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1. Introduccion: El contexto climatico de la
cosecha de 2026

La vendimia de 2026 promete ser una prueba
crucial para la viticultura moderna, caracterizada
por una marcada aceleracion de la fenologia en toda
Europa. Las temperaturas excepcionalmente altas
registradas a principios del verano —con picos
prolongados y escasas horas de oscuridad—
adelantaron significativamente las labores en el
campo, lo que provoc6 vendimias tempranas, ya en
agosto en Franciacorta, y entre finales de julio y los
primeros diez dias de agosto en Sicilia y Borgofia.
Este escenario desencadené una severa
"compresion de la cosecha” ( harvest compression ),
lo que lleva a la maduracién simultdnea de
cultivares tradicionalmente escalonados. Esta
superposicion presenta al enélogo dos desafios
principales: la congestidn logistica y el
desacoplamiento de la maduracién. Operativamente,
la entrega sincrénica de uvas satura las lineas de
mosto, la eficiencia de los sistemas de refrigeracion
y la disponibilidad de cubas de vino.
Bioldgicamente, sin embargo, el estrés térmico
prolongado empuja a la vid a un estado defensivo,
induciendo una rapida acumulacién de aztcares por
concentracién que no se corresponde con una
madurez fendlica y aromatica adecuada, agravada
por una caida drastica del acido malico. Gestionar
una afiada como esta requiere abandonar las
métricas tradicionales: cada decisién sobre el
momento de la cosecha y los protocolos de
vinificacién ahora requiere un monitoreo analitico
en tiempo real del equilibrio 4cido y el perfil
nutricional del mosto.

2. Estrés térmico: Analisis del impacto

quimico y bioquimico

El manejo de las uvas sometidas a un estrés térmico

prolongado requiere una comprension profunda de

los cambios bioquimicos que se producen debido a

la intensidad de las olas de calor de 2026, que

generaron respuestas fisiolégicas extremas.

El andlisis de los mostos de esta afiada revela tres

desajustes criticos que requieren un seguimiento

cuidadoso:

e Desacoplamiento tecnofenol: Las altas
temperaturas estimulan una rapida
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acumulacién de azuicares, que no se
corresponde con una maduracién adecuada de
los fenoles y el color. Al mismo tiempo, el estrés
hidrico induce una contraccién del volumen de
la baya, alterando la proporcién pulpa-piel. Este
fenémeno concentra taninos y polifenoles en
voliumenes menores, lo que aumenta el riesgo
de extracciones amargas y astringentes durante
la maceracién.
¢ Degradacion del acido malico y aumento

del pH: El calor extremo acelera
drasticamente el metabolismo respiratorio
de la uva, lo que provoca una caida drastica
del acido malico. Segtn el andlisis de
Ehsani (2026), los niveles encontrados en
los mostos europeos de esta afiada rondan
1 g/L (frente a los promedios tipicos de 3-4
g/L). Esta grave pérdida de acidez fija
provoca un rapido aumento del pH,
exponiendo el mosto a graves
vulnerabilidades microbioldgicas.

e Variabilidad del Nitrégeno Facilmente
Asimilado: Las condiciones de sequia
limitan severamente la transpiracién y la
absorcion de nutrientes del suelo: en
condiciones de deficiencia hidrica, la vid
tiende a utilizar el nitrégeno casi
exclusivamente para su propio
metabolismo, generando un mosto con un
déficit de Nitrégeno Facilmente Asimilado.
Gestionar un mosto con alto contenido
alcoholico combinado con deficiencias
nutricionales aumenta exponencialmente el
riesgo de fermentaciones detenidas,
favoreciendo la aparicién de defectos
olfativos vinculados a la reduccién
(produccién de H2S).

3. De la tradicidn a la precision: La nueva
forma de trabajar en la bodega

En una afnada extrema como la de 2026, la dindmica
quimica y de fermentacion de los mostos,
exacerbada por las altas temperaturas ambientales,
puede sufrir cambios criticos en cuestién de horas.
Por lo tanto, la gestion de la bodega requiere la
adquisicién y monitorizaciéon en tiempo real de los
pardmetros sin depender de laboratorios externos.
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Disponer de datos inmediatos durante la fase de
mosto permite al endlogo intervenir en aspectos
cruciales: ajustar rapidamente el pH (por ejemplo,
afiadiendo 4cido tartdrico) para compensar la
pérdida de acidez; abandonar los protocolos
estandar en favor de una suplementacién
nitrogenada especifica, calculada en funcién de los
niveles reales de nitrégeno asimilable por levaduras
(YAN) para evitar fermentaciones detenidas; y
calibrar las extracciones de polifenoles para
estabilizar el color y suavizar los taninos agresivos
causados por el estrés hidrico.

4. CDR WineLab ®un aliado en la gestion de
emergencias

En este delicado escenario, CDR WineLab® se
revela como una herramienta estratégica para el
control de calidad en tiempo real. Su capacidad para
proporcionar datos precisos directamente a la
plataforma de recepcion de uva permite gestionar la
compresion de la vendimia con mayor rapidez que
los métodos tradicionales. La capacidad de actuar
de forma auténoma y en cuestion de minutos, sin
necesidad de personal altamente especializado ni
equipos de laboratorio complejos, permite evaluar
cada lote de uva, algo crucial dada la extrema
heterogeneidad de los vifiedos afectados por la
sequia.

Impacto en la toma de

Parametro . . p
o decisiones en la elaboracion
analitico .
del vino
Azicares Calculo preciso del potencial
(glucosay alcoholico; seguimiento de
fructosa) fermentaciones detenidas.

Acido L-malico Gestion de la frescura y control
y acido L-lactico | de la fermentacién malolactica.

Nitrégeno Elegir un protocolo nutricional

facilmente para prevenir defectos de
asimilable reducciéon y H 2 S.
. Intervenciones correctivas
Acidez total y . . :
inmediatas para garantizar la
pH

estabilidad biolégica del mosto.

Indice total de Decision sobre la duraciéon de la

polifenoles maceracion para mitigar los
TPI taninos amargos.

5. Conclusion: El analisis interno como guia
para la toma de decisiones

La anada actual demuestra inequivocamente que los
protocolos de vinificacién convencionales ya no son
suficientes para mitigar los efectos de los cambios
climdticos extremos. Ante la creciente limitacion de
tiempo para intervenir, la experiencia y la intuicion
del endlogo exigen un diagnostico inmediato. La
adopcion de un sistema de andlisis rapido
directamente en la bodega, como el CDR WineLab®,
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permite reducir la brecha entre la deteccion de una
anomalia y su correccion. Otorgar al técnico el
control total del proceso, transformando los datos
instantdneos en acciones especificas, es hoy la
estrategia mas eficaz para gestionar el estrés de la
uva y preservar el equilibrio y la identidad del vino.
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