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PROBLEMATICA
El aumento del grado alcohdlico en los vinos es un hecho constatado, aumento que se
produce por la suma de varios factores. Entre ellos cabe destacar el aumento de la
temperatura media durante el periodo de maduracion que provoca aumento de la
concentracion de azucares en la uva; mejora del rendimiento en la fermentacion por la
seleccion de levaduras y la demanda de vinos tintos de gran estructura tanica y
volumen en boca que hace que la maduracién fendlica deba de ser maxima,
retrasando la vendimia y provocando aumento de la concentracion de azucares.
Para abordar la problemadtica anterior, el Centro de Transferencia Agroalimentaria del
Departamento de Desarrollo Rural y Sostenibilidad y Bodegas Aragonesas junto con
Fausone Enoldgica han desarrollado un sistema para desalcoholizar mediante 6smosis
durante la fermentacion alcohodlica.

OBJETIVO

El objetivo es mostrar al sector enologico esta nueva técnica que permite minimizar el
problema del alcohol en los vinos en aspectos técnicos, comerciales y legales.

DESTINADA

A endlogos, directores técnicos de bodegas, técnicos y representantes de las
administraciones, Consejos Reguladores y representares sectoriales.

PROGRAMA
10,15 Presentacion de la Jornada.
D. Jests Nogues. Director General de Desarrollo Rural. Departamento de Desarrollo
Rural y Sostenibilidad del Gobierno de Aragon.

10,30 Deteccidn de practicas enologicas fraudulentas, mediante la aplicacion de RMN
y otras técnicas, basadas en el fraccionamiento isotdpico natural.
Ana Cabafiero. Laboratorio Arbitral Agroalimentario del MAPAMA

11,00. Desarrollo del proceso de desalcoholizacion en fermentacion. Diez afios de
investigacion.

D. Ernesto Franco. Centro de Transferencia Agroalimentaria. Departamento de
Desarrollo Rural y Sostenibilidad del Gobierno de Aragon.

11,30. Aplicacion industrial de la técnica. Ensayos en la vendimia del 2016.
D. Fernando Ballesteros. Director técnico de Bodegas Aragonesas.

12,00. Descripcion del funcionamiento de las diferentes fases del proceso.
D. Maximo Fausone. Fausone Enologia.

12:30 Clausura de la Jornada.



