: aspectos generales

Descripcion de las instalaciones y procesos de elaboracion,
de envasado, almacenamiento, etc.

Fichas técnicas de los productos.
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REGISTRO GENERAL SANITARIO (1)

1.- Planes generales de higiene (PGH):
plan de limpieza y desinfeccion
plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y utiles
plan de control de agua potable
plan de control de plagas: desinsectacion, desratizacion
trazabilidad
formacion de manipuladores de alimentos

2.- Plan ARCPP (HACCP)

3.-Visita de inspeccion de la responsable del distrito sanitario

4.- En los cambios de titularidad, domicilio, ampliacion de
actividad: se debera aportar la documentauon gue_haya
sufrido modificaciones. ' Lo
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Impuestos Especiales: normativa

> Ley 38/1992, de 28 de diciembre, de impuestos especiales.

> Real Decreto 1165/1995 , de 7 de julio de 1995, por el que se
aprueba el Reglamento de los Impuestos especiales

IMPUESTO SOBRE LAS BEBIDAS

JImpuesto sobre el vino y bebidas fermentadas

dImpuesto sobre los productos intermedios

JImpuestos sobre la cerveza
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JImpuesto sobre el alcohol y bebidas derivadas

Bebidas alcohdlicas de alta graduacion
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