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Aspettli generall

 Incremento del consumo

 Difficolta di disporre di dati statistici
— Vini rossi e rosati
— Vini bianchi
— Spumanti
— Prodotti liquorosi

- Dati di VQPRD



Normativa

* Legge 24/2003, della Vigna e del Vino

— Proibisce in Spagna I'assemblaggio di vini
rossi con vini bianchi

* RD 1127/2003

— Rosato: elaborato almeno con un 25 percento
di uve rosse

* Norme precise in ogni Denominazione di
Origine
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Blanco
Espumoso j 17%
16% ‘ o
ﬂ\ Rosado
De Licor 6%

Tinto

53%

VQPRD - 2007/2008
Commercilalizacione totale
11.2 milioni hl

Fuente: MARM, 2009



Evoluzione del commercio
totale de vino rosato
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Commerclo Interior
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Commercio per D.O

Mavarra 20,8
Rioja | 15,9
Valencia __ :14,1

La Mancha _— 11.2 |
Utiel -Requena _— 6,4 |
- |
Cataluna _ 6.2
Penedeés __ 4,0 i
Campo de Borja _- iii !
Resto NI 11,9
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Commerclio esterior

Imbottegliato In vasca
166.738 hl 120.204 hi
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Varieta

e Garnacha
e Bobal

* Tempranillo

Merlot

Cabernet Sauvignon
Syrah

Pinot
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Airén
Macabeo
Pardina
Palomino

B Cayetana
Verdejo
Chelva-Beba
Moscatel Algj
Pedro Ximenez
Listan B.
Parellada
Xarello
Malvasias
Chardonnay
Albarino
BLANCAS

284.509

34.401
31.440
17.234
11.850
11.352
11.037
9.894
9.583
9.483
8.600
8.043
6.259
5.423
5.320

473.002

Tempranillo
Bobal

Garnacha
Monastrell
Alicante Bousch.
Cabernet Sauv.
Syrah

Merlot

Mencia

Mazuelo
Prieto Picudo

Tinto Pampana B.

Listan N.

Tinto Velasco
Graciano
TINTAS TOTAL

213.757

85.124
75.399
63.244
22.251
19.430
16.586
13.325
9.055
6.130
5.187
4.908
4.698
2.287
1.478

538.633

Superficie delle principali varieta (Ha): Registro 2008
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Superficie di Garnacha in Spagna: evoluzione

Anno 1.985 2.000 2.007
Aragon 60.661 24.454 21.202
C. Mancha 39.827 28.748 23.518
Navarra 24.048 1.247 5.423
La Rioja 13.404 7.714 5.774
C. Leodn 6.628 5.812
Madrid 8.230 8.247 6.774
Cataluna 4.854 3.641 3.757

Espana 170.836 86.848 75.399




Porte: Eretto
Fertilita: Alta (molto productiva)
Vigorosa

Apta per rosati e rosse giovani
(Acidite)
Cloni: CL-53, 55, 288, 294




Cigales
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Porte: Eretto
Fertilita: Alta
Vigorosa

Superflce ridotta e dlspersa

Garnacha
Grls




Portamento:eretto

Fertilita : Alta

Vigorosa

Garnacha - :
Roja
>

v i Superfice ridotta e dispersa
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Superficie di Bobal in Spagna: evoluzione

Anno 1.985 2.000 2.007
C. Mancha 59.731 56.039 51.277
Valencia 44.838 36.590 33.389

Espana

106.114

92.629

85.124




Aspetti enologici

Estrazione minima di colore
Estrazione massima di aromi
Conservazione: fragile e breve
Varieta e stato di maturazione

Coste
— 40 | sangrado/100 kg uva: 2 kg uva/ 1 | vino

Rosati spumanti
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Processi de vinificazione

1. Pressatura diretta

2. Sangrado- Salasso (Contatto limitato con le
bucce)
— Diraspatura e pressatura
— Macerazione (2 — 24 ore)
— Sangrado, “desfangado”
— Fermentazione (16 — 20°C)
— Solfitazione, chiarificazione e stabilizzazione
— Imbotigliamento 2-3 mesi

« No malolactica
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Degustazione

» Descrittori di vini freschi e fruttati
— Facilita di attrare nuovi consumatori
— Non richiede una spiegazione complicata
* Nell'elaborazione: Potenziare gli aromi

— Macerazione della buccia: molecole
precursorl

— Fermentazione a basse temperature

- Aromi: lampone, agrumi e ciliegia e note
di banane non mature
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Caratterizzazione aromatica

del vini rosati spagnoli
(Fonte: Puente y Gourraud, SEVI n° 328 (Sept 2009)

40 vini commercial

Monovarietali rappresentativi

6 a 9 mesi dopo la fermentazione
Assaggio preliminare

Analisi: CPG-SM

Aromi. varieta e processo fermentativo
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Odori desiderati In un
rosato di qualita

30 /% Frambuesa “ Citricos
o 3% /—" e .
3% =" & i Cereza E Platano

& Fresa acida u Palote de fresa
wt Casis «“ Golosina
vt Rosas
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Descrittori olfattivi e soglie
di percezione

Umbral de Descriptor

percepcion
Fenil-2-etanol | PE " 05mgll | Rosa
Acetato de feniletilo APE 0,3mg/l  Rosa
Acetato de isoamilo A 02mgll Platene
4-Mercaptopentanona 4MMP 0,8 ng/l Baj
3-mercaptohexan-1-ol 3MH  60ng/l  Pomelo/Mango verde
Acetato de 3-mercaptohexilo A3MH 4,2 ng/l Fruta de ia pasion

Tabla 1. Descriptores offalivos y umbrales de percepeidn en solucidn modelo hidroalcohdlica de los compuestos analizados.
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Unidad de aroma

Garnacha

% di vini che

Composti volatili presentano aroma di:

60 l , 7

do b 38 @ Al

DR R i PE

W M 4MMP

© o ; a3
& “ A3MH

« Un aroma predomina
« 3 aromi stanno nel 100 percento dei vini
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Bobal

Composti volatili

50

40

Unidad de aroma

« 2 aromi predominanti
* S0NO presenti i 6 aromi:
differenziazione

% di vini che

presentano aroma di:

complessita e

APE
@ Al

i PE
AMMP
W 3MH
% ASMH
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Unidad de aroma

60

50 =

40

Tempranillo

% di vini che
Composti volatili presentano aroma di:

W APE
Al

@ PE

B 4AMMP
& 3MH
& ASMH

-3 Q NS
Vg‘v R K ®§ @‘2\ ‘?‘b‘&

* Minore intensita con nessun aroma predominante
« Aromi legati alla varieta
« 2 molecole presenti in tutti 29



Unidad de aroma

Cabernet Sauvignon

% di vini che

Composti volatili presentano aroma di:

50 S & APE

40 - - CI i n A[

o : i - i & 4MMP

10 - 5 S

- °i i 3MH
@v D & @@2 ’§ Vb\\\z\ i ASMH

* Maggiore complessita aromatici
« 2 aromi stanno in tutti
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Unidad de aroma

Merlot

% di vini che

Composti volatili presentano aroma di:

60

M APE

& Al

& PE

# 4AMMP

& 3MH
M A3MH

e Un aroma In concentrazione molto elevata
« 3 aromi presenti in tutt

31



Unidad de aroma

Syrah

% di vini che

60

50

10

30

* La maggiore intensita aromatiche

Composti volatili presentano aroma di:

APE
B Al

& PE

H 4AMMP
B 3MH
2 ASMH

* 4 molecole predominanti; 5 molecole stanno in tutti
* | processi fermentativi hanno molta importanza s
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Composti aromatici presenti

Cabernet S.
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VEGA
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VEGA LIBRE Rosapo

0.0 UTIEL-REQUENA

Area de Produoaldn

Cenominacknm de Crigen Ud=EFA=gusna. Clirea
corriimenisl oon Indheemcias del Redberrdneo.

Grandes yariaciorss de teEmipEratum@s  dlemas oy
nociumas. Tempsmars meadia anoal: 13555, 3usios
Caln-arciiosos

Warlsdad de Uva
1005%: Soimal

Notas de Cata
Color Rojo cerezs ntenso v brilanie.

Ammac Afrubsdo v polenks con noias Tnetaiesiresa,
frambas=sa) v d=lcsdos ecuendcs foraies.
=sbor E-stirpan, joven ¥ My fresco

i':!

UiscosaMediemdneo
/M 35



MURVIEDRO

-

Area de Produccion
Denominacion de Origen Yalencia. Este D.0. 2= situa cerca

de la costa mediterranea del este del pais a una altitud gue

aacila entre los 250 v los 1000 metros. El clima es calido v la
influencia del mar Mediterran=o muy dominante. Desde hace

ziglos se cultivan cepas en los suelos calizo-arcilosos, que en

combinacion con la constante presencia del sol intenso dan
origen a vinos afrutades con muy buena estructura y taninos

moderados.

Variedades de Uva
20% Bobal, 35% Tempranillo v 15% Cabernet Sauwvignon.

Motas de Cata

Color: Color cereza brilante.
Aroma: Frutal, con intenzas notas a frutas rojas.
Sabaor: Fresco y secd, muy agradable.
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Vino Espumoso Rosado Método Tradicional, D.O. Cava.

Denominacion de Origen Utiel-Reguena. (Requena) Clima continental
con influencias del Mediterraneo. Suelos calizo-arcillosos.

Pinot Moir 100%:.

Color
Aroma

Sabor

Rosado palido.

Fotente, de intensidad alta, recordando aromas de frutos
rojos mezclados con frutos secos y un ligero toque de
vainilla tostada.

Amplio, con tacto cremoso, recordado la piel de la cereza
madura sobre un ligero aroma de vainilla y especias. Acidez
equilibrada y final muy largo.

37



HOMENAJE ROSATO 2009

Variedades: 90% Garnacha; 10% Tempranillo, C.
Sauvignon, Merlot.

Uva seleccion de uva Garnacha de cepas de 45
afos, con rendimiento inferior a 4.000 Kg/Ha;
vendimia entre el 18 y 24 de septiembre, en el
momento optimo de madurez

Elaboracion método tradicional del sangrado, diez
horas de maceracion; fermentacion en depositos de
acero inoxidable 18-20° C

Cata color luminoso rosa frambuesa, vivo y
brillante. Cargado de aromas varietales primarios,
florales y frutales, es un vino sabroso, un punto
HOMENAE goloso, de frescura desenvuelta, que destaca en el

e paladar y deja un recuerdo cargado de serena
consistencia.

Ya esta listo para embotellar y servir a una
temperatura de consumo de 6 a 8 °C. cargado deg
frescura, vigor y aroma.
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Cubillas de Santa Marta




