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La relevancia del vino con denominacion de origen de Valencia y su garantia 'y
calidad. El caso de las bodegas El Villar, de Villar del Arzobispo.

Resumen

Este trabajo muestra la relevancia de que un vino posea la denominacion de origen
protegida y como afecta dicha denominacion en la eleccién por parte de los consumidores
a consumir dicho producto.

En aquellos vinos que se califican con denominacion de origen toda la uva debe proceder
del lugar que abarca la denominacién de origen y cumplir una serie de normas
establecidas por un consejo regulador, por lo que se requiere una calidad minima para ser
etiquetado como denominacion de origen.

Este estudio se centra en mostrar la serie de procesos sigue las bodegas El Villar, en Villar
del Arzobispo, para garantizar que su producto se adecue a las normas vigentes de calidad,
y ser un ejemplo de calidad y sostenibilidad respecto al vino que se comercializa.
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Espana.

The relevance of the appellation of origin of Valencia and its guarantee.
The case of the El Villar wineries, from Villar del Arzobispo.

Abstract

This work shows the relevance of a wine having a protected designation of origin and
how said designation affects in the choice by consumers to consume the named product.
Those wines that have a appellation of origin, all the grapes must come from the place
covered by the designation of origin and comply with a series of standards established by
a regulatory council, so a minimum quality is required to be labeled a wine with
appellationtion of origin.

This study focuses on showing the series of processes are followed by ‘El Villar’ wineries,
in Villar del arzobispo to guarantee that their product conforms to current quality
standards, and to be an example of quality and sustainability with respect to the wine that
is produced.
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La rellevancia de la denominacié d’origen de Valéncia i la seua garantia.
El cas dels cellers d’El Villar, del Villar del Arzobispo.
Resum

Aguest treball mostra la rellevancia de que un vi posseisca la denominacié d’origen
protegida i com afecta aquesta denominacio en 1’eleccid per part dels consumidors a
consumir el nombrat producte.



En aquells vins que se qualifiquen amb denominacié d’origen tot el raim deu procedir del
lloc que abasta la denominacié d’origen i complir una serie de normes estableixides per
un consell regulador, per lo que se requereix una qualitat minima per a ser etiquetat com
denominaci6 d’origen.

Aquest estudi es centra en mostrar que serie de processos segueixen els cellers ‘El Villar’,
en Villar del Arzobispo, per a garantir que el seu producte s’adecue als estandards de
qualitat vigents i ser un exemple de qualitat y sostenibilitat respecte al vi que es
comercialitza.
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INTRODUCCION

La industria del vino es antigua, pero los primeros vinos que se elaboraban eran deficientes en
calidad, ya que se consumian inmediatamente tras la fermentacion, antes de su avinagramiento
(Bernabeu, 2010), por ello, se han ido estudiando los procesos de vinificacion y componentes del
vino para lograr productos con unas buenas caracteristicas, llamativos para el consumidor y que
tras consumirlos se quieran consumir de nuevo.

Cuando el vino empez6 a provocar problemas en la salud de las personas, o problemas en el
ambito econdémico, se recurrié a fomentar leyes que regulan la produccion, comercializacion y
consumo del vino. Y esas leyes en Esparfia se adoptaron a mediados del siglo XVI1I con el fin de
regular el consumo excesivo por parte de los consumidores de vino, y a medida que transcurria el
tiempo se siguieron publicando regulaciones, pero cada vez mas enfocadas a conseguir vinos con



cierta calidad y asi surge el Estatuto del Vino de 1932, por el cual se regula completamente el
sector vinicola por primera vez (Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino), y a partir de
esos momentos debido a las nuevas tecnologias, y nuevos procesos de vinificacion este estatuto
fue insuficiente para regular el vino por lo que fueron credndose nuevas leyes hasta la
implantacion de la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifiay del Vino, por la que se pone en orden
la vifia y el vino dentro del marco legal europeo, y también ajusta las distintas clases del origen 'y
calidad de los vinos. Y se reglamenta la proteccién tanto de consumidores como productores, y
denominaciones y menciones legales del producto.

Ademas, cada vez mas, los consumidores prefieren consumir productos con una calidad
diferenciada, influyendo factores situacionales que pasan a ser determinantes en el
comportamiento por parte de los compradores de los productos agroalimentarios de calidad
(Cervantes, 2002), por lo que estos vinos deben estar bien regulados.

Debido a este aumento en el consumo de productos diferenciados por unas caracteristicas y una
calidad Unica se lleva a cabo la configuracion de un sistema de calidad de los productos agricolas
y alimenticios, el Reglamento de la UE n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo de
21 de noviembre de 2012 en el que se encuentran las Denominaciones de Origen, las Indicaciones
Geograéficas y las Especialidades Tradicionales Garantizadas (Reglamento (UE) No 1151/2012
Del Parlamento Europeo Y Del Consejo de 21 de noviembre de 2012 sobre los regimenes de
calidad de los productos agricolas y alimenticios). Estos sellos protegen gran cantidad de
productos a los cuales les da un buen reconocimiento en el mercado, y por lo tanto crean un
impacto a nivel alimentario.

Este trabajo se va a centrar en las Denominaciones de Origen Protegidas, en concreto en las
Denominaciones de Origen Valencia del Vino. Se va a estudiar el caso en particular de las bodegas
El Villar, en Villar del Arzobispo, y la serie de procedimientos que llevan para la elaboracion de
vinos que cumplan las normas de calidad vigentes, gracias a las cuales se crean productos
atractivos para el consumidor e impulsa la competitividad de la cooperativa.

OBJETIVOS

El objetivo principal de este trabajo es valorar la serie de procesos que se realizan para conseguir
vinos amparados bajo la Denominacion de Origen Valencia, con una calidad diferenciada y que
cuenten con un reconocimiento en el mercado. Este estudio se va a enfocar en la Cooperativa de
Villar del Arzobispo y los pasos que emplean en la vinificacion, asi como lo que han ido
consiguiendo para llegar a ser una cooperativa prestigiosa que cuenta con gran variedad de
productos que comercializa a nivel tanto nacional como internacional.

Por otra parte, como objetivo secundario, se quiere profundizar en el hecho de cémo afecta que
un producto posea el nombre de Denominacién de Origen y qué es lo que ampara dicho
nombramiento y como se consigue obtener la titularidad.

Otro de los objetivos secundarios es mostrar la relevancia de la Cooperativa Agricola El Villar y
la vinculacion que posee con el medio, ademas se trata de una cooperativa muy involucrada con
el medio ambiente y estd comprometida en obtener una sostenibilidad del medio y responsabilidad
medioambiental.

Y, por altimo, se pretende informar al lector sobre dichas Denominaciones de Origen, en concreto
la Denominacién de Origen de Valencia.



MATERIALES Y METODOS

La realizacion de este trabajo se basa en la busqueda bibliografica enfocada en las
Denominaciones de Origen, en concreto Denominacion de Origen de Valencia del vino, y sus
aspectos técnicos y cientificos, con el propdsito de dar lugar a un estudio que abarque todos los
aspectos de los vinos blancos, rosados y tintos que se elaboran en las Bodegas El Villar, y por qué
se amparan bajo el concepto de Denominacion de Origen.

Para la busqueda de informacidn técnica y cientifica se ha llevado a cabo la consulta de datos en
paginas web de organismos especializados, también se realizé una visita a la propia Cooperativa
en Villar del Arzobispo para obtener informacidn y se elabor6 una entrevista al director técnico
de la bodega, Alejandro Cortell, quién ofrecié mucha informacién y ayuda en dicho trabajo.

También se han consultado recursos mediante Google Académico, el portal de basqueda de la
Universidad Politécnica de Valencia y Dialnet.

Y en cuanto al estudio de la legislacion, se ha llevado a cabo gracias a las publicaciones del
Boletin Oficial del Estado y la legislacion que se encuentra en la pagina web de Denominacién
de Origen Valencia, destacando el documento Pliego DOP Valencia, por el cual se establecen las
bases para definir si un vino posee 0 no Denominacion de Origen Protegida Valencia.

Todo este estudio permite la adquisicion de nueva informacion sobre productos con
Denominacion de Origen, en concreto los vinos y dando lugar a que el lector obtenga una vision
sobre este tipo de productos y se decante por su consumo apreciando las caracteristicas que posee.

1. DENOMINACION DE ORIGEN

Debido a la gran variedad de culturas con la que cuenta nuestro pais, que se ve reflejado en la
gran cantidad de productos que se producen, hay muchos de estos productos cuyas cualidades
propias estan vinculadas al lugar de origen del que proceden, por lo que se configura asi un sistema
de proteccion que protege y ampara los productos agricolas y alimenticios, y permite
identificarlos y ubicarlos en un medio geogréafico determinado a la vez que afirma que poseen alta
calidad (Johnson, 2017), y por ello, se genera una legislacion que reconoce los nombrados
productos.

1.1. ¢ Qué es la Denominacion de Origen?

Espafia es un pais que cuenta con gran diversidad cultural, histérica y gastrondmica, por lo que
se ha elaborado un sistema de proteccion de productos agricolas y alimenticios mediante las
Denominaciones de origen.

Las primeras distinciones de calidad en alimentos y bebidas surgen durante el final del siglo XIX
para procurar que los productos originales de ciertos lugares no fueran imitados y se produjeran
fraudes en la competencia de mercado (Martin, 2006), y asi los sellos de calidad han ido abarcando
gran variedad de productos agroalimentarios, pero hasta 1992 no se establece un reconocimiento
colectivo.

En 1992 en la Union Europea entra en vigor por primera vez una legislacion por la cual se
implantan unos sistemas generales de seguridad y valorizacion de los alimentos de calidad,
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(Tosato, 2013) en el &mbito de una politica general para proteger y dar a conocer este tipo de
productos.

Dicho sistema es empleado en Espafia para designar una calidad caracteristica a un producto que
esta influenciado por las cualidades de la zona geografica de donde es originaria la materia prima,
por el lugar donde se elabora el producto, y por la influencia de factores ambientales y humanos
que intervienen en la preparacion de este.

El Reglamento de la UE n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo de 21 de noviembre
de 2012 sobre regimenes de calidad para productos agricolas y alimenticios, es por el cual se
asientan estos regimenes de calidad, y asegura que solo los productos procedentes de ese lugar
sean distinguidos (Reglamento (UE) No 1151/2012 Del Parlamento Europeo Y Del Consejo de
21 de noviembre de 2012 sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y
alimenticios).

El objetivo de los regimenes de calidad de la UE es amparar las denominaciones de algunos
productos para promocionar sus cualidades propias ligadas a su lugar de procedencia y tradicion.

Se tiene como motivo apoyar su fama, ayudar a los productores y asegurar que el producto posee
unas caracteristicas diferenciadas y asi evitar fraudes y el engafio a los consumidores.

Los regimenes de calidad en la UE se componen por un sistema de distintos sellos de calidad para
productos con indicaciones de procedencia, que son los siguientes:

1. denominacion de origen protegida (DOP).
2. indicacién geografica protegida (IGP).
3. especialidad tradicional garantizada (ETG).

Estos sellos de calidad amparan distintos productos cuyo lugar de origen influye en sus
caracteristicas, y que ademas valora las cualidades que posee, calidad e importancia econémica y
gastrondmica. Por lo que promueven la relevancia de los productos que protegen, ayudan a los
productores que la proporcionan y aseguran que posee unas caracteristicas diferenciadas
(Europea, 2021).

Segun lo dispuesto en el Reglamento 1151/2012 se define que la DOP y la IGP comparten las
caracteristicas:

- de que dichas denominaciones identifiqguen el producto cuyo origen es un lugar
determinado,
- yque las cualidades del producto estén vinculadas al territorio originario del que procede.

Por otra parte, la DOP y la IGP se diferencian porque un producto con DOP toda la produccion
se lleva a cabo en la region geogréfica determinada, sin embargo, un producto con IGP solo se
puede realizar una de las fases de produccion en el lugar determinado. Por lo que, con la DOP las
caracteristicas del producto estan més asociadas al lugar de origen ya que estas se deben
Gnicamente al medio geografico de donde proviene, mientras que un producto con IGP solo es
necesario que una caracteristica, un nombre o un atributo se deba a la zona geogréfica.

En cuanto a la Especialidad Tradicional Garantizada (ETG), dicho nombre no indica el origen del
producto, sino que su finalidad es proteger los métodos de produccidn y las recetas tradicionales
por las que se elabora.



Centrandose en la DOP, esta denominacion permite que las personas autorizadas a elaborar
productos con dicha titularidad sean procesados bajo los requisitos propuestos en el pliego de
condiciones (Manteca, 2004) y que se ejerza la actividad en las regiones que marca la
Denominacion de Origen.

La nombrada legislacion protege alimentos como: vinos, vinagres, quesos, carnes, jamones,
embutidos, aceitunas, aceites de oliva, mariscos, panes, cervezas, frutas o verduras.

Y este trabajo se va a focalizar en un producto muy comun en la cultura espafiola que es el vino,
uno de los primeros productos que fueron amparados bajo el concepto de denominacién de origen
(Martin, 2006).

Como se ha visto, las denominaciones de origen amparan muchos productos agroalimentarios que
aparte de conferir proteccién, dota al producto con atributos de valor que los consumidores tienen
en cuenta al seleccionar y adoptar una prioridad por una mejor calidad de vida. Por lo que, los
sellos de calidad tienen gran impacto tanto en el mercado como a nivel social porque aseguran la
calidad en los procesos de elaboracion y que se cumplen ciertos requisitos aportando mas
informacién a los consumidores. Y no solo a nivel social, sino también cultural y geogréfico
porgue aparte de ser conceptos para asegurar la proteccion de ciertos productos, son importantes
porgue estan vinculados a una zona geografica, ademas de garantizar que los productores e
industrias producen unos productos de gran relevancia.

1.2. Vinos con Denominacién de Origen

Las Denominaciones de Origen Protegidas amparan gran tipo de productos, entre los que destacan
los vinos. Al centrarse en denominaciones de origen del vino, se habla de la colaboracion de
productores y elaboradores de vino que cooperan en la forma de prepararlo y se rigen por la
legislacion vigente.

Como bien se ha nombrado anteriormente, los vinos fueron los primeros productos
agroalimentarios con los que se asocian las primeras denominaciones de origen, en concreto los
vinos del sur de Europa (Francia, Italia, Portugal y Espafia).

En Espafia, el primer régimen legal de proteccion de las Denominaciones de Origen espafiolas se
sitla en 1932 cuando se instauro el Estatuto del Vino por Decreto de 8 de septiembre (BOE num.
257, 1932). Més tarde se llevo a cabo un cambio en la legislacion nacional mediante la Ley
25/1970 de Estatuto de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes, extendiendo el modelo a los demas
alimentos. Dicha Ley definitivamente fue modificada por la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la
Vifia y el Vino, considerdndose la Gltima legislacion nacional definida para el vino («<BOE» nim.
165, 2003) cuya finalidad es la ordenacion en el cuadro de la normativa europea, a la vifia y el
vino, asi como su exposicion, fomento y difusion.

Y aunque la Denominacion de Origen para garantizar el origen del vino con una calidad especial
se presentd con la aprobacion del Estatuto del vino de 1932, dicha denominacién cobré mayor
fuerza con la entrada de Espafia a la Union Europea en 1986 (Esteban, 2017), y a partir de 2003
con la Ley de la Vifia y el Vino aumenta el nimero de D.O.P ya que se introducen diferentes
clases de proteccidn dentro de las D.O.P. como se trata de los vinos de pago, vinos de calidad o
denominaciones de origen calificadas, dando lugar a una mayor divulgacion de los productos.



La Denominacion de origen es uno de los sellos de calidad que abarca el concepto de
Denominacion de Origen Protegida (De Pablo y Romén, 2011) y hoy en dia, existen 97
Denominaciones de Origen Protegidas del vino en Espafia entre las que se encuentran:

- Vinos de Pago (19)

- Denominacién de Origen (68)

- Denominacion de Origen Calificadas (2)
- Vinos de Calidad (8)

Dicha Denominacion de Origen Protegida nombra productos cuyo origen viene de una zona
geogréfica determinada y las caracteristicas y calidad del producto se deben a la influencia del
lugar de procedencia, y el proceso que sigue el vino en su elaboracion en el territorio. El sello de
calidad protege a los vinos de aquellos que son similares pero producidos en otro medio
geografico y que el proceso de elaboracion es distinto y que pueden llegar a reemplazar el vino
con la D.O.P, por otro vino elaborado por otras técnicas industrial que permite un consumo del
producto de forma masiva, y por aquellos que sus materias primas no poseen las caracteristicas
diferenciadoras.

Los vinos con Denominacién de Origen son aquellos vinos que deben cumplir una serie de
requisitos para obtener la calificacion de D.O. En primer lugar, estos vinos deben ser elaborados
en un territorio determinado para contar con unas caracteristicas y una calidad Unica reglamentada
por un Consejo Regulador, ademas que su materia prima proceda de la zona que indica la D.O.,
y que hayan transcurrido por lo menos 5 afios desde que el vino cuente como producto del
territorio de la Denominacién de Origen (Elorduy, 2014). Y en cuanto a caracteristicas tanto
analiticas, como organolépticas y demas, se van a redactar posteriormente a lo largo del trabajo.

En la Figura 1 relativa al Mapa de las Denominaciones de Origen Protegidas de Vinos en Esparia,
se observa las distintas zonas que dan lugar a los vinos amparados bajo dicho nombre.
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Figura 1: Mapa de las Denominaciones de Origen
Protegidas de Vinos de Espafia.
Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Estos vinos, que encuadran todo tipo de vino como blanco, tinto o rosado, se distribuyen por todo
el territorio espafol y proceden de territorios donde se cultiva la vid desde hace tiempo.

Con ello se favorece el enoturismo, la gastronomia y los paisajes productivos del territorio
(Medina, 2021) y estos fendmenos tiene especial relacion con el vino y su cultura, ademas de dar
lugar a mayor relevancia del producto en el mercado.

Se ve como los lugares geograficos con D.O. tienen gran interés y llaman la atencion de aquellos
mas interesados por los productos agroalimentarios, y por la enologia en concreto.

Gracias a la involucracion por los organismos reguladores y legislaciones que se han ido
desarrollando a lo largo de los afios, se ha creado un producto Gnico, con caracteristicas y calidad
excelente, una elaboracion determinada que lo asegura y una vinculacion a la zona de origen que
hace que el ciudadano elija y reaccione con agrado ante vinos con D.O.

1.3. Denominacién de Origen de Valencia

La Denominacion de Origen de Valencia es una denominacién de origen espafiola que se
constituy6 en 1932 para vinos procedentes de la provincia de Valencia (DO Valencia, 2021).

El sector vitivinicola tiene gran relevancia en la economia y cultura valenciana ya que da lugar a
gran fuente de ingresos, y no solo por la renta que genera, también por la influencia que tiene a
nivel sociocultural (Piqueras, 1981).



La produccion media anual es superior a los 650.000 hectolitros de vino elaborados a partir de
diversas variedades de uva (DO Valencia, 2021).

El Consejo Regulador de vinos de la Denominacion de Origen Protegida Valencia abarca un total
de 13.000 hectéareas dedicadas a la vid repartidas en las 4 subzonas sobre las que se extiende su
limitacion territorial.

Debido a las condiciones geogréaficas y buen entorno que condicionan la zona destaca un suelo
con buena permeabilidad y un clima mediterraneo tendiendo a continental conforme se adentre
en el interior de la peninsula, y el area de cultivo de la vid se reparte en 4 subzonas (DO Valencia,
2021), que son las siguientes:

1. Alto Turia, que se encuentra a 700- 1.100 metros de altitud sobre el nivel del mar y
corresponde a un cultivo de la vid con caracter montafioso.

2. Moscatel, situado al nivel del mar alcanzando una altitud de 100 metros y por lo tanto la

viticultura se ve influenciada por un célido clima y la brisa marina mediterranea.

Clariano, es una subzona més aislada de las demés zonas de cultivo.

4. Valentino, subzona de mayor extension y en la que se pueden distinguir 3 areas situadas
a distintas altitudes:

w

o Cheste y Marquesado a 180 metros de altitud sobre el nivel del mar.
o Campos de Liria a 280 metros de altitud sobre el nivel del mar.
o Serrania a 550 metros de altitud sobre el nivel del mar.

En cuanto a los vinos amparados bajo la Denominacién de Origen Valencia, deben ser elaborados
con uvas originarias de las zonas de produccion correspondientes y de las variedades autorizadas,
y siguiendo la normativa vigente aplicando la técnica adecuada para obtener las caracteristicas
organolépticas propias y controladas por el Consejo Regulador mediante sus servicios de
inspectores y comité de cata (Valencia, 2021).

Valencia cuenta con un entorno excepcional para el cultivo de la vid y elaboracion de vinos, por
lo que no asombra que muchos de los aqui elaborados posean buen reconocimiento y sean
nombrados vinos con D.O.

2. PLAN DE CONTROL DE LOS VINOS

Debido a la aprobacion del reglamento y pliego de condiciones de la Denominacion de Origen
Protegida Valencia y su Consejo Regulador, por la Orden 13/2011, de 20 de Mayo, de la
Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion (Orden 3/2011, de 16 de noviembre, de la
Conselleria de Agricultura, Pesca, Alimentacion y Agua, que modifica la Orden de 13/2011, de
20 de mayo, de la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion, por la que se aprueba el
texto del reglamento y pliego de condiciones de la Denominacion de Origen Protegida Valencia
y su consejo regulador) se ordena la proposicion a los pliegos de condiciones que incluyan las
descripciones y exigencias técnicas de los productos amparados con Denominacion de Origen
Protegida Valencia, y los procesos por los que se rigen los actos del Consejo Regulador,
disponibles para todas las personas fisicas y juridicas inscritas en los registros del Consejo
Regulador.

El pliego de condiciones establece la proteccion de Denominacion de Origen Protegida Valencia
y ampara los siguientes vinos:

- Vino blanco



- Vino tinto

- Vino rosado

- Vino de licor

- Vino espumoso aromatico de calidad
- Vino de aguja

El estudio al centrarse en el caso de Bodegas El Villar que trabaja con vinos blancos, rosados y
tintos, excepcionalmente, se enfocara en este tipo de productos.

2.1. Caracteristicas analiticas

Por lo establecido en la Orden 13/2011, de 20 de mayo, de la Conselleria de Agricultura, Pesca 'y
Alimentacion, se ordena una serie de caracteristicas analiticas que se ven reflejadas en las
siguientes tablas.

Segun el Estatuto del vino, el grado alcohdlico no debe ser inferior a 9° pero no se muestra la
cantidad de alcohol méxima que se determina con relacion a la cantidad de azlcar que presente
la uva.

Cada Denominacion de Origen reglamenta los grados que pueden poseer sus vinos permitiendo
poner limites tanto maximos como minimos, para vinos con D.O. Valencia el grado alcohélico
tanto adquirido minimo como el total minimo se ve reflejado en la Tabla 1.

El alcohol es relevante en el vino para que este posea estructura y sea agradable para el
consumidor, pero como todo, tiene que controlarse.

Hay que tener en cuenta la graduacion alcohdlica y por ello es importante realizar analisis a las
uvas mediante refractdmetros para determinar el grado alcohélico probable si se fermentara su
mosto, o vigilar la densidad del mosto debido a que, si esta es muy alta, habrd mayor cantidad de
az(car, y por tanto mayor alcohol probable.

Tipo Grado alcohélico adquirido | Grado  alcohdlico  total
minimo (% en volumen) minimo (% en volumen)

Vino blanco 9 9

Vino tinto y rosado 9,5 9,5

Tabla 1. Caracteristicas analiticas
Fuente: Pliego DOP Valencia

En cuanto a la acidez total, expresada en &cido tartarico, refleja todos los acidos que contiene el
vino y no debe ser inferior a 3,5 g/L segun lo establecido en el pliego. La acidez tiene gran
relevancia en el vino, ayuda en su conservacion y da unas propiedades organolépticas buenas.

La acidez volatil de un vino se debe a levaduras y bacterias presentes en el producto, y puede
darse en la fermentacién, almacenamiento del vino o como producto secundario y hay que cuidar
que no sea muy alta porque podria avinagrar el vino y conferirle unas caracteristicas no deseadas,
por lo que se precisan unos valores de acidez volatil inferiores a 0,8 g/L, expresado en &cido
acético. Pero en el caso de vinos con alcohol adquirido, este valor es més alto reflejando que estan
maés protegidos ante el avinagramiento que aquellos con menor grado alcohdlico.

Y en la Tabla 2 se observan los pardmetros que hay que controlar y aquellos que no se deben
superar en los vinos con D.O.



Tipo Acidez total (Acido tartarico) | Acidez volatil (Acido acético)

Vino blanco, tinto y rosado Minimo 3,5 g/L <0,89g/L
Vinos con grado alcohdlico | - <1,2¢g/L
volumétrico

adquirido superior a 12,5°

Tabla 2. Caracteristicas analiticas
Fuente: Pliego DOP Valencia

A continuacion, dependiendo del tipo de vino a elaborar de afiade hasta ciertas cantidades de
anhidrido sulfuroso como se observan en la Tabla 3.

El anhidrido sulfuroso protege al vino de oxidaciones, pero se establecen unos limites de este
producto empleado. Segun el anexo | B del Reglamento (CE) n° 606/2009, se establecen los
niveles maximos de anhidrido sulfuroso en los vinos producidos en la Unién Europea. Los limites
se ajustan a los de la OlV, que estan reconocidos internacionalmente y, en el caso de determinados
vinos dulces especiales producidos en pequefias cantidades, conviene mantener, al objeto de
garantizar su correcta conservacion, las excepciones que resultan necesarias por el contenido de
azucar mas alto de estos vinos. A la luz de los resultados de estudios cientificos en curso sobre la
reduccidn y la sustitucion de los sulfitos en el vino y sobre el aporte de sulfitos de los vinos en la
alimentacion humana, es necesario que los valores limite se puedan volver a examinar
ulteriormente con vistas a su reduccién. (BOE, 2019).

Vinos blancos: maximo 200
mg/l

Vino contenido en azlcar | Vinos rosados: maximo 200
(glucosa+ fructosa) < 5¢/I mg/l

Vinos tintos y de aguja tintos:
Anhidrido sulfuroso maximo 150 mg/I

Vinos blancos: maximo 300
mg/l

Vino contenido en azlcar | Vinos tintos: maximo
(glucosa+ fructosa) > 5g/1 200mg/I

Vinos rosados: maximo 250
mg/l

Tabla 3. Caracteristicas analiticas
Fuente: Pliego DOP Valencia

El azlcar presente en el vino es muy importante a la hora de definir el vino (Serres, 2019). El
azucar que se encuentra en los vinos puede ser originado por los azucares de la propia uva que
quedan sin fermentar, o debido a la adicion de este durante la elaboracion del vino (Alvarez et al.,
2015).

Durante la fermentacion de la glucosa por parte de las levaduras, van desapareciendo azUcares,
pero no se logra fermentar todo el aztcar del mosto. Hay dos tipos de azUcares en el vino (Serres,
2019) que son:

- Hexosas, azlcares que pueden ser fermentados y se tratan de los encargados de la
maduracion de la uva y dan lugar al grado alcohdlico del vino. Y,

- Pentosas, azlcares que no pueden ser fermentados por las levaduras y son el azlcar
residual del vino.
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En la siguiente tabla, Tabla 4, se contempla la clasificacion en funcidn al azucar residual, que en
gran mayoria es fructosa, y que posee el vino tras su fermentacion. Este azlcar residual no se
debe confundir con el azlcar que puede afiadirse antes o en la fermentacion del mosto.

e Seco: Si su contenido en azucar
no supera:
a) 4 gramos por litro, o
b) 9 gramos por litro, cuando el
contenido de acidez total
expresada en gramos de &cido
tartarico por litro no sea inferior
en mas de 2 gramos por litro al
contenido en azucar residual.

AzUcares totales Vinos distintos de los
espumosos e Semiseco: entre 32 y 50
(Blancos, rosados, gramos/litro.
tintos) O cuando contenido en azlcar

excede el maximo  previsto

anteriormente pero no excede:

a) 12 gramos por litro, o

b) 18 gramos por litro,
siempre que el contenido de
acidez total expresada en gramos
de acido tartarico por litro no sea
inferior a 10 gramos por litro al
contenido en azUcar residual.

e Semidulce: Si su contenido en
azucar es superior al maximo
previsto anteriormente pero no
es superior a 45 gramos/litro.

De 18 gramos de azUcar por litro
a 45 gramos por litro.

e Dulce: Si el contenido en azucar
es igual o superior a 45 gramos
por litro.

Tabla 4. Caracteristicas analiticas
Fuente: Pliego DOP Valencia

Como se puede observar, es muy importante la realizacion de analisis tanto en la materia prima
que es la uva, como en el mosto y el vino ya elaborado. Hay que cuidar los parametros analiticos
nombrados y tener en cuenta el vino que se quiere elaborar y como atendiendo a la normativa
vigente.

2.2. Caracteristicas organolépticas

En cuanto a las caracteristicas organolépticas, los vinos deben poseer una serie de cualidades que
se redactan en la Figura 2, a continuacion.
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Y aunque cada vino tiene unas caracteristicas y unas cualidades que difieren de otro tipo de vino,
aungue ambos son blancos, por ejemplo, los dos tienen que seguir un patrén que hace que se
dirijan a ellos como vino blanco.

Vino Blanco

«Predomina la tonalidad amarilla, pudiendo tener reflejos verdosos.
*Buena intensidad de olor, destacando olores afrutados.

*En boca dan sabor acido, refrescante y con sensaciones de fruta. Con gran
persistencia de sabor.

Vino Rosado

Tonalidad rosada, con reflejos color fresa, frambuesa.
5 *Olor intenso con matices afrutados.

% «Sabor 4cido y equilibrado, con sensaciones de fruta.

Figura 2: Caracteristicas organolépticas de los vinos con
D.O.
Fuente: Elaboracién propia.

3. COOPERATIVA AGRICOLA EL VILLAR

Se produce vino con Denominacién de Origen tanto en pequefias bodegas que se abastecen con
sus propios cultivos (Ruiz, 2013) o en bodegas de gran tamafio y cooperativas cuyo vino procede
de una amplia red de viticultores (Sanchez et al., 2010).

Ahondando en el caso, Bodegas El Villar es una importante cooperativa agricola, y tiene gran
relevancia en la produccion y exportacion de vinos con Denominacion de Origen Protegida
Valencia, que cuentan con una calidad excepcional y por lo tanto deben cumplir con los requisitos
mencionados anteriormente, y que se van a redactar posteriormente al explicar el proceso de
vinificacion que se lleva a cabo en la cooperativa.

La cooperativa se ha ido abriendo paso tanto en el mercado nacional como en el internacional
debido a las buenas caracteristicas del producto, buen servicio y satisfaccion por parte de los
consumidores.

Y los vinos que se elaboran proceden de vifiedo de la zona y de las variedades Macabeo, P.X,
Tempranillo, Merseguera, Semillon, Merlot, Garnacha tintorera y Cabernet Saugvinon que son
unas variedades autorizadas para la elaboracién de los vinos con Denominacion de Origen
Valencia (Villar, 2021).
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3.1. Historia

Bodegas el Villar se fundd en 1970, por la union de la Bodega Nuestra Sefiora de la Paz, y la
Bodega de San Isidro, en la region de “Los Serranos” en el interior de Valencia, una de las zonas
maés antiguas en la Denominacion de Origen de Valencia.

En 2004 la Cooperativa Agricola del Villar, que se muestra
en la Figura 3, se trasladé a unas nuevas instalaciones que
cuentan con equipos mas modernos y con mayor capacidad
de produccion y almacenamiento, estas nuevas
instalaciones llegan a almacenar 10 millones de Kg de uva
(Villar, 2021).

Figura 3: Cooperativa Agricola El Villar.
Fuente: Elaboracion propia.

La Cooperativa recibe la produccidn de los agricultores
lindantes con el pueblo de Villar del Arzobispo, la
produccion procede de las 1.000 hectéreas de los 1.200 socios que poseen y estan situadas en los
términos de:

- Villar del Arzobispo,
- Higueruelas,

- Chulilla,

- Losa del Obispo,
- Gestalgar,

- Casinos,

- Domeiio,

- Pedralba,

- Liria,

- Baldovary

- Bugarra.

Debido a la gran relevancia que posee la Cooperativa y la gran generacion de empleo que da lugar,
la Conselleria de Agricultura destind gran cantidad de dinero, 3,5 millones de euros en 2007 para
proyectos de desarrollo rural y 19 millones de euros en la comarca de Los Serranos y asi lograr
modernizar el espacio agrario y conseguir productos con una mejora de su calidad. Ademas, como
bien se redacta en la revista Agricultura y cooperacion, la finalidad de estas ayudas es la
integracion de las cooperativas, su crecimiento empresarial y la diversificacion de actividades.

Como resultado de la inversion, la cooperativa mejoro la calidad de sus productos, se logra una
mejora en la organizacion de la actividad y en su trazabilidad y comercializacion y asi ha ido
evolucionando, ganando competitividad y elaborando productos de mayor indole.

3.2. El entorno

La zona geografica donde se encuentran los vifiedos, es la Serrania una de las reas de la subzona
de cultivo denominada Valentino. Las caracteristicas que posee el suelo de estos territorios es que
este tiene un alto contenido de piedra caliza, arcilla y pobre contenido en materia organica.
Ademas de contar con unos suelos arcillosos y calcareos, la vifia esté influenciada por el clima de
interior, que se trata de un clima suave y cuenta con una pluviometria anual de 315 milimetros al
afio, dando lugar a vinos afrutados, con buena estructura y con una concentracién de taninos
moderados (Villar, 2021).
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En la Figura 4 se observa el &rea de cultivo Valentino, la Cooperativa agrupa la produccion de
vid de todos los pueblos de la comarca, y la elaboracion y comercializacion en forma de vino.

Clanino

Commnnidad Valencana

Figura 4: Mapa de las Denominaciones de Origen
Protegidas de Vinos de Valencia.
Fuente: Bodegas, El Villar

Debido al buen entorno que posee Villar del Arzobispo y alrededores se permite la produccién y
cultivo de la vid, y que esta crezca y tenga buen desarrollo para dotar al vino con buenas
caracteristicas.

En lo referente a la produccion méxima admitida por hectarea es de 12.000 Kg de uva para
variedades de uva blanca, y de 9.100 Kg para tintas.

Y el rendimiento maximo de vino por hectarea es 91,20 hectélitros para vinos de variedades
blancas, y 69,16 hectdlitros para tintos.

3.3. Instalaciones

Bodegas El Villar cuenta con una capacidad de elaboracion y almacenamiento de 10 millones de
kg de uva y en cuanto a los equipos que posee la Cooperativa para la vinificacion, se encuentran
cuatro tolvas para separar las uvas, depositos auto vaciantes y depdsitos de fermentacion con
control de temperatura.

Hay una capacidad total de 10 millones de litros en depositos de acero inoxidable de entre 150 y
5.000 hectolitros. Y la Cooperativa esta totalmente equipada con filtros, centrifugadoras, equipos
de frio y todo lo necesario para la preparacion de los vinos para su embotellado.

En cuanto al envejecimiento de los vinos, la Cooperativa posee 2.500 barricas de roble americano
y francés que permiten envejecer el vino en una bodega subterranea.

Para el envasado de los productos hay tres lineas para el envasado:

1. Linea de vidrio de 7.000 botellas por hora para los siguientes formatos: 0.375, 0.75, 1 y
1.5 litros.

2. Linea de garrafas PET para 2 y 5 litros.

3. Linea para Bag in Box para todos los formatos.

En la produccion de la Cooperativa se destaca que unos 7,4 millones de botellas son vendidas al
afio y unas 850.000 garrafas PET de 5L. Por lo que hay gran presencia en las cadenas de
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alimentacion y, ademas, de la produccion de la bodega un 30% se exporta al exterior (Villar,
2021).

3.4. Listado de paises a los que exporta

Los vinos que poseen Denominacién de Origen Valencia se encuentran en muchos paises, y las
ventas estan alrededor de 48 millones de botellas, de las cuales sobre 26 millones se destinan a la
exportacion (Gutierrez, 2010). Los vinos gque cuentan con dicha denominacién estan reconocidos
mundialmente debido a los prestigiosos certamenes y concursos en los que participa la D.O.
Valencia. Y como opina Cosme Gutierrez, ‘el buen hacer de los viticultores, que estan realzando
la rica diversidad de variedades de uvas que hacen a los vinos con D.O. Valencia ser Gnicos y
genuinos, junto al dinamismo de las firmas que se han abierto a la competencia, con la
incorporacién de nuevos productos. En definitiva, una intensa labor ha fructificado en una amplia
diversidad de vinos de calidad, con una acreditada proyeccion en el exterior’.

Seguidamente, se encuentra la Tabla 5 con el listado del nimero de paises con los que
comercializa la Cooperativa de Villar del Arzobispo, y la fecha de actualizacion y revision del

listado.

PAIS REVISION FECHA

Alemania 2 31.12.2020
Australia 1 19.09.2012
Canada 1 20.01.2016
China- Macao 1 19.09.2012
Corea del Sur 1 07.09.2016
Colombia 1 31.12.2020
Dinamarca 1 19.09.2012
Estados Unidos 1 19.09.2012
Estonia 1 07.09.2016
Eslovaquia 1 31.12.2020
Francia 1 07.09.2016
Finlandia 1 19.09.2012
Gabon 1 31.12.2020
Japoén 1 19.09.2012
Letonia 1 29.11.2013
Lituania 1 19.09.2012
Nigeria 1 19.09.2012
Noruega 1 19.09.2012
Paises Bajos, Holanda 1 19.09.2012

15




Polonia 1 19.09.2016
Rusia 1 07.09.2016
Suecia 1 19.09.2012
Siria 1 20.12.2016
Tailandia 1 07.09.2016
Taiwan 1 31.12.2020
Republica Dominicana 1 20.12.2016
Ucrania 1 21.01.2020
Venezuela 1 31.12.2020

Tabla 5. Listado de paises a los que exporta Bodegas El
Villar
Fuente: Bodegas, El Villar

Hoy en dia, la Cooperativa exporta a 28 paises demostrando la calidad de sus productos, y el
reclamo que tienen los vinos que elaboran.

4. ELABORACION DE VINOS

A continuacion, se va a describir la vinificacién que se lleva a cabo en la Cooperativa El Villar,
desde la recepcidn de la uva en las tolvas hasta el final de la fermentacion.

La elaboracion del vino comienza con la vendimia una vez que el grano de uva consigue el grado
de madurez deseado. En la vendimia se van a recolectar aquellos granos con buen aspecto y sanos,
y se desechan los mas deteriorados. Posteriormente, los recolectados se transportan con cuidado
para evitar la rotura de la uva, y como consecuencia evitar una fermentacion prematura.

La uva, es la materia prima del vino y como dice el refran: “Por bueno que sea el tino, con mala
uva no puede hacerse buen vino. (Linaje, n°® 1596)” (De Jaime GOmez y De Jaime Lorén, 2003),
sin vendimiar una uva de calidad sera muy dificil elaborar muy buen vino, aunque a pesar de
llevar a cabo una buena vendimia y cuidados de la uva, se valora, ademas, el trabajo de endlogos,
y los procesos que se llevan a cabo para la vinificacion y aprovechar la gran calidad de la materia
prima.

Por lo que, ya recibida la uva en la Cooperativa, los racimos pasan por diferentes procesos y
operaciones para lograr vinos con las caracteristicas deseadas.

En definitiva, para lograr unos vinos de calidad influyen tanto el clima como el entorno, y estos
destacan por ser unos factores muy relevantes en la elaboracion de vinos, pero no es menos
importante el proceso de vinificacion y los procedimientos enoldgicos empleados que
posteriormente se van a comentar, ya que, para la produccién de vinos también es muy importante
los pasos que se siguen en la vinificacion para lograr la calidad con vinos con D.O.P.

Teniendo en cuenta el pliego de condiciones para lograr unos productos de calidad, y como es el
caso, unos vinos con D.O.P Valencia en el proceso de elaboracion de estos, se deben aplicar
presiones adecuadas en la extraccidn del vino y su separacion de los orujos, por lo que asi, el
rendimiento no es mayor a 82 litros de mosto o 76 litros de vino por cada 100 kilogramos de uva.
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Si se obtiene un vino con presiones inadecuadas no se destinara a la elaboracion de vinos con
D.O.P.

Y el Consejo Regulador es capaz de decidir en qué momento se inicia la vendimia y puede acordar
el ritmo de recoleccidn y transporte de la uva a la bodega.

4.1.Vinificacion en blanco y rosado

Para los distintos tipos de vinos que se van a elaborar, es 16gico gue el término de calidad de uva
difiera para vinos blancos, tintos y rosados.

El vino blanco se lleva a cabo a partir del mosto extraido de uvas blancas y es importante separar
el mosto de los hollejos para prevenir la coloracién del mosto. Para vendimiar la uva blanca, y
conseguir unos vinos mas acidos, aromaticos, con bajo grado alcohélico, la concentracién de
azucares no debe ser muy alta, por lo que esa uva no estara del todo madura, y al madurar en
planta el raspon queda mas verde que lo habitual y hay que tener cuidado porque posee taninos
que resultan desagradables.

Para este tipo de vino se emplean los siguientes tipos de uva:

- Merseguera

- Macabeo

- Semillén Blanc
- Pedro Ximénez

Estas variedades de uva blanca son algunas de las autorizadas para elaborar vinos con
Denominacion de Origen de Valencia.

Y en el caso de vinos rosados, este se obtiene a partir de uvas blancas y uvas tintas, o Gnicamente
uvas tintas, cuyo proceso de maceracion del mosto con los hollejos dura pocas horas, y pasadas
estas horas, el mosto se desfanga y sigue el mismo proceso de vinificacion de los vinos blancos.

A continuacién, se va a detallar los procesos que se llevan a cabo en la Cooperativa de Villar del
Arzobispo para la vinificacién en blanco y rosado.

4.1.1. Despalillado y estrujado

En primer lugar, la uva blanca se procesa segun las indicaciones de Enologia que se siguen en la
Cooperativa. Normalmente se introduce por una tolva, llamada tolva 2 conectada a la linea 2 de
auto vaciantes, destinada Unicamente a uva blanca. De esta forma se evita colorear el mosto blanco
al descubarlo con uva tinta.

En el caso de aquellos dias que se pretende separar una variedad concreta de uva blanca, otra
tolva, tolva 1, que se destina a ello conectandola en el interior con la linea 2 de auto vaciantes.

Esto se realiza con el fin de evitar el mezclado entre distintas variedades de uva, y también para
diferenciar los distintos tipos de uva dentro de las variedades de uva blanca segun el tipo de vino
que se desee elaborar.

A partir de las diferenciaciones de uva, el tornillo sin fin que contiene la tolva conduce los racimos
de uva hacia el conjunto despalilladora-estrujadora. La despalilladora separa las bayas del raspén,
gracias a un eje con palillos que golpea la uva contra una carcasa agujereada. Y la estrujadora se
compone de unos rodillos conjugados, que muelen el grano de uva para facilitar la salida del
mosto.

Con estos procesos se consigue la seleccion de la uva, y una vez seleccionadas y pesadas gracias
al despalillado se retira el raspon y desechos de las uvas, y con el estrujado se quiebran los hollejos
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y se produce el mosto dando lugar a una pasta mas homogénea con mayor facilidad de extraccién
de color. Y como se ha comentado anteriormente, es importante desechar el raspon verde, para
lograr un vino sin muchos taninos.

El operario debe controlar de forma visual el correcto estrujado y despalillado de la uva para
regular lamaquina o dosificar la entrada de uva, de forma que el despalillado sea total y no queden
hollejos unidos al raspon.

La bomba de vendimia transporta la pasta (hollejos y mosto) procesada con anterioridad al
depdsito de fermentacion correspondiente. Y una cinta transportadora conduce el raspon al
exterior de la nave de elaboracion.

Antes de proceder al llenado de los depdsitos se deben tener en cuenta las siguientes
recomendaciones:

- Sedebe verificar la limpieza tanto de las conducciones por donde debera circular la pasta,
como el estado del propio depdsito donde se va a encubar. Para evitar errores se organiza
la entrada de uva para utilizar siempre los mismos depdsitos.

- Y diariamente, al finalizar, se eliminan todos los restos de uva que puedan haber quedado,
se limpia con agua toda la zona, las tolvas de recepcidn, los sinfines, la despalilladora y
la estrujadora. Posteriormente se llena la tolva de las bombas con agua (unos 300 litros)
a la que se afiade metabisulfito potasico (1 kg) que se emplea para empujar la pasta que
queda en las tuberias hasta el depo6sito y limpiar al mismo tiempo la tuberia.

4.1.2. Maceracion en frio

Se denomina maceracion al proceso de extraccion en el cual se mantiene el mosto de uva junto
con los hollejos. En el caso de la vinificacién en blanco, esta maceracion se realiza en frio para
evitar que arrangue la fermentacion alcohélica. Este proceso permite la extraccion de compuestos
aromaticos presentes en los hollejos.

El depobsito se llena, como maximo, hasta un 85% de su capacidad con el fin de facilitar el
remontado que es el proceso por el cual se homogeneiza la pasta y el mosto para evitar el
avinagramiento y problemas en la elaboracién del vino.

La pasta se deja macerando en frio durante 12-14 horas a una temperatura maxima de 20°C.
Durante la maceracion se afiade SO y enzimas de extraccion siguiendo las 6rdenes de Enologia,
esto se realiza ya que el dioxido de azufre inhibe la accion de las levaduras y, por tanto, retrasa el
comienzo de la fermentacion alcohdlica y asi conseguir vinos con mayor perfil aromatico.

Enologia entrega una hoja registro para cada deposito, “Adiciones por deposito”, donde figuran,
en la parte inferior, las cantidades de productos enol6gicos que deben afiadirse. EI operario anota
en la hoja de cada deposito las adiciones de productos realizadas, la fecha y el nimero de orden
de llenado para asi llevar un seguimiento de las adiciones realizadas.

Esta etapa en el proceso de vinificacion es importante para obtener el aroma deseado en el vino y
hay que tener en cuenta el tiempo de maceracion, la cantidad de productos enol6gicos afiadidos,
y el momento en que se quiere pasar a realizar la fermentacion.

En cuanto a la elaboracidn de vinos rosados:

Si se quiere obtener vino rosado es necesario sangrar el mosto cuando haya obtenido el color y
aroma requerido. A partir de las 12 horas de maceracion se sacan muestras para comprobar el
color y se sigue el criterio de Enologia.
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4.1.3. Descubado, sangrado, desvinado y prensado

Como se observa en la Figura 5, tras la maceracion
DESPALILLADO-ESTRUJADO en frio el deposito se sangra, que consiste en extraer
parte del mosto (y este es el mosto flor), antes del
l prensado, y el mosto flor se recoge en los depdsitos
subterraneos. Posteriormente, se descuba y la pasta
se envia al desvinador, que separa el mosto de
orujos, y es donde se extrae el mosto de dicha pasta
y finalmente, la pasta es enviada a la prensa donde
se extrae el mosto prensa.

ENCUBADO Y
MACERACIONEN FRIO

PASTA De estas tres calidades de mosto que se obtienen

SANGRADO DESVINADO durante el descubado del deposito, el mosto flor y el

mosto extraido del desvinador se mezclan para ser

‘ l desfangados juntos, que se trata de la separacion de
PASTA la parte clara del mosto de las partes solidas.

l PRENSADO

El mosto prensa, en cambio, se mezcla con el vino
DESFANGADO prensa del tinto y se procesa por separado.

Figura 5: Proceso de elaboracién de vino blanco

, p . A cada descubado se le realiza un andlisis quimico
Fuente: Elaboracidn propia

y sensorial orientativo para detectar posibles
defectos.

Una vez vacios, los depdsitos anteriores se limpian inmediatamente. Si el depdsito se va a utilizar
en seguida con una pasta similar del mismo color y variedad, se enjuagan s6lo con agua.

4.1.4. Desfangado por flotacion

El desfangado es la eliminacién de las materias sélidas existentes en suspension en el mosto
después del estrujado y s6lo se efectia en la elaboracion de vinos blancos y rosados.

Este proceso es muy importante dado que un desfangado demasiado severo puede dejar el mosto
sin los nutrientes necesarios requeridos por las levaduras para llevar a cabo una correcta
fermentacidn. Por el contrario, una separacion poco exigente dejara restos vegetales, polvo, etc.
en el mosto confiriendo al vino sabores y aromas desagradables.

La flotacion es una técnica de separacion que aprovecha la diferencia de peso entre el liquido y
las particulas en suspension. El principio de la flotacion consiste en poner en contacto las
sustancias sélidas en suspension con burbujas de gas dando lugar a un complejo solido-gas de
densidad menor que la del liquido. Este complejo tiende a flotar en la superficie del mosto dando
lugar a la separacion que se precisa (De Castro y col., 1995).

La flotacion se lleva a cabo respetando las 6rdenes de enologia cuidando que el desfangado no
sea ni muy severo ni muy ligero. Cuando el mosto esta limpio se trasiega, es decir, se vierte desde
la boca inferior al dep6sito de fermentacion evitando arrastrar los fangos situados en la parte
superior del liquido.

4.1.5. Fermentacién alcohdlica en blancos y rosados

Tras el desfangado ocurre la fermentacion alcohdlica del vino. La fermentacion en blancos y
rosados se realiza a temperatura controlada, entre 14-20 °C (Santamaria, 1998). La temperatura se
monitoriza automaticamente en continuo con la sonda del equipo de frio y mediante las camisas
de los depositos se controla la temperatura del liquido.
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Para controlar el desarrollo de la fermentacién, se siguen los analisis establecidos en el plan de
control: densidad y temperatura. Los resultados de los analisis se reflejan en una “Hoja control de
fermentacion Blancos”.

Durante la fermentacion, se adicionan los productos enoldgicos necesarios como carbon, bentonita
(que se emplea para clarificar el vino), levaduras y nutrientes, siguiendo las 6rdenes de Enologia.
Las adiciones de producto que se realizan se registran igualmente en “Hoja adiciones por depdsito”
y en la “Hoja control de fermentacion Blancos™.

Con la fermentacién alcoholica mediante el azlucar de la materia prima que es procesado por
levaduras, se obtiene como producto final alcohol. Para ello hay que tener en cuenta diversos
factores como la presencia de la levadura y nutrientes para que realicen su funcion, y la temperatura
entre otros ya que durante la fermentacion se libera calor y hay que mantenerla constante.

4.1.6. Trasiegos

Una vez terminada la fermentacion, el vino se trasiega de un depdsito a otro para eliminar las
sustancias depositadas en el fondo. Una vez realizado el trasiego se adiciona sulfuroso siguiendo
las 6rdenes de Enologia. Si el vino contiene bajas cantidades de sulfuroso, se adiciona y se emplea
para ayudar en la conservacion de los vinos, se afiade siguiendo los requisitos descritos en el
pliego de condiciones para elaborar vinos D.O. Valencia.

Después del trasiego se realiza un andlisis siguiendo lo establecido en el plan de control y se
registran tanto los resultados como las adiciones de sulfuroso realizadas.

4.2. Vinificacién en tinto

Los vinos tintos se elaboran a partir del mosto de uva tinta, y que fermenta junto a los hollejos.
Las distintas variedades de uva tinta que se emplean son las siguientes:

- Tempranillo

- Merlot

- Garnacha tintorera

- Bobal

- Cabernet Sauvignon

4.2.1. Despalillado y estrujado

La uva tinta recibida en la tolva se procesa segun las indicaciones de Enologia de forma que cada
tolva estd conectada a una linea de depdsitos, para que cada variedad de uva se procese por
separado. En las Bodegas, El Villar, se emplea normalmente la tolva y linea 1 para la variedad
Merlot y las tolvas 3 y 4 para Tempranillo y Tintorera.

A parte del destino de la uva, el despalillado y estrujado de la uva tinta funciona de la misma
manera que en la vinificacion en blanco y hay que tener en cuenta las mismas recomendaciones
establecidas mencionadas anteriormente.

Es decir, las uvas tintas se despalillan para desechar el raspon del grano y se estrujan para obtener
el mosto de la uva.
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4.2.2. Delestage

Posteriormente, se lleva a cabo el delestage, una técnica para favorecer la extraccion de color y
de los compuestos fendlicos utilizada durante la maceracion.

Consiste en extraer todo el mosto que esta fermentando del depésito dejando el sombrero en el
interior. Después de una o dos horas, se vuelve a verter el vino en el depdsito original con lo que
se logra revolver nuevamente el sombrero, debido al efecto del carbonico, a la vez que se realiza
un ligero prensado del mismo debido al simple peso del liquido. Este tratamiento favorece
enormemente la solubilizacién de los antocianos y taninos (Zamora, 2005). Ademas de esta forma
se oxigena el vino, aumentando la poblacion de levaduras.

Se realizan 1-2 delestages por depdsito, siempre siguiendo las 6rdenes de Enologia, hasta llegar
a densidad 1,0800 aproximadamente, 0 hasta que comienza la fermentacion.

Esta fermentacidn se vera activada gracias al aumento previo de la poblacién de levaduras debido
a la presencia de oxigeno en el vino.

El delestage es una técnica muy til para la elaboracion de tintos y muy famosa debido a sus
ventajas para la posterior fermentacion del vino.

A continuacién, se puede observar la Figura 6 que representa como se realiza el delestage.

Figura 6: Delestage en vinos tintos.
Fuente: Bodegas, El Villar

4.2.3. Maceracion y remontados

Se denomina maceracion al proceso de extraccion en el cual se mantiene el mosto de uva junto
con los hollejos. En el caso de la vinificacion en tinto, a diferencia de la vinificacion en blanco,
la maceracion tiene lugar simultaneamente con la fermentacion alcohdlica. Este proceso permite
la extraccion de compuestos aromaticos y fenolicos presentes en los hollejos (Tomaés, 2002).

El depdsito se llena, como méaximo, hasta un 85% de su capacidad con el fin de facilitar el
remontado pese al aumento de volumen producido por la fermentacion.

Para aumentar la extraccion durante la maceracion en tintos es necesario realizar remontados. La
materia colorante se encuentra en los hollejos y es necesario extraerlos favoreciendo el contacto
de los hollejos con el mosto (Cambra, 2011). El remontado consiste en sangrar con la ayuda de
una bomba, el mosto por la parte inferior del depdsito y llevarlo a la parte superior del depdsito
haciéndolo caer sobre el sombrero. EI sombrero es la capa de pasta con los hollejos flotando que
se suele situar en la parte superior del depdsito. Al mojarlo con el mosto, se impide que esté seco,
se extrae la materia colorante y se favorece la actividad de las levaduras ya que aumenta la
cantidad de oxigeno disuelto.

21



El tiempo y el numero de remontados se determina segun criterio de Enologia, normalmente de 1
a 3 por dia segun campaiia, y se registran en la “Hoja control de fermentacion Tintos”.

4.2.4. Fermentacion alcoholica en tintos

La fermentacion en tintos se realiza a temperatura controlada entre 20-27 °C. La temperatura se
controla automaticamente en continuo con la sonda del equipo de frio. Y a través de las camisas
de las auto vaciantes se va regulando.

Para controlar el desarrollo de la fermentacidn, se siguen los andlisis establecidos en el plan de
control: densidad y temperatura (Crespo y col., 2009) y los resultados de los andlisis se reflejan en
hojas de control.

Durante a fermentacion, se adicionan los productos enoldgicos necesarios como carbon, bentonita,
levaduras y nutrientes, siguiendo las 6rdenes de Enologia.

Esta etapa es muy importante, ya que mediante levaduras que actdan sobre el azlcar del mosto se
obtiene alcohol, aunque también se genera dioxido de carbono. Hay que vigilar el desarrollo de la
fermentacidn y las necesidades de cada vino.

4.2.5. Descubado, sangrado, desvinado y prensado

El descubado de los tinto se lleva a cabo una vez terminada la fermentacion alcohélica siguiendo
las 6rdenes de Enologia. En primer lugar, se sangra el vino por la parte inferior y la pasta se envia
al desvinador y finalmente a la prensa.

El vino prensa se recoge por separado ya que va mezclado con el mosto prensa del blanco y se
destina a un depdsito diferente.

Como en el caso de la vinificacién en blanco, a cada depo6sito descubado se le realiza un analisis
quimico y sensorial orientativo para detectar posibles defectos.

Y posteriormente se realiza la limpieza de los autovaciantes.

4.2.6. Trasiegos

Los trasiegos en la vinificacion en tinto tienen la misma funcion que el caso de los blancos: la
eliminacion de lias y fangos depositados en el fondo del deposito.

Estos trasiegos se realizan siempre siguiendo las indicaciones de Enologia y se lleva a cabo un
seguimiento, y tras los trasiegos se analiza el producto.

4.2.7. Fermentacion malolactica

Finalmente, en todos los vinos tintos se realiza también la fermentacion maloléctica. Este proceso
tiene lugar después de la fermentacion alcoholica.

Las bacterias lacticas presentes en los hollejos de la uva transforman el acido malico en &cido
lactico y en anhidrido carbonico. Esta fermentacion reduce la acidez total del vino y eleva el pH,
ya que el &cido lactico es méas débil y suave que el malico (Lépez, 2009).

Los vinos a los que se le ha realizado la fermentacion maloléctica poseen una mayor estabilidad
bacteriana (al no tener &cido malico que pueda ser degradado por bacterias), asi como una mayor
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complejidad de sabores. Es necesaria realizarla siempre que el vino vaya a envejecerse en barrica
para obtener vinos de mayor calidad.

Para verificar el final de esta fermentacion, se realiza un analisis de &cido mélico y se controla de
acidez volétil por cada depdsito. Se considera que la fermentacion malolactica esta terminada
cuando la concentracion de acido malico es inferior a 0,2 g/l.

5. EMBOTELLADO Y ETIQUETADO

Una vez elaborado el vino tanto tinto como blanco, como rosado, se lleva a cabo un analisis previo
al embotellado en el cual se analiza por los métodos analiticos correspondientes lo siguiente
tomando una muestra por cada dep6sito empleado:

- Grado alcohélico
- Acidez volatil

- Acidez total

- Azlcares

- Acido malico

- Acido lactico

- Sulfuroso libre

- Sulfuroso total

Ademas de llevarse a cabo un analisis sensorial y de color. Todo ello siguiendo los requisitos
marcados en el pliego de condiciones.

Una vez analizado el producto, se embotella el vino y se etiqueta.

En el etiquetado figurara el nombre de Denominacion de Origen «Valencia», ademas de los datos
generales que se determinen en la legislacion vigente.

Si el vino se elabora con uva producida en la subzona Valentino se puede etiquetar el vino bajo
el nombre de dicha subzona. Si el vino estd producido por uvas de varias subzonas solo se
comercializara el producto bajo el nombre de «Valencia».

6. CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD

La bodega El Villar es versatil y ha conseguido llevar a mercados nacionales e internacionales
sus productos apostando por la elaboracién de vinos con una buena relacion calidad-precio.
Comercializa vinos jovenes, tanto blancos como tintos y rosados, de la bodega con la marca
‘Laderas’ y con la marca de alta gama ‘Vifia Villar’ se encuentran los Tempranillos y Merlots,
todos ellos bien aclamados por los consumidores.

Para tener constancia de la calidad del producto, la Cooperativa Agricola de El Villar tiene
instaurado un Sistema Integrado de Gestion de Calidad, Seguridad Alimentaria y Medio
Ambiente segin las normas IFS Food y UNE-EN ISO 14001:2015.

En 2011 consigue la certificacion de la norma IFS Food de seguridad alimentaria mediante
la cual la bodega elabora, envasa y comercializa vinos en conformidad con la norma.

Y en 2019 logra la acreditacion con la norma UNE-EN 1SO 14001:2015 para las actividades

que se llevan a cabo en la cooperativa demostrando el compromiso por su parte con el
medioambiente y la sostenibilidad del planeta. Es la Unica bodega que cuenta con dicha
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certificacion, por lo que Bodegas El Villar es una de las cooperativas mas involucradas con
el cuidado medioambiental.

Se promete a los clientes una doble actuacién, ofreciendo a los compradores productos con
una calidad excepcional, realizando un agil y buen servicio cumpliendo con las normativas
vigentes, y garantizando una responsabilidad medioambiental y sostenible.

La Cooperativa Agricola El Villar estda comprometida conforme su Politica de Calidad,
Seguridad Alimentaria y Gestion Ambiental a lo nombrado a continuacion:

- Satisfacer al cliente cumpliendo los requisitos y las especificaciones establecidas a
la hora de llevar a cabo las actividades que se realizan.

- Elaborar productos seguros desde el punto de vista alimentario, empleando procesos
y practicas adecuadas.

- Elaborar vinos de calidad y con excelente relacion calidad-precio que tengan el
reconocimiento de los clientes y mercados.

- Cumplir con la Legislacion, reglamentacion y otros requisitos en materia de
seguridad alimentaria y calidad.

- Cumplir con la Legislacion ambiental.

La cooperativa agroalimentaria vigila los productos agricolas, a los productores y posee
una vinculacion con la zona geografica, todo ello favorece la sostenibilidad del medio y
ademas al cada vez las Denominaciones de Origen tener mayor relevancia, dan al producto
un valor diferenciado, vinculado al terreno de origen y a la tradicion cooperativa.

CONCLUSIONES

La existencia de productos amparados bajo el sello de calidad Denominacién de Origen,
como otro tipo de sellos que protegen la calidad y procedencia de determinados productos
hace que estos posean determinadas cualidades propias arraigadas al lugar de origen y al
modo de su elaboracién, llegando por ello a ser muy prestigiosos y muy aclamados por los
consumidores.

La Cooperativa Agricola El Villar lleva a cabo una serie de procesos para que sus vinos
presenten unas caracteristicas propias y especiales y que el producto se vincule con la zona
de procedencia que en este caso es la subzona de cultivo denominada Valentino, y asi
cuenten con la Denominacion de Origen Valencia dando una garantia de calidad al vino.
Dicha titularidad da la justificaciéon de que el vino elaborado goza con importantes
beneficios asociados al reconocimiento de las denominaciones de origen.

Ademés de las caracteristicas vinculadas al medio del que procede, destacan factores
naturales y humanos en el proceso de vinificacion mediante los cuales el vino resalta, y que
influyen en cémo es el producto. Como se observa en el trabajo, se llevan a cabo distintas
operaciones a la que se somete la uva con el fin de garantizar una correcta bebida que
cumpla con la normativa y beneficie tanto a los consumidores como a los productores de
ella.
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En Villar del Arzobispo se quiere disfrutar de las condiciones con las que cuenta el entorno
y el saber de los productores que presenta con el objetivo de dar lugar a un gran abanico de
productos agricolas, como es la vid, relacionadas con dicho espacio, y una buena calidad.
Y asi, aumentar la competitividad de Bodegas El Villar mediante el fomento de unas buenas
practicas agricolas y la mejora de la industria vitivinicola.

En definitiva, la asignacion de la Denominacién de Origen a determinados productos
favorece la produccion de estos y su defensa, a la vez que impulsa el desarrollo de la
Cooperativa Agricola El Villar, en este aspecto.
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