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RESUMEN

Se analizan todos los diferentes tipos de vinos embotellados en la Denomina—é
cién de Origen Carifiena, segln la normativa existente en la Comunidad Europea parai
vinos de calidad producidos en regiones determinadas (v.g.p.r.d.). Se hace una digg
tincidn entre los conceptos de cardcter cualitativo y los de caracter cuantitativof
ge comparan los resultados con andlisis similares efectuados en Riqja ¥ se examinai
finalmente, el cumplimiento de las normativas existentes en Egpafia y en la Comuni~f

dad Eurcpea.

INTRODUCCION

Las Denominaciones de Origen bien implantadas en el mercado han de gozar de
una identidad propia que les distinga de los demfis vinos. Esto se ha de traducir
en un reconocimiento por parte de los consumidores ¥y distribuidores de ciertos a-

tributos caracteristicos de la zona.

L.a obtencién de una mejor calidad en los vinos es una constante en la regla—
mentacidén existente tanto en Espafia como en el Mercado Comin. El concepto calidad:.
merece diversas apreciacicones y aungue el conéumidor tiene la (ltima palabra, se -
estd tratando tanto a nivel espafiol come en la Comunidad Europea de establecer cri
terios, lo mis objetivamente posible, para tratar de fijar limites que marquen la

frontera del términc llamado calidad.

La Comunidad Europea'hace la distincisn entre vinos de mesa o.comﬁnes ¥ vinos
de calidad, que se denomiﬂan vinos de calidad producides en regiones determinadas
(v.q.p.r.d.). Cada Estado miembro, de acuerdo con el Reglamento n® 338/79 (articulo
1) establece lia lista de los wvinos de calidad existentes‘en el pais. Parece ldgico
suponer que los vinos espafioles de Denominacién de Origen serén considerados como

vinos de calidad.

El conocimiento de las caracteristicas enoldgicas. de los vinos comercializados
bajo la Denominacidn de Origen Carifiena, se considera como un primer paso para la fi
jacidén de objetivos tanto,en la elaboracidn como en la comercializacién de los vinos

de la zona dentrc del grupo de vinos de calidad.
Los objetivos de este estudio son los siguientes:
1) Analizar todos los diferentes tipos de vinos que salen al mercado bajo la

Denominacidén de Origen Carifiena,segfin la normativa existente en la Comunidad Europea

para los vinos de calidad producidos en regiocnes determinadas {v.q.p.r.d.}.




2) Comparar los resultados con estudios similares realizados en la regidén de

Ricja.

3) Determinar la calidad de los vinos de Denominacién de Origen Carifiena se-—

giin la normativa existente en Espafia y en la Comunidad Europea.

Material y métodos

Se visitaron todas las bodegas embotelladoras de la Denominacidn de Origen Ca- -

rifiena, en los meses de Mayo, Junio ¥y Julio de 1.980, y se obtuvieron 99 botellas - !

con diferentes vinos.

a

La Comunidad Europea, en su Reglamentacidn n® 338/79, fija las disposiciones
concernientes para los vinos de calidad producidos en regiones determinadas, entre
las que se encuentran el anAlisis y la apreciacidn de las caracteristicas organolép

hd

ticas (articulo 2, parrafo 1l-g).

En el Anejo I del citado Reglamento se especifican los diferentes conceptos -
que se han de tener en cuenta para la determinacidén de la calidad y se deja a cada
Estado miembro el fijar los limites para cada concepto (articulo 14, parrafo 1}, ex

cepto para algunos de ellos que son fijados por la Comunidad.

Los conceptos que se han de tener en cuenta estin clasificados en cuatro apar [

tados, que a su vez abarcan una serie de subapartados:

A) Examen organoléptico

1) Precipitacidn
2) Olor
3) Sabor

4) Color -

3

B} Estabilidad del wvino

1) Al aire

2) Al frio

03] Examgn microbiolégiéo

1} Al calor

D} AnAlisis fisico y quimico

1) Densidad
2} Grado alcohdlico
3) Extracto seco total
4) Azidcares reductores
5} Sacarosa
6} Cenizas
7) Alcalinidad de las cenizas
8} Acidez total
9) Acidez volatil -
10} Acidez fija
11) pH
12} Anhidrido sulfuroso libre

13} Anhidrido sulfurosb total

Las muestras fueron analizadas en el Departamento de Viticultura y Enologia

“del I.N.I.A. en Logrofio atendiende los conceptos.enumerados anteriormehte. Los mé-

todos utilizados fueron los determinados peor la Comunidad en su Reglaménto namero

2084/78.

" Las muestras de vino se separaron en cuatro tipos: 1) tintos, 2} rosados y
claretes, 3) blancos y 4) moscateles. Aunque la ley &1 Estatuto de la Vifia, del Vi
no y de los Alcoholes (Ley 25/1970) hace la diferenciacidén entre vinos rosados y -

claretes, ante la dificultad prActica de separarlos se los considerd conjuntamente.




Para cada tipo de vino se establecieron tres categorias, atendiendo a la informa-
éién facilitada por los embotelladores del volumen de litros embotellados en la -
o filtima campafia: 1) gran produccién (més de 250.000 1),.2) media produccidn (entre
50.006 1 y 250.000 1),y 3) baja produccidn (menos de 50.000 1). De esta forma se

trataba de separar los resultados atendiendc a la incidepcia gue los vinos tuvie-

ran en el mercado.

En los anAlisis de los conceptos cualitativos se diferenciaron las siguien-—

tes caracteristicas:

Precipitacidn: sin precipitacién {(SP), con precipitacidén (CP).
Olor: normal (N), extrafioc (E), oxidado (OX), dulce (D).

Color: normal (N}, prgéipitado (P), oxidado (0X), anormal (A}.
Estabilidad al aire: normal (N), precipitado (P), oxidado (0OX).
Estabilidad al calor: normal (N), precipitédo (p).

Estabilidad al frio: normal {N), precipitado (?).

Para los conceptos de carécter cualitativo se calcularon los porcentajes de i

las diversas caracteristicas en cada categoria y para los conceptos de caracter -
cuantitativo se obtuve la media y el intervalo de confianza con un 95 % de proba-
bilidad en cada categoria, con &nimo de conocer el grado de pomogeneidad de los -

resultados.

Igualmente, partiendo de los analisis realizados en Rioja por Ifiiguez (1980),}
se calcularon las medias y los intervalos de confianza con el 95 % de probabilidad,i
con la finalidad de poder comparar con los resultados obtenidos en Carifiena para -

los mismos conceptos.

Atendiendo a la clasificacibén que establece Ifiiguez en su estudio, los célcu
los se realizaron para los siguientes tipos de vino: 1) tintos, 2) rosados y 3)
blancos. En cada caso se diferencié entre vinos de Rioja Baja, RioJa Alta, Rioja -

Alavesa y vinos de bodegas comerciales o de Exportacidn.

Hay que resaltar gque asi como para el estudio de los vinos de Carifiena el
criterio de seleccidn fue el recoger las botellas que se venden en el mercado, en
el caso de Rioja las muestras se tomaron de agricultores y pequefios viticultores-
vinificadores de la zona con la excepcidn de los vinos llamades de Exportacidn, -

que se tomaron de las bodegas comerciales.

Asi mismo, tante para los vinos de Carifiena como para los de Rioja, se obtu
vieron las siguientes relaciocnes encldgicas para comparar los resultados con los

valores considerados en Francia como definitorios de byena calidad {Ribereau-Gayon

et al., 1.972).

I .- Grado alcokblico/extracto reducido.

IT .- Acidez total + grado alcohdlico total.

IIT.— 12 regla de Blarez: grado alcohdlico total + aciaez fija.

IV .- 22 repla de Blarez: alcowol/acidez fija.

V .- Regla de Roos&s(grado alcohdlico total +'aéidez'fijaj / {grado alcohé—
lico total/extracto).

VI .~ Cifra de alcalinidad de cenizas.

VII.- Extracto no reductor — {(cenizas + acidez totdal).

Resultados y discusidn

a) Clasificacidn

El cuadro 1”féfiejé el n? de muestras tomadas para cada tipo y categoria de
viné en Carifiena y Rioja. Existe una distribucidn més equilibrada del nfimero de —
muestras entre los diferentes tipos de vinos de Carifiena que de Rioja. Las muestras
recogidas en Carifiena ‘se clasificaron de acuerdo con la norﬁativa existente desde
el 1 de Agosto de 1.979 para el uso de las indicaciones relativas a calidad, edad y
crianza de los vinos. Igualmente se hizo la distincién entré las muestras que venian

en botellas de 6 estrellas o de litro y 1és'que venian en botellas de 3/4 de litro.

Ambas clasificaciones estin recogidas en el cuadro 2.
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c) Conceptos cuantitativos

Los resultades de los andlisis de los conceptos cuantitativos para Carifiena

y Rioja vienen recogidos en los cuadros 4 y 5, respectivamente.

Los resultados de la densidad, tanto en los vinos de Carifiena como en los de
Rioja, se pueden considerar como normales aunque parece existir una menor disper--

sién de resultados para los vinos de Carifiena y una mayor . densidad en cada tipo de

vino para la Rioja.

El grado, como era de esperar, resulta mis alto en Carifiena que en Rioja. En

Carifiena pay una gran pomogeneidad entre los diferentes tipos de vinos con un mini

0
mo de 14,24 . de media pars los rosados y clareteg, y un maximo de l4,4f)de media

il

para los tintos; en los tres tipos de vinos, los de baja produccidn tienen una- ma-

yor graduacidn y solamente los tintos de baja produccidn tienen de media una gra-—
o i i

duacién superior a los 15 . Tanto en los tintos como en los rosados y claretes de-

_ . o _ ‘ ‘
Rioja la graduacién estd alrededor de 1,5 por debajo de log de Carifiena, mientras

. o} . L.
que en los blancos esa diferencia es mayor a 3 . Tanto en Carifiena como en Rioja
wAY poca dispersidn en los resultados y una gran coincidencia de los valores para

14 'Rioja Bajd y los vinos de baja produccidén de Carifiena. - -

Los resultados que determinan el extracto seco total son muy similares en las
dos zonas, siendo necesario indicar la gran dispersién que se da en los rosados ¥y

claretes de Carifiena de media produccidén y en los blancos de la Rioja.

En general, la acidexz volatil es més alta en Carifiena gue en Rioja y la homo-

geneidad es muy pareja en ambas zonas.

E ]

PR

En cuanto a la acidez total hay que notar la gran homogeneidad entre los dife

B é
o rrentes--tipes-de-vines -en Carifiena, cuando. se pqdria.esperar unos valores ascenden—

tes de tintos a rosados y a blancos como ocurre cn Rioja. Igualmente hay que hacerf{

idad de valores para los tintos de Carifiena y Rioja a pesar de su:fﬁ

notar una similar

]
=
[#3

CUADRO 4.— Resultados de los ané;isis de los conceptos cuantitatives para los vinos de Carifiena
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por lo menos. Tanto para los vinos de Carifiena como para los de Ricja no se anali-
26 el fndice de permanganato pero se puede suponer que eil vinos de fuerte cclor -
puede tener valores mayores a 50. Si aceptamos gque los limites que se establecen -
para rosados y claretes sean los mismos que para los tintos, podemos concluir que !
existen varias categorias dentro de los vinos tintos, rosados y claretes, que estén{

al 1limite de lo que estd aceptado en Francia por correcto. Para los vinos blancos -

ééﬂestaﬁleéen 3,5 ¥ 6;5 como valoresrlimites vy todas las categorias de estos vi-

nos en Carifiena y Rioja cumplen con los limites.

Para el inaice 1T se consideran los valores 12,5 y 17 como los limites correg;

tos. Los valores de Carifiena son ligeramente superiores a los existentes en la RlO—r

ja y en ambas zonas,

ral, por encima de 17. =

La primera regla de Blarez —indice III- se cumple ampliamente tanto en los vi;
nos de Carifiena como en los de Rioja para vinos de 12 categoria, aunque los valoreg

. -~ p
en la primera zona son mAs altos como consecuencia de una mayor graduacidn y una nzﬁ

acidez pareja a la existente en Rioja.

la segunda regla de Blarez —fndice IV— también se cumple para los vinos de —

sobre todo en la primera, los valores obtenidos estén, en geng.

- ) é ~ .
las dos zonas dentro de los vinos considerados como de 12 categoria

k1 {ndice V o regla de Roos se cumple en ambas zonas teniendo los vinos de -:
Carifiena unos valores més altos, sclo en el caso de los tintos de la Rioja AlaveSaf

no 1llega el indice a 3,2 gue es el valor minimo admitido.

La cifra de alcalinidad de cenizas —~fndice VI- en ambas zonas esta

15, que es lo considerado como normal.

. . - ”~ L3 - -.
Para el indice VII se consideran gue debe existir un minimo de 10, siendo va

iores normales entre 12 y 17, ¥ mayores a 50 indicativo de vinos de gran calidad.

Como se puede comprobar en los cuadros 6 y 7, tanto los vinos de Carihena como lo .

existiendc en bastantes cateporias valores

de Rioja cumplen con estos requisitos,

e} Normativa espafiola y Comunitaria

El_Reglamento gue regula_el Estatuto del vino fija ciertos limites para el -

contenido en anhidrido sulfuroso total y el libre. Posteriormente en la normativa

espafiola para vinos de calidad se determinaroen unos valores 1imites para el anhi-

drido sulfurosce total y para la acidez voldtil.

La Reglamentacién Comunitaria, hasta el momento, soclo ha fijado para los vi-

nos de calidad limites para el anhidrido sulfurocso total y para la acidez volatil.

Como se puede cbservar en el cuadro 8, los vinos de Carifiena en su totalidad
cumplen con los limites establecidos por la Reglamentacidn espaficla en la Ley del

Estatuto del vino para el contenido de anhidrido sulfurcsc total y ankhidrido sulfu

rosc libre.

Lbs limites reglamentados de anhidrido sulfuroso total para vinos de calidad
en Espaﬁa y la Comunidad Europea, asi como los porcentajes de los vinos de Carifiena
que lo cumplen viene recogido en el cuadro 2. Los limites son muy parecidos en am-—
bas legislaciones aunque la Comunidad es alge menos exigente. Los vinos tintos son
los que mejor cumplen con las disposiciones, mientras que en el resto de los vinos

lo hacen en proporciones muy bajas.

El cuadro 10 recoge los limites establecidos en Espafia y la Comunidad Europea
para la acidez volatil en los vinos de calidad. Los porcentajes de los vinos de Ca-—

rifiena que lo cumplen son totales salvo en el caso de los vinos del afic para Espafia

gue somn muy bajos.:
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CUADRO 8.— Vinos de Carifiena que cumplen con

los limites establecidos por el Es-

tatuto del vino en Espafia para el contenido en anhidrido sulfuroso.

TOTAL {%)

ANHIDRIDO SULFUROSO{ANHIDRIDO SULFUROSO

LTBRE (%)

TEINTOS
Gran precduccidn 100
Media produccidn 100
Baja produccidn 100

TOTAL 100

ROSADOS Y CLARETES

Gran produccién 100
Media produccidn 100
Baja produccidn 100

TOTAL 100

BLANCOS

Gran produccidn 100
Media produccidn -
Baja produccidn 100

TOTAL 100

100
100
100
100

100
100
100
100

100

100
100

NOTA: Los limites existentes en mg/l son:

Anhidrido sulfuroso

Anhfdrido sulfuroso

Total Libre
Vinos Tintos ...ceecens 250 30
Vinces Blancos y Rosados 300 50

R

e R T S e R T

SRR
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CUADRO 9.- Vinos de Carifiena que cumplen con los limites de anhidrido

sulfuroso total.

TINTOS

Gran produccidn
Media produccidn
Baja produccidn

TOTAL

ROSADOS ¥ CLARETES

Gran produccidn

Media producecidn

Baja produccién
TOTAL

BLANCOBS

Gran produccidn

Media produccidén

Baja produccidn
TOTAL

REGLAMENTACION
ESPANA COMUNIDAD EUROPEA

(%) (%)
90 90
83 100
81 86
84 89
14 42
2b 75 .
47 61
37 59
85 85
40 40
51 bl

NOTA: Los limites establecidos para el anhidrido sulfuroso total

en mg/l son:

Vinosg tintes y claretes

Vines blancos

Espaﬁa Comunidad Europea

150 175

200 .. 225




CUADRO 1

VINOS DEL ANO
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0.- Vinos de Carifiena que cumplen con los 1imites de acidez volatil

reglamentado para vinos de calidad.

REGLAMENTACION
ESPANA
VINOS |VINOS DE MAB COMUNIDAD EURCPEA
DEL ANO| DE UN ANO (%)
(%) (%)
TINTOS
5 0
Gran produccion 25 100 120
Media produccidn 66 100 oo
Baja produccidn 75 100
TOTAL - 53 100 100
ROSADOS Y CLARETES
.. o
Gran produccion 33 100 120
Media produccidn 50 100 ot
Baja produccidn 75 100 1
TOTAL 56 100 100
BLANCOB
i6 100
Gran producclon 66 100
Media produccidn - -
i 100
Baja produccion 63 100
TOTAL 64 100 100

NOTA: Los limites existentes en Es

volatil en g/l son:

ESPARNA

VINOS DE MAS DE UN ANO

Grado  Acidez velétil Grado Acidez volatil

10° 0,5 10° 1,0

11° 0,55 112 1,06
12° 0,60 12 1,12
13° 0,65 132 1,18
14° 0,70 14 1,24
15° 0,75 15 1,30
16" 0,80 16 1,36
17° 0,86 17, 1,42
18° 0,90 18 1,48

COMUNIDAD EUROPEA

TintOS cesavesen

Blancos y Rosados

pafia y la Comunidad Europea para la aCid%g

1,2

1,08
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Conclusiones

Cabe reseflar como comentario general para los conceptos de carécter cualita
tivo, el alto porcentaje de anormalidades gue existen. Asi mismo no se observa el

gue los indicativos de una mayor calidad, atendiendo al etiquetado y a la forma de

'*1a'botella, son corroherades por los resultados de los anflisis de los conceptos -

de carfcter cualitativo.

éara los conceptos de carbcter cuantitativo se puede resaltaf la homogenei-

dad existente entre los diferentes tipos de vinos en Cariﬁena,rasi como entre las
diferentes categorias dentro de cada tipo. igualmente se observa una menor disper
sidn en leos resultados de los vinos de Carifiena que en los vinos de Ricja. Conven
*dria no pasar por alto el conocimiento real y global del grado de los vinos de Ca

\
rifiena, pues es uno de sus més nombrados atributos que lo identifican.

Los resultados de los iIndices enoldgicos son poco concluyentes, pues la nor

" mativa existente en Francia quizis no sea la més.indicada para evaluar los vinos

espafioles. A pesar -de esa salvedad, parece reflejarse gue tanto los vinos de Cari
fiena como los de Rioja, se pueden considerar de calidad, teniendo la primera zona

una mayor homogeneidad en los valores hallados.

Finalmente, si nos atenemos a la normativa existente en Espafia y en la Comu
nidad Europea, vemos que los vinos ‘de Carifiena cumplen con lo establecido salvo —
para los limites de anhidrido- sulfuroso total en vinos de calidad y la acidez vola

til en los vinos del afio segin la reglamentacién espaficlas.

Se puede concluir diciendo que, en general, parece deducirse que los vinos
comercializados bajo la Denominacidn de Origen de Carifiena, aln teniendo unas ca-

racteristicas singulares, &tendiendo a sus caracteristicas enolégicas,se pueden -

catalogar como vinos de calidad y cuando se compara con los vinos de Rioja no exis

ten grandes diferencias er muchos aspectos.
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