Conclusiones de la jornada “Los vinos ecologicos y sin sulfitos: ;una
alternativa de futuro?”

El 26 de febrero, el Salon ENOMAQ 2015, celebrado en Zaragoza (Espafia), acogio la
jornada técnica “Los vinos ecoldgicos y sin sulfitos: ;una alternativa de futuroe?”,
organizada por el Salon y la revista La Semana Vitivinicola (SEVI). La jornada, que
contd con una gran afluencia de profesionales del sector vitivinicola, se desarroll6 con
el patrocinio de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino (OIV) y fue
presidida por el Dr. Jean-Claude Ruf, coordinador cientifico de la OIV, y Salvador
Manjon, director de la SEVI.

En la primera ponencia del dia, el Dr. Esteban Garcia, jefe del Servicio de Investigacion
y Tecnologia del IVICAM, habld sobre los “Itinerarios tecnoldgicos posibles para la
elaboracion de vinos sin o con bajas dosis de sulfitos”. El Dr. Garcia planted diversas
alternativas fisicas y quimicas e hizo hincapié en las soluciones que se le ofrecen al
enologo durante la vinificacidn para evitar una evolucién y una oxidaciéon no deseadas,
asi como la proliferacion de bacterias lacticas, acéticas y levaduras Brettanomyces que
pueden afectar a la calidad del vino.

La Dra. Anna Puig, del IRTA-INCAVI, presentd una ponencia titulada “Accion
microbioldgica del complejo caolin-plata” en la que abordé la eficacia del complejo
caolin-plata (KAgC) para luchar contra las bacterias acéticas y Brettanomyces sin
afectar al desarrollo de las fermentaciones alcohdlica y maloléctica. Este coadyuvante
podria usarse de forma preventiva durante la crianza de los vinos en barrica. Como se
tuvo a bien recordar, este compuesto esta en proceso de evaluacién en la OIV.

La Dra. Susana Buxaderas, del Departamento de Nutricion y Bromatologia de la
Universidad de Barcelona, presentd una ponencia titulada “La seguridad alimentaria de
los nuevos aditivos y coadyuvantes alimentarios”. Su analisis de la evolucion de vinos
tranquilos durante los Gltimos 13 afios pone de manifiesto una cierta estabilidad en el
contenido de dioxido de azufre, siempre muy por debajo de los limites maximos
establecidos. La Dra. Buxaderas paso revista a las diversas alternativas al didxido de
azufre, como la lisozima, que actla sobre las bacterias lacticas; el quitosano, que actla
sobre Brettanomyces, y el complejo caolin-plata, que actla sobre las bacterias acéticas y
Brettanomyces.

Por su parte, la Dra. Carmen Valor, del grupo de investigacion E-SOST de la
Universidad Pontificia de Comillas, presentdé una ponencia titulada “Vino organico:
aproximacion a la demanda”. La Dra. Valor, que calcula que la penetracion del vino
sostenible en Espafia ha aumentado un 8,6 %, hablé del mercado de los vinos
ecologicos y sefial6 que la salud es uno de los motivos que influyen en la eleccion de los
consumidores también en el caso de los vinos sin sulfitos, cuyo precio es entre un 25 y
un 30 por ciento superior.

La ultima ponencia, titulada “La comunicacion del vino: un proceso en revision”, corrid
a cargo de Miguel A. Mainar, de la Asociacion de Periodistas Agroalimentarios de
Espafia. Mainar subray6 que el papel, mas bien ineficaz, de la comunicacion tal y como
estd planteada actualmente se debe a una cierta falta de credibilidad, un exceso de
complejidad y, en gran medida, al poco atractivo de los mensajes que se lanzan al



consumidor, a quien se suele confundir con el critico o el catador experto. Asi las cosas,
parece importante emplear mensajes claros, creibles y sencillos y adecuar los elementos
de comunicacién de los emisores (las bodegas o los medios) a los receptores (los
jovenes) para mejorar la estrategia de comunicacion.

La jornada concluy6 con una mesa redonda titulada “La problematica en las bodegas, el
consumo y la comunicaciéon de los vinos sin sulfitos”, moderada por el Dr. Ernesto
Franco, jefe de la unidad de Enologia de la Direccion General de Alimentacion y
Fomento Agroalimentario del Gobierno de Aragon, y que cont6 con la participacion de
Juan B. Chavarri, responsable de la bodega experimental riojana La Grajera (CIDA);
Delfi Sanahuja, endlogo de Bodegas Castillo de Perelada; Marco Tebaldi, fundador del
proyecto FreeWine, y la Dra. Rosana Fuentes, investigadora principal del grupo
COMINEL de la Universidad San Jorge.

Al parecer, no son pocas las empresas espafiolas interesadas en producir vinos sin
sulfitos. Sin embargo, frente a la confusion que producen en el consumidor los términos
que suelen emplearse (sostenible, organico, ecoldgico...), se hace necesario
proporcionar mensajes claros que expliquen las distintas gamas de productos de calidad
diferenciada. En este sentido, se mencionaron varios proyectos relacionados con la
elaboracion de vinos sin sulfitos y sus técnicas, y se dieron consejos en materia de
comunicacion y etiquetado. Por ultimo, se hizo hincapié en los problemas que se le
plantean al consumidor a la hora de diferenciar vinos con distintos calificativos
(ecoldgicos, biodinamicos, naturales, sin sulfitos, sin sulfitos afiadidos, sostenibles, etc.)
y que ponen de relieve la necesidad de que los establecimientos de venta presenten los
productos al consumidor de forma ordenada y efectiva.

A modo de conclusion, el Dr. Ruf recalcd el interés de la jornada para el sector
vitivinicola y, en particular, para responder a ciertas demandas de los consumidores en
materia de inocuidad de los alimentos. Es importante que el sector vitivinicola se
movilice para tratar de reducir al minimo los efectos del dioxido de azufre en la
produccion de vino. Los sulfitos, que se vienen usando desde hace cientos de afios,
deben cumplir los requisitos de inocuidad de los alimentos. En este sentido, la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) estd revaluando determinados
aditivos, entre ellos los sulfitos. Asimismo, la EFSA ha publicado recientemente un
dictamen cientifico relativo a la evaluacion de los alimentos y los ingredientes
alergénicos a efectos del etiquetado.
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