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SITUACION ACTUAL DEL MUNDO DEL VINO

Exportaciones de la UE de vinos envasados por color
VOLUMEN cifras absolutas VOLUMEN dic 2017 = 100

Fuente: datos AEAT; elaboracidn ODelv
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Exportaciones espanolas por categorias OMy
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Los vinos espumosos en mantienen un buen ritmo de revalorizacion del .
Los envasados con DOP arrastran su caida desde 2021.
4,3% en 2023.
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El envasado sin DOP se mantiene en valor gracias al crecimiento de los Y el BiB sigue su buena marcha, tras el freno del 2021, pero mas suave que
vinos varietales tanto en euros como en litros. en 2022.




La importancia del azucar residual en

los vinos de gran consumo

* Elconsumidor quiere vinos secos en etiqueta
pero que estén dulces...

* Los grandes éxitos de vinos comerciales llevan
azucar residual anadido/natural.
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La importancia del azucar residual en

los vinos de gran consumo

* Elglamour de los vinos espumosos basado en
el azucar residual...

* Los mostos parcialmente fermentados es la
base para acercarnos al consumidor joven...
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La tecnologia para obtener mostos y vinos

estériles para almacenar o embotellar

..’m DIV.END 53482020

RESOLUTION OIV-OENO 5948B-2020

ELIMINATION OF WILD MICROORGANISMS IN MUSTS BY CONTINUOUS HIGH PRESSURE PROCESSES
(ULTRA HIGH PRESSURE HOMOGENISATION — UHPH)

THE GENERAL ASSEMBLY,

IN VIEW OF THE ARTICLE 2, paragraph 2 b) iv of the Agreement of 3 April 2001 establishing the
International Organisation of Vine and Wine,

AT THE PROPOSAL of the “Microbiology” Expert Group,

CONSIDERING the importance of new physical preservation technologies able to protect the sensory
properties of musts and also allowing for a reduction in 502 doses,

CONSIDERING that new fermentation biotechnologies like the use of non-Saccharomyces yeasts or the
application of co-inoculations with LABs and yeasts to perform simultaneous malolactic and alcoholic
fermentations can be favored by the reduction of initial counts of wild microorganisms in musts,

CONSIDERING the work of the of “Technology” and “Microbiology” Expert Groups,

CONSIDERING that ultra high pressure homogenization (UHPH) can be applied to strongly decrease or
eliminate wild yeast and bacteria populations in musts,
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La tecnologia para obtener mostos y vinos

estériles para almacenar o embotellar
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Elaboracion de vinos tintos aromaticos

con tecnoldgica de extraccion en frio

 Altas presiones Hidrostaticas
* Luz Pulsada de alto voltaje
 Ultrasonidos

v" Procesos continuos de tratamiento en frio
v' Control de extraccion de taninos agresivos
v Fermentacion en en fase liquida

v Reducciéon de depositos de maceracion

v' Control microbiolédgico
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Elaboracion de vinos tintos aromaticos

con tecnoldgica de extraccion en frio
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iMuchas gracilas
por su atencion!
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