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1. Introducción: El contexto climático de la 

cosecha de 2026 
La vendimia de 2026 promete ser una prueba 

crucial para la viticultura moderna, caracterizada 

por una marcada aceleracio n de la fenologí a 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 provoco  vendimias tempranas, ya en 

agosto en Franciacorta, y entre finales de julio y los 

primeros diez dí as de agosto en Sicilia y Borgon a. 

Este escenario desencadeno  una severa 

"compresio n de la cosecha" ( harvest compression ), 

lo que lleva a la maduracio n simulta nea de 

cultivares tradicionalmente escalonados. Esta 

superposicio n presenta al eno logo dos desafí os 

principales: la congestio n logí stica y el 

desacoplamiento de la maduracio n. Operativamente, 

la entrega sincro nica de uvas satura las lí neas de 

mosto, la eficiencia de los sistemas de refrigeracio n 

y la disponibilidad de cubas de vino. 

Biolo gicamente, sin embargo, el estre s te rmico 

prolongado empuja a la vid a un estado defensivo, 

induciendo una ra pida acumulacio n de azu cares por 

concentracio n que no se corresponde con una 

madurez feno lica y aroma tica adecuada, agravada 

por una caí da dra stica del a cido ma lico. Gestionar 

una an ada como esta requiere abandonar las 

me tricas tradicionales: cada decisio n sobre el 

momento de la cosecha y los protocolos de 

vinificacio n ahora requiere un monitoreo analí tico 

en tiempo real del equilibrio a cido y el perfil 

nutricional del mosto. 

2. Estrés térmico: Análisis del impacto 

químico y bioquímico 
El manejo de las uvas sometidas a un estre s te rmico 

prolongado requiere una comprensio n profunda de 

los cambios bioquí micos que se producen debido a 

la intensidad de las olas de calor de 2026, que 

generaron respuestas fisiolo gicas extremas. 

El ana lisis de los mostos de esta an ada revela tres 

desajustes crí ticos que requieren un seguimiento 

cuidadoso: 

• Desacoplamiento tecnofenol: Las altas 

temperaturas estimulan una ra pida 

acumulacio n de azu cares, que no se 

corresponde con una maduracio n adecuada de 

los fenoles y el color. Al mismo tiempo, el estre s 

hí drico induce una contraccio n del volumen de 

la baya, alterando la proporcio n pulpa-piel. Este 

feno meno concentra taninos y polifenoles en 

volu menes menores, lo que aumenta el riesgo 

de extracciones amargas y astringentes durante 

la maceracio n. 

• Degradación del ácido málico y aumento 

del pH: El calor extremo acelera 

dra sticamente el metabolismo respiratorio 

de la uva, lo que provoca una caí da dra stica 

del a cido ma lico. Segu n el ana lisis de 

Ehsani (2026) , los niveles encontrados en 

los mostos europeos de esta an ada rondan 

1 g/L (frente a los promedios tí picos de 3-4 

g/L). Esta grave pe rdida de acidez fija 

provoca un ra pido aumento del pH, 

exponiendo el mosto a graves 

vulnerabilidades microbiolo gicas. 

• Variabilidad del Nitrógeno Fácilmente 

Asimilado: Las condiciones de sequí a 

limitan severamente la transpiracio n y la 

absorcio n de nutrientes del suelo: en 

condiciones de deficiencia hí drica, la vid 

tiende a utilizar el nitro geno casi 

exclusivamente para su propio 

metabolismo, generando un mosto con un 

de ficit de Nitro geno Fa cilmente Asimilado. 

Gestionar un mosto con alto contenido 

alcoho lico combinado con deficiencias 

nutricionales aumenta exponencialmente el 

riesgo de fermentaciones detenidas, 

favoreciendo la aparicio n de defectos 

olfativos vinculados a la reduccio n 

(produccio n de H2S ) . 

3. De la tradición a la precisión: La nueva 

forma de trabajar en la bodega 
En una an ada extrema como la de 2026, la dina mica 

quí mica y de fermentacio n de los mostos, 

exacerbada por las altas temperaturas ambientales, 

puede sufrir cambios crí ticos en cuestio n de horas. 

Por lo tanto, la gestio n de la bodega requiere la 

adquisicio n y monitorizacio n en tiempo real de los 

para metros sin depender de laboratorios externos. 
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Disponer de datos inmediatos durante la fase de 

mosto permite al eno logo intervenir en aspectos 

cruciales: ajustar ra pidamente el pH (por ejemplo, 

an adiendo a cido tarta rico) para compensar la 

pe rdida de acidez; abandonar los protocolos 

esta ndar en favor de una suplementacio n 

nitrogenada especí fica, calculada en funcio n de los 

niveles reales de nitro geno 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 estre s hí drico. 

4. CDR WineLab ® un aliado en la gestión de 

emergencias 
En este delicado escenario, CDR WineLab® se 

revela como una herramienta estrate gica para el 

control de calidad en tiempo real. Su capacidad para 

proporcionar datos precisos directamente a la 

plataforma de recepcio n de uva permite gestionar la 

compresio n de la vendimia con mayor rapidez que 

los me todos tradicionales. La capacidad de actuar 

de forma auto noma y en cuestio n 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 vin edos afectados por la 

sequí a.  

Parámetro 

analítico 

Impacto en la toma de 

decisiones en la elaboración 

del vino 

Azúcares 

(glucosa y 

fructosa)  

Ca lculo preciso del potencial 

alcoho lico; seguimiento de 

fermentaciones detenidas. 

Ácido L-málico 

y ácido L-láctico 

Gestio n de la frescura y control 

de la fermentacio n malola ctica. 

Nitrógeno 

fácilmente 

asimilable 

Elegir un protocolo nutricional 

para prevenir defectos de 

reduccio n y H 2 S. 

Acidez total y 

pH 

Intervenciones correctivas 

inmediatas para garantizar la 

estabilidad biolo gica del mosto. 

Índice total de 

polifenoles 

(TPI) 

Decisio n sobre la duracio n de la 

maceracio n para mitigar los 

taninos amargos. 

 

5. Conclusión: El análisis interno como guía 

para la toma de decisiones 
La an ada actual demuestra inequí vocamente que los 

protocolos de vinificacio n convencionales ya no son 

suficientes para mitigar los efectos de los cambios 

clima ticos extremos. Ante la creciente limitacio n de 

tiempo para intervenir, la experiencia y la intuicio n 

del eno logo exigen un diagno stico inmediato. La 

adopcio n de un sistema de ana lisis ra pido 

directamente en la bodega, como el CDR WineLab®, 

permite reducir la brecha entre la deteccio n de una 

anomalí a y su correccio n. Otorgar al te cnico el 

control total del proceso, transformando los datos 

instanta neos en acciones especí ficas, es hoy la 

estrategia ma s eficaz para gestionar el estre s de la 

uva y preservar el equilibrio y la identidad del vino. 
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