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Presentacion

alidad es una palabra que, tanto profesionales como aficionados al mundo
de los vinos, asocian frecuentemente a nuestra querida Ribera del Duero.
Esta calidad, bien reconocida hoy dia, es fruto del esfuerzo de generaciones
que fueron poniendo a punto las técnicas y el saber hacer de sus mayores, ayudandose
con el paso de los tiempos de las mas modernas tecnologias. Una calidad que, aunque
solida hoy, debe ser objeto de constante revision y perfeccionamiento para, entre
todos, sequir mejorando dia a dia, con humildad pero también con la perseverancia

con la que estamos tan familiarizados los castellanos.

Este libro, surge a partir de los cursos de verano que realiza el Consejo Regulador de
la D.O. Ribera del Duero junto con la Universidad de Burgos y el lltre. Ayuntamiento
de Aranda de Duero, y que pretenden profundizar en las técnicas mas adecuadas para
la mejora de nuestros productos desde todos los puntos de vista. Asi, en las ponencias
aqui recogidas encontrara el lector informacion que abarca desde los ultimos avances
en materia de viticultura, hasta la aplicacion en nuestra zona de la mas moderna
tecnologia enoldgica, sin olvidar la comercializacion de nuestros caldos y, como no,

algunas claves vinculadas especialmente a la Cultura del Vino.

Desde el Consejo Regulador les invitamos a conocer y a disfrutar de todo lo que les

puede ofrecer El Corazon del Duero.

A

FRANCISCO UNA CASTANO

Presidente del Consejo Regulador
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ZONIFICACION DEL TERROIR EN LA D.O. RIBERA DEL DUERO

Vicente D. Gdbmez-Miguel - Dr. Ingeniero Agrénomo

Universidad Politécnica de Madrid(Espafia) vgomez@eda.etsia.upm.es

INTRODUCCION

La produccion de vinos de calidad es el resultado
de la interaccion de factores del medio y
actividades humanas que componen un sistema
cuyas relaciones  manifiestan una  gran
complejidad y en el que la importancia relativa de
sus elementos no puede considerarse
definitivamente determinada.

La calidad de un vino puede ser definida en
sentido amplio como la capacidad para elegir y
Vedel (1984) liga esta eleccion a los factores
extrinsecos (mercado, etc.) y a los intrinsecos que
se tienen en cuenta de manera preferente en la
apreciacion cualitativa, en la intervienen los
productos examinados (vinos), los examinadores
(consumidores y degustadores) y los factores
externos de intervencion (medio ambiente, etc.).

Este autor considera necesario analizar cuales son
los caracteres organolépticos implicados en cada
uno de los aspectos de la calidad (situacion en
una escala preestablecida, grado de satisfaccion y
nivel de conveniencia) y sus relaciones con el
equilibrio del vino (acidez, astringencia y suavidad
-azucar, untuosidad, pseudotermia-), el tipo de
bouquet y la persistencia aromatica intensa.

A la hora de estudiar los factores que influyen en
la calidad intrinseca es habitual distinguir entre
los permanentes relacionados con el medio (clima
y suelo) y la planta (variedad y patron) y las
actividades humanas ligadas a la produccion vy
transformacion de los productos de la vina (Fig.

1).

Produccion (Viticultura)
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Modificaciones:

- Input de agua

*riego
* manejo (ETP)

- Temperatura energia
* heladas agua

* orientacion
* conduccion

Transformacion (Enologia)

* poda

(Transformaciones efectuadas por el
Sistema Fisiologico Interno de la Planta)

—> % PLANTA

(variedad/patron)

VITICULTOR

2 (WA © mosto| O [vino

Modificaciones:

Régimenes de Humedad
Régimen de Temperatura
Distribucion Sistema

/ Radicular

- Perfil

- Prop. Fisicas

- Prop. Quimicas
- Fertilidad

- Régimen humedad
- Reg. temperatura
- Ecosistema

Fig. 1.- Relacion entre los factores del medio y los demas factores que influyen en la produccion de los vinos de calidad



Es la importancia relativa que se da a cada uno de
estos factores la que condiciona diferencias en el
modelo usual en cada una de las zonas mundiales
de produccion. Varios autores (Mesnier, 1984,
Scienza et al, 1996) enfrentan el modelo de las
regiones europeas con tradicion viticola de
calidad en las que se prima la importancia del
medio a las regiones que tienen antecedentes mas
amplios en la transformacion y mercado.

El medio y el viticultor condicionan de tal manera
la produccion de vinos de calidad que Branas
(1993) llega a afirmar que las variedades son
apatridas y que el clima y el suelo son los
verdaderos factores de la calidad con el
irreemplazable trabajo del hombre: evitar el
exceso de vigor, buscar rendimientos moderados,
etc. En definitiva, el medio fisico caracteriza, la
poblacion vegetal determina y la accion del
hombre orienta la produccion (Parodi, 1997).

CLIMA

El clima resalta el equilibrio especifico de la
variedad y permite, en mayor o menor medida, la
expresion de sus potencialidades en las
caracteristicas del bouquet (Vedel, 1984) e influye
notablemente en la composicion del vino: azucar,
acidez, polifenoles, etc. (Fregoni, 1985).

El clima manifiesta su influencia a través de sus
elementos (insolacion, temperatura, precipitacion,
etc) y los analisis que los relacionan con la
calidad de la vendimia a diferentes escalas
(macroclima: Branas, 1946, Winkler, 1962,
Constantinescu, 1967, Huglin, 1978, Hidalgo,

1980 y Riou et al, 1995; mesoclima: Becker, 1978,
Carbonneau et al.,, 1992; microclima: Carbonneau,
1980, Carbonneau et al, 1992), aunque sin duda
muy utilizados, adolecen de problemas de
generalizacion debido principalmente a la
dificultad de aislar los verdaderos factores de
calidad y por ello tienen una mayor aplicacién en
la separacion de unas zonas viticolas de otras que
no lo son a causa de limitaciones climaticas
amplias.

En la mayoria de las regiones viticolas de nuestro
entorno solo existen limitaciones a meso vy
microescala y por variaciones en los elementos
climaticos, que podiamos considerar anormales,
que entrafan anomalias interanuales, estacionales
o diarias y que perturban el funcionamiento de la
vifa. Por el contrario es muy dificil ver diferencias
a macroescala, incluso diferencias
interdenominaciones no ya entre zonas de la
propia denominacion (Tabla 1). A este respecto es
muy interesante la realizacion de modelos que
entran en el detalle de estas variaciones como el
propuesto por Berre y Uvietta (1987).

Para obviar este problema y poder apreciar todas
las diferencias aunque sean minimas, en el estudio
del clima se analiza el mayor niumero de variables
cuantitativas, no solo las procedentes de las
estaciones meteorologicas (temperatura,
precipitacion, evapotranspiracion, heladas...) y las
deducidas tradicionalmente (indices climaticos,
bioclimaticos y viticolas...), sino también las que
configuran el balance hidrico, el régimen de
heladas y el de temperaturas con relacién a los
estados fenoldgicos de la vifia entre otras.

Tabla 1.- Valores extremos de los Indices climaticos viticolas y de otros elementos del clima en algunas
Denominaciones de Origen Espariolas (Sotés y Gomez-Miguel, v.a)

T iNDICES BIOCLIMATICOS VITICOLAS Periodo | Periodo | P Deficit climatico de

Denominacion | media anual Activo Libre de media Precipitacion (mm)
de Origen [ (°C) ITEW PHB | IHH IHC [ HD devid | Heladas | anual Abr/Ago | Abr/Sep

(dias) (dias) (mm)

RIOJA 9.5/13.8 1130/1304 | 2.1/3.7 | 1708/2408 | 8/14 | 4.2/9.7 | 166/245 | 142/205 | 375/700 | 146/316 | 172/349
R. DUERO 10.1/11.7 1003/1447 | 2.8/4.1 | 1661/2090 | 11/15 | 4.2/7.2 | 149/178 | 112/151 | 425/600 | 237/336 | 281/387
RUEDA 11-0/13.3 1188/1683 | 2.9/4.9 | 1817/2293 | 13/18 | 6.3/9.1 | 178/230 | 128/171 | 350/425 | 271/317 | 314/380
TORO 11.2/12.9 1243/1675 | 3.3/4.8 | 1947/2358 | 14/18 | 6.6/8.8 | 182/219 | 129/166 | 375/450 | 275/325 | 325/375
BIERZO 12.2/13.6 1378/1486 | 2.6/2.8 | 2167/2391 | 4/6 | 3.1/4.5 | 214/217 | 144/173 | 596/902 | 75/212 | 115/259

Nota: ITEW (Grados-dia de Winkler), PHB (Producto Heliotérmico de Branas), IHH (indice Heliotérmico de Huglin), IHC (indice de Constantinescu), IHD

(indice de Hidalgo)



Una primera seleccion se realiza a partir de la
bibliografia disponible (Constantinescu, 1971,
Branas, 1972, Aney, 1974, Dutt et al, 1981,
Becker, 1984, Jackson y Cherry, 1988, Iglesias y
Boixadera, 1994, Riou et al., 1994 y Carboneau,
1994..) y a través del analisis estadistico
(clasificacion  automatica, andlisis  factorial
discriminante, analisis de componentes
principales..) se configura un modelo (modelo
climatico completo) que se contrasta con el que
resulta de eliminar las variables que aportan
informacion  redundante  (modelo  climatico
reducido) que incluye la mayor parte de la
informacién climatica utilizando un numero
minimo de ellas.

En la D.O. Ribera del Duero, se empled en primer
lugar la estadistica descriptiva univariante,
elaborandose una descripcion cuantitativa de 23
variables, para el conjunto de las 16 observaciones
(valores maximo y minimo, media aritmética,
desviacion estandar y coeficiente de variacion de

Pearson). A continuacion se utilizd el analisis
bivariante considerando la matriz de correlacién ,
que permitié conocer las relaciones de la variables
dos a dos y con técnicas de analisis de datos
multidimensional, siguiendo la escuela francesa
(Judez, 1989), clasificacion automatica, analisis de
componentes principales (ACP) se completo la
caracterizacion  macroclimatica que quedo
descrita con un 85 % de explicacion con tres
variables Unicamente: la precipitacion como
evaluadora de las condiciones hidricas, el indice
de Winkler de las térmicas y el riesgo de heladas
primaverales como garante del ciclo de
crecimiento y desarrollo (v. Becker, 1984; Calame
et al, 1977 Becker, 1978).

La delimitacion de las zonas climaticas definitiva
se realiza a partir de la cartografia de estas
variables/parametros con la ayuda del modelo
digital del terreno (Fig. 2).

Zonificacion Climatica de la DO Ribera de Duero
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Fig. 2.- Delimitacion de zonas climaticas para la produccion de vinos de calidad en la DO Ribera del Duero



La contrastacion de esta informacion geografica
con las variables de validacion (distribucion de
viiledo, producciones...) se realizo mediante una
cartografia generada en base a elementos de
superficie (recinto) como unidad de informacion.

Las zonas 1y 2 constituyen el nucleo central y
mas importante de la Ribera del Duero vy se
caracterizan por bajos valores térmicos medios,
bajos recursos hidricos y bajo riesgo de heladas; se
corresponde con las mas bajas altitudes de la vega
del rio Duero y sus paisajes ondulados asociados.
Las zonas 3, 4 y 5 es la situada al noroeste y la
mayores altitudes, que se extiende sobre los
paramos con influencias de las sierras adyacentes;
se caracteriza por presentar los mayores recursos
hidricos y baja disponibilidad térmica, la 3 y 4
tienen un mayor riesgo de heladas. Las zonas 6 y 7
se corresponden con las regiones periféricas del
norte y sur de la denominacioén que tienen una
altitud elevada y mayores recursos hidricos, con
mayor disponibilidad térmica y mayor riesgo de
heladas.

MEDIO Y SUELO

La influencia directa del suelo en la calidad del
vino sigue siendo hoy dia muy discutida, y
aunque ya es clasico el analisis de Amstrong y
Wetherby (1976), sin duda la mejor definicion de
la situacion la da el gran desarrollo actual de los
estudios que permiten el aislamiento de los
parametros del suelo que determinan esta
influencia.

Una concepcion tradicional del suelo permite
considerarlo como el resultado de la interaccion
del clima y los seres vivos, como factores activos,
sobre el tipo de roca y el relieve, como factores
pasivos, durante un tiempo de actuacion
determinado.

En este sentido, cuando se destaca la importancia
del clima, la geologia, el relieve o cualquiera de
los otros factores citados sobre la planta o la
calidad del producto se esta reconociendo
indirectamente la influencia del suelo. Es a través
de éste, y en particular de sus propiedades, como
inciden los factores del medio sobre la vid y sus
productos.

Una vez mas solo es posible dirimir esta
importancia en funcion de la escala de trabajo. En
general existen dos planteamientos: uno a

pequeia y media escala (inferior a 1:50.000) en el
que el medio viticola se considera como un
ecosistema definido por el tipo de roca, el
macroclima, el suelo etc (Budan y Popa, 1978,
Astruc et al,, 1980; Dutt et al., 1981, Morlat et al.,
1984, Fregoni et al., 1992, Morlat y Lebon, 1992,
Sotés y Gomez-Miguel, 1992-2002, Van Leeuwen
y Seguin, 1994etc) y otro a mayor escala
(superior a 1:25.000) en el que se relacionan los
parametros del medio con los de la calidad del
producto (Guilloux et al, 1978, Sequin, 1982,
Lisarrague, 1986, Lulli, et al, 1989, Falcceti et
al, 1990, Scienza y Falcetti, 1991, Jourjon et al,
1992, Morlat y Jacquet, 1993, , Scienza et al.,
1996, Vaudour, 1997, Bogoni y Mela, 1997,
Fregoni et al, 1998, Gomez-Miguel y Sotes,
2000-2002, etc).

En los estudios a pequena escala no es posible
apreciar diferencias interdenominaciones de
importancia y menos aun dentro de las distintas
subzonas en la propia denominacion (Tabla 2).

Con independencia de la utilizacion de tales
estudios a pequefa escala y del empleo de otros
mas especificos para la obtencion de relaciones
entre parametros con un gran detalle, es posible
llevar a cabo la integracion de ambos tipos de
estudios utilizando el citado en primer lugar como
base de definicion de unidades del medio
suficientemente homogéneas y bien
caracterizadas como para permitir el analisis
pormenorizado de sus elementos definitorios vy
relacionarlos con los parametros de calidad en
estudios del segundo tipo.

Las variables relacionadas con la vegetacion se
obtienen a partir de su cartografia realizada por
meétodos tradicionales e incluye datos sobre masas
y especies forestales (vegetacion natural),
interrelaciones con la bioclimatologia y las
caracteristicas del medio (vegetacion potencial) y
socioeconomicas (usos y aprovechamientos). Del
analisis de estos mapas se deducen y arbitran
criterios, principalmente excluyentes, derivados de
la existencia de especies endémicas y de masas
forestales de interés ecologico y actividades
forestales de interés socioeconomico. En los
mapas de vegetacion se representan la potencial y
la natural y de distribucion del vifiedo de la D.O.
Ribera del Duero en la que se consideran excluidas
del interés viticola las unidades de coniferas,
frondosas y mixtas.
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Fig. 3.- El medio en la DO Ribera del Duero: a). Agrupaciones litologicas; b). Geomorfologia: geoformasfunidades FIA.

Tabla 2.- Elementos del medio en la DO Ribera del Duero en relacion el de otras Denominaciones de Origen espafiolas

definidos a media escala (Sotés y Gomez-Miguel, v.a)

SUELOS
DENOMINACION DE MATERIALES ORIGINAL DOMINANTE
ORIGEN Secuencia de Clasificacion (USDA, 1994)
horizontes
RIOJA Areniscas ocres y amarillentas. Arcillas (Mioceno) A/C Xerorthent tipico
Areniscas de grano fino, limolitas y arcillas rojas (Mioceno) A/BKk/Ck Xerochrept calcixerollico
Glacis y Terrazas altas/medias y bajas (Cuaternario) A/Bt/Bk Haploxeralf calcico
RIBERA DEL DUERO Arcillas arenosas, ocres y tjizas (Terciario) A/C/Ab Xerofluvent tipico
Terrazas medias y bajas del Duero (Cuaternario) A/Bw/C Xerochrept tipico
A/Bk/Ck Xerochrept calcixerollico
A/Bt/Bk Haploxeralf célcico
RUEDA Arenas y lutitas (Terciario) A/Bt/Bk Haploxeralf calcico
Terrazas medias y bajas del Duero (Cuaternario) (A/Bk/Ck) (Xerochrept calcixerollico)
Arenas eolicas (Haploxeralf psamméntico)
TORO Conglomerados, areniscas y lutitas (Oligoceno) A/Bw/Ck Xerochrept tipico
Series rojas: Lutitas, arenas y conglomerados (Terciario inferior) A/BKk/Ck Xerochrept calcixerollico
Terrazas medias y bajas del Duero (Cuaternario) A/Bt/Bk Haploxeralf calcico
(Rhodoxeralf calcico)
BIERZO Conglomerados, areniscas y lutitas (Eo-oligoceno) A/C Xerorthent tipico
Conglomerados, arenas, lutitas y arcillas (Mioceno) A/Bw/C Xerumbrept tipico
Depositos de Rafa y Glaciares (Pliocuaternarios) A/Bt//C Xerochrept tipico/(loc.calcixerollico)
Abanicos, Glacis y Terrazas altas/medias y bajas (Cuaternario) (localm. Bk) Haploxeralf /haploxerult
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La configuracion de un modelo digital del terreno
permite la utilizacion de variables hasta el
momento  dificiles de cartografiar  pero
determinantes en viticultura como la altitud, la
exposicion y la longitud e inclinacion de Ia
pendiente. En la figura 3b se incluye la
distribucion  geografica de las  unidades
FIA/Geoformas de la D.O. Ribera del Duero en las
que la informacion incluye una leyenda formada
por cinco digitos (litologia, geoforma, pendiente,
erosion, otros). La importancia de la cartografia
de estas unidades radica en el hecho de que los
atributos ya citados mas arriba estan asignados a
cada una de ellas.

la influencia de la geologia (litologia y
estratigrafia) en el binomio vid/suelo se realiza a
través de dos parametros: naturaleza de la roca y
existencia de afloramientos rocosos (rocosidad).
En la figura 3a se incluye la distribucion
geografica de las agrupaciones litoldgicas en la
D.0. Ribera del Duero donde la distribucion del
vifedo permite apreciar una situacion optima de
la unidad 12 (06.arcillas y arenas ocres), favorable
de la unidad 20 (O1.aluvial, terrazas y valles
menores) y marginal del resto.

Si bien

Suelo/Terroir.
considerarse el problema desde un punto de vista
analitico, Laville (1990) y Laville y Morlat (1991)
se refieren al concepto de terroir subrayando la
importancia de la generacion de cartografia, por

en principio puede

su valor en cuanto a la sintesis y a la
simplificacion del estudio de los factores
ambientales. El resultado es un mapa cuyas
unidades cartograficas sintetizan las relaciones
entre Unidad Litolégica, Geoforma y Serie de
Suelos (Soil Survey; Wambeke y Forbes, 1986).

El resultado para la D.O. Ribera del Duero se
incluye en el mapa de la figura 4. La distribucion
general de vifiedo por SMU permite apreciar que
las mejores situaciones geograficas se relacionan
con las unidades 05C>16C>02A>01A>01C, en un
orden inferior  S>17C>08C>03C y en una
situacion claramente marginal el resto. En cuanto
a los tipos de suelo (STU), las que tienen un indice
de ocupacion superior (>30 %) son las D02 y D21
pero su importancia superficial es muy escasa.
Algo similar sucede con D22 y PaA aunque con un
indice inferior (18 %). Las situaciones optimas se
refieren a D05, D06, D11, D14 y D18 cuya calidad
incluye la litoldgica.



Zonificacion de las SMUen la DO. Ribera de Duero
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Fig. 4.- Mapa de Suelos (SMU) de la DO Ribera del Duero

Interacciones. En relacion con los elementos del
clima que modifican los del suelo (y viceversa) vy
que influyen en la calidad del vino, las
modificaciones de uno por otro en relacion con la
planta (interacciones) afectan, por lo tanto, a la
calidad.

Ya se ha aludido en el parrafo anterior al clima
como factor determinante en la formacion del
suelo y las modificaciones que en ¢l realiza se
relacionan principalmente con los procesos de
alteracion y lavado: en el perfil (profundidad
efectiva y diferenciacion de  horizontes,
contrastes...), en las propiedades fisicas (formacion
de estructura, porosidad, color,..), en la materia
organica (acumulacion, humificacion,
mineralizacion), en la solucion del suelo (dilucion-
concentracion), en el pH y en el complejo de
cambio (cambios en la fertilidad actual vy
potencial,...). La importancia de  esta
modificaciones dependen obviamente del sentido

del cambio y el valor final del resultado
condiciona la calidad del producto.

Mas determinantes aun son las modificaciones
que el suelo realiza en el clima percibido por la
planta, de forma que es tradicional hablar del
clima del suelo, de su régimen de humedad y de
su régimen de temperatura. En general, el suelo
actua como regulador de los elementos del clima
a través de sus propiedades: radiacion (color,
exposicion-albedo), temperatura (calor
especifico),  precipitacion/aportes de  agua
(granulometria, capacidad de retencion) vy
evapotranspiracion/extracciones de agua
(propiedades fisicas, capilaridad, espesor).

El principal resultado es el control de la
alimentacion hidrica de la vifla que juega un
importante papel en el desarrollo de la planta
durante gran parte del ciclo vegetativo y en el
desarrollo y calidad de las uvas (p.e.:Seguin, 1982,
Huglin, 1987). En este sentido el balance hidrico



constituye una importante herramienta en manos
del viticultor para el manejo juicioso de los
aportes de agua (precipitacion/riego) en relacion
con las extracciones (evaporacion, transpiracion) y
las pérdidas (escorrentia, drenaje), teniendo en
consideracion el agua almacenada en el suelo, con
el objetivo de que la vifia tenga a su disposicion
un suministro de agua adecuado a cada estado de
desarrollo.

INTEGRACION DE LOS
RESULTADOS: ZONIFICACION

El problema metodologico que permite aislar la
relacion medio-calidad con el fin de delimitar las
zonas viticolas se ha intentado tradicionalmente
abordar en tres fases o etapas de trabajo (Seguin,
1983) que se concretan en la eleccion de los
verdaderos parametros de influencia medio-
calidad (Armstrong y Wetherby,1976; Dubos,
1984), su caracterizacion y cuantificacion vy
finalmente en la forma de integracion. En la
bibliografia se pueden encontrar algunas
situaciones especiales y comparables.

En el caso particular de la Denominacion de
Origen Ribera del Duero, en primer lugar se
estudian cada uno de los elementos/variables que
conforman los distintos factores implicados en la
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definicion del medio (clima, vegetacion, litologia,
geomorfologia, suelo) y en la tradicion de cultivo
(distribucion del vifiedo, densidad de plantacion y
produccion global y por variedades) y en sequndo
lugar, se integran de acuerdo con la metodologia
de cada una de las disciplinas y se elaboran los
mapas correspondientes por medio de un Sistema
de Informacion Geografica (GIS), finalmente se
seleccionan mediante tratamiento estadistico los
parametros/variables que se consideran de mayor
influencia en la diferenciacion zonal y se procede
a su caracterizacion y cuantificacion. El esquema
metodoldgico final comprende dos partes bien
diferenciadas: la integracion de los resultados y la
validacion que se completan por dos vias
distintas: el modelo paramétrico y el modelo AFD.

Mediante la validacion y el contraste de ambas
vias se puede afirmar que los resultados para la
D.0. Ribera del Duero han sido optimos y muy
similares y en ellos se refleja de una forma
sintética la aptitud de cada una de las unidades
en funcion de la calidad viticola, ordenandolas en
distintas clases: optima, adecuada, no favorable,
no apta y excluida. La informacion se completa
con la de algunas unidades que presentan
problematicas  mejorables para la  vifa:
hidromorfismo, fertilidad, y profundidad efectiva.
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[ ] wNorFavorasLE
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Fig. 5.- Delimitacion de zonas viticolas para la produccion de vinos de calidad en la DO Ribera del Duero



Asimismo, el analisis factorial discriminante (AFD)
encuentra relaciones lineales entre las variables
que permiten diferenciar con un numero medio
de ellas la particion propuesta, sin embargo, la
diferenciacion en clases no es abordable con un
numero minimo de variables, ya que el concepto
de calidad se soporta sobre numerosas
propiedades del suelo en las cuales, la calidad
final queda determinada por el equilibrio de las
calidades parciales de cada variable de modo que
solo si concurren bastantes negativas o positivas
se alcanzan los extremos "6ptima" y "no apta y
excluida". Esta ultima clase es la mejor
diferenciada del conjunto. Por otro lado, las
unidades con fase de pendiente, menos
abundantes que las que no la presentan, muestran
niveles de ocupacion menores y decrecientes
seguin aumenta la pendiente, lo mismo que al
considerar otras fases (disecciones, arenas, yesos,
elementos gruesos...).
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LA PODA Y EL MANEJO EN VERDE DEL SISTEMA
DE CONDUCCION PARA LA OBTENCION DE UVA DE CALIDAD

D. Jesus Yuste Bombin - Dr. Ingeniero Agronomo

Dpto. de Viticultura - L.T.A. de Castilla y Leon - Valladolid

LA PODA, ELEMENTO CLAVE PARA LA
CONDUCCION DEL VINEDO

El manejo del vifiedo se ha realizado
tradicionalmente en Castilla y Ledn mediante
sistemas de poda de tipo corto, en pulgares,
aunque en algunos casos se han utilizado sistemas
de poda de tipo mixto, combinando pulgares y
varas. La evolucion que ha experimentado el
cultivo del vifiedo ha llevado hacia formas de
conduccion en espaldera, tratando de conseguir
un mayor grado de mecanizacion que se enfoca
fundamentalmente a los aspectos de la poda y la
recoleccion (Yuste, 2001), aunque también a otros
aspectos relacionados con las operaciones en
verde (despampanado, despunte, deshojado,
aclareo). Esta transformacion del vifiedo lleva
consigo la necesidad de adaptar la poda a las
nuevas formas de conduccion apoyada en funcion
de los diversos factores de cultivo, como la
variedad, el suelo, la mecanizacion, el rendimiento
y la calidad de uva a producir.

La transformacion que la viticultura espafola ha
sufrido  ultimamente en diversos aspectos
relacionados con las técnicas de cultivo esta
condicionada en parte por la reducida
disponibilidad actual o futura de mano de obra
adecuada en épocas criticas del cultivo, como son
fundamentalmente las de poda y vendimia. De ahi
la necesidad de profundizar en el ambito del
manejo de la poda como un elemento basico del
sistema de conduccion que permita la obtencion
de vinos de mayor calidad, pero contemplando
siempre la simplificacion de las operaciones y el
aumento de la competitividad en el sector
vitivinicola.

El sistema de conduccion, en su sentido mas
amplio, comprende no solo la forma de los
elementos permanentes de la planta y el tipo de
empalizamiento, sino también el tipo de poda y el
manejo de la vegetacion (Freeman et al,, 1992). La
poda es una herramienta que debe facilitar la
definicion del sistema de conduccion, desde el
inicio de la plantacion, a través de la poda de
formacion, hasta el mantenimiento anual, a través

de la poda en seco y de la poda en verde. La
importancia de las operaciones de poda radica en
las consecuencias determinantes que ésta tiene en
el potencial productivo y cualitativo del vifiedo a
corto y a largo plazo.

La poda, tanto en seco como en verde, resulta una
parte fundamental del sistema de conduccion,
dado que éste se define a partir del conjunto de
operaciones que determinan la distribucion de la
superficie foliar y de los racimos del vifiedo en el
espacio (Huglin, 1986).

La poda debe contribuir a que la
superficie foliar del vifiedo reuna las siguientes
caracteristicas (Smart y Robinson, 1991):

= Maximizacion de la superficie foliar y su
exposicion  para optimizar la actividad
fotosintética.

= Vegetacion poco densa, para tener buena
aireacion y evitar la presencia de hojas
ineficaces.

= Buen microclima luminoso de las hojas.

= Microclima adecuado de racimos para
optimizar la calidad de la uva.

= Ajuste a la disponibilidad de agua para
adecuar el consumo hidrico y que las hojas
lleguen activas al periodo de maduracion.

= Control del vigor, a través del manejo de la
carga de poda.

La poda es una de las herramientas
directas que puede ayudar a resolver los
problemas tradicionales que suelen existir para
alcanzar una buena calidad de la uva, y del vino,
los cuales pueden resumirse asi:

= Rendimiento excesivo en relacion al potencial
del vifiedo.

= Descontrol del vigor durante el periodo de
maduracion, estimulando el crecimiento
vegetativo y comprometiendo la acumulacion
de azucares en las bayas y en las partes
permanentes de la planta.

* Microclima  inadecuado de los frutos:
excesivamente sombreados o soleados.



CONCEPTO Y TIPOS DE PODA

CONCEPTO DE PODA

Poda de la vid: cortes y supresiones que se
ejecutan en los sarmientos, los brazos vy
excepcionalmente en el tronco, asi como en las
partes herbaceas (pampanos, hojas, racimos, etc.),
que se llevan a cabo algunos o todos los afos.

CONCEPTO CLASICO: Eliminacién total o parcial
de algunos organos de la vid.

CONCEPTO ACTUAL: Intervenciones directas en el
vifiedo para controlar el crecimiento y manejar la
vegetacion.

TIPOS DE PODA
Los diferentes tipos de poda se pueden clasificar
basicamente, en funcion de la finalidad y de la
fase de vida del vifiedo, de la siguiente manera:

= De formacion: en seco y en verde

= De transformacion

= De produccion y mantenimiento

= De rejuvenecimiento

CARGA DE PODA

La carga a dejar en la poda de produccion de cada
cepa depende de los siguientes factores:
= Fertilidad de las yemas (variedad, rango,
naturaleza, vigor, aio)
= Potencial del medio (agua, nutrientes, cultivo)
= Vigor de la planta
= Nivel de produccion deseado
= Calidad perseguida

CALCULO PRACTICO DE LA CARGA

C = Carga del ano anterior;
N = N° de sarmientos adecuados

=Si  C=N serepitelacarga
=Si C>N sereduce lacarga
=Si  C<N seaumenta la carga

Si la carga de poda es inadecuada nos podemos
encontrar en las siguientes situaciones:

Si la carga es baja
= Vigor unitario alto
= Relacion hojas/fruto alta
= Desborre de conos secundarios y chupones

= Pérdida de produccion y probable de calidad

Si la carga es alta

= Vigor unitario reducido

® Relacion hojas/fruto baja

= Desborre  menor de lo esperado por
competencia

= Aumento de produccion y reduccion de calidad

PODA EN VASO

El vaso es un modo de conduccion en que
las plantas consisten en un tronco sobre cuya
parte superior se insertan los elementos
vegetativos, dispuestos en forma radial, y que no
tiene ningun tipo de empalizamiento para
conducir la vegetacion, la cual presenta una
disposicion libre y globosa. En la mayoria de los
casos, suele tener brazos cortos dispuestos
también en forma radial sin apoyos, y que se
podan generalmente en pulgares.

PODA EN ESPALDERA

El sistema de formacion seria la parte
estratégica y el sistema de poda seria la parte
tactica para conseguir un determinado tipo de
sistema de conduccion. De ahi que la poda sea
una herramienta decisiva para definir las
espalderas. Siendo la espaldera un sistema de
conduccion con altas posibilidades de desarrollo
en nuestras condiciones de cultivo, se deben
contemplar las multiples posibilidades de poda
que admite, dependiendo de la variedad, de los
recursos del medio, de la disponibilidad de mano
de obra y del grado de mecanizacion, enmarcadas
en los tipos: corta, larga y mixta.

Los sistemas de poda mas difundidos
mundialmente o de mayor viabilidad para la
espaldera podrian resumirse asi:
= Poda larga: Sylvoz, que consiste en dejar varas
sobre un cordon permanente; Varas en cabeza,
que consiste en dejar multiples varas en la
parte superior del tronco.
= Poda corta: Royat, que consiste en dejar
pulgares sobre un cordon permanente, simple
o doble.
= Poda mixta: Guyot, que es una poda en cabeza
que combina un pulgar y una vara, y puede ser
simple o multiple; Cazenave, que consiste en
dejar un pulgar y una vara en cada posicion de
un cordon permanente; Yuste, que consiste en
dejar pulgares y varas cortas (éstas en nimero



reducido) sobre un cordon permanente, sobre
cuyas posiciones se desplazan anualmente las
varas (Yuste, 2000); Brazo mixto, que consiste
en dejar algunos pulgares sobre un brazo corto
y una vara en el extremo de dicho brazo.

= De entre los tipos de poda descritos, algunos
serian muy exigentes en recursos del medio
por la elevada carga que llevan implicitos,
como el Sylvoz o el Cazenave, por lo que las
alternativas mas viables serian las de Royat,
Guyot o Yuste.

PODA EN CORDON VERTICAL

El corddn wvertical es un modo de
conduccion en que las plantas presentan una
formacion, como su nombre indica, en cordon
permanente de tipo vertical, que es conducido
mediante un poste de apoyo pero sin
empalizamiento de la vegetacion. Su estructura
esta conformada por un tronco alto sin brazos,
sobre el cual se insertan escalonadamente los
pulgares de poda a partir de cierta altura hasta el
extremo superior.

En las zonas con Denominacion de Origen esta
practicamente generalizada la limitacion de los
rendimientos unitarios, con el fin de preservar el
mantenimiento de la calidad de la uva frente a
posibles aumentos desmesurados de produccion
que podrian deteriorar la calidad final del vino. En
estos momentos, este tema esta siendo objeto de
intenso debate, puesto que algunas técnicas de
cultivo, como el riego y algunos de los nuevos
sistemas de conduccion tienden a provocar el
aumento de los rendimientos.

El vaso ha sido equilibrado por el viticultor a lo
largo de los afios para producir uva de calidad,
manteniendo producciones moderadas, o bajas
cuando la edad del vifiedo es elevada. Los sistemas
de conduccion sencillos, como el vaso, sin
empalizamiento de vegetacion ni de brazos, son
capaces de alcanzar rendimientos cercanos a los
maximos fijados en muchas Denominaciones de
Origen, como por ejemplo en Rioja, Ribera del
Duero, etc.

Un sistema de conduccion sencillo, que no
necesita la alta inversion de los sistemas
apoyados, y puede mejorar algunos aspectos del
comportamiento del vaso, es el "cordon vertical”.
Este modo de conduccion ha sido utilizado en
algunas regiones viticolas del mundo, como en
[talia, donde se conoce con el nombre de
“cordone verticale speronato”, y en California,

donde es un tipo de “spur-pruned staked vine", ha
sido utilizado para conducir la variedad tinta
Zinfandel. El cordon vertical permite un mayor
espacio, en altura, para la distribucion de los
racimos, y puede proporcionar, en principio, un
mejor microclima de racimos y reducir el riesgo de
podredumbre en la uva.

MANEJO DEL SISTEMA DE
CONDUCCION: OPERACIONES EN
VERDE

La eficacia de un sistema de conduccion
respondera mayormente al manejo que se haga de
dicho sistema, de ahi que el vaso, el cordon
vertical y, sobre todo, la espaldera, tendran un
comportamiento que no estd definido
simplemente por el tipo de formacion, sino que
dependera de las operaciones que se apliquen al
vifiedo, y, de forma particular, de las que se
realicen durante el ciclo vegetativo. El objetivo del
manejo en verde, o de las operaciones en verde en
general, debe basarse en tres aspectos principales:

1. Disposicion de la vegetacion. La altura de
formacion y la altura total de la vegetacion son
parametros decisivos para el funcionamiento de la
cepa. Una vez definidos éstos, se debe tratar de
conseguir un adecuado espesor de vegetacion,
que no sea excesivo; un numero aceptable de
pampanos por unidad de superficie; la existencia
de pequerios huecos que mejoren el microclima de
la cepa; y que haya continuidad de la vegetacion
en la linea.

2. Manejo_del canopy. Las operaciones en verde
(espergurado, desbrotado, guiado de pampanos,
despunte, deshojado, aclareo de racimos..) son
fundamentales para consegquir las condiciones
adecuadas para la superficie foliar y para los
frutos.

3. Técnicas de cultivo. La conduccion debe ser
adecuada para no incurrir en un vigor excesivo,
por lo que éste debe ser un aspecto muy a tener
en cuenta para conseguir un fruto de calidad.
Para conseguir un buen control del vigor se debe
considerar el manejo de diversos factores, entre
los que las operaciones en verde resultan un
instrumento clave del que dispone el viticultor
cada afo para conseguir uva de la mejor calidad
posible.

DESPAMPANADO



Es una operacion que consiste en la
eliminacion de los pampanos por su insercion.
Los objetivos del despampanado son: regular la
carga; estimular el desarrollo de los pampanos
que permanecen; eliminar pampanos en
situaciones no deseables; facilitar la aireacion y la
penetracion de la luz y facilitar la mecanizacion y
los tratamientos.
El despampanado se realiza pronto, para evitar
heridas y competencia, hacia el estado E-F (10/20
cm), pues si su realizacion es tardia se genera
competencia y mala cicatrizacion, y si su
realizacion es demasiado temprana resulta
laborioso y arriesgado.
El despampanado se ejecuta manualmente, pero
también mecanica y quimicamente.

POSICIONAMIENTO DE LA
VEGETACION

Se basa en la colocacion o guiado de los
pampanos a posiciones distintas de las que
adoptan en su posicion natural, utilizando tutores,
hilos, o en ciertos casos las propias partes de la
cepa.

Los objetivos del posicionamiento de la
vegetacion son: mejorar la distribucion vegetativa
y productiva de la plantacion; evitar roturas, por
el viento o el paso de la maquinaria; mejorar la
efectividad de los tratamientos; evitar la
realizacion de despuntes continuos o muy severos;
mejorar la distribucion de los brotes, facilitando
también la poda en seco; favorecer la iluminacion
de las zonas bajas para mejorar las condiciones de
maduracion; facilitar las operaciones de cultivo:
tratamientos, vendimia, etc.; facilitar el acceso de
la maquinaria al despejar las calles.

La época en que se puede realizar es antes de que
los pampanos hayan caido. Si la intervencion se
realiza muy pronto tendremos que intervenir
nuevamente mas avanzado el crecimiento, y si la
intervencion se realiza muy tarde, los pampanos
han tomado ya una forma y disposicion y la
intervencion puede provocar roturas de algunos
de ellos.

Se puede colocar la vegetacion mediante
alambres moviles, manual o mecanicamente.

DESPUNTE

Consiste en la eliminacion de la parte terminal
del pampano, y s6lo se denomina pinzamiento
cuando afecta exclusivamente a la zona apical.
Los objetivos del despunte pueden ser: ajustar la
superficie foliar a los racimos; inducir el
crecimiento de los anticipados; procurar armonia
y homogeneidad en la vegetacion; modificar las
condiciones microclimaticas de las cepas;
disminuir el corrimiento y mejorar el cuajado;
mantener erguido o semierguido el porte de los
pampanos y/o sarmientos en sistemas con
vegetacion libre; aumentar el tamano del fruto;
inducir el agostamiento; permitir el control del
vigor de las cepas; permitir el paso de tractores y
aperos; evitar roturas provocadas por el viento;
facilitar tratamientos anticriptogamicos e incluso
operaciones como la vendimia.

La época de practica del despunte puede resultar
critica, asi, si se practica en época temprana en
pampanos en crecimiento activo se produce una
parada temporal del crecimiento, suprimiendo la
dominancia apical e induciendo el desarrollo de
anticipados; mientras que si se practica en una
época tardia, cuando el crecimiento esta
ralentizado, no provoca anticipados o al menos
los provoca en menor intensidad, pudiendo
ademas mejorar el agostamiento de los pampanos.

DESNIETADO

Es una operacion que consiste en la eliminacion
de los nietos o anticipados por su insercion.

Los objetivos que se persiguen con el desnietado
son: eliminar la competencia vegetativa y/o
productiva; facilitar la aireacion y la insolacion; y
facilitar la mecanizacion, los tratamientos y la
vendimia.

La época para realizar el despunte debe considerar
el tamafo y la posicion de los nietos, siendo
normalmente hacia floracion o poco antes,
recomendandose a veces dos pases.

DESHOJADO

Consiste en la eliminacion de hojas generalmente
proximales del paAmpano.

Los objetivos del deshojado son: mejorar el
microclima de los racimos y evitar problemas de
podredumbres; mejorar la eficacia de los
tratamientos  fitosanitarios;  adelantar  la
maduracion por el soleamiento de los frutos;
facilitar las operaciones de cultivo, como la
vendimia.



Las consideraciones a tener en cuenta cuando se
realiza el deshojado son: el deshojado de la zona
de racimos, si se produce tres semanas antes de
vendimia, no produce malos efectos ya que las
hojas  basales  presentan una  actividad
fotosintética que es prescindible; en vendimia
manual, el deshojado antes de la recoleccion
aumenta el rendimiento de los vendimiadores de
un 20 a un 40%; el deshojado puede incrementar
la  concentracion de los azucares como
consecuencia de la pérdida de agua producida por
el incremento de transpiracion de la baya; el
deshojado puede ocasionar disminucion de la
acidez, en particular del acido malico, favorecida
por un microclima mas luminoso de los racimos;
el color de las bayas puede tener respuestas
variadas, incluso opuestas, al deshojado, segun
condiciones ambientales, variedades, etc.

El deshojado se practica en general en la zona de
racimos, en las cuatro primeras hojas, y segun
exigencias se realiza desde después del cuajado,
cuando las bayas estan en tamario de guisante,
hasta el comienzo de la maduracion. Se practica
unilateral o bilateralmente, dependiendo del
riesgo de podredumbre, la sensibilidad a la
exposicion directa de los racimos al sol, etc. El
deshojado mas eficaz es el manual, pero resulta
costoso y laborioso, mientars que a maquina se
obtienen resultados aceptables, dependiendo del
tipo de maquina y de la conduccion del vifiedo.

ACLAREO DE RACIMOS

Consiste en la eliminacion de partes del
racimo o de racimos completos.

Los objetivos del aclareo de racimos son:

adaptar el numero de racimos a la masa foliar y al
vigor de la cepa; regular la carga; estimular la
maduracion de los racimos que permanecen;
facilitar la aireacion y la penetracion de la luz;
puede hacerse una supresion parcial de parte del
racimo, normalmente de su extremidad, con el fin
de reducir su compacidad y homegeneizar el
grosor y el reparto de las bayas.
Hay que considerar, en el aclareo de racimos, que
la reduccion del rendimiento es siempre inferior al
nivel del aclareo. Se suele practicar
frecuentemente en zonas frias y/o con poca
insolacion, y puede practicarse en afos en que las
condiciones climaticas no permiten una correcta
maduracion de las variedades con rendimientos
muy altos, y con el fin de adelantar la vendimia.

La época de realizacion del aclareo depende del
objetivo y de las condiciones, pero suele
recomendarse tras el cuajado. Normalmente se
realiza el aclareo antes de iniciar la maduracion,
desde dos a tres semanas antes del envero. No se
realiza excesivamente pronto para que la
presencia de todos los racimos sirva para
estimular la actividad fotosintética a través de las
relaciones fuente/sumidero (hojas/frutos).

El efecto perseguido por el aclareo de racimos es
mejorar la maduracion de las bayas.
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INTRODUCCION

Durante las dos ultimas décadas, el
dinamismo del sector vitivinicola en Castilla y
Leon y por extension en toda Espafia ha quedado
patente. Se han producido importantes
transformaciones e inversiones dirigidas en gran
medida a la bodega, a las técnicas de elaboracion
y a diversos aspectos enoldgicos de las crianzas de
los vinos, y en menor medida a lo que respecta a
la viticultura en las propias parcelas de vifiedo.

En los dltimos afios, parece que una vez
conseguida una importante mejora en los
distintos procesos de elaboracion, ha aumentado
el interés en dos grandes aspectos mas
propiamente viticolas. Se trata, por un lado, del
interés por el conocimiento y el uso de algunas
variedades nuevas, o variedades autoctonas poco
explotadas hasta el presente, y por otro lado, del
interés por la utilizacion de las técnicas de cultivo
adecuadas a fin de conseguir una uva con las
caracteristicas apropiadas. Sin embargo, sucede
que en este segundo caso, el interés es a veces
mas aparente que real, aunque el fin es claro:
conseguir uva que contenga todas las
caracteristicas necesarias para que la elaboracion
solo sea el medio para que exprese todas sus
cualidades en el vino.

En lo que respecta a las variedades autdctonas, el
poder contar con material vegetal controlado y de
garantia implica un conjunto de acciones y de
actividades que no siempre se han realizado,
generalmente por tratarse de acciones costosas y
dilatadas en el tiempo. En el caso de algunas
variedades autdctonas de la Ribera del Duero y de
otras zonas de Castilla y Leon, se puede contar ya
con un material vegetal con garantias y de gran
calidad.

MATERIAL VEGETAL EN
VITICULTURA

Sin duda, uno de los aspectos basicos al
plantear la explotacion de una parcela con
viledo, y mucho mas esencial de lo que en
principio se valora, es el material vegetal de la

plantacion. Es un factor de produccion
absolutamente decisivo, que bien elegido,
facilitara la aplicacion del resto de los factores de
cultivo. En  muchas ocasiones, se escatima
inversion en las plantas, que van a permanecer en
el mismo lugar 30, 40 6 muchos mas afios y que
van a proporcionar las caracteristicas y las
cualidades de la uva, y en cambio se dedican
cantidades importantes de la inversion a otros
aspectos mas superfluos aunque seguramente
sean mas vistosos en la plantacion. Sin embargo,
en otras ocasiones, no se valora dicho aspecto
porque no se conocen o0 no se saben las
caracteristicas de las plantas que se van a utilizar
en la plantacion.

El material vegetal que se emplea en viticultura,
tras el desastre que supuso la invasion de la
filoxera, esta constituido por los portainjertos que
forman la parte subterranea de las cepas, las
variedades, que nos proporcionan las distintas
caracteristicas de la uva, y los hibridos
productores directos, descendientes del
cruzamiento de algunas especies que se usan
como portainjertos con algunas variedades, para
obtener caracteristicas de ambos en una planta
que no tuviera que ser injertada. Actualmente, las
cepas se forman con el portainjerto sobre el que
se injerta la variedad, mientras que el uso de los
hibridos productores directos ha sido una via de
experimentacion que no produjo resultados
satisfactorios y ha sido relegada, de tal manera
que la actualidad no se utiliza, aunque no
obstante quedan algunos reductos en diversas
zonas.

En lo que respecta a las variedades, se ha
producido en muchas zonas vitivinicolas un
problema de disposicion de material vegetal con
garantias, mas acentuado en zonas cuyos Vvinos
estan basados en la utilizacion de variedades
autoctonas, no extendidas en otras zonas. En
estos casos, ha sido muy dificil contar con
material de garantia y controlado, por lo que los
viticultores han encontrado problemas si querian
emplear material de ese tipo, teniendo que optar
en muchas ocasiones entre variedades foraneas
que si contaban con ese tipo de material, y



variedades autoctonas cuya procedencia era de
parcelas conocidas o de prospecciones de los
viveros, sin control y sin garantia de su calidad ni
de su estado sanitario.

VARIEDAD CULTIVADA O CULTIVAR

El concepto de variedad en viticultura es
un término dificil de definir. Influyen muchos
aspectos, y aunque desde el punto de vista
cientifico resulta claro y preciso, existen muchas
influencias de historia, tradicion, usos, aspectos
comerciales, etc., que modifican dicha definicion y
hacen que resulte compleja. Como ejemplo, se
puede considerar la variedad Garnacha. Presenta
muchos aspectos distintos, que en unos casos
inducen o han inducido a distinguir variedades
donde quiza so6lo sean aspectos parciales. La
variedad Garnacha blanca y Garnacha tinta, que
en muchos lugares son dos variedades claramente
distintas, en algunos ambitos cientificos se
consideran clones de la misma variedad, ya que
del conjunto de caracteres de las plantas (hojas,
aspecto, sarmientos, pilosidad, color, porte, etc.)
realmente solo difieren en uno de ellos, el color
de la baya. Genéticamente son casi idénticas, sin
embargo, fenotipicamente es un caracter tan
determinante por el uso que posteriormente tiene
en un caso y en otro que nadie duda que sean dos
variedades distintas.

Al definir la variedad, se puede considerar el
conjunto de individuos, de genotipos, que tienen
en comun caracteres morfologicos y a veces
también tecnoldgicos, y a su vez son diferentes de
otros, que inducen a designarlos con el mismo
nombre (Doazan, 1988 y Reynier, 1989, citados
por Rodriguez-Torres et al., 2000). En general, la
mayoria de las variedades que se conocen
actualmente y tal como han llegado hasta el
momento presente en las distintas zonas
vitivinicolas con tradicion, no son variedades
puras, ya que han existido cruzamientos naturales,
selecciones, mutaciones, por lo que se consideran
variedades poblacion. Es decir, que las variedades
estan constituidas por individuos cuyos fenotipos
son muy parecidos pero con algunos aspectos
ligeramente diferentes entre ellos, por lo que se
puede hablar de poblaciones de clones.

Las tres principales causas de la heterogeneidad
de las variedades son: el origen policlonal, las
mutaciones y las enfermedades viroticas, tal como
indicaron Ribereu-Gayon y Peynaud (1971). El
hecho de que exista variabilidad en una variedad
se debe en parte a su origen policlonal, ya que las

variedades resultan de cruzamientos naturales
sucesivos y del mantenimiento de los individuos
mejor adaptados al medio donde se desarrollan, y
esos individuos se parecen sin ser idénticos. La
homogeneidad fenotipica de las poblaciones y la
dificultad de identificacion ampelografica y de
separar los sarmientos de varios individuos
diferentes, ha provocado que se haya multiplicado
y perpetuado el policlon bajo su forma multiple.
Otra de las explicaciones de la variabilidad se basa
en reconocer la importancia de las irregularidades
en la replicacion genética. De la cantidad de
mutaciones que se estdn  produciendo
continuamente en los organismos vivos, y en
particular, en las células de las plantas de vid, son
precisamente las mutaciones mas leves, las
discretas, las que pasan desapercibidas y son las
mas frecuentes, y las que tienen las mayores
posibilidades de ser viables. En muchos casos, ese
“error" se conservara, se reproducird y su
multiplicacion a lo largo de afios y con muchos
individuos llegara a constituir una nueva variedad.
Por ultimo, otra de las causas de la variabilidad
intravarietal es la heterogeneidad sanitaria, ya
que la vid es huésped de numerosos virus. A partir
de una planta recién infestada por un virus, por
multiplicacion vegetativa se obtiene un clon que,
a su vez, esta infestado de una manera que le es
propia y lo diferencia de las otras.

MEJORA VARIETAL DE LA VID

Los viticultores, a lo largo del tiempo
siempre han tratado de disponer y de obtener
variedades mejor adaptadas a sus necesidades y a
las del mercado, tanto en uva de vinificacion
como de mesa. Generalmente el interés se ha
encaminado, dependiendo de las épocas, a
diversos aspectos, como disponer de variedades
suficientemente productivas, con producciones
homogéneas, con mayor calidad (concepto que ha
variado y seguira variando segln paises y épocas),
y mas resistentes a plagas y enfermedades. En
general, han subsistido y se han extendido de
manera natural las variedades mas adaptadas al
cada lugar y a los usos y técnicas de cultivo
empleadas por los viticultores, pues siempre ha
sido mas costoso cambiar de mentalidad y de
modo de hacer que adaptar las plantas a lo que se
hacia.

De esta forma, con el transcurso del tiempo, por
un lado la accién de la propia Naturaleza en un
principio, y por otro lado y de manera consciente
el hombre, han ido seleccionando y multiplicando



las variedades y las cepas dentro de ellas que
presentaban lo que a sus conocimientos eran
ventajas suficientes para sequir utilizandolas. En
este sentido, en su origen, la vifia salvaje era una
planta dioica, es decir, con flores macho en unas
plantas y flores hembra en otras. Con el fin de
obtener cosechas estables, esta caracteristica
presenta problemas para un cultivo homogéneo y
productivo, pues en ese caso solo se obtiene fruta
en los pies con flores femeninas. Por eso la gran
mayoria de las variedades de vid cultivadas en la
actualidad tienen flores hermafroditas, ya que a
lo largo del tiempo han sido escogidas vy
multiplicadas vegetativamente por seleccion de
individuos con dichas flores hermafroditas
aparecidos en las variedades salvajes o vya
cultivadas (Reynier, 1989). Esos individuos de las
distintas  variedades posteriormente fueron
utilizados y difundidos y en su mayoria, han sido
multiplicados por via vegetativa, porque es la
manera mas practica y rapida de obtener un
material con unas caracteristicas que sean
interesantes e iguales a las de sus progenitores.

En lo que se refiere a la mejora varietal en el caso
de la vid, ésta puede llevarse a cabo por dos vias:
por via sexual, creando nuevas variedades o
nuevos individuos dentro de una misma variedad,
0 por via asexual o vegetativa, seleccionando en
las poblaciones existentes los individuos o las
variedades que presentan los caracteres buscados
(Reynier, 1989). La mejora propiamente dicha, la
mejora de la vid por métodos sexuales, ha
quedado restringida principalmente a entidades
de investigacion, y como método practico, la
difusion comercial y la conservacién de
caracteristicas se realiza mayoritariamente a
través de la multiplicacion vegetativa.

MEJORA VARIETAL POR ViA SEXUAL

La vid, como muchas otras plantas, se
propaga de forma natural por sus semillas. Sin
embargo, desde el punto de vista de la evaluacion
de sus caracteristicas, hay que esperar varios aios
para poder obtener frutos y formar una planta
adulta. Incluso seria necesaria la multiplicacion de
esa cepa en un numero mayor de cepas, para
poder evaluar las caracteristicas del vino que
produzca. Por otro lado, tal como indicaron
Winkler et al. (1974), la cepa que procede de una
semilla de las bayas de una variedad concreta,
generalmente difiere en algun caracter de los
parentales y también de las otras semillas, ya que

ha existido intercambio de material genético. Por
tanto, desde el punto de vista practico, habria que
evaluar un gran conjunto de plantas procedentes
de otras tantas semillas.

Sin embargo, la mejora por via sexual de la vid
presenta cientificamente gran interés por el
aumento de variabilidad genética y la obtencion
de variedades diferentes y de individuos con
caracteristicas mas interesantes en varios aspectos
que las de los ya existentes. Hay varias lineas de
mejora que se exponen a continuacion.

1. Una de las formas de mejora, consiste, sin
superar el ambito de la variedad, dentro de una
misma descendencia por las semillas de las bayas,
en elegir las plantas que presenten caracteres que
se estimen mas favorables que las plantas
cultivadas de esa variedad.

2. Se pueden cruzar variedades diferentes
(dentro de la misma especie, Vitis vinifera L) para
aumentar la heterogeneidad de los descendientes
y obtener individuos que unan en su genoma
caracteristicas interesantes que hasta entonces
existian en cada una de las variedades parentales,
y si es posible, obtener alguna nueva variedad
(Reynier, 1989). De esta forma se han obtenido
nuevas variedades de uva de mesa, como ltalia y
Cardinal, y de vinificacibn, como Alicante
Bouschet. En los ultimos afios se han obtenido
variedades nuevas, que tras la experimentacion y
el conocimiento de su caracteristicas, y si se
obtiene el permiso pertinente, son inscritas en las
Listas Oficiales de Variedades de cada pais donde
son obtenidas. Sin embargo, hasta que se
conozcan y se aprecien comercialmente es posible
que pase bastante tiempo.

3. En linea con el método anterior, se pueden
cruzar individuos de diferentes especies, para
intentar obtener los caracteres de ambos
genitores, y de la descendencia escoger los que
mantengan los mas interesantes de ambas
especies. Es el caso de los hibridos productores
directos, donde se cruzaron especies de Vitis
americanas, resistentes a la filoxera y en parte a
enfermedades criptogamicas, con variedades de
Vitis vinifera, que aportaban caracteristicas de
calidad de la uva, y que se ensayaron como uno
de los caminos mas esperanzadores para
solucionar el problema creado a raiz de la
invasion de la filoxera en Europa, que arraso la
mayor parte de los vifiedos del continente. El
resultado no fue el buscado, pues los vinos



obtenidos no reunian los requisitos minimos de
calidad, por lo que comercialmente no se
extendieron 'y para evitar fraudes la
Administracion ha restringido su uso. Sin
embargo, es una via de investigacion que sigue su
actividad.

También es el caso de numerosos portainjertos,
fruto del cruzamiento entre si de diferentes
especies de Vitis americanas, que han servido para
obtener portainjertos cada vez con mejores y mas
numerosas cualidades, como resistencia a clorosis,
a nematodos, a sequia, o con ciclos mas cortos.

Es interesante indicar que las lineas de mejora
citadas son costosas por la cantidad de medios y
de tiempo que requieren, pero de indudable
interés, por lo que hay centros de investigacion
que siguen con esos trabajos y con nuevas
técnicas para llevarlos a cabo.

MEJORA VARIETAL POR VIA ASEXUAL O
VEGETATIVA

De forma general, cuando se habla de
mejora vegetal, se admite implicitamente el hecho
de que en el proceso haya combinacion de
informacion genética de ambos genitores que
pasa a la descendencia. Sin embargo, en la mejora
por via asexual o vegetativa, al tomar una parte
de la planta (esqueje, estaca, pua, yema) y
reproducirla, no existe ese intercambio de
informacion  genética, por lo que los
descendientes tienen exactamente la misma
configuracion genética que el progenitor del que
procede. Este hecho hace que en viticultura sea
una via para multiplicar de manera rapida y
sencilla muchas plantas con unas caracteristicas
determinadas que interese que se mantengan.

No obstante, al no existir intercambio de
informacion genética, no hablaremos de mejora
en su sentido estricto, sino de seleccion, ya que en
realidad no se crean individuos genéticamente
nuevos que antes no existian, sino que a base de
observar muchas cepas e€n numerosas zonas y
parcelas, es una manera de encontrar, dentro de
una variedad, individuos mejores, o grupos de
individuos mejores que multiplicados
vegetativamente y en cantidad consigan las
mejores caracteristicas de la variedad que
interesen en un momento concreto, lo que supone
también una manera de mejorar en aptitudes y
caracteristicas de las distintas variedades.

La seleccion, en las diversas formas en que se
puede realizar, es posible porque las variedades,

en su cultivo a lo largo de los diversos terrenos,
zonas viticolas y regiones, estan compuestas por
miles de individuos que dentro de cada variedad
tienen un fenotipo muy parecido en los aspectos
generales, pero también diferentes en algunos
aspectos concretos. Es decir, son variedades-
poblacion, pudiéndose observar y comprobar que
dentro de una variedad y en las diversas zonas,
hay cepas que acumulan mas azucares que otras,
unas producen uvas con mayor o menor acidez,
color, distinta forma del racimo, brotan un poco
antes o un poco después que otras de la misma
parcela, etc.

Antes de describir la seleccion dirigida y pensada
por el hombre, es necesario referirse a otras
formas de accion que han ocurrido y ocurren de
forma espontanea en la Naturaleza, y que pueden
producir nuevas variedades, como es el caso de las
mutaciones, como se ha citado anteriormente,
que posteriormente el hombre puede aprovechar
como una fuente mas de variabilidad y a partir de
la cual continuar un proceso de multiplicacion
vegetativa. Asi  ocurrio con la variedad
Gewurztraminer (Reynier, 1989).

Seleccion.

Los métodos de seleccion  propiamente
establecidos, se distinguen segun la presion
selectiva y el control que se establece sobre el
material que se ha observado y que
posteriormente se va a multiplicar
vegetativamente. Como se ha dicho, es un método
utilizado generalmente para obtener mejor
material dentro de cada variedad, y en realidad es
un meétodo que en la practica se utiliza con
asiduidad.

Existen diferentes métodos de seleccion que se
clasifican en tres grandes grupos segun la
intensidad del proceso y la rigurosidad de la
multiplicacion: seleccion parcelaria, seleccion
masal y seleccion clonal (Ribereau-Gayon vy
Peynaud, 1971).

La seleccion parcelaria consiste en escoger una
parcela concreta en su totalidad que tenga una
cierta homogeneidad varietal, una produccion
reqular y un estado sanitario correcto, vy
multiplicarla entera en otra parcela o parcelas.

La seleccion masal consiste en la eleccion visual y
subjetiva de cepas que pueden resultar superiores
a otras dentro de la misma parcela o de varias
parcelas, descartando las cepas improductivas o
atacadas fuertemente por virosis u otras
afecciones. El material escogido, se multiplica



pero sin identificar ni separar las yemas
procedentes de las cepas originales.

Por ultimo, la seleccién clonal es la mas completa
y rigurosa, tanto por los medios que necesita
como por el tiempo requerido. Asimismo, los
resultados son mas precisos y al final del proceso
se obtiene el material mas estudiado y controlado,
que son los clones certificados. A la vez implica
tres aspectos que la diferencian claramente de
otros tipos de seleccion: una seleccion sanitaria,
en cuanto a la certeza de multiplicar clones libres
de virus; un proceso de caracterizacion de la
identidad varietal; y por ultimo, un proceso de
evaluacion de las caracteristicas cualitativas de
cada clon. Por tanto, la diferencia con otros tipos
de seleccion es que en la seleccion clonal, se
multiplica de manera separada y controlada la
descendencia de cada cepa marcada en un inicio
(cabeza de clon), y se comprueba que todo el
material esta libre de virus y que corresponde
exactamente a la variedad que se esta
seleccionando.

SELECCION CLONAL

Tal y como se ha indicado anteriormente,

la seleccion clonal es la mas completa y rigurosa
de los distintos tipos de seleccion que se realizan.
Los objetivos basicos son sencillos: se trata en
general y en primer lugar, de elegir las formas
cultivadas mas aptas, y de reproducir esos
individuos de manera absolutamente controlada
sin perder las caracteristicas deseadas. Ademas, la
entidad seleccionadora puede plantearse objetivos
mas diversos que complementen los citados,
segun el punto de partida de la variedad, como
pueden ser la precocidad, determinados aspectos
de calidad, produccion, etc.
Con el fin de obtener el material mas selecto de
las variedades espariolas, se debe proceder a
seleccionarlas clonal y sanitariamente de una
manera rigurosa, en sus zonas de produccion, por
técnicos conocedores de la variedad, de su area de
influencia, de sus posibilidades y con unos clones
finales de acuerdo con las metas que se ha fijado
cada seleccionador (Benayas, 1992).

SELECCION
DETERMINANATES

CLONAL. ASPECTOS

Uno de los aspectos fundamentales antes
de comenzar un proceso tan amplio en medios y
en tiempo, es que la variedad a seleccionar

presente variabilidad genética, como requisito
imprescindible para su realizacion.

En el aspecto que se refiere a la seleccion
sanitaria, en Espafia estd regulado por el
Reglamento Técnico de Control y Certificacion de
Plantas de Vivero de Vid (R.D. 208/2003 de
21/11/2003). En este Reglamento se especifican:

= las distintas categorias de material de vid.

= las caracteristicas que debe cumplir cada
tipo.

= las obligaciones vy requisitos de los
productores para cada categoria de planta
producida.

= El etiquetado obligatorio.

= los controles y exigencias para traslado del
material, y otras normas comerciales.

La planta certificada es la mas interesante, puesto
que debe cumplir, como se ha citado, la exigencia
de origen clonal (controlado), la identidad varietal
demostrada y sanidad comprobada, libre de virus
(entrenudo corto, enrollado, jaspeado).

Un aspecto fundamental que se deriva del propio
proceso y resulta clave para entenderlo, es que el
material vegetal obtenido es un numero variable
de clones de una determinada variedad. Es decir,
hablar de material certificado significa en todos
los casos hablar de clones. Es decir, cualquier lote
de plantas certificadas debe incluir siempre la
etiqueta azul, con el nombre del portainjerto, su
nimero de clon, el nombre de la variedad vy el
clon de la variedad de que se trate.

Clon

En el ambito de la seleccion de vid, las plantas que
descienden por multiplicacion vegetativa de una
cepa madre, inicial u origen, todas esas plantas
son genéticamente idénticas, y el conjunto de
todos estos individuos constituye un clon.

El clon, como material vegetal de calidad, y como
consecuencia de su origen, presenta varias
caracteristicas. En principio cabe pensar que todas
las plantas de un clon seran totalmente
homogéneas, pero pueden existir ligeras
fluctuaciones debido a que la vid es una planta
que reacciona de una manera muy marcada a la
accion del medio, desde los factores externos
como las condiciones de suelo y clima, hasta las
modificaciones producidas por las técnicas de
cultivo, como poda, carga de yemas, desarrollo
vegetativo, etc. Hidalgo (1993) indica que las
diferencias observadas entre las diferentes cepas
de un mismo clon son fluctuaciones alrededor de



un tipo medio, y son fluctuaciones capaces de
modificar el fenotipo pero no el genotipo.

Sin embargo, las caracteristicas genéticas del clon
permanecen constantes, ya que la fluctuacion es
el resultado de la reaccion del individuo a la
influencia de factores externos Hidalgo (1993),
pero esa reaccion no modifica las propiedades
internas. A través de diferentes ensayos vy
experimentos realizados por diversos
investigadores, se admite generalmente que el
clon es estable en su descendencia y que los
caracteres propios de la cepa madre se mantienen
en las plantas del clon.

No obstante, y tal como se ha citado
anteriormente, existen  excepciones a la
constancia de los caracteres que son las pequefas
modificaciones que ocurren en los organismos
vivos, denominadas mutaciones. Por tanto, puede
ocurrir que dentro de las miles de plantas de un
clon en una determinada parcela, las mutaciones
pueden provocar que en un numero muy pequefo
de plantas puedan aparecer ligeras variaciones
accidentales, que sin embargo no invalidan en
absoluto lo que se ha explicado acerca de la
constancia del clon.

SELECCION CLONAL DE
VARIEDADES DE RIBERA DEL DUERO

La seleccion clonal de las variedades de
vid Albillo mayor y Tinta del pais (Tempranillo),
cultivadas en la D.O. Ribera del Duero, se incluye
en el Plan de Seleccion Clonal y Sanitaria de la Vid
de Castilla y Ledn. Es un proceso cuya parte
fundamental se realizo entre 1990 y 1999, pero
que en diversos aspectos continua en la
actualidad y continuara en los proximos arios.
El fin fundamental del Plan era conseguir material
certificado de las principales variedades
autdctonas de vid de Castilla y Ledn. Es un
proceso en el cual una de las causas de su origen
fue la demanda por parte del sector de material
de garantia y certificado de variedades
autoctonas, que no existia en aquel momento,
puesto que se estaba produciendo la entrada de
material certificado de variedades seleccionadas
en otras partes de Espafia o incluso de otros paises
que si disponian de ese tipo de material.

La realizacion de un trabajo tan importante lleva
consigo un planteamiento adecuado de lo que se
pretende hacer. Entre las bases para llevar a cabo
la seleccion clonal, una de ellas, como se ha
citado, es que las variedades poblacion son

heterogéneas. Se cuenta, en una Denominacion de
Origen de cierta extension, como es la Ribera del
Duero, con amplia dispersion geografica como
factor de variabilidad. Un factor de seleccion
natural lo proporciona una edad elevada del
vifedo. Una base importante de partida es contar
con un elevado numero de vifiedos y de plantas, y
realizar los estudios en un periodo de evaluacion
amplio.

Los criterios de localizacion de las variedades
Albillo mayor y Tinta del pais en la zona, se
basaron en el conocimiento de la distribucion y la
implantacion del material a seleccionar, en la
localizacion de vifiedos viejos interesantes, y en el
conocimiento de  posibles subzonas con
caracteristicas diferenciales. Se buscaba la mas
amplia variabilidad dentro de las diferentes
parcelas de la zona viticola a seleccionar, y
siempre que fue posible, parcelas que no fueron
afectadas por la filoxera. Los criterios de eleccion
de cepas se basaron en buscar cepas viejas, que
garantizasen la autenticidad varietal, con un
estado vegetativo adecuado, ni muy débiles ni
muy vigorosas y un aspecto visual aceptable en
las diferentes etapas del ciclo vegetativo:
brotacidn, floracion, cuajado, envero, maduracion
y reposo vegetativo. Por supuesto, se escogieron
cepas sin sintomas aparentes de virosis ni
afecciones por enfermedades ni plagas.

Un proceso de estas caracteristicas no tiene una
duracion determinada. En Alemania la seleccion
clonal de algunas variedades puede durar en
torno a 50 afos y continuar  casi
permanentemente, como ocurre en otros paises.
En Espaiia, del consenso con otros grupos de
seleccionadores espafioles, se acepta un minimo
de 8-10 anos para desarrollar un proceso de esta
envergadura en sus primeras fases.

Fase en vifiedos de origen. Preseleccidn

Los trabajos en la Ribera del Duero se llevaron a
cabo desde 1990 en varias fases, la primera de las
cuales se realizo en los vifiedos de origen. En estos
vifiedos, durante la primera fase, que se puede
llamar de preseleccion, o fase de seleccion
policlonal, una vez perfectamente elegidas las que
van a ser las cepas iniciales o cabeza de clon, se
realiza de manera individual a cada una de ellas
un seguimiento riguroso para caracterizarlas en
aspectos agrondmicos, sanitarios y enologicos
durante al menos tres afos.

En el aspecto agronomico, se realizaron controles
de la fenologia de la planta durante el ciclo, de los



parametros que indican el vigor y desarrollo de las
cepas elegidas, como numero de sarmientos, peso
de la madera de poda, numero de racimos, peso
de la cosecha, asi como de los parametros basicos
de la maduracion de los frutos y de la calidad del
mosto, como el es contenido en azucares, acidez
total y pH.

Con el fin de caracterizar en general los vinos
resultantes de una o varias parcelas proximas o de
la misma orientacion, para observar si los futuros
clones producian vino de caracteristicas acordes
con los vinos que se quieren producir en la zona y
si mantienen las caracteristicas de tipicidad, se
elaboraron micro vinificaciones tomando de
varias cepas de la misma parcela o de parcelas
muy cercanas con la misma orientacion vy
similares caracteristicas geomorfoldgicas. A la vez,
se evaluaron posibles sintomas externos de virosis,
segun una escala de valoracion.

El conjunto de datos generados por cada cepa
cabeza de clon, se analizaron para valorar los
distintos clones, y elegir los que pasarian a la
siguiente fase, que es la fase de seleccion
propiamente dicha, o fase principal, que se llevo a
cabo en una parcela de comparacion entre si de
los clones de cada variedad.

Antes del injerto en la parcela de comparacion, se
sometio a todos los clones al test seroldgico ELISA

para comprobar su estado sanitario. Los clones
que resultaron positivos a algunos de los virus se
eliminaron y no se injertaron en la parcela de
comparacion.

Segun los datos obtenidos, la presencia de virosis
en las cepas preseleccionadas fue baja. En el caso
del entrenudo corto, se encontraron porcentajes
en torno al 2 % de cepas afectadas en Albillo
mayor y Tinta del pais (Rubio et al., 1996). Por
otro lado, en lo que respecta al enrollado, serotipo
3, el porcentaje de cepas afectadas fue del 21 %
en Albillo mayor y del 2 % en Tinta del pais, como
observaron Rubio et al. (1997), que resulta muy
inferior al 46 % de cepas afectadas encontrado
por Sequra et al. (1993) en Galicia. Por ultimo, la
afeccion de los clones preseleccionados por el
virus del jaspeado tampoco fue alta, 12 % en
Albillo mayor y 8 % en Tinta del pais (Rubio et al.,
1998), cifras muy bajas si se comparan las
afecciones encontradas por Fresno et al. (1997) en
La Mancha y Tierra de Barros, donde el porcentaje
de cepas afectadas alcanzaba el 40 %. Por tanto,
en conjunto se ha observado que las afecciones
por virus en las cepas preseleccionadas de ambas
variedades son bajas, comparadas con otras zonas
vitivinicolas de Espania.

Preseleccion 1990 1991 1992

Estudio de cepas en vifiedos viejos.

Observaciones agronomicas, sanitarias y enologicas.

Parcela de
comparacion

1993 1994 1995

Plantacion y formacion de la parcela de comparacion de clones.
Testajes sanitarios oficiales del material preseleccionado.

Seguimiento agrondmico, sanitario, enoldgico y organoléptico de los clones

Seleccion
principal

1996 1997 1998 1999

de la parcela de comparacion.

Certificacion de los clones por los servicios oficiales de control.

Figura 1. Cronologia del Plan de Seleccién Clonal y Sanitaria de la Vid en Castilla y Ledn.

Fase de Seleccion Principal

Se realizo en la parcela de comparacion ubicada
en las instalaciones del Instituto Tecnologico
Agrario de Castilla y Leon, en la Finca
Zamaduenas. Los seguimientos de distintos
aspectos de los clones se llevaron a cabo durante
4 afos. La caracterizacion de clones se produjo en
los aspectos agronomico, sanitario, enoldgico y
organoléptico.

En la parcela se comparacion se instalaron
15 clones de Albillo mayor y 60 clones de Tinta
del pais, que han sido los clones evaluados y
estudiados. Se cuenta ademas con otros 14 clones
de Albillo mayor y 70 clones de Tinta del pais en
el Banco de Germoplasma, que no han sido
evaluados, pero se mantienen como reserva de
variabilidad, de cara a su posible estudio en el
futuro.



Los aspectos agronomico, sanitario, enologico y
organoléptico a que se hace referencia, constan
de los siguientes controles y medidas:

Evaluacion agronomica

Se ha realizado un seguimiento fenoldgico, desde
el estado de yema de invierno hasta el final de
maduracion, con atencion preferente a los estados
principales y con periodicidad semanal. Controles
de rendimiento, fertilidad y otros, en el momento
de la vendimia y en algun caso, unos dias antes,
determinando: Numero total de racimos;
Produccion; Peso del racimo; Forma del racimo;
Color y aspecto (apifiado, medio o suelto) del
racimo; y Estado sanitario de éste. Control del
desarrollo vegetativo, a través del peso de la
madera de poda, del numero de sarmientos, y del
diametro del tronco de las cepas; realizado
durante el reposo vegetativo. Determinacion vy
descripcion ampelografica, basada en los
descriptores de la 0.1.V. (0.L.V., 1984). Seguimiento
de indices de madurez, semanalmente,
aproximadamente un mes antes de vendimia,
determinando Peso de la baya, Grado alcoholico
probable, pH, Acidez total, Acido tartarico y Acido
malico.

Evaluacion sanitaria

Seguimiento de sensibilidad a enfermedades vy
plagas, para lo que se han llevado a cabo
numerosas  observaciones para  determinar
mayores 0 menores afecciones patologicas,
principalmente de oidio, mildiu, botrytis, acaros y
polilla. Test seroldégico por el método E.LIS.A.,
respecto de los virus de entrenudo corto
infeccioso, enrollado y jaspeado, realizado en el
I.T.A. cada afio para asegurar un control propio
del material. Se han enviado a la Oficina Espafola
de Variedades Vegetales (OEVV), yemas de cada
uno de los clones para realizar el indexage
bioldgico, con una duracion minima de tres afos,
y certificar si cada clon analizado esta libre de los
virus que exige la legislacion. Asimismo, la OEW
realiza las determinaciones y comprobaciones
ampelograficas necesarias para certificar que cada
clon pertenece a la variedad que se propone.

Evaluacion enoldgica y organoléptica

Se han realizado micro vinificaciones cada afio de
cada uno de los clones individualmente, sobre
cuyos mostos y vinos resultantes se realizaron las

determinaciones analiticas que a continuacion se
indican:

* Mosto: Azucares, Grado Brix (Grado alcoholico
probable), Densidad, pH, Acidez total, Acido
tartarico, Acido malico, Potasio, Intensidad
colorante, indice de polifenoles.

* Vino: Grado alcohdlico, Densidad, pH, Acidez
total, Acido tartarico, Acido malico, Acido lactico,
Potasio, Intensidad colorante, Polifenoles,
Azucares, Extracto seco, Cenizas, Glicéridos,
Sulfuroso total, Sulfuroso libre, Acidez volatil.

Se ha llevado a cabo, con especial atencion, la
valoracion organoléptica, por medio de la cata, en
colaboracion con cada una de las respectivas
Denominaciones de Origen y Asociaciones de
Vinos de la Tierra de los vinos monoclonales, asi
como de enologos no implicados en el proceso,
con el fin de analizar la calidad y la tipicidad del
vino procedente de cada clon.

Una vez efectuados todos los

seguimientos, y cuando se ha dispuesto de los
datos de cada clon durante la fase de
comparacion, se ha procedido a su analisis
estadistico para agrupar los clones en funcion de
su equilibrio general y su calidad, ponderando
para el valor final los distintos aspectos.
Finalmente, se ha establecido una calificacion de
los clones, estando integrados en el primer grupo
de cada variedad los mejores, y sucesivamente los
de cualidades menos destacadas en otros grupos.
Una vez que se han conseguido las caracteristicas
de cada uno de los clones, y cuando se ha
obtenido la calificacion sanitaria como clones
certificados libres de virus de la mayoria de los
clones evaluados, es el momento de poder
introducir material de los clones que se estime
oportuno en el proceso de multiplicacion, que ha
de ser llevado a cabo por el sector viverista,
cumpliendo la normativa y controles que impone
la legislacion.
Por tanto, se ha consequido el fin principal de la
Seleccion clonal: obtener clones certificados de
las principales variedades autoctonas de Castilla y
Leon y se ha entregado al sector material
certificado de 36 clones de dichas variedades
autoctonas. En el caso de Albillo mayor se han
entregado 2 clones certificados al sector, y en el
caso de Tinta del pais, se han entregado 6 clones
certificados para su multiplicacion (figura 2). Los
clones, al comenzar su distribucion a viveros, se
entregan con una ficha de sus principales
caracteristicas para que el viticultor pueda
conocerlas al adquirir el material.



Variedad Clones preseleccionados Clones certificados y distribuidos al sector
Albillo mayor 15 CL-7 y CL-17
Tinta del pais 60 CL-32  CL-98 CL-116 CL-179 CL-261
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Figura 2. Clones de las variedades Albillo mayor y Tinta del pais (Tempranillo) evaluados y clones certificados distribuidos al sector

viveristico.

CONSECUENCIAS DE LA SELECCION
CLONALY SANITARIA

En primer lugar, es necesario destacar que
un proceso este tipo era necesario en una region
vitivinicolamente tan importante como Castilla y
Leon y en concreto en una Denominacion de
Origen tan destacada como la Ribera del Duero.
Realmente es un proceso que ademas de otros
beneficios afadidos, que se comentaran mas
adelante, situa a las variedades seleccionadas en
un plano de mayor igualdad respecto a otras
variedades importantes de otros paises como
Cabernet Sauvignon o Merlot, que desde hace
bastantes afos disponen de clones certificados,
aspecto que ademas de otros segun sus
caracteristicas, ha contribuido a su gran difusion
por muchas zonas. Asi pues, el hecho de contar
con clones certificados, asegura la pervivencia de
las variedades que dispongan de ellos. Por tanto,
de alguna manera nos pone en condiciones de
cierta igualdad con otros paises mas avanzados. Es
mas, con las reglamentaciones futuras en la U.E,
es probable que a medio plazo sélo se pueda
utilizar en las nuevas plantaciones material
certificado. Por lo tanto, las variedades sin clones
certificados presentan un futuro dificil, pues es
probable que no se puedan realizar plantaciones
nuevas de variedades que no cuenten con clones
certificados.

Se trata ademas de un proceso acumulativo,
permanece en el tiempo para siempre, ya que
durante afos se pueden ir anadiendo clones
certificados al sector viveristico, es decir,
aumentando la variabilidad vy caracteristicas
disponibles. En el caso de la Ribera del Duero,
seguramente se empezara a valorar y a entender
el verdadero significado y la importancia del
proceso dentro de 10 o 15 afos, cuando vya
existan plantaciones con los clones certificados y
se conozcan y se utilicen con asiduidad.

En el aspecto sanitario, es muy importante el uso
de material certificado, ya que actualmente, una
gran parte del material de vid se difunde sin
garantias sanitarias, por lo que los virus se

trasladan con dicho material y estan presentes en
muchas cepas de plantaciones nuevas. En cambio,
utilizando clones certificados se cuenta con
vifiedos sanos desde el comienzo de su vida.

En el aspecto varietal, se trata de individuos de la
variedad adaptada a la zona, por lo que se sequira
contando con vifiedos autoctonos, en vez de
vinedos con variedades foraneas. Ademas, se
contara con el conocimiento de  sus
caracteristicas, de su potencial, con un importante
conocimiento previo del vifiedo, aspecto que en la
actualidad es dificil de conseguir por la
heterogeneidad de las parcelas.

El mayor conocimiento de los viledos con clones
certificados plantea un reto espléndido, pero
dificil de conseguir: un disefio real, de verdad, de
los vinos segun las caracteristicas de la uvas,
aplicando porcentajes de cada clon que interese
segun sus cualidades, su potencial, su parcela de
cultivo, ya que se parte de un conocimiento
profundo de los vifiedos de que se dispone. Por lo
tanto, es de esperar un aumento de la calidad de
las uvas procedentes de dichas parcelas respecto a
la que se recoge actualmente.

Por otro lado, un proceso continuo como la
Seleccion Clonal, comporta algunos aspectos
negativos, como es la erosion genética, por un
lado, y una hipotética mayor uniformidad de los
vinos producidos una vez que se usen los clones
seleccionados.

La erosion genética es la pérdida de variabilidad
que se produce al sustituir parcelas de vifiedo con
una cierta cantidad de clones por uno o varios
clones, es decir, por un nimero menor de clones
de los que existian previamente. No es un
perjuicio exclusivo de la Seleccion Clonal, sino que
ocurre  frecuentemente  cuando  cualquier
viticultor sustituye una parcela de cepas viejas por
plantas procedentes de un conjunto menos
numeroso de cepas que €l haya elegido.

No obstante, se puede paliar su efecto de
dos maneras principalmente. Por un lado,
utilizando el mayor numero de clones certificados
posible, de los que haya disponibles. Por otro lado,
recogiendo de las parcelas de edad avanzadas



antes de que los sustituyan, individuos de cada
variedad que tengan la mayor antigiiedad para
instalarlos en bancos de germoplasma vy
conservarlos.

En cuanto a la posible uniformidad de
parcelas y vinos producidos, es probable que
pueda suceder que al usar los mismos clones por
distintos productores, los vinos puedan resultar
similares. Sin embargo, la viticultura ofrece tantas
posibilidades de uso y tipo de suelos y condiciones
climaticas, orientaciones de las parcelas,
portainjertos, modos de conduccion, podas,
manejo y técnicas de cultivo que los buenos
viticultores sabran sacar partido al excelente
material que se ha puesto a su alcance, sin caer en
la uniformidad. Realmente, ese es uno de los
grandes retos de la viticultura. ;Sabremos
afrontarlo?
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PLAGAS Y ENFERMEDADES DEL VINEDO: CALENDARIO DE
TRATAMIENTOS EN LA RIBERA DEL DUERO

D. José Maria Hoyos - Ingeniero Técnico Agricola

INTRODUCCION

El importante auge que esta experimentando la
Ribera del Duero es debido a la gran calidad de
los vinos que produce. La Ribera tiene unas
caracteristicas  edafologicas y  climaticas
privilegiadas para producir uva de calidad, base
primordial para obtener esos grandes vinos con
los que nos podemos deleitar.

El suelo y el clima son factores sobre los que
poco podemos influir; debemos conocerlos para
aprovecharnos de ellos o suftirlos (heladas) y
seran parte muy importante a la hora de
conseguir una materia prima excelente. Existen
otros factores sobre los que si podemos influir,
uno es la planta con su variedad y sistema de
cultivo y conduccion, y por ultimo, una vez
definidos todos los anteriores, el control de la
sanidad del cultivo, que sera la clave para
vendimiar la uva sana que nos demandan los
endlogos, con la que elaborar grandes caldos de
los que se enorgullece la Ribera del Duero.

OBJETIVOS

Todas las bodegas exigen partir de una materia
prima de calidad. Por eso el objetivo de todo
viticultor es conseguir uva sana, con calidad para
su vinificacion y en cantidad apropiada para
obtener  unos  rendimientos  economicos
aceptables.

Muchos factores influyen a la hora de conseguir
calidad, pero cuando nos enfrentamos a una vifa
esta casi todo hecho, una variedad plantada en
un lugar determinado, salvo actuaciones
drasticas poco podemos influir y , asi , afio tras
ano, mediante labores, poda, abonado, riego y
tratamientos manejar las plantas para obtener
la calidad que buscamos.

CALENDARIO DE TRATAMIENTOS.

Esta de moda la agricultura ecologica, la
produccion integrada, la trazabilidad de los
productos finales. Parece un contrasentido
intentar fijar de antemano unas fechas de
tratamientos, no se trata de aplicar fitosanitarios

indiscriminadamente, se trata de prevenir de la
manera mas eficaz y economica posible
enfermedades que pueden producir una merma de
cosecha.

La mayoria de los productos fitosanitarios
disponibles en la actualidad, en especial los
fungicidas presentan mayor eficacia cuando se
aplican de una manera preventiva. En alguna
ocasion trataremos preventivamente contra una
enfermedad que puede no aparecer, y €so sera un
tratamiento innecesario, pero si la enfermedad
aparece, habrda que ftratar en plan curativo
generalmente de menor eficacia y con dafios ya
producidos, y con otro factor importante digno de
tener en cuenta, al retrasar las aplicaciones las
acercamos mas a la vendimia con lo que los plazos
de seguridad y residuos pueden verse
comprometidos.

Insisto, no se trata de tratar contra todo. Hemos de
conocer nuestra vifa, su historial reciente, las
caracteristicas de la variedad, etc. También hay
que tener en cuenta otros factores como
superficie a controlar, maquinaria disponible etc.
Como dice el refran: hay que conocer el paraje y el
personaje.

El manejo de la sanidad de una vifla se puede

hacerse, entre otras, de las siguientes maneras:

1. Esperar a las plagas y enfermedades y tratarlas
cuando aparezcan. Esto exige correr riesgos y
asumir unas pérdidas que puedan darse.
Cuando aparece el problema, unas veces el
daio ya esta hecho, otras es tarde para tratary
otras existen causas ajenas (el tractor no
funciona, llueve...) que nos impediran combatir
correctamente los problemas que aparecen vy
nos exigiran mas tratamientos con menor
eficacia.

2. Tratar sistematicamente cada cierto tiempo. Si
se hace bien, es un método muy eficaz.
Haremos muchas aplicaciones innecesarias que
conllevan por un lado un coste economico
elevado y por otro podemos estar cerca de los
niveles maximos de residuos admitidos.

3. Calendario de tratamientos. El conocimiento
de nuestra parcela nos hace saber cuando



MOMENTOS DE TRATAMIENTO

ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE

PRINCIPIO DE TEMPORADA MITAD DE TEMPORADA FINAL DE TEMPORADA

09 13-15 57-61 65 67-69 72-75

_ACARIOSIS -




aparecen las  principales plagas vy
enfermedades. Al inicio de la campafa ya
calculamos en qué fechas vamos a prevenir
los problemas que casi con toda seguridad se
nos daran, o aquellos que en caso de
aparecer en ciertas fechas los dafos seran
irreversibles. Este método conjuga
tratamientos sistematicos y puntuales con el
seguimiento del resto de problemas que
puedan aparecer para atajarlos de la forma
mas adecuada posible.

EFICACIA DE LOS TRATAMIENTOS

Todos los productos son eficaces si se aplican
adecuadamente.

Adecuadamente significa usar cada producto a
su dosis, para su indicacion y en su momento.
Adecuadamente, y es muy importante, quiere
decir que el producto ha de llegar a la planta y
repartirse por la misma de la mejor forma
posible. Todo nuestro trabajo sera inutil si
hacemos una mala aplicacion.

Una buena aplicacion no es aquella con la que
mojamos mucho, sino con la que mojamos todo.
No me canso de repetir que hay que tratar bien.
Con los pulverizadores que hay en el mercado es
relativamente facil hacerlo bien. La mayoria de
los problemas por falta de eficacia de los
fitosanitarios que he visto, han sido por
aplicaciones deficientes.

PLAGAS Y ENFERMEDADES

En la Ribera del Duero y por afinidad geografica
en Castilla-Ledn, La Rioja y Navarra, existe un
pequefio numero de plagas y enfermedades que
se presentan todos los aflos con mayor o menor
intensidad, algunas de ellas endémicas. Veamos
como afectan a la vifa y en qué momento
controlarlas.

PLAGAS
GUSANOS GRISES

A partir de los estadios B-C (yema de algodon-
punta verde), nos fijaremos en las yemas y
trataremos de localizar yemas rotas o mordidas.
Muy importante sobre todo en las plantaciones
jovenes y con pocas yemas dejadas en la poda.

Si las mordeduras en las yemas son de forma
circular o de media luna, nos fijaremos en las

plantas de alrededor, posiblemente se vean los
dafios por rodales, serd una ataque de gusanos
grises.

Otros dafios en las yemas los producen insectos
como gorgojos (Otiorrhynchus sp) que no seran de
forma semicircular, o pajaros que dejan las yemas
vacias o destruidas.

Darios: directos, por destruccion de yemas que
impiden su brotacion.

Tratamientos: con insecticidas - cebo aplicados al
suelo al atardecer.

Con insecticidas aplicados en pulverizacion a toda
la planta, es aconsejable evitar el uso de piretrinas.
PIRAL (Sparganothis pilleriana)

A partir de hojas extendidas podemos encontrar las

primeras larvas. Es importante observarlo si la
parcela tiene antecedentes de ataques de piral.

Dafios en las hojas, al principio pequefas
mordeduras indican la presencia de larvas. Las
localizamos inicialmente al desplegar las hojitas
superiores de los pampanos en brotacion. A medida
que avanza la primavera y se desarrollan las larvas,
las localizamos envueltas en seda en el interior de
hojas dobladas. Finalmente las encontramos
también en los racimos. A partir de finales de Junio
crisalidan, hacen la puesta y las larvas de primer
estadio descienden a refugiarse bajo la corteza
para pasar el invierno.

Darios: directos al alimentarse de la planta por
defoliacion, y destruccion de racimos.

Tratamientos: dado que la aparicion es escalonada
y segun la presion de la plaga se plantearan dos
estrategias:
A- un tratamiento cuando controlemos de tres
a cinco larvas por planta.

B - en parcelas con gran presion de piral sera
necesario un primer tratamiento cuando los
brotes tengan unos 10 - 15 cm. (coincidiendo
con el primer tratamiento de oidio) y repetir el
tratamiento a los 15 - 20 dias. Para este
segundo tratamiento se pueden elegir
productos que controlen piral y polilla.

ACARIOSIS (Calepitrimerus vitis)



Su mayor importancia se observa en primaveras
frias, cuando la brotacion se hace lenta, la
presencia de estos eriofidos no visibles a simple
vista provoca brotes deformados y poco
desarrollados. Sintomas que se confunden con
otros como Eutipiosis, trips, etc. Hojas
abombadas hacia el envés y halos amarillos con
un puntito marron en el centro son los sintomas
a buscar.

Si la brotacion es rapida (primaveras calidas) el
desarrollo de la vid sera superior a los dafios
visibles, pero hay que tener en cuenta que
también ataca a racimos. A finales de julio los
sintomas en hoja podran manifestarse en mayor
0 menor medida.

Darios: brotaciones deficientes, deformacion de
los brotes, corrimientos y fallos de cuajado en el
racimo.

Tratamientos: con acaricidas especificos a inicio
de brotacion, pueden ser necesarios dos
tratamientos si la presion es elevada. Los
tratamientos con azufre también proporcionan
un relativo control de la plaga.

POLILLA ( Lobesia botrana)

Pasa el invierno como crisalida en la corteza de
las cepas, suelo o margenes. Los adultos emergen
en primavera y vuelan al anochecer. Puesta: la
primera generacion sobre la corola de las flores
(50 - 80 huevos) que avivan en una semana. Las
larvas forman glomérulos en los racimos, pupan

en las hojas o corteza e inicia una nueva
generacion que hace la puesta sobre los granos de
uva secos y lisos. Las larvas avivan y penetran en
las uvas. Segun zonas puede darse una tercera
generacion.

Fig2. Larva de Lobesia Botrana, Den. Y Schiff

Dafios: los de la primera generacion son mas
facilmente visibles, forma glomérulos de facil
localizacion en los racimos, aunque los dafos no
inciden en la cantidad o calidad de la uva.

Los de la sequnda y tercera generacion son los
verdaderamente importantes, pueden ser directos
por destruccion de los granos de uva en los que
penetran, o indirectos, mucho mas importantes, ya
que esos granos destruidos pueden ser el foco de
entrada de podredumbres que destruyen gran
parte de los racimos. Ademas de la pérdida de
cosecha, esta uva podrida provoca alteraciones en
la elaboracion del vino.

Control: sequimiento de vuelos con trampas de
feromonas y sequimiento de la puesta controlando
un numero elevado de racimos localizando puestas,
son puntos de forma lenticular que brillan al Sol.



Tratamientos: segun las caracteristicas del
insecticida que nos interese usar, hay que buscar
el momento optimo de aplicacion, ya sea a inicio
de eclosién, al maximo de vuelo, etc. Con gran
presencia de polilla es una buena opcion tratar
a maximo de capturas en la trampa de
feromonas y repetir el tratamiento a los 15 dias.
Siempre hay que controlar las larvas antes de
que penetren en el grano de uva.

Ya que la época aproximada para estas
aplicaciones viene a ser con la uva en tamaio
guisante, y en este momento el racimo suele
estar oculto bajo las hojas, es muy importante
dirigir los tratamientos al racimo y mojandolo
bien. Las eficacias dependeran muchisimo de la
calidad de la aplicacion.

ENFERMEDADES
EXCORIOSIS (Phomopsis viticola)

Aunque los sintomas seran visibles mas adelante,
es al inicio de la brotacion cuando los
tratamientos son eficaces.

Ciclo:

En invierno: picnidios

En primavera: se liberan las esporas, coincide
con el desborre de la vid.

Condiciones de contaminacion: Estado receptivo
de la vid (desborre). Mas de 7 horas de
humectacion. Diseminacion solo a través del
agua de lluvia.

Sintomas y darios: en sarmientos
estrangulamientos y grietas en la base de los
sarmientos, necrosis pardas en los entrenudos
con la corteza agrietada con un aspecto como de
“tableta de chocolate". Ramos fragiles.

En hojas, manchas oscuras en peciolos y nervios
que provocan desecacion y defoliacion
prematura.

En racimos desecacion del pedunculo con
pérdida del racimo.

Conviene tratar sobre todo cuando las
primaveras  son lluviosas.  Tratamientos
preventivos con ditiocarbamatos, productos
comunes y por lo general baratos. Los
tratamientos posteriores no son eficaces.

Como medidas culturales eliminar sarmientos
con sintomas y quemar restos de poda.

OIDI10 (Uncinula necator)

Es la enfermedad endémica de la zona, en mayor o
menor medida, dependiendo de las condiciones
climaticas y de la variedad, afectara todos los afos
a todas las plantaciones.

Sintomas: afecta a todos los drganos verdes de la
planta. Penetra el hongo en las células epidérmicas
de las que se alimenta, pero las células proximas
pueden necrosarse.

Hoja joven: se deforman enrollandose hacia el haz
y se atrofian.

Hoja madura: las dos caras pueden sufrir la
infeccion, aparecen manchas clordticas.

Peciolos: muy sensibles en la fase de crecimiento,
pueden llegar a romperse al hacerse quebradizos.
Pampanos: manchas plumosas marron oscuro-
negro.

Racimos: encontraremos manchitas gris claro
algodonosas, a partir de las que se extiende la
infeccion. Cuando esta avanza se cubren las bayas
de un polvillo gris, y al crecer los granos se
agrietan y rompen.

Fig3. Dafios de Oidio en racimo.

Darios: directos debido a destruccion de tejidos en
hoja y sarmiento. Los mas graves se producen sobre
el racimo pues produce la rotura de las bayas que
ocasiona maduraciones deficientes y pérdida de
cosecha en calidad y cantidad.

Indirectos: la rotura de las bayas crea las
condiciones apropiadas para la aparicion de
podredumbres. La presencia de racimos con oidio
en vendimia altera la calidad de los vinos.

Ciclo: inverna como micelio en el interior de las
yemas (fase asexuada) y como peritecas (fase
sexuada) en los sarmientos. Al brotar la vid pueden
darse las condiciones para el desarrollo del hongo.
Su micelio se localiza en el exterior de los tejidos



vegetales a los que se adhiere mediante los
haustorios (6rganos chupadores que extraen el
alimento de las células). Cuando el micelio
alcanza su madurez, comienza la reproduccion
asexual con la formacion de conidias que
propagan la enfermedad transportadas por el
viento provocando infecciones primarias a partir
de las cuales, si las condiciones son favorables,
pueden darse sucesivas  contaminaciones
secundarias.

Condiciones: temperatura a partir de 15°C,
optimo entre 20-27°C, humedad relativa entre
40y 100, y luz difusa.

Fig. 4. Dafios de Oidio en racimo. Rotura de bayas

Control: debemos prevenir siempre la aparicion
de la enfermedad, para ello se haran las
aplicaciones en los momentos en los que la
planta es mas sensible. El numero de aplicaciones
dependera de la variedad y las condiciones
externas.

Se pueden programar tres aplicaciones:

1. Al inicio de la brotacion, con brotes de 15-
20cm, con un fungicida antioidio sistémico
de accion preventiva y curativa.

2. En prefloracion: tratamiento obligado al
estar la planta en un momento de desarrollo

muy sensible para la enfermedad. También con
un antioidio sistémico.

3. Al acabar la floracion: de cuajado a grano
tamafo guisante. En estos momentos es muy
sensible a la aparicion en racimo. Si las
condiciones climaticas son Optimas y la
sanidad de la parcela también, daremos
tratamientos a base de azufre, de no cumplirse
las dos condiciones anteriores usaremos
fungicidas de sintesis.

Si las condiciones son adversas y ademas la
variedad es sensible a oidio seran necesarios mas
tratamientos en los que alternaremos azufre y
fungicidas de distintas familias quimicas.

MILDIU (Plasmopara viticola)

Es una enfermedad que no se presenta muy a
menudo en las zonas del Duero, pero cuando lo
hace causa grandes dafios, debido principalmente a
que las vifas no estan protegidas contra la
enfermedad y las encuentra desprotegidas.

Fig. 5. Sintomas de mildiu en hoja '

Ciclo y condiciones: en invierno el hongo se
conserva en forma de oosporas en las hojas caidas
en el suelo. En primavera cuando las condiciones
de humedad y temperatura son favorables, las
oosporas germinan, producen conidias que emiten
esporas que forman los filamentos del micelio
capaz de penetrar entre las células del tejido foliar
y provocan la contaminacion primaria. Al cabo de
unos dias aparecen en el envés de las hojas las
fructificaciones o conidios que emiten nuevas
esporas que propagan la enfermedad.

Se necesita humedad en el suelo para que maduren
las oosporas y posteriormente lluvia (superior a
10mm) y presencia de agua en las hojas. Favorece
la enfermedad el tiempo suave y humedo. Las



temperaturas extremas (10°-30°C) no favorecen
el desarrollo del hongo.

Sintomas y dafios: el hongo ataca a todas las
partes verdes de la vid.

En hoja lesiones amarillentas en el haz, mancha
de aceite, o angulares limitadas por los nervios.
En el envés pelusilla blanca que se corresponde
con la" mancha de aceite”.

En pampanos los apices se curvan y se secan, al
igual que peciolos y zarcillos.

En racimo: las bayas jovenes son muy sensibles a
la enfermedad y menos segin maduran. Es muy
delicado en la floracion, los ataques son
reconocibles por la curvatura del raquis en forma
de Sy la desecacion y caida de bayas.

Fig. 6. Dafos por mildiu en floracion

Los dafos por ataque en hoja son directos por
defoliacion, e indirectos por impedir una
correcta maduracion, ademas de ser una fuente
importante de infeccion sobre el racimo.

Los dafos sobre el racimo provocan una gran
pérdida de cosecha.

Control y tratamientos: al no ser una
enfermedad habitual en la zona no es necesario
programar tratamientos. Sélo se aplicaran
cuando las condiciones climaticas sean
favorables. Para ello los servicios oficiales deben
comunicar cuando se producen las condiciones
para la aparicion del mildiu. Como norma
sencilla, una tormenta después de unos dias con
el suelo humedo puede provocar la primera
infeccion.

Hay una excepcion: durante la floracion Ia
planta es tremendamente receptiva, sobre todo
el racimo, a sufrir la enfermedad, y una vez
infectado el racimo es muy dificil detener Ia
enfermedad. Por esto es casi obligatorio

programar una  aplicacion  antimildiu  en

prefloracién con un fungicida sistémico.

Solo cuando las condiciones sean favorables para
la aparicion de la enfermedad sera necesario tratar
con fungicidas. Usaremos fungicidas sistémicos,
penetrantes o de contacto segun el momento de
desarrollo de la vid.

v & ot
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Fig. 7. Dafios por mildiu larvado en racimo

Fungicidas antimildiu en vifa:

MODO DE FAMILIAS COMPORTAMIEN
ACCION QUIMICAS (Ej)  TO EN PLANTA
Multipunto Contacto No sistémicos
Estrobirulinas Penetrantes
Inhibidor Famoxadona
mitocondrial Fenamidona
Metabolismo ac.  Cimoxanilo
nucleicos
Biosintesis Dimetomorph
pared celular
Inhibicion Anilidas Sistémicos
biosintesis ARN Fenilamidas
Accion directa/ Fosetyl - Al
indirecta

Antiesporulante  Iprovalicarb
]

BOTRYTIS (Botrytis cinerea)

Es una enfermedad muy temida, sus sintomas son
visibles a final del ciclo sobre todo en racimo,
produciendo grandes pérdidas en cantidad vy
calidad de la cosecha. La calidad de los vinos
elaborados con uvas con botrytis se resiente, y sera
muy dificil elaborar caldos de calidad.

El hongo causante de la enfermedad ataca a
muchas plantas cultivadas y silvestres. Puede vivir
como saprofito en tejidos necrosados. Inverna



como esclerocios formados en otofio en los
sarmientos y como micelio en la corteza y yemas.
En primavera producen conidias que son la
fuente de infeccion principalmente para hojas y
racimos jovenes. En verano las conidias son mas
numerosas después del envero, germinan con
temperaturas suaves, con agua o humedad
relativa alta. A veces se mantiene latente de
floracion a envero.

Control: La botrytis aparece sobre dafios vy
heridas producidos por otras causas (polilla,
oidio, granos rotos, etc.) en el racimo, por eso
mantener un cultivo sano es una de las formas
de prevenir su aparicion.

Las técnicas de cultivo que procuren una buena
aireacion del racimo ayudan al control de la
enfermedad.

El control quimico se hara de manera preventiva,
localizando el fungicida en el interior del racimo;
hemos de tener en cuenta que la mayoria de los
antibotriticos actlan por contacto, por lo que la
eficacia dependera mas de la calidad de la
aplicacion que del producto empleado.

Los momentos mas eficaces para un tratamiento
son: en prefloracion, y al cierre del racimo-
envero. Si las condiciones son favorables al
desarrollo de la enfermedad, pueden ser
necesarias aplicaciones durante la maduracion,
que se interrumpiran antes de la vendimia
respetando los plazos de seguridad del producto
empleado.

Fig. 8. Dafos en racimo debidos a podredumbre acida

BIBLIOGRAFIA

.- Tratado de viticultura general. Luis Hidalgo. Ed.
Mundiprensa.

.-Las plagas agricolas. Phytoma. F. Gia. Mart-]J.Costa-
F.Ferragut

.-Plagas y enfermedades de la vid. The american
phytopathological society. Ed. Mundiprensa.

.- Los parasitos de las vid. M.A.P.A. Ed. Mundiprensa.



HONGOS DE LA VID. ENFERMEDADES DE MADERA

D. Josep lzquierdo Casas - Dr. Ingeniero Agronomo
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Enfermedades de madera
en vid
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JEnfermedad de moda?

* Por la inminente desaparicion del
arsenito sédico

*Un incremento contrastado de su
incidencia en todo el mundo

* En vides maduras

« En vides relativamente jovenes
(8-10 arnos)

*Numerosas muertes de plantas de
menos de 3 ainos, similar ala
apoplejia

Enfermedades de madera
en plantas adultas

Yesca

Excoriosis

Sintomas de yesca

i *Clorosis y necrosis entre
nervios.

1 *Secada de hojas
4 *Apoplejia. Muerte subita




Sintomas de eutipiosis

+ Brotacion deficiente
4 * Clorosis

~ yf| * Entrenudos cortos y hojas
£ 4 pequeiias

+ Abarquillado de hojas

s sahe i

T v o
* Placas oscuras en la base de |
brotes

|+ " Agrietado de la corteza en la base
del sarmiento.

+ Sarmiento con zonas blanguecinas
! « Afecta a peciolos y raquis

L

Excoriosis

+1925: Descrita por Ravaz y Verge En Francia
* En Europa: Phoma flaccida.
* En América: Phomopsis viticola.

= En los '80, se concluyé que
Excoriosis=Phomopsis

" * A partir de los '90. Muestreos exhaustivos
demuestran que Excoriosis=Phoma flaccida

» 1997: Phoma flaccida= Fusicoccum aesculi
(Botrysphaeria dothidea)

YESCA: Un poco de historia
: ~ & * Cultivo de la vid es originaria
de Oriente Medio.Referencias

de su cultivo en Canaan
(citas biblicas)

+ Los fenicios expandieron su
cultivo

+ En el siglo V aC. Existian
cultivos establecidos en la
Peninsula Ibérica.

* Los romanos perfeccionaron

* YESCA: “Materia muy seca de combustiéon
facil”.Hongos de madera (Fomes). Comercio
desde antiguo

* Asociacion de la madera esponjosa obtenida en
vides enfermas.

* Enfermedad inevitable en vides viejas

~ *Se asociaron los sintomas externos a la
presencia de caries en la madera.

* El control tradicional se basaba en:
*Saneamiento
+Aireacion de la madera afectada
(Técnica aplicada ya por los griegos)
*Utilizacién del arsenito sédico

ILas causas

* Tradicionalmente se le ha imputado a
los hongos:

* Stereum hirsutum
* Phellinus igniarius
~ *Pero...

* Nunca se pudo probar su relacion
con los sintomas foliares

«Dificilmente se conseguia
establecer su patogenicidad




Secuencia

* Origen australiano

* Descrita primero en Espaiia en frutales
de hueso en los afios 40

» Afecciones en vid hacia los afios 60

*Los sintomas se observan
generalmente en la primavera

«Segun las condiciones puede remitir
sensiblemente

* Organismo asociado
* Eutypa lata (Libertella blepharis)

* Entra por herida de poda
* Produccion de micotoxinas
*Eutipina

* Puede controlarse con saneamiento

*Localizacién basicamente aérea

{-

*En la ultima década:
* Implicaciéon de nuevas especies

» Cambios taxonémicos

* Determinacién de Phaeoacremonium y

Phaeomoniella
+ Estudio de las micotoxinas

* Estudios epidemioldgicos

A empezar de nuevo

Yesca ?

 Especies flingicas:
*Phaeoacremonium aleophilum
*Phaeomoniella chlamydospora
*Fomitiporia punctata

*Botryosphaeria obtusa

* Poca presencia de Stereum en
muestras espafiolas

« Especies fungicas asociadas
*Phaeoacremonium aleophilum
*Phaeomoniella chlamydospora
*Botryosphaeria obtusa

* Poca presencia de Eutypa lata en
muestras espanolas



““  El caso de Botryosphaeria

(Spheropsis malorum)

* Conocida desde los aios 40 en Sudafrica
* En los 80 primeras citas en la Europa del Este
rimera cita registrada en Catalunya: 1990

Se aisla consistentemente en necrosis de madera
ura

» Asociada a sintomas de necrosis sectorial

* Descrita recientemente como causante de una
enfermedad de madera “Black dead arm”.

““  El caso de Botryosphaeria

= Sintomas similares a yesca g

= Sintomas internos como
eutipiosis

““  El caso de Botryosphaeria

« Entra por herida de poda =

* Se ha demostrado su
patogenicidad en vid

» Gran capacidad de
esporulacion

monimias

Anamaorfo (forma imperfecta o asexuada) Teleamorfo
Actual Sindnimos (forma sesuada)
Sphaerapsis malormm Diplodia sp. (mds que snonimia se | Boryosphaeria
trataria de confusion dingndstica) ol
Phaeoacremoninm aleophifunr | Acremomium sp. Tognimia sp.”
Cephalosporiim sp
Ph fia chianrydosy Phacoac Ilemyelasporum |
Phialophora
Libertella hlepharis Crtagporing Entypa lata
Cylindrocarpon destricians Cilimdrocarpon radicicola Nectria
radicicola
Fusicoccun aesouli Phoma flaceida Botryasphaeria
enhidea
Fusicoccum spp Botryosphaeria
.

Foumitiporia punctata® Phellions puncatus®

Srereum purprureun *

Serenm purprrenm®

IDas micotoxinas

*Determinacién de micotoxinas
*Reproduccién de sintomas con extractos [

4-hidroxibenzaldehido
4-hidroxibenzaldehido
Acido 3-(3-metil-but-2-
eniloxi-4-hidroxi)-
benzoico

Fomitiporia punctata 4-hidroxibenzaldehido
6-formil-2,2-dimetil-4-
cromanona
Stereohirsutinal

88 Ph. aleophilum
] P, chiamydospora

St hirsutum

Eutypa lata Eutypina

Prospecciones
w, YESCA OTROS
“[E € E C
ilypa lata 0 29 23 441
Fomitiporia punctata 306 11.8 23 102

Phaeoacremonium aleophilum  28.6 26.4 233 10.2
aeomoniella chiamydospora 82 118 1.6 2.0

| Steream hirsutum 4.1 0 0 0
| Botryosphaeria obtusa 837 441 581 61.2
ﬁmpﬂaeﬁx dothidea 0 0 140 4.1
e (e T 1

€ Diaios de Catalunya (Tomé et al. 2002 Exiologia de lés malalties de fusts en vimyes de Cainlunya. ¥ Jomads Sasint Vegenl [CEA BON)

Sintomas externos

B Eutipiosis

M Yesca

Mad,
Blanda

Necrosis FUSAE  FOMPU  SHPMA  PHAAL  PHACL LIRBL

La sintomatologia de yesca o
eutipiosis en vides adultas

NO esta relacionada a un

patogeno especifico




Epidemiologia

* Relacion entre los patégenos

« Secuencias infectivas

+Vias de entrada de patégenos:
*Heridas de poda
*Material vegetal de propagacién
*Especies enddfitas

* Reproduccion

* Dispersion

Factores planta/entorno ’( RS CE et vidns [Ausnes

*Edad

*Susceptibilidad / patogenicidad
*Modo de infeccion

+Edad y funcionalidad anillos
xilematicos afectados

*Reaccion de los tejidos del huésped
*Factores ambientales

*Resistencia-sensibilidad a las
micotoxinas

Hactores agronomicos

= Sustitucion de fungicidas clasicos

* Desaparicion del arsenito « Phaeomoniella chlamydospora

* Encarecimiento de mano de obra - Phaeoacremonium aleophilum
* Mecanizacion de las labores sobre la

planta
*Cylindrocarpon spp. (Pie negro)

*Sphaeropsis malorum

» La implementacion de nuevas técnicas
de cultivo (intensificacién, mecanizacién,..)

= yvacra an videae icavanac
yestLa el VilesS JOVENneES

= “Black goo”

= Enfermedad de Petri

PHAAL

LC

CYLDE
E
SPHMA
na PHOsp.
™

» Decaimiento juvenil




Material de reproduccion Actuaciones

= 2000-2001 - Identificacion de los patégenos implicados

* Estandarizacion de las técnicas de - Optimizacion de técnicas de diagnéstico
reproduccion en vivero

- Test de fungicidas. “in vitro”
* Aumento de la demanda en viveros - Experiencias de campo de ensayos de

« Produccién de planta con mas vigor eficacia (seguimiento a largo plazo)
e i - Evaluacion sanitaria de vides jovenes
* Gran facilidad en el desplazamiento de :
material vegetal - Continuar desarrollo de técnicas de

deteccion
« El control sanitario es muy especifico

- Identificacion de los puntos criticos de
infeccion en vivero

- Evaluacion de estrategias fungicidas en
planta joven y vivero

Control fungicida

Existen numerosos trabajos que muestran la capacidad de
ciertos fungicidas en control de los patégenos implicados.

Espor/micelio m

Multipunto inorganicos: Cobre X
Multipunto organicos: folpet,quinol,diclo, etc. x
IBS: ciproconazol, tebuconazol, fenarimol
Bencimidazoles: carbendazima

Fosfonato setil-Al

Estrobilurinas: Kresoxim-metil

Buscando soluciones a las enfermedades X
degenerativas de madera en la vifia a
=]

d

Interpretacion cuidadosa de resultados.
Ensayos laboratorio

YESCA / Enf. PETRI: problematica creciente Control fungicida: estrategias de uso

é que podemos hacer ? Es fundamental aplicar los productos en el momento y

; contra quién estamos luchando ? la forma adecuada para que puedan expresar su potencial
6 f

Proyecto 'Enfermedades degenerativas de la madera’ Prevenh;o: tEwt_a_r Iadln;eci;on. d d
Sanidad Vegetal (Generalitat Catalunya) - Bayer Agro IOIOCCIOIIGONIOTNAS ue poUa
inicio 99-2000. : : . :
| Curativo: siempre mas complejo
Definicién problematica y mejoras téc. deteccién (edad, desarrollo enfermedad)
Eficacia ‘in vitro’ fungicidas i e
Ensayos en campo con fungicidas Aplicacién sobre: madera, en la vegetacion, al suelo
Definir estrategias de uso Estado fenolégico del cultivo al realizar la aplicacion:
post-poda, brotacion, vegetacion, heridas en verde

¢, Qué estamos aprendiendo? Tebuconazol: Caract. fisico-quimicas

Nombre comiin: Tebuconazol Familia: azoles
5 : Férmula estructural:
Complejo de hongos patégenos Ho ci
planta adulta (Esca) : PHACL, PHAAL, SPHMA, FOMPU QCH-CN-F-fc
planta joven (E.Petri/PN): PHACL, PHAAL, CYLDE, SPHMA HE o

N.
L/

Interaccion con el manejo de la vina Inhibidor de la sintesis de esteroles (BSI).
Actividad bésica sobre desarrollo miceliar
Propiedades sistémicas
Penetracién en planta, movilidad acropétala,

Amplio espectro de actividad

Aun nos falta mucho por aprender

Epidemiologia, evolucién enferm., deteccion precoz, control




Tolifluanida: Caract. fisico-quimicas

Nombre comdn: Tolifluanida/ Diclofl. Familia: Sulfamidas
Formula estructural:

Fungicida multipunto

Actividad sobre esporas y secundariamente sobre micelio
Producto de contacto

No penetra en la planta

Amplio espectro de actividad

Trifloxistrobin: Caract. fisico-quimicas

Nombre comdn: Trifloxistrobin Familia: Estrobilurinas
Formula estructural:

Inhibidor de respiracion mitocondrial (Qol)
Actividad sobre germinacion y crecimiento miceliar

Propiedades penetrantes y accion vapor
Penetracién limitada en planta, translaminar, mesostemia

Amplio espectro de actividad

Nombre comiin: Ciproconazol Familia: Azoles
Formula estructural:

Inhibidor de la sintesis de esteroles (BSI).
Actividad basica sobre desarrollo miceliar
Propiedades sistémicas
Penetracién en planta, movilidad acropétala

Amplio espectro de actividad

Foseftil-Al: Caract. fisico-quimicas

Nombre comiin: Fosetil Al Familia: ac. Fosfonicos
Formula estructural:

Activida compleja. multipunto.

Actividad sobre las defensas de la planta. Actividad directa
Propiedades sistémicas

Penetracién en planta, movilidad acro- y basipétala

Amplio espectro de actividad

ACTIVIDAD ‘IN VITRO' y laboratorio

mmidia
Ensayos en Lab Sanitat Vegetal (DARP)| synaeropsis matorum
2000-2002

2286
Fomitiporia punctata

Evaluacién crecimiento micel Phaeoacremanium
aleophilum

Phaeomoniella
chlamydospora

Tebuconazol (ppm)

Sphaeropsis malorum
Fomitiporia punctata
Phaeoacremonivm afeophifum

Phacomoniella chliamydospors

ACTIVIDAD ‘IN VITRO’ 2001/2002

Evaluacion de mezcla tebuconazol & tolilfluanida

Sphacropsis malorum

mmidia
oeB FHUER

Comportamiento
sinérgico

Evaluacion de otras materias activas

Trifloxistrobin
Ciproconazol

Analisis de sensibilidad de aislados
- variabilidad de la eficacia -




ACTIVIDAD ‘IN VITRO’
Ensayos sobre desarrollo de esporas

Jaspers (2001) PHACH. Folpet, clortalonil, quinoleina, .....
=p Tolilfluanida / diclofluanida

ENSAYOS CON PLANTON

Aplicacién de azoles al suelo
Di Marco et al. 1992 PORPU/SPHAMA

o severidad
¥ ¥ & %8

B Testgo MW azol ciproconazol

Aplicaciones de Fosetil-Al o fosfonatos (tronco, foliar, suelo)
Di Marco et al. 1998, 99 PHAAL/PHACH/ ...

Producto solo y mezcla con estilbenos
Laukart et al. 2001 PHACH

Unica variante donde se consigue no recuperacion Pch

FORMULACIONES Y ESTRATEGIAS %

Tebuconazol 2% +
Resina sintética 82% PA Y

Tebuconazol 10% +
tolilfluanida 40% WG,

PROTECCION de CONTROL INF.
INFECCION PLANTA JOVEN
Estrategia preventiva Estrategia curativa

FORMULACIONES Y ESTRATEGIAS

Las heridas de poda
punto de entrada de

las enfermedades de
la madera en viina

Tebuconazol 2 + Resina sintética 82% PA

Proteccién de heridas grandes de poda

Calidad Formacién Infecc Compatib.
capa callo patdgenos vegetal
Testigo Il B il
Folicur 2 Pasta |
Bayleton 2 PA
Mastic

Tebuconazol 2 + Resina sintética 82% PA

Proteccion de heridas de poda
Penedés, Masquefa (vifia 17 afios). Evolucion de sintomas ESCA

TESTIGO

—n
TRATADO

2

Presentado a registro 2001
Solicitud de indicacion especifica para YESCA/ EUTIPIOSIS
en VINA

Tebuconazol 10% + tolilfluanida 40% WG

Proteccion post-poda
Aplicacién en PULVERIZACION

Objetivo del tratamiento

Facilidad en su ejecucion
Proteccion infeccion en heridas mediante
mezcla de dos ingredientes activos
Efecto sobre indculos en madera.
Efecto secundario sobre
acariosis y oidio.

Tebuconazol 10% + tolilfluanida 40% WG

(0,75 kg/ha) + aceite de verano (1l/ha)

Ensayos larga duracion (>3 afios).
Penedés (BHI, SPV)
Tarragona (SPV)

La Rioja (BHI)
Valladolid (BHI)
Madrid (SPV)

Comparacion de
evolucién de la enfermedad
en zonas tratadas vs testigos.

10008 Masquefa 1 (BCN) 2000
10009 Masquefa 2 (BCN) 2000
30058 El Cortijo (RIO) 2001

3 200
3
2
30006 Lardero (RIO) 2002 1
2
il
1

1750
280

30059 Rodilana (VALL) 2001
30009 Rodilana2 (VALL) 2002
30008 Nava del Rey(VALL) 2002




Programa de ensayos de aplicacion de
Penedes, Masquefa (vifia 17 afios). Evolucién de sintomas ESCA fungicida diluido al suelo (captacion radicular)
en planta joven (campo)

Plantas de 1-2 (3) afios

= RATRUO— Aplicacion primaveral : brotacién - 4 hojas
- 250-500 cc solucion /planta (inyeccion)

Tebuconazol 10% + tolilfluanida 40% WG

RESULTADOS PROMETEDORES, pero no concluyentes Dosis (nica o fraccionamiento (2)
esperando acumulacién de resultados Rango dosis 0,5-1,5 g producto/planta

Evaluacion supervivencia, compatibilidad, etc.

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS - poda, saneamiento.- w f )
T R N D U P # material de reproduccién sano (pie/ variedad)
# desinfeccion

# supervivencia e infeccion en enraizamiento

+Evitar poda en presencia de lluvias, escarchas o rocios matinaled
+Marcar cepas con sintomas en vegetacion y podar dltimas
*Realizar cortes en el brazo hasta la desaparicion de sintomas
*Renovacion de madera

+Esterilizar tijeras después de poda de vifias sintomaticas

Y Desinfeccion superficial
Fraccionamiento
Rango dosis (1,5-2,5 g/m?

Sistema aplicacion

CONCLUSIONES
PROTECCION de INFECCION Buscando soluciones a las enfermedades
degenerativas de madera en la vifa
BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS - poda. saneamiento.-
Tratamientos fungicidas

1) Proteccion de grandes heridas i i { E
Q Tebuconazol PASLLY : e 5 ; " A de Proteccion Lit h

- = it Contro > i DI, | de inf
2) Protecci6n general de la madera Desinfeccion  primarias primarias ~ primarias

Pulverizacion post-poda

Tebuconazol + tolyfluanida

ENSAYOS EN CURSO

CONCLUSIONES

CONTROL INFECCION PLANTA JOVEN Buscando soluciones a las enfermedades
) degenerativas de madera en la vifa
Fuerte incremento de la ) » Estamos delante de un problema complejo
problematica en planta joven (1-3 afios)

Enfermedad de Petri PHAAL, PHACL " P o
Pie negro S indrocarpon destructans * Solucion pasa por una mejora del conocimiento del
SPHMA problema y una definicion de una estrategia global

* No existen soluciones ‘milagro’

i por qué esta sucediendo? * Aplicaciones de ciertos fungicidas se plantean como
parte de la estrategia global.

P ’ » La proteccion de heridas de poda es una medida
¢ qué podemos hacer? Y = importante

* En vifas jovenes: evaluacién aplicaciones radiculares




DESCRIPTORES OLFATIVOS DE LAS VARIEDADES DE VID EN EL

MUNDO

D. Jose Carlos Alvarez Ramos - Ingeniero Agronomo - Endlogo

Director Técnico de Bodegas Emilio Moro S.L.

INTRODUCCION

Los aromas son los vectores sensitivos mas
incidentes en el comportamiento humano.

El olor va ligado a la tierra desde el primer ser
que la habito, y al mismo tiempo que las especies
han ido evolucionando, asi pues, las formas y
maneras de oler.

El olor es percibido por todos los organismos
vivos de nuestro planeta, pues no esta limitado
al concepto de olfato que tenemos dentro del
reino animal.

El aroma del vino se debe, en gran parte, a su
origen y es el resultado final de una larga
secuencia bioldgica, genética, agro-quimica vy
tecnologica.

Los constituyentes varietales aromaticos que
provienen de la uva, dependen esencialmente de
la variedad, pero también de factores como

EL POTENCIAL AROMATICO DE LA UVA

\

fitosanitarios, climaticos, edafoldgicos, culturales
etc., que en la mayor parte de las variedades de
vinificacion son “precursores": acidos grasos,
glicosidos, carotenoides y compuestos fenolicos.
Los constituyentes prefermentativos, se forman
desde la cosecha hasta el arranque de
fermentacion y estan constituidos por compuestos
hexacarbonados debidos a la accion enzimatica de
la uva sobre los lipidos.

Los constituyentes fermentativos estan formados
por levaduras y  bacterias. los aromas son
productos secundarios del metabolismo
microbioldgico.

Los constituyentes post -fermentativos abarcan
aquellos compuestos volatiles que se forman
durante la conservacion y cuya duracion sobrepasa
los 15 afos

VARIEDAD
/

A

AROMA

ABONOS

PRACTICAS

AGRICOLAS




LAS SUSTANCIAS VOLATILES
TIPICAS DE LA CEPA

PIRAZINAS

= 2-metoxi-3-isobutil-pirazina= tipica de
Cavernet S. pimiento verde

= 2-metoxi-3-S -butil-pirazina= frondosos

= 2-metoxi-3-isopropil-pirazina= herbaceos

Su concentracion varia segun:

= Estado de maduracion.

= [Insolacion.

= Temperatura.

= Podas.

Se situan principalmente en el hollejo.

TERPENOLES

Existen alrededor de 70 compuestos terpénicos
identificados.

La sintesis de terpenoides comienza en la glucosa
y via acetil coenzima A pasa a isopentenil
pirofosfato a partir del cual se van a formar
todos por condensacion.

Los principales terpenoides: geraniol, linalol,
Nerdn y a - terpineol.

Son altamente sensibles a los ataques fungicos.
Hojas cortadas, pampano, Alcanfor, limon,
hinojo, citronela, frondosidad.

CONSTITUYENTES VOLATILES
PREFERMENTATIVOS

Los efectos mecanicos sufridos por la uva
durante los procesos de vendimia y encubado
van a entrafar fenomenos de ruptura celular y
van a permitir que los sistemas enzimaticos
entren en contacto con los substratos presentes
en la baya.

*  Maceracion pelicular..
»  Criomaceracion..
» Supraextraccion aromatica..

Todos originan la liberacion directa o de
precursores. El aroma de la fermentacion
alcoholica es el responsable de la nota vinosa
comun a todos los vinos alrededor de la cual
surgiran diversos acordes que daran lugar a la
sutilidad del aroma de un buen vino.

» La FML modifica el aroma de un vino de forma
muy sutil.

» Abre la nariz del vino en todo su esplendor

potenciando  los
fermentativos.

aromas varietales vy

ALCOHOLES, ACIDOS Y ESTERES

Etanol Alcohol
Acetato de etilo Barniz
3-metilbutanol Almendras
Acetato de 3-metilbutilo  Platano

Rosa marchita
Miel, Propoleo

2-feniletanol
Acetato de 2-feniletilo

Acido acético Vinagre
Acido hexanoico Sudor
Hexanoato de etilo Manzana

Acido octanoico Manteg. rancia

ALCOHOLES, ACIDOS Y ESTERES

Octanoato de etilo Piia, Pera

Acido 3 metil-butanoico  Podrido
3-Metanoato de etilo Manzana
Acido fenilacético Animal
Fenilacetato de etilo Miel
Acido lactico Leche
Lactato de etilo Yogurt

COMPUESTOS CARBONILADOS

Acetaldehido
Fenilacetaldehido

Manzana pasada
Jacinto, Rosa

= Diacetilo Manteca
= Acetoina Mantequilla
COMPUESTOS AZUFRADOS

Sulfuro de hidrogeno
Metil mercaptano
3-Metil tiopropanol
2-Metil tiofan-3-ona

Huevo podrido
Cuchitril, cerrado

Patata cocida

Miga de pan

LACTONAS

v- Nonalactona Nuez de coco
A-Decalactona Melocoton
4-carboxi-y-Butirolactona Coco

FENOLES VOLATILES

4-Vinil fenol Caucho quemado
4-Vinilguayacol Clavo, almendra tostada
4-Etilfenol Medicinal, estiércol caballo.
4-etilguayacol Especia, caramelo
quemado



AMADERADOS

@ BALSAMICOS
@ HERBACEOS

ESPECIADOS

LAS FAMILIAS AROMATICAS

CARACTERISTICAS GLOBALES VARIEDADES BLANCAS

AMADERADOS ESPECIADOS

@ HERBACEOS

BALSAMICOS



DESCRIPTORES OLFATIVOS

ZINFANDEL

Especias: Pimienta negra, canela, .
calvo y orégano; Florales violetas
y rosas; Frutales: arandanos,
fresas, frambuesas, grosella negra
ciruelas pasas. Chocolate y frutos
secos con crianzas largas

Cuando las uvas son inmaduras
aparecen alcachofas, judias
verdes, menta y eucalipto

Productores: EE.UU. (California
‘Washington, Arizona), Italia,
Australia, Sudafrica, Chile.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

BARBERA

Puede parecer joven con el frescor
de la cereza con un final de cereza
acida al final, o bien envejecido con
toques pastosos y especiados.

Con mucha facilidad pasa a uva
sobre madura pero no pierde su
acidez.

Productores: Italia (Piamonte, Barbera d"Alba)
Australia, Estados unidos (California) y Argentina.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

CABERNET FRANC

Inconfundible aroma de frambuesas,
ribetes terrosos humedos y
herbaciosde brotes de casis

Productores: Francia (Burdeos), (Valle de Loira),
Italia, Estados Unidos (California,
E. Washington, E. Nuevd ork), Canada
Australia, Nueva Zelanda, Chile, Sudafrica

DESCRIPTORES OLFATIVOS

CABERNET SAUVIGNON

Cerezas negras y ciruela. En vinos
maduros cedro y tabaco habano.

Tabaco, menta y eucalipto, frutas
negras casis,

Productores: Francia (Burdeosylidi),
Italia, Espaiia, Estados Unidos,
Australia, Nueva Zelanda, Sudamérica, Sudafri

DESCRIPTORES OLFATIVOS

CARMENERE

i t

Su baja acidez aporta frutos dulces y
muy golosos: casis, ciruelas negras,

especias como pimienta verde, café,
apio y soja.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

CHARDONNAY

Manzana, pera, acacia, limon y
pomelo. Frutos secos como nueces,
alguna nota grasa de mantequilla y
humo.

Minerales terestres y frondosos,
turba.

Productores: Francia (Chablis, Cote d"Or,
Maconnais) Austria, Alemania, Italia, Espaiia
Australia, Nueva Zelanda, EE.UU (California,
‘Washington), Sudéfrica, Sudamérica.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

CHENIN BLANC

ciruelas claudias, con cierto toque
herbaceo de angélica y notas bajas
minerales y terrosas. E1
envejecimiento desemboca en tonos
aromaticos cremosos de acacia, miel
y membrillo. Los vinos de
podredumbre noble denotan
mazapan y bizcocho con ribetes de
pifia 0 melocoton

Productores: Francia (Valle de Loira)
Nueva Zelanda, EE.UU (California,
‘Washington), Sudafrica.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

DOLCETTO

Cerezas negras muy maduras,
ciruelas y regaliz

Productores: Italia (Piamonte, Dolcetto di acqui,
Dolcetto di Asti, di Didiano d’Alba, Di Dogliani, |§

Di Ovada, Liguria,EE.UU (California).




DESCRIPTORES OLFATIVOS

MARSANNE

DESCRIPTORES OLFATIVOS

GARNACHA TINTA

Punto mineral de tierra humeda,
tonos citricos y piel de melocoton.
Su crianza evoluciona hacia matices
de madreselva, jazmin, albaricoque
y piel de membrillo.

Fresa, frutos silvestres, cerezas
negras, nueces tostadas, cuero,
casis, pimienta y brea.

Productores: Francia (Rédano,
Cates du Rhéne — Villages, Gigondas y
Vacqueyras. Espaiia: Cataluiia(priorato), Navarra,
Aragon.

Productores: Francia (Valle del Rédano,
Provenza,Languedoc-Rosellén), Suiza,
Italia, Australia,

Espaiia, EE.UU. (Virginia).

DESCRIPTORES OLFATIVOS

MERLOT

Las uvas maduras tienen aromas
distintos al del cualquier otra
variedad, con notas cremosas
(Nivea), Canelas, Lilas, Azahar, Piel
de Citricos, Té, Bergamota y
Madreselva. Notas especiadas de
Pimienta negra recién molida, Rosa
y Lichis

Productores: Alsacia, Alemania, Austria
Italia (altoAdigio, Trenting), Espaiia,
EE.UU. (California,Oregén), Canada,

Australia, Nueva Zelanda, Chile, Sudafrica.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

Fresa, Frambuesa, ciruela negra,
Ciruela damascena, casis, higos y
peras. Sus notas medias son de
frutos secos (nueces) y especias de
canela, clavo, maderas de sandalo,
trufas, tabaco y regaliz.

Productores: Francia (Burdeos-Saint Emilion-
Pomerol, Bergerac,Languedoc), Italia (Fruil,
Toscana, Sicilia, Lazio), Espaiia (Somontano)
Suiza,, EE.UU., Australia, Nueva Zelanda,
Sudafrica, Chile

MALBEC

Ciruelas damascenas y violetas.
Graso y espeso en nariz con alguna
nota balsamica y mentolada, tabaco
rubio y pasas.

Productores: Francia, Argentina,
Chile, Australia, Nueva Zalanda

Melocoton, albaricoques y grosellas
blancas, notas bajas de chocolate,
humo y melazas.

Productores: Italia (Fruil-Venecia Giulia,
Toscana, Emilia-Romagna, Lazio, Sicilia)
Espaiia: (Toro, Arribes del Duero, Canarias,
Alicante, Mallorca), Portugal (Madeira)
EE.UU. (California).

DESCRIPTORES OLFATIVOS

MOURVEDRE (Monastrell)

Heno fresco, casis y arandanos.
En vinos envejecidos, cuero,
jengibre y caza.

Productores: Francia (Sur del Rédano,
Provenza, Languedoc-Rosellon),
Espaiia (Fondillon),

EE.UU., Australia, Sudafrica.

Pétalos de rosa, azahar, Flor de
satico, piel de naranja. Cuando
esta envejecido denota higos,
casis, café, ciruelas, melazas y
cacao, haciéndose muy complejo y
picante

Productores: Francia (Alsacia, Rédano),
Alemania, Austria, Italia, Espaiia,
Portugal (Setibal), Grecia, EE.UU.,
Australia, Sudafrica.




DESCRIPTORES OLFATIVOS DESCRIPTORES OLFATIVOS

PINOTAGE

NEBBIOL

Alquitran y Rosas, acuiiadas por
cerezas, ciruelas damascenas y
moras, especias, regaliz y flores
secas.

Moras, ciruelas damascenas y
casis, Aromas de malvavisco
tostado y cenizas de chimenea.

Productores: Italia (Piamonte — Barolo,
Barbabesco, Roero, Lombardia-Valtellina)
Estados Unidos (California, Washington)

DESCRIPTORES OLFATIVOS

PINOT BLANC

DESCRIPTORES OLFATIVOS

RIESLING

Aroma especiado de caracter

Alquitran, tierra, acero, alheli.
afrutado, redondo y cremoso.

Destacan algunas manzanas

Peras frescas y manzanas verdes, membrillo y bergamota.

Para los vinos envejecidos
queroseno, miel, mazapan y
mantequilla.

Productores: Francia (Alsacia, Borgoiia)
Alemania, Austria, Italia, EE.UU., Canada,
Nueva Zelanda, Sudifrica

Productores: Alemania, Austria,
Francia (Alsacia), Australia,
Sudafrica, Nueva Zelanda EE.UU:, Canada.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

PINOT GRIS

DESCRIPTORES OLFATIVOS

ROUSSANNE

Nueces de Brasil, y alguna nota
mercaptanica, Humedad noble,
almizcle, Melazas y frutas
exdticas.

Peras tempranas y té verde. Es
floral de joven y con ribetes de
nueces y alcohol con la edad

Cuando se envejece aparecen
flores de primavera, madreselva,
pera en almibar y manzana
compotada.

Productores: Francia (Valle del Rédano,
Provenza, Languedoc, Saboya)Al
Austria, Australia, Italia, EE.UU.

Productores: Francia (Alsacia, Borgoiia, Loira)
Alemania, Italia, EE.UU., Canada,
Nueva Zelanda, Sudafrica, Australia

DESCRIPTORES OLFATIVOS

PINOT NOIR

DESCRIPTORES OLFATIVOS

SANGIOVESE

Fresas, cerezas negras, caza y
cueros. Algunas notas himedas de
hongos. Algunos poseen ribetes de
incienso, humo y madera de
cedro.

Cerezas amargas y violetas, y un
suave toque herbiceo de tomate y
te verde.

Productores: Francia (Borgoia)
Alemania, Italia, EE.UU.(Oregén, California)
Nueva Zelanda, Sudifrica, Australia, Chile

Productores: Italia (Toscana/Brunello
di Montalcino, Carmignano, Chianti,
Morellino di Scansano,
Montepuciano), Australia, EE.UU.




DESCRIPTORES OLFATIVOS

SAUVIGNON BLANC

Piel de melocotén, lima, ortigas,
orin de gato, nectarinas y melén.

Las maduraciones en barrica
aportan vainilla, platano y
mantequilla.

Productores: Francia (Pouily-Fumé
Sancerre, Burdeos/Pessac-Léognan)
Italia, Nueva Zelanda, Espaiia, Austria, EE.UU.
Australia, Chile, Sudéfrica.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

SEMILLON

De joven resulta citrico y fresco,
con notas bajas de miel tostada.

Ciruelas claudias, albaricoques y
mango, mezclado con vainillas y
cedro.

Productores: Francia (Burdeos-Graves-
Pessac leognan, Sauternes, Bergerac)
Australia, EE.UU. (California, Washington
Sancerre, Burdeos/Pessac-Léognan)
Nueva Zelanda, Sudéfrica.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

SYLVANER

Terroso de intensidad media, con
ribetes de miel y tomate verde.

Productores: Francia (Alsacia), Alemania
Italia, suiza, Australia, Sudafrica.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

SYRAH

Claveles y violetas, humo de
cenizas, con dos ribetes uno
balsamico de romero y otro
herbiceo de laurel o aceituna.
Como fruta madura destacala
guinda

Productores: Francia (Valle del Rédano,
LAnguedoc-Rosellén), Italia,
Espaiia, Australia, EE.UU.,

Nueva Zelanda, Susafrica, Argentina, Chile.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

TEMPRANILLO

Zarzamoras negras, guindas,
moras y frambuesas, mantequilla,
grosellas negras, tabaco seco y
regaliz

Productores: Espaiia (Mancha,
Ribera del Duero, Toro, Rioja, Navarra)
Portugal, Argentina.

DESCRIPTORES OLFATIVOS

TOURIGA NACIONAL

Mora, zarzamora y violetas.
Pimienta negra y cueros.

Productores: Portugal (Diio, Douro),
Sudifrica

DESCRIPTORES OLFATIVOS

VIOGNIER

Madreselva, Jazmin, albaricoques
y melocotones.

Como notas medias las confituras
yel

Productores: Francia (Valle del Rédano,
Languedoc, Provenza), Italia (Piamonte,
Toscana),EE.UU., Australia, Sudafrica)
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ELABORACION EN TINTO: METODOLOGIA Y OBJETIVOS

D. Agustin Alonso Gonzalez - Ldo. en Enologia, Ingeniero Técnico Agricola
Departamento Técnico&Control (Experimentacion y Ensayo) Consejo Regulador D.O. Ribera del Duero

INTRODUCCION

Hace ya afios que apoyandose en la enologia, numerosas bodegas intentan producir el mejor vino posible.
¢Pero el mejor vino posible para quién?, es necesario tener en cuenta que el vino es un producto al que no
podemos considerar meramente alimenticio, aun estando incluido entre los alimentos pertenecientes a la
“dieta mediterranea”, sino que su consumo se orienta fundamentalmente hacia fines hedonicos, es decir,
hacia el disfrute. Este simple hecho, hace del vino un producto con una gran subjetividad inherente a su
misma existencia, siendo por tanto imprescindible la opinion del consumidor.

En ese sentido, es necesario recalcar que dicha opinion varia con el tiempo, asi mientras que antes se
buscaban vinos de color rubi o teja, con estructura media y notas olfativas basadas en la madera y en una
ligera evolucion, hoy dia se demandan vinos con un color intenso y violaceo, potente estructura y que
demuestren en nariz un buen equilibrio entre los aromas de la crianza y los propios del vino (caracter frutal).
Por ello, y una vez buscada la formula adecuada de garantizar al consumidor la calidad y el origen mediante
las Denominaciones de Origen, y asegurada la salubridad del producto, basaremos esta ponencia en las
distintas técnicas existentes en la vinificacion en tinto y las motivaciones para aplicarlas, sin perder de vista
en un primer momento la materia prima, sin la cual es imposible la realizacion de un buen vino.

ELABORACION EN TINTO: PROCESO EN BREVE

Un procedimiento general de elaboracion en tinto podria ser el siguiente:

ELABORACION EN TINTO: PROCESO GENERAL
VENDIMIA PRENSADO
< = —
DESPALILLADO EML
.y - i R
ESTRUJADO CRIANZA
— < =
ENCUBADO
< = EMBOTELLADO
CORRECCION VENDIMIA, - =
ADICIONES
FERMENTACION CR. EN BOTELLA
Y < =




En €l se observa que partiendo de la vendimia, por
lo cual es necesario tener en cuenta la calidad de la
materia prima, se procede al despalillado en el cual
se separa el raspon de las bayas, posteriormente al
estrujado mediante el cual se rompen las uvas que
se llevan a un deposito para su fermentacion una
vez realizadas las oportunas correcciones de
vendimia en funcion del tipo de vino a elaborar y la
materia prima de partida. Una vez realizada la
fermentacion alcoholica se procede al prensado de
la pasta de orujos sometiéndose normalmente en el
caso de los vinos tintos a una sequnda fermentacion
(en este caso realizada por bacterias) conocida como
fermentacién malolactica en la que el acido malico
natural de la uva es transformado en acido lactico,
lo que consigue suavizar los vinos. Una vez
finalizada esta fermentacion, el vino puede
someterse a los procedimientos de crianza en
barrica, embotellado, crianza en botella y
expedicion.

En cualquier caso, a lo largo de todo este proceso
sera necesario tener en cuenta las diferentes
opciones que pueden contemplarse en el proceso,
encontrandose entre las principales el tiempo de
maceracion, la metodologia a emplear para forzar la
extraccion de componentes, las temperaturas a las
que se desarrolla el proceso y su control, el tipo de
levadura empleado y los envases en los que
transcurren los diferentes procesos.

Dada la extension del tema, y debido al titulo de
elaboracion en tinto, restringiremos la presente
comunicacion a los apartados que transcurren hasta
el final de la fermentacion alcohdlica, siempre
partiendo de la materia prima y sus caracteristicas y
ahondando en aquellos puntos o técnicas que
pueden emplearse durante dicho proceso.

LA MATERIA PRIMA

Es obvio que el leit motiv de la elaboracion de vinos
consiste en producir un producto (vino) de calidad a
partir de una materia prima de origen natural y por
tanto, solo controlable hasta cierto punto.

Esta materia prima, sera variable cada campana,
pero en lineas generales se vera influenciada en
orden de importancia por los siguientes puntos:

= Climatologia

= Suelo

= Variedad

= Técnicas de cultivo

= Decision del momento de la vendimia.

En primer lugar hay que tener en cuenta que
tanto los fenomenos atmosféricos que se
presentan en cada campafia como la
climatologia general de una zona suponen el
mayor condicionante para los caracteres que
tendra la materia prima, asi podemos observar
como un chardonnay californiano tiene poco
que ver con uno francés, incluso habiéndolos
cultivado en ocasiones en suelos relativamente
parecidos. Por otra parte, la influencia del suelo
es también muy importante como se observa en
numerosas ocasiones en las diferentes subzonas
de una misma Denominacion de Origen. En
tercer lugar, es necesario tener en cuenta la
variedad, ya que no es lo mismo cultivar en una
misma parcela tempranillo que merlot, como
parece logico. Por Ultimo, es necesario
considerar las técnicas de cultivo y su influencia
sobre el cultivo, asi no produce los mismos
efectos un tipo de abonado que otro, secano o
regadio, vaso o espaldera, etc.

No obstante, a la hora de la elaboracion, estas
decisiones se han ido tomando de antemano,
por lo que la ultima carta que nos quedara por
jugar  sobre la calidad final de la uva
correspondera a la decision del momento de la
vendimia, el cual podra diferenciar uvas mas o
menos maduras en funcidon de su utilizacion
final (tipo de vino al que se destinan, etc.).

TIPOS DE MADURACION

Independientemente de zonas y variedades se
deben establecer criterios para el seguimiento
de la maduracion de la uva a fin de llevar a
cabo una recoleccion objetiva y acertada, es por
ello por lo que se distinguen diversos tipos de
maduracion.

Maduracidn fisiologica

Esta maduracion no nos interesa desde el punto
de vista enoldgico. Se llega a ella cuando la
semilla ha conseguido llegar hasta su capacidad
germinativa.

Maduracidn suficiente

Es el punto de maduracion en el que con la
materia prima se puede elaborar un vino con al
menos 9% Vol. En realidad ecologicamente y en
zonas de calidad tiene poco interés, no obstante
puede interesar en determinadas producciones
y sobre todo en algunas zonas en particular en



las que las condiciones de maduracion son muy
limitantes, especialmente en zonas de produccion de
vinos blancos en las que exista la posibilidad de
chaptalizar, asi como en producciones altas con
destino a vinos poco finos o a destilacion.

Maduracion Tecnologica

Es la realmente interesante desde el punto de vista
enoldgico. Esta variara en cada caso en funcion del
tipo de vino que queramos elaborar, asi, y en una
misma zona, pueden considerarse suficientes unos
indices de madurez para la elaboracion de un rosado
que no son suficientes para la elaboracion de un
tinto de guarda, por tanto, esta maduracion debera
ser fijada cada afio en funcion de la evolucion de la
campaina y de los tipos de vinos a elaborar
basandonos en criterios objetivos y técnicos.

PRINCIPALES COMPONENTES DE LA
MADURACION

En realidad cuando hablamos del proceso de
maduracion, estamos hablando de la evolucion que
sufren determinados componentes de la baya y que
veremos en detalle posteriormente, pero, iqué
compuestos son los realmente interesantes desde un
punto de vista puramente enoldgico?

Azucares

Especialmente glucosa y fructosa. Se encuentran
fundamentalmente en la pulpa de las uvas.

Acidos

Los principales son tartarico, malico, citrico,
succinico, etc. Se encuentran principalmente en la
pulpa. No aportan Unicamente caracter acido a los
mostos los citados anteriormente, sino que también
existen otras sustancias relacionadas como los
polifenoles.

Polifenoles

Tanto los coloreados como los no coloreados, se
encuentran principalmente en el hollejo de las uvas
tintas, salvo en variedades tintoreras en las que
también se hallan en la pulpa. Los principales a
tener en consideracion para la elaboracion en tinto
son los antocianos y los taninos.

REPARTO DE COMPONENETES EN UVA Y
RACIMO

De cara a un mejor conocimiento de Ia
maduracion y de su evolucion es conveniente
conocer la disposicion preferente de las
sustancias de interés tanto en la propia baya,
como en los racimos.

Una distribucion esquematica de la baya nos
lleva al siguiente grafico:

HOLLEJO: Color, textura,
acidez de taninos, astringencia

PULPA: Azicar, acidez,
‘ aromas herbaceos, aromas
SEMILLAS: taninos,

astringencia.

Como podemos observar, en el hollejo, sera
donde encontremos los componentes de los que
resultaran las caracteristicas de color, textura,
acidez de taninos y astringencia, por tanto, esta
zona nos aportard las caracteristicas de los
polifenoles que contiene. Por otra parte, en la
pulpa, encontraremos fundamentalmente el
azucar y la acidez caracteristicos junto con
aromas de tipo principalmente herbaceo, por
tanto en relacion a la pulpa no sera necesario el
sequimiento de la maduraciéon fendlica, sino
mas bien la evolucion de azucares y acidos
durante la maduracion que posteriormente
veremos en detalle. Finalmente, debemos
indicar que en las semillas de las uvas se
encuentran  fundamentalmente  sustancias
polifenodlicas de tipo tanico, pero que al
contrario de los que sucede con los polifenoles
presentes en el hollejo, éstas tienen una gran
reactividad en cuanto a astringencia, por lo que
su paso al vino en exceso puede perjudicar las
elaboraciones.

No obstante, y en cuanto al reparto de acidos y
azucares, podemos igualmente distinguir zonas
diferenciadas tanto dentro de la propia baya,
como en el volumen del racimo. Asi, en el
siguiente grafico se observan unos valores
aproximados que nos indican una mayor
concentracion de azucares en el centro de la
baya, mientras que en el caso de la acidez,
encontramos un gradiente positivo en direccion
al centro de la misma.



Az. 185 gr.
Ac. 2,9 gr.

Az. 194 gr.
Ac. 5,3 gr.

Az. 170 gr.
Ac. 8,1 gr.

Por su parte, la maduracion en los racimos tampoco
se realiza de igual manera, ya que en la zona
superior la maduracion siempre esta mas adelantada
que en su zona terminal como se observa en la
siguiente figura.
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Esta observacion ha sido de aplicacion en algunas
bodegas, que llegan a ejecutar la costosa técnica del
"descolado de racimos”, mediante el cual se separa
la zona inferior de los racimos, utilizdndola para la
elaboracion de vinos rosados o tintos de menor
calidad, reservando la zona superior de los racimos
para vinos generalmente de mayor calidad, en
especial en afios de maduraciones dificiles.

No obstante, lo que si conlleva implicaciones
directas, en especial a la hora de decidir el momento
optimo para la vendimia, es la evolucion de los
distintos componentes que nos interesan durante la
maduracion, que veremos a  continuacion
diferenciandolos por tipos de compuestos.

AZUCARES Y ACIDOS

Como se desprende del siguiente grafico, a partir del
envero, los azucares van incrementandose de
manera continua hasta que finalmente la pendiente
de la formacion de azUcares tiende a |la
horizontalidad. Por su parte, los acidos comienzan a
decaer poco tiempo tras el envero llegando casi a
estabilizarse finalmente.

Estos datos permiten buscar momentos de equilibrio
en la recoleccion en cuanto a la relacion
azUcaresfacidos, que no obstante, en la produccion
de vinos tintos de calidad serd poco tenida en

cuenta ya que serd necesario ademas
interpretar los datos relativos a la maduracion
fendlica de las uvas.

) [ Azucares
Acidos
| .
Envero Madurez pulpa

MADUREZ FENOLICA

En este apartado comentaremos en un primer
lugar la evolucion de los polifenoles en la baya
atendiendo tanto a su hollejo como a sus
pepitas.

Como puede apreciarse en el siguiente grafico,
la mayor acumulacion de polifenoles se forma a
partir del momento del envero con un claro
incremento de los taninos de la piel como de
los antocianos hasta bien pasada la madurez de
la pulpa, no obstante, llegado un determinado
punto, los antocianos comienza a descender
debido a degradaciones producidas en la propia
baya, por lo que la componente de color podria
descender posteriormente en el vino, fenomeno
que es dificil que se produzca en regiones como
Ribera del Duero en las que los vinos
encuentran el equilibrio de antocianos en el
medio con dosis muy inferiores a las
normalmente ofrecidas por las uvas.

1 Taninos de la piel

Antocianos

|
|
I Taninos de pepitas
|

v

1
Madurez pulpa
Envero

Por su parte, los taninos de las semillas de la
baya, que aportan caracteres normalmente no
deseables de astringencia y amargor excesivos,
descienden paulatinamente a los largo del
proceso de maduracion, mientras que los
taninos de la piel (por lo general menos



astringentes y por tanto mas apreciados), contintan
su incremento manteniéndose finalmente incluso
tras los fendmenos de degradacion de antocianos.
Por lo tanto, la situacion general en
sobremaduracion es la de una uva que va
degradando los antocianos mientras acumula ya a
un ritmo bajo taninos de la piel y pierde taninos de
las pepitas, a lo que cabe afadir ademas que si se
realiza un estudio del indice de gelatina ofrecido
por cada uno de los tipos de taninos, la astringencia
de los de las pepitas se eleva durante la madurez,
mientras que la de los taninos de la piel desciende.
No obstante la elevacion de la astringencia de los
taninos de las pepitas, el computo global es
favorable a una mayor acumulacion de taninos
menos astringentes debido a que el factor de
acumulacion de taninos de la piel supera
ampliamente a los taninos de las pepitas, cuyo
volumen por otra parte desciende.

RELACION ENTRE LA MADUREZ Y EL VINO
OBTENIDO

Se han realizado numerosas  experiencias
demostrando la importancia de la determinacion del
momento de la maduracion para proceder a la
recoleccion de la uva.

Segan Denteil “ Aspectos cientificos y tec. del color del vino” Tarragona, 1998

B 070ct13,0% [l 13 oct 13,1%

30 sep 12,7%

Volumen  Acidez Tanicidad Astringencia Amargor
en boca

En el grafico superior se refleja la experiencia que
llevo a cabo Denteil ligando tres fechas de vendimia,
para conseguir una vendimia menos madura, otra
madura y una ultima sobremadura con diversos
parametros fijados por cata de los vinos resultantes
que comentaremos a continuacion.

En cuanto al volumen en boca, se ve una clara
elevacion del mismo al vendimiar mas tardiamente
posiblemente inducida no solo por la ganancia en
polifenoles sino también por un mayor grado
alcohdlico acompafiado de una componente
glicérica de mayor entidad.

Por su parte, la acidez desciende si no se efectuan
correcciones del mosto, como veiamos con

anterioridad en el apartado referente a la
maduracion de azlcares y acidos.

En cuanto a la tanicidad, se desprende del
grafico una clara elevacion de la misma de vida
a los factores que acabamos de considerar en el
apartado anterior, mostrando igualmente un
descenso de la astringencia de la misma, asi
como del amargor.

No obstante, este ensayo corresponde a unas
determinadas fechas de wuna determinada
campafia y en una determinada zona, por lo que
pese a la validez de la teoria general, ésta
debera ser adaptada por los técnicos
competentes en funcion de dichos parametros y
del vino a producir.

VENDIMIA, TRANSPORTE Y
RECEPCION DE LA UVA

Las operaciones previas a la entrada de la uva
en la bodega conllevan igualmente en el caso
de los tintos gran repercusion en la consecucion
final de un buen vino, por ello se incluira este
apartado en el que se repasaran de una forma
somera los pros y los contras de las diferentes
formas de proceder.

LA VENDIMIA

La labor de vendimiar consiste en apear de la
cepa los racimos, disponiéndolos en recipientes
adecuados para su posterior transporte a la
bodega. Esta labor puede realizarse de forma
manual o mecanica.

Vendimia manual

Para la realizacion de la misma se emplean
vendimiadores (personas) y como herramientas
tijeras o garillos. Tradicionalmente los racimos
se colocan en cestos de mimbre y mas
modernamente en cajas de  plastico,
depositandose con posterioridad en el medio de
transporte bien a granel o en cajas.

Ventajas
= Mejor trato a la uva.

= Seleccion visual de los racimos.
= Aporta jornales (fin social).



Inconvenientes

= Falta de mano de obra.

= Si llueve se paraliza

= Caro y problemas para encontrar suficiente mano
de obra a tiempo.

Vendimia mecanizada

Para su realizacion se emplean maquinas de
vendimiar que en la mayor parte de los casos son
autopropulsadas. Por lo general su utilizacion se da
en plantaciones acondicionadas para la realizacion
de dicha labor y existen variedades mejor adaptadas
que otras.

Ventajas

= Coste menor.

= Menor cantidad de mano de obra.

= Recogida de la uva en el momento Optimo de
madurez.

= Rapidez, vendimia nocturna.

Inconvenientes

= Granos de uva se pueden romper y aplastar.
= Posibilidad de oxidaciones.

= Dificil seleccion de la uva.

= Presencia de hojas y pampanos.

EL TRANSPORTE DE LA UVA

= Debe intentar realizarse el menor nimero posible
de trasvases con la uva.

» El transporte debe ser rapido para evitar
oxidaciones y lagareos.

= En el caso de transporte en cajas, éstas no deberan
superar los 25 Kg. para evitar aplastamientos y
no deben llenarse completamente.

= En el transporte a granel, la superficie de contacto
con la uva sera la adecuada, recubriéndose con
resina epoxidica o plastico en caso contrario.

» La vendimia mecanizada debe llegar rapidamente
a bodega, debiendo emplearse en caso contrario
metabisulfito potasico o nieve carbonica para su
buena conservacion.

RECEPCION DE LA UVA

Tanto el Consejo Regulador como la propia
Bodega deben inspeccionar la uva a su llegada,
tomando las pertinentes muestras para realizar
las oportunas determinaciones. La uva debe ser
conducida en la bodega de acuerdo a los
criterios de calidad que posea, siendo rechazada
en caso de no alcanzar los minimos impuestos.
En el caso de transporte en cajas, la uva podra
ser molturada directamente o bien ser triada en
una mesa de seleccion; por su parte, en el caso
de vendimia a granel sera de empleo bien la
tolva de descarga o mas raramente los ciclones
de aspiracion.

En cualquier caso debe intentar realizarse una
descarga lo menos arrasante posible y proceder
inmediatamente a su molturacion evitando
innecesarias oxidaciones y prefermentaciones
debidas a las altas temperaturas.

El material que entre en contacto con la uva
serd lo mas higiénico posible, siendo preferible
el acero inoxidable. Y evitandose en todo caso
el contacto directo con superficies de hierro o
cobre.

MAQUINARIA DE RECEPCION

Entre la maquinaria de recepcion de la uva
destacan las tolvas, los tornillos sinfin y las
mesas de seleccion.

Tolvas

Pueden ser pulmones alimentadores,
intermedios o finales, en cualquier caso deben
garantizar la caida del producto sin producir
puentes teniendo en cuenta que el talud
natural de la uva es de 28 - 34 °,



Hoy en dia se construyen en acero inoxidable
desplazando a las mas antiguas de azulejo u
hormigon. En general su forma sera bien piramidal
o0 bien de piramide truncada.

Para su calculo pueden definirse segiin un volumen
minimo (carga de un remolque), un volumen
racional (carga de un equipo de maquinaria) o bien
en funcion de un volumen de seguridad (p.e. uva
vendimiada en medio dia).

La salida de la uva de la tolva puede ser directa,
mediante el empleo de tornillo sinfin o bien
mediante cintas transportadoras.

Tornillos sinfin

Constan de una hélice o tornillo sinfin y una carcasa
concéntrica a él. Mediante el giro del tornillo se
consigue desplazar el producto.

Es importante que estén bien disefados para evitar
maltratos a las uvas.

Mesas de seleccion

Normalmente solo se emplean en caso de que la uva
llegue a la bodega en cajas, sobre ellas se dispone la
uva repartida a fin de proceder a su seleccion
manual mientras se produce el avance de la cinta.
Por lo general cuentan con un sistema de volteo de
cajas y otro para la limpieza de las mismas una vez
vacias.

Su construccion debe ser de estructura en acero
inoxidable y la cinta transportadora estara fabricada
con plastico de calidad alimentaria.

DESPALILLADO,
ENCUBADO

ESTRUJADO Y

DESPALILLADO

Se realiza mediante la despalilladora que es la
maquina encargada de la separacion del raspon,
esta operacion no suele aplicarse en el caso de
utilizar vendimiadoras mecanicas, ya que mediante
su accion ya se consigue la separacion del raspon.
Normalmente va unida a la estrujadora, maquina
que estudiaremos a continuacion.

Los tipos de despalilladoras son:

- De paletas.- consta de un tambor perforado y un
eje de paletas.

- Mixta.- en ellas la despalilladora es de paletas y la
estrujadora de rodillos.

- Centrifuga o turbo.- tambor vertical con eje
de paletas de movimiento helicoidal.

El  despalillado  conlleva  ventajas e
inconvenientes como veremos a continuacion:

Ventajas

» Economiza espacio de la vendimia (aprox.
30%).

= Produce en los vinos una mejora gustativa
debido al menor paso a ellos de taninos
agresivos de los raspones y de gustos a
compuestos de verdor.

= Mantiene el color ya que en el caso de
encubar la vendimia con raspones, éstos lo
fijan en su superficie.

= Aumenta el grado alcohdlico final puesto que
los raspones contienen menos azucares.

= Facilita la conduccion controlada de Ia
fermentacion debido a que el raspon
absorbe calor.

Inconvenientes

= Acentua la quiebra oxidasica debida a la
accion de la lacasa, ya que el raspon la
inactiva por contacto.

= Dificulta el prensado, la realizacion de éste es
mas facil si la vendimia tiene raspon.

= Ralentiza la fermentacion al existir menos
oxigeno en el medio.

ESTRUJADO
Consiste en romper el hollejo logrando liberar el
mosto, debe procurarse evitar la laminacién de

las pieles y sobre todo la rotura de las pepitas.

Los tipos de estrujadoras son:

- De rodillos.- son maquinas que constan de dos
cilindros contrarrotantes, los rodillos deben
estar convenientemente separados para evitar
la rotura de pepitas y pueden ser lisos,
acanalados o estriados. La aireacion es minima.
- Centrifugas.- constan de wuna camisa
alveolada y de un eje de paletas, la vendimia
sufre bastante debido a las elevadas velocidades
de giro, produciéndose rotura de pepitas,
aireaciones y gran cantidad de fangos.

Esta operacion de estrujado tiene igualmente
determinadas ventajas e inconvenientes.



Ventajas

= Permite el bombeo de la vendimia.

= Se puede emplear el anhidrido sulfuroso de una
forma racional.

= Permite la siembra de levaduras y la aireacion de
los mostos-vinos.

= Facilita la maceracion del mosto con los hollejos y
por ende la extraccion al liquido de
determinadas sustancias de interés.

Inconvenientes

= Debido a la aireacion y a la inexistencia de
raspones activa la quiebra oxidasica.

= En variedades o vendimias excesivamente tanicas
puede dar vinos muy cargados.

* Da lugar a exceso de fangos v lias.

OPCIONES DE DESPALILLADO - ESTRUJADO

En el caso general para la vinificacion en tinto se
despalilla y posteriormente se estruja, no obstante
existen casos en los que puede no ser conveniente el
despalillado como en el caso de uva botritizada, en
el que el raspdn actuara como escudo para evitar la
quiebra oxidasica o en el caso de necesitar inferir
mayor cuerpo a vinos procedentes de vifiedos
jovenes. Por otra parte, en cuanto al estrujado, en el
caso de no realizarse puede forzarse una semi-
maceracion carbonica con sus virtudes y sus
defectos, por lo que en general no se recomienda
para conseguir vinos de guarda a no ser en el caso
de vendimias muy maduras.

En el siguiente cuadro se muestra un ensayo en el
que se examinan determinadas caracteristicas de un
vino procedente de la misma vendimia en los casos
de incorporar Unicamente el mosto, el mosto y los
hollejos, mosto + hollejos + pepitas y finalmente
mosto + hollejos + pepitas + raspon; que resulta de
gran interés para comprender qué puede esperarse
obtener en el vino final en funcion de lo que
encubemos previamente.

M M+H M+H+P | M+H+P+R
INTENSIDAD COL. | - 18,1 14,0 11,7
ANTOCIANOS (g/l) | - 0,98 0,94 0,85
TANINOS (g/l) 1,75 2,55 3,25
LP.T. 5 32 47 56

M: MOSTO H:HOLLEJO P:PEPITAS R: RASPON

En la tabla se observa una mayor intensidad
colorante en los vinos en los que no se incorporan

las pepitas ni los raspones, al igual que
l6gicamente ocurre con el dato de antocianos.
Por otra parte y como también es ldgico, los
indices que hacen referencia a los taninos
hacen ver el incremento que en ellos se produce
con la incorporacion de raspones y pepitas.

ENCUBADO

Tras los procesos de despalillado y/o estrujado,
debe encubarse la uva, operacion que
basicamente consiste en llevar la pasta hasta un
deposito en el que realizara su fermentacion
alcohdlica logrando, mediante la accion
levuriana, transformar los azucares en alcohol
acompafada de la extraccion de los compuestos
polifendlicos durante la maceracion.

El sistema para lograr este objetivo puede ser
utilizando la accion de la gravedad, bien
situando la maquinaria de despalillado -
estrujado sobre el deposito o mediante la
utilizacion de un o.v.i., o bien con un sistema de
forzado mediante bombas adecuadas (piston,
peristaltica, mohno, etc.).

Los depositos también tendran una marcada
influencia sobre el vino final en funcién de sus
caracteristicas.

Tipos de depositos

Atendiendo a su forma

- Cubicos, cilindricos, troncocdnicos,
paralelepipédicos, etc.

- Deben ocupar poco espacio (altos y no
anchos)

- La relacion superficie / volumen debe
ser elevada para una mejor disipacion
del calor.

- Deben ser versatiles (deben servir para
elaboracion, almacenamiento...).

Atendiendo a su volumen

- Dependera fundamentalmente de las
necesidades de la bodega.

- Para la elaboracion de vino tinto, los
depositos mas pequeiios lograran una
mejor extraccion de polifenoles, no
obstante, si son demasiado pequeros
puede ser dificil lograr temperaturas
adecuadas.

- En el exterior y en zonas en las que en
la época de fermentacion existan



temperaturas extremas, solo se utilizaran
para almacenamiento debido al dificil
control de la fermentacion.

Atendiendo a su forma de descube

- Descube manual.
- Descube mecanizado.
- Auto vaciantes.

Atendiendo a su material de construccion

Madera, normalmente de roble, pero también
castafio y otros. Tienen la ventaja de ceder
sustancias al vino, pero los inconvenientes de su
mala limpieza, mala hermeticidad y mala
conduccion del calor.

Barro cocido, son tradicionales, necesitan ser
recubiertos de pez.

Hormigon, entre sus ventajas cuentan con su
versatilidad de uso y de forma, facil limpieza
respecto de la madera y larga duracion. Por el
contrario, sus inconvenientes son que ceden
sustancias perjudiciales al vino, por lo que deben
ser recubiertos de resinas epoxidicas, el
mantenimiento es costoso, el control de la
temperatura dificil y cuentan con problemas de
grietas y contaminaciones por hongos.

Acero, son inalterables, inatacables e inocuos,
herméticos y de facil desinfeccion, cuentan con
un buen intercambio térmico, su forma es
versatil y su duracién es casi eterna. Por el
contrario, tienen un elevado coste inicial.

Poliéster reforzado con fibra de vidrio son
resistentes, inertes, resistentes a la corrosion, de
facil limpieza, ligeros, traslucidos y su coste es un
30% inferior al acero; no obstante, su duracion
no es tan larga ni son tan higiénicos y el control
de temperatura tampoco es equivalente al del
acero.

CORRECCIONES DE LA VENDIMIA

Sobre el mosto a su llegada a la bodega se pueden
realizar determinadas correcciones con el objetivo
de consegquir equilibrar su contenido en los distintos
componentes o de lograr determinadas calidades en
el vino final. Vamos a referir a continuacion algunas
correcciones basicas y tipicas debido a que si bien
en algunos paises pueden utilizarse infinidad de

correcciones, en la Union Europea la normativa
basicamente permite afadir al vino algunos de
los compuestos que éste ya posee.

SULFITADO

Consiste éste en una operacion basica y la
principal a realizar a la entrada de la uva en
bodega y cuyo cometido es la aplicacion al vino
de determinadas dosis de anhidrido sulfuroso.

Funciones del anhidrido sulfuroso

= Antiséptico, con actividad sobre bacterias y
levaduras.

= Selectivo, ya que su accion sobre las bacterias
es superior a la que ejerce sobre las
levaduras, e igualmente entre levaduras, son
mas resistentes las elipticas que las
apiculadas.

= Antioxidante, debido a sus grandes
propiedades reductoras. En la elaboracion
inicial hay que afnadirlo en pequefa cantidad
y al llegar la uva dado que una vez
arrancada la fermentacion se mantendra la
anaerobiosis debido al desprendimiento de
gas carbonico.

= Antioxiddsico, ya que protege de la accion de
las polifenoloxidasas.

= fstimulante fermentativo, se ha comprobado
que en pequenas dosis puede ayudar a las
levaduras a desdoblar los azucares, no
obstante esto puede considerarse
contraproducente por acelerar en exceso la
fermentacion.

= Disolvente, ayudando a la extraccion vy
solubilidad de los componentes de los
hollejos debido a la degradacion celular que
ejerce.

= Acidificante, ya que en el medio pasa a
bisulfito tartdrico y malico, liberando
posteriormente aniones acidificantes al
formarse tartratos y malatos.

= Camufla, ya que en cierta medida conserva
aromas y atenua defectos, especialmente en
el caso de vinos procedentes de mal estado
sanitario, atenua oxidaciones, gustos a
moho, podrido..., no obstante si la dosis es
excesiva pueden formarse aromas de
reduccion como sulfhidricos y mercaptanos.



ACIDIFICACION

Consiste en equilibrar en acidos las vendimias que
presentan una tasa menor de la adecuada en dicha
componente.

Métodos indirectos

= Anticipar la vendimia total o parcialmente, no
obstante se trata de una practica muy agresiva
que en general baja la calidad del producto final.

= Recoger y anadir agraces, al igual que el método
anterior, baja la calidad.

» Empleo de anhidrido sulfuroso, dado que presenta
caracter acido.

= Enyesado, practica tradicional que se utilizaba en
determinadas zonas meridionales.

Métodos directos

= Mezcla de uvas de menor y mayor acidez.

= Adiccion de acido tartarico. Los limites legales son
de como maximo 1,5 g/l anadido en mosto y de
2,5 g/l si se afiade en vino.

En términos generales, para la vinificacion en tinto
puede considerarse que las acidificaciones no son
necesarias a partir de 5,5 g/l expresados en acido
tartarico.

AZUCARES

Logicamente, al ser éstas las sustancias
fundamentales para la transformacion del mosto en
vino, deben estar en su justa medida. En el caso de
los vinos tintos, la escala denominada alcohol
Beaumé funciona relativamente bien a la hora de
definir la cantidad de alcohol que presentara el vino
final a partir de la lectura de los azucares presentes
en el mosto. Las correcciones se pueden realizar
tanto para incrementar la cantidad de azucares
como para disminuirla.

Déficit de azucar

= Mezcla de uvas de mayor y menor grado.

» Chaptalizacion, consiste en la adicion directa de
sacarosa al mosto, no obstante esta técnica esta
prohibida en la mayor parte de Espaiia aunque
tiene una amplia difusion en numerosos paises.

» Adicion de mosto concentrado, procedente de
zonas en las que dicho producto es excedentario.

» Concentracion parcial de mosto, este método
busca la extraccion de agua del mismo, entre los
métodos a utilizar estan la evaporacion (produce
problemas de caramelizacion de azucares), la

congelacion y posterior extraccion del hielo
y por ultimo la osmosis inversa.

Exceso de azucar

= Adicion de agua. Método prohibido, ademas
seria necesario afadir el agua acidulada.

= Mezcla de uvas de mayor y menor grado.

= Afadir vino seco del afio anterior.

ADICION DE ENZIMAS

De manera natural, las uvas contienen
determinadas cantidades de enzimas
pectoliticas, el empleo de enzimas exdgenas
fundamentalmente obedece a forzar |la
extraccion de componentes, mejorando la
maceracion.

Por lo general se emplean enzimas pectoliticas
para romper los tejidos con mayor rapidez
debido a que se produce una degradacion
hidrolitica que favorece una mejor extraccion
de los polifenoles.

Tipos de enzimas empleadas
= Pectin metil esterasas.

= Poligalacturonasas.

= Polimetilgalacturonasa.

= Pectintranseliminasas.

Inconvenientes de las enzimas

= En numerosas ocasiones existe una notoria
falta de pureza en los preparados
comerciales.

= [ncrementan el contenido en metanol en los
vinos.

= Destruccion de los pigmentos como accion
colateral debida a la accion glucosidasa.

Factores que afectan a la accion de las enzimas

= E| pH optimo para su actuacion se situa entre
3 - 3,7 unidades.

= La temperatura optima varia entre 20 - 30 °C.

= En general al elevarse el etanol en el medio,
aumenta su eficacia.

= A niveles altos de sulfuroso, éste se une a las
pectinas logrando una mala accion de las
enzimas.

= | a glucosa inhibe la accion beta glucosidasica.

En varios ensayos se ha observado una mejor
extraccion de componentes polifendlicos
mediante la adicion de enzimas, aunque los



resultados han sido significativos unicamente en el
caso de maceraciones cortas, llegando a igualarse al
alargar las maceraciones.

ACTIVADORES DE FERMENTACION

Existe la posibilidad de aplicar a los mostos
determinadas ayudas encaminadas a mejorar el
proceso fermentativo. Dichos activadores de
fermentacion buscan un buen desarrollo de las
levaduras que deben fermentar los mostos, si bien
en general los mostos en nuestra zona contienen
elementos suficientes para un correcto desarrollo
levuriano, en algunos casos, -especialmente en el
caso de vendimias extremadamente maduras-,
puede ser conveniente la adicion de sustancias
nitrogenadas, vitaminas, etc.

Sustancias nitrogenadas

Dichas materias son necesarias para el crecimiento
de las levaduras ya que toman nitrégeno para
formar su propia constitucion. Este aporte es muy
importante en caso de que la vendimia esté muy
madura, ya que en éstas suele ser habitual una
disminucién de la componente nitrogenada en los
mostos, por lo que las levaduras, en caso de no
suplirse este elemento, tomaran el nitrogeno de los
aminoacidos  nitrogenados lo que aportard
finalmente al medio sustancias con aromas de
reduccion (sulfhidrico). Los aportes se realizan
normalmente en forma de fosfato amonico o
diamodnico, debe huirse de los aportes en formas
ureicas debido a su relacion directa con la
formacion de carbamatos (etil carbamato).

Vitaminas

Constituyen otro elemento fundamental para el
crecimiento de las levaduras, por lo que en
ocasiones también serd necesaria su adicion al
medio, las vitaminas mas utilizadas son la tiamina y
la biotina, aunque también se emplean otras.

Cortezas de levaduras

Son muy empleadas en la industria a la hora de
activar fermentaciones debido a que tienen el doble
efecto de por un lado aportar nutrientes al medio y
por otro, arrastrar sustancias constitutivas de
factores negativos para el crecimiento adsorbidas
sobre ellas.

Orientativamente, los aportes pueden ser:

Carbonato de amonio hasta 10g/I.

Fosfato biamonico 0,3 g/l (existe peligro de
quiebra blanca).

Sulfato amonico 03 g/l  (aumenta
sulfatos)

Tiamina (B1) 0,6 mg/l da lugar a
sulfuro libre

Cortezas de levaduras 40 g/l.
TANIZADO

Se trata ésta de una operacion de correccion de
la vendimia consistente en la adicion de tanino
enologico a fin de reforzar el contenido tanico
de los mostos - vinos. En realidad los taninos
mas interesantes en vinificacion son las
procianidinas, no obstante dado su alto precio
no son los mas comercializados. Los de mayor
difusion son los taninos galicos y elagicos, sobre
los cuales a continuacion haremos algunos
apuntes.

Taninos gdlicos y eldgicos, no son capaces de
dar combinaciones estables con los antocianos
desde el primer momento.

Taninos gdlicos: pueden utilizarse como
competidores para las polifenoloxidasas.
Taninos eldgicos: provienen de la barrica de
roble normalmente y son capaces de aumentar
la estructura de los vinos.

En lineas generales debe cuidarse su empleo
puesto que pueden  otorgar  sabores
excesivamente amargos a los vinos, por otra
parte, el inmediato incremento de color que se
observa al aplicarlos se debe fundamentalmente
a que estos compuestos son coloreados.

La siguiente tabla proviene de un estudio de
Ribereau - Gayon et al llevado a cabo en 1999 y
establece la composicion de los distintos
taninos empleados en enologia.

PROCIA-| TANINO | TANINO | TIPO DE

NIDINAS | GALICO |ELAGICO| TANINO
ROBLE 1 2 680 Elagico
CASTANO [2 2 230 Elagico
AGALLAS [Trazas  [780 0 Galico
HOLLEJOS 260 0 0 Condensa
UVA do
SEMILLAS 630 0 0 Condensa
UVA do
QUEBRA |45 0 14 Cond/Ela
CHO
MIROBA 3 148 35 Gal / Elag
LANO




Como se desprende de la tabla los taninos de
empleo preferente serian los de hollejo y semillas de
uva, sequidos del tanino de quebracho.

ADICION DE LEVADURAS

Pese al notorio el aporte de levaduras que conlleva
la  propia vendimia debido a que estos
microorganismos aparecen fijados en la pruina de
las bayas (capa de consistencia cérea que las
recubre), es necesario apuntar que estas levaduras
son indigenas y que tanto su especie como las
distintas cepas podran variar de una partida a otra,
es por ello que muchas bodegas optan por la
adicion de levaduras, aportando aquellas cepas que
consideran beneficiosas para el desarrollo de la
fermentacion en un intento de evitar
microorganismos que puedan desviar la misma vy las
caracteristicas finales del vino resultante. Los
cambios mas importante que puede reportar el
empleo de levaduras seleccionadas son la
consecucion de un perfil aromatico adecuado, el
llegar a finalizar la fermentacion sin que se
produzcan las temibles paradas, especialmente en el
caso de vendimias muy maduras; la produccion de
un menor numero de metabolitos secundarios
indeseables y la mejora cromatica de los caldos ya
que algunas levaduras son capaces de arrastrar color
adsorbido sobre sus cuerpos en mayor medida que
otras y ademas tienen una mayor o menor actividad
betaglucosidasica de destruccion de los antocianos.
La forma de aplicacion de las levaduras puede ser en
forma de levadura seca activa, o bien mediante “pie
de cuba”, operacion que consiste en el crecimiento
de las levaduras de interés en un medio controlado
para su posterior adicion a los depositos (incluso se
realiza con levaduras indigenas para evitar
desviaciones producidas por levaduras de primera
fase, ya que cuando la fermentacion es dominada
por Saccharomyces cerevisae es cuando debe
incorporarse el pie de cuba).

TRATAMIENTOS  POSIBLES
VENDIMIAY AL MOSTO-VINO

A 1A

Una vez mas, nos encontramos con el hecho de que
la elaboracion en tinto es fundamentalmente un
problema de maceracion, por lo que conviene
estudiar estos fenomenos con cierta profundidad
antes de continuar.

MACERACION

La maceracion busca la difusion al medio de
buena parte de las sustancias existentes en los
hollejos de las uvas. Si  cortamos
transversalmente una seccion de una baya nos
encontramos que fundamentalmente, y desde el
exterior hacia el interior estara constituida por
la pruina, las células del hollejo y las células de
la pulpa.

PRUINA
CELULAS HOLLEJO
CELULAS PULPA

No obstante, la composicion de estas capas, y
en especial de la capa de mayor interés (células
del hollejo), sera significativamente distinta en
el caso de que las uvas estén maduras o de que
éstas no hayan alcanzado aun el suficiente
grado de madurez, encontrandonos:

Uva no madura

La capa del hollejo contara con un bajo numero
de antocianos, por lo que el color sera escaso,
mientras dicha capa tendra un grosor
considerable compuesto de células poco o nada
degradadas.

Uva madura

En este caso, y al contrario de los que ocurria en
el caso anterior, nos encontraremos con una
buena concentracion de antocianos, retenidos
en una capa celular mas fina que en el caso
anterior 'y cuyas células estardn mas
degradadas, lo que facilitara la salida de
sustancias de interés al exterior.

Por lo tanto, vemos con claridad que para la
elaboracion de tintos de calidad cargados de
color y estructura polifendlica, sera necesario
contar con uvas maduras a partir de las cuales
se puedan extraer con facilidad los compuestos.

No obstante, a lo largo del proceso de
maceracion también tendremos varias fases,
para simplificar, lo dividiremos en dos, que se
corresponden con el inicio de la fermentacion



alcoholica y con la fermentacion alcohdlica lo
suficientemente avanzada.

Inicio de la fermentacion alcohdlica

En este momento contaremos con un medio acuoso,
el cual serd menos favorable a la solubilizacion de
sustancias que posteriormente cuando empiece la
formacion de alcohol, siendo ademas la temperatura
moderada o baja, lo que igualmente redundara en
una menor solubilidad.

La capa cérea que recubre a las uvas, la pruina,
estara aun intacta, lo que igualmente dificultara los
fenomenos de extraccion vy solubilizacion de
sustancias y ademas forzara al intercambio de
sustancias Unicamente por la cara interna de las
bayas y no por su exterior debido a su
hidrofobicidad.

En el caso de la uva inmadura por tanto, tendremos
una dificil extraccion de compuestos debido a las
caracteristicas que antes apuntdbamos para este
tipo de vendimias, no obstante, en el caso de las
uvas maduras, la extraccion y solubilizacion de
componentes se facilitaran debido a la degradacion
de la capa de pruina y de las células del hollejo.

Fermentacion alcohdlica avanzada

En este caso, contaremos con un medio
hidroalcoholico que solubilizara con mayor facilidad
los distintos compuestos, siendo ayudado ademas
por una mayor temperatura en el medio.

La pruina se habra solubilizado, lo que ayudara a la
extraccion por ambas caras del hollejo.

En definitiva, se puede concluir que con la
fermentacion alcoholica avanzada, la extraccion
sera facil independientemente de la madurez de la
vendimia.

Como puede observarse, en el caso de vendimias no
suficientemente maduras, tendremos dificultades
para conseguir un producto final suficientemente
adaptado a la demanda del mercado (alta intensidad
colorante y buena estructura), no obstante, antes de
pasar a estudiar los métodos que intentan paliar
esto, es conveniente observar la cinética de
extraccion de los diferentes compuestos.

Cinética de extraccion durante la maceracion

Si dividimos la fase de fermentacion alcoholica en
tres fases (prefermentativa, fermentativa vy
postfermentativa), la cinética de extraccion de los
distintos polifenoles es como sigue:

AREFERI\/\ENTATI\/A A FERMENTACION A POSTFERMENTATIVA

/\ Intensidad colorante
I
/—\7< Taninos de la piel

Antocianos
/ Polisacaridos

i

»
>

Como se observa, durante la fase inicial o
prefermentativa, los Unicos componentes que
son solubilizados en buen grado son los
antocianos, que ldgicamente elevan la
componente de la intensidad colorante del vino.
Por otra parte, puede observarse también con
claridad que, mientras el resto de polifenoles
tiende a elevarse o al equilibrio a lo largo de las
distintas fases de la maceracion, los antocianos
comienzan su descenso a partir de mitad de la
fase de fermentacion.

Por su parte, los taninos de la piel, al igual que
los polisacaridos, siguen una curva de
extraccion homogénea a lo largo de todas las
fases, tendiendo a su estabilizacion al final de la
fase postfermentativa, mientras que los taninos
menos interesantes (los de las pepitas),
comienzan su extraccion hacia mitad de la fase
de fermentacion, incrementandose de forma
acusada tras un determinado momento de la
fase postfermentativa.

Para intentar equilibrar los componentes y
mejorar la maceracion buscando la obtencion
de vinos mas acordes con el mercado actual, se
han desarrollado multitud de métodos, algunos
de los cuales ya hemos visto anteriormente
(tanizado, uso de enzimas, empleo de levaduras
seleccionadas, etc.).

A continuacion, estudiaremos las principales
técnicas empleadas para lograr este objetivo y
que normalmente se basan bien en buscar una
mayor extraccion, o bien en alargar la
maceracion prefermentativa.

CRIOSUPRAEXTRACCION

Consiste en la congelacion de la pasta de
vendimias, puede aplicarse de una vez yfo
mantener la vendimia hasta 10 dias por debajo
de 4°C. Busca la ruptura de las estructuras
celulares con el objetivo de maximizar las
extracciones.

Se ha comprobado que este método es
particularmente eficaz en el caso de ser



aplicado a vendimias levemente inmaduras, ya que
en el caso de aplicarlo a vendimias con alto grado
de madurez la influencia es mucho menor. 17
Es necesario recordar que el sulfitado debe ser b //‘/"
siempre a priori en este caso. ) 1

Los elementos empleados como refrigerantes para I
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superar a la elaboracion tradicional.
Consiste en el calentamiento de la vendimia a
temperaturas que oscilan entre 50 y 80 °C
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= Facilita la fermentacién alcohélica debido a la
destruccion de inhibidores de la misma con el
calor y mejorando a la vez la solubilizacion de
activadores.

[nconvenientes

= Fuerte destruccion de aromas primarios.

= Sabores y olores extrafios debidos a reacciones
procedentes de la accion de las altas
temperaturas.

= Fuerte peligro de picado lactico en el caso de que
el enfriamiento no sea suficiente.

= Dificil prensado de la masa mientras ésta esta aun
caliente.

» Los vinos son mas coloreados, pero a la vez
también mas grasos, aumentando las heces y
volviéndose mas fragiles y facilmente oxidables.

= Solo apto para vinos de guarda debido a la
destruccion de aromas y a la extraccion de todo
tipo de polifenoles.

En definitiva, esta técnica aumenta la extraccion en
general, tanto de lo positivo como de lo negativo,
ademas los incrementos de color logrados no son
estables debido a la facil precipitacion de la materia
coloidal.

Por otra parte, los reglamentos de numerosos
Consejos Reguladores prohiben esta metodologia ya
que se le acusa de no buscar la calidad de los vinos.

FLASH - EXPANSION

Se trata esta de una técnica relativamente reciente
cuya aplicacion se esta extendiendo en especial en
algunas zonas francesas e italianas, consistente en
colocar bajo condiciones de vacio una muestra de
uva previamente calentada a temperaturas de 73 -
95 °C, pasando ésta de manera casi instantanea a
una temperatura aproximada de 35°C.

Se consigue una fuerte desordenacion celular
lograndose que las bayas presenten infinidad de
grietas que favorecen los fendmenos de extraccion.

La pérdida de aromas no es excesiva debido a la
posibilidad de recuperarlos mediante el empleo de
nitrogeno liquido reincorporandolos posteriormente.
Por otra parte se trata de un método capaz de
ahorrar espacio y tiempo en bodega debido a
encubados mas cortos.

En las pruebas realizadas con este método se
observa un fuerte incremento de la intensidad
colorante y de los polifenoles totales, asi como un
ligero incremento de la tonalidad y de los niveles de
pH.

REMONTADOS

Los remontados consisten en la evacuacion de

parte del mosto por la parte inferior del

deposito para posteriormente reincorporarlo

por la boca superior del depdsito.

Los tipos basicos de remontado son:

= Sin aireacion: busca Unicamente maximizar la
extraccion de compuestos y evitar la
acetificacion y endurecimiento del sombrero.

= Con aireacidn: en este caso se busca ademas
de lo anterior el buen desarrollo de las
levaduras  y/o evitar la acumulacion de
compuestos quimicos de reduccion.

Los efectos del remontado son:

= Activar la poblacion levuriana.

= Facilitar el reparto homogéneo de las
correcciones de vendimia (SO,, acidos, etc.).

= Equilibrar las concentraciones favoreciendo la
extraccion.

= Facilitar la dispersion térmica.

= Evitar la acetificacion del sombrero.

= Producir un efecto mecanico sobre los
hollejos.

De deben evacuar aproximadamente de un
tercio a un medio del deposito. La forma de
realizarlos es al principio sin aireacion ya que se
busca una homogenizacion del medio y la
vendimia posee oxigeno suficiente aportado por
su molturacion, a partir del seqgundo o tercer dia
se emplearan remontados con aireacion para la
activacion de la poblacion de levaduras,
posteriormente se decidira si se airea 0 no en
funcion de la marcha de la fermentacion vy



finalmente solo se remontara sin aireacion salvo en
el caso de la existencia de fuertes aromas de
reduccion en el vino.

Finalmente, es importante indicar que es mejor la
aplicacion de un mayor nimero de remontados
durante tiempos menores que lo contrario ya que si
se aplican remontados excesivamente largos se
fuerza la extraccion de un elevado numero de
taninos amargos.

A continuacion se expondran tres variantes
habituales de remontado como son el delestage, el
pigeage o bazuqueo y la aplicacion del turbo pigeur.

DELESTAGE

Esta técnica consiste en la extraccion total o casi
total del liquido del depdsito para volver a anadirlo
posteriormente con una bomba de gran caudal o
con un O.V.I.

Entre los efectos que produce este tipo de
remontado se encuentran los siguientes:

= Rapida  descompactacion del sombrero 'y
extraccion de componentes.

=Se elimina el empuje de Arquimedes
produciéndose una actuacion del propio peso.

= Se produce un suave calentamiento de los hollejos
al encontrarse sin liquido.

= Posibilidad de eliminar las semillas con facilidad, lo
que conlleva menor astringencia y amargor y un
aumento en el volumen del vino en boca.

BAZUQUEO

Se trata de una técnica de actuacion mecanica
directa sobre el sombrero buscando su ruptura para
lograr una buena homogenizacion de la masa.
Puede efectuarse con pison, con hélice, con motor
hidraulico o mediante aerobazuqueo.

En general es mas delicado que los remontados, no
afectando tanto a la integridad de los hollejos.

Los principales efectos que produce son los
siguientes:

= Favorece la distribucion de las levaduras en la
masa.

= Renueva el liquido en contacto con los hollejos.

= Evita la acetificacion del sombrero.

» Provoca una moderada aireacion.

= Facilita el desprendimiento de CO2 acumulado en
los hollejos que dificulta el contacto con el
mosto

TURBO PIGEUR

La técnica consiste en la utilizacion de un

aparato especifico de igual nombre consistente

en una tuberia dentro de la cual se encuentra

un helicoide con la particularidad de que éste

no se encuentra en contacto con las paredes

internas de la tuberia. El helicoide es movido

por una bomba sumergida.

Las caracteristicas principales de este sistema

son:

= Mueve el mosto sin el empleo de
sobrepresiones.

= Evita acetificaciones.

= Remontado rapido.

= Homogenizacion adecuada.

= Puesta en suspension de lias.

Se trata por tanto de un sistema que si bien no

consigue realizar remontados enérgicos, si es

capaz de formar una capa de liquido sobre el

sombrero  con rapidez  evitando  su

endurecimientos y acetificacion. Su empleo

puede recomendarse en bodegas con un

elevado numero de depositos en relacion a las

bombas de remontado presentes.

DOBLE PASTA

Es esta una técnica de origen espafol
consistente en el aprovechamiento de los
hollejos no extenuados de una vinificacion para
aportarselos a otra. Los hollejos procederan
normalmente de una vinificacion en rosado o
en tinto joven.

Mediante esta técnica se busca un mayor aporte
de polifenoles (antocianos y taninos) basada en
la mayor cantidad de hollejos presentes.

Una variante de este método emplea hollejos de
uva blanca para aportar principalmente factores
de copigmentacion logrando elevar el color y
hacerlo mas azulado en variedades pobres en
este tipo de copigmentos como la pinot noir,
ete.

SANGRADO

Consiste en la evacuacion de parte del mosto en
los primeros momentos de la fermentacion o sin
haberse iniciado la misma logrando que la ratio
de hollejo [ liquido se incremente, lograndose
por tanto mayores extracciones.

El mosto extraido se puede emplear para la
produccion de vino rosado de muy buena



calidad, o bien puede mezclarse con otro para la
produccién de vino tinto joven.

Los sangrados superiores al 15 - 20% del volumen,
pueden comprometer la calidad del vino debido a
desviaciones de su equilibrio gustativo.

Zamora et al 1991 1992
1994 T S T

Antocianostotales(mg/l)r 564 640 612 652 567
Ant. combinados (mg/l) 81 120 121 157

Ant. coloreados (mg/l) 99 145 119 164
Taninos (g/1) 22 33 21 27
Intensidad Colorante 8,13 10,6 10,1 11,5
Sangrado al 20%. T: testigo S:sangrado

Como se observa en la tabla anterior, lo mas
significativo es un notable incremento tanto en los
taninos del vino como en a intensidad de color.
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RESUMEN

Las enzimas son catalizadores bioldgicos
ampliamente utilizados en la industria alimentaria
y de bebidas, y de manera especial en el sector
enoldgico. Durante el proceso de vinificacion un
amplio conjunto de sistemas enzimaticos, de la
uva y de la microbiota que actua en los distintos
procesos de la vinificacion, son responsables de la
transformacion del mosto en vino, ademas de
incidir en muchos de los procesos que determinan
la calidad del vino final como la turbidez, el
aroma, el color, etc.

Indudablemente,  existen  actividades
enzimaticas positivas y negativas y la obtencion
de un vino de calidad supone controlar la
actuacion enzimatica de tal modo que actten las
positivas y se inhiban las negativas.

Dado que las enzimas enddgenas de la
uva asi como las de la microbiota actuante suelen
ser insuficientes para ciertas transformaciones,
diversos preparados enzimaticos comerciales se
emplean en las bodegas como suplementos
enoldgicos para favorecer los procesos de interés.
Normalmente estos preparados se usan en
momentos muy especificos y con fines bien
definidos. De entre todos los sistemas, los
preparados pectinoliticos, las enzimas macerantes
o de licuefaccion, y las glicosidasas son los mas
empleados en enologia pero no los unicos. Los
preparados  pectinoliticos  (complejos  con
actividades diversas) son los mas empleados.
Actlan sobre las pectinas reblandeciendo las
estructuras  vegetales y destruyendo sus
cualidades de hidrocoloides protectores. Por ello,
permiten  obtener  mayores  rendimientos,
productos mas limpios, ademas de acentuar la
extraccion de determinados componentes de
interés enoldgicos. La conjuncion de estos
enzimas con otros como celulasas, hemicelulasas e
incluso proteasas constituyen los sistemas de
licuefaccion que actuan en conjunto sobre todos
los polimeros que dan turbidez, viscosidad vy
producen problemas en la filtracion. Asi, la
clarificacion y filtracion del mosto y del vino, asi
como su estabilidad fisico-quimica son sus
funciones mas buscadas. De forma anexa,
refuerzan el perfil aromatico del vino, ya que la

hidrolisis de los polisacaridos  reblandece las
estructuras vegetales y permite la liberacion de
los compuestos con efectos positivos sobre el
aroma, asi como favorecen la extraccion de
pigmentos intensificando el color de los vinos.

Otros productos enzimaticos que cada vez
se usan en mayor proporcion son las glicosidasas
0 enzimas potenciadores del aroma. La dotacion
terpénica de las uvas estda constituida
esencialmente de glicosidos que no son odorables,
asi el potencial aromatico solo se manifiesta una
vez que el terpeno se libera del precursor
(glicosido). Esta liberacion ocurre de forma ligera
durante la fermentacion por actuacion de las
glicosidasas de las levaduras y continua levemente
durante el almacenamiento. Gracias a la accion de
adecuados preparados enzimaticos, es posible
favorecer la liberacion de los terpenos desde sus
precursores, mejorando la tipicidad y obteniendo
vinos en los que viene acentuada la caracteristica
aromatica propia de la variedad de uva de partida.

No todos los preparados comerciales son
iguales y por tanto sus efectos pueden ser muy
distintos. Es  necesario tener un buen
conocimiento del producto y del proceso en que
este se aplicara para obtener buenos resultados.
Es  también  importante  considerar  las
caracteristicas de cada variedad de uva, la
incidencia de la edad, de las practicas culturales y
del estado sanitario, no siendo recomendable
aplicar preparados enzimaticos sobre uvas que no
estén sanas.

INTRODUCCION

Es bien sabido que los enzimas son proteinas
con actividad bioldgica catalitica (Sumner, 1926).

En general se puede decir que el nimero de
tipos de reacciones catalizadas por enzimas no es
muy elevado, sin embargo el niumero de éstas es
extenso debido a su especificidad y/o selectividad,
que hace que cada enzima actue sobre una
sustancia especifica, o un grupo limitado de
sustancias, por reconocimiento de un
determinado grupo funcional o sustrato.

Dada su naturaleza proteica pueden ser
desactivadas por numerosos factores ambientales



o cambios del medio en el que se encuentren, asi
sus actividades varian notablemente con
pequefios cambios, ya sean relativos al sustrato o
al medio, lo que puede limitar sus aplicaciones
industriales, ya que no siempre sera factible
trabajar en las condiciones oOptimas para su
actuacion.

El avance de la tecnologia a diversos niveles
ha permitido la obtencion de productos con
actividades enzimaticas bien definidas a escala
industrial. Estos productos nacen como respuesta
a la necesidad de obtener productos de alta
actividad y sobre todo pureza, cuya aplicacion en
la industria sea rentable y esté perfectamente
controlada sin el desarrollo de fenomenos
secundarios indeseables.

La obtencion de enzimas industriales se suele
realizar a partir de aislamientos desde cultivos de
microorganismos, siendo habituales hongos,
bacterias y levaduras. La obtencion de productos
con proyeccion o aplicacion en la industria
alimentaria implica que deben proceder de
organismos GRAS (Generally Reconized As Safe) o
sequros. Esta es una de las razones por las que
algunos hongos como Aspergillus niger estan
entre las fuentes mas frecuentes de enzimas de
uso alimentario.

El proceso de obtencion de enzimas a escala
industrial puede resumirse en las siguientes fases.
Primero producir el crecimiento de los organismos
en las condiciones adecuadas (T2, pH, t
crecimiento, 0, etc) y sobre un medio de
proliferacion adecuado, asi como usando un
sustrato que induzca la sintesis del enzima (o
grupo de enzimas) deseados (medio de induccion).
Posteriormente se pasara a las fases de separacion
y purificacion del producto deseado. En general,
se trabaja con enzimas excretadas al medio (exo-
celulares), por tanto, la primera fase suele ser una
filtracion para separar el extracto liquido de los
microorganismos productores obteniéndose asi el
denominado extracto crudo, que sera sometido a
diversos procesos de concentracion y purificacion
(precipitaciones selectivas, cromatografias, etc.)
con el fin de obtener por separado fracciones
activas purificadas, que seran el producto
comercial final. Las formas comerciales mas
frecuentes son: productos secos (enzimas
liofilizados) que son los mas estables (T de
almacenamiento recomendada < 10°C), siendo
algunas preparaciones susceptibles se ser
almacenadas en condiciones de congelacion;
productos liquidos, disoluciones de determinadas
concentraciones, de facil aplicacion (dosificacion)

pero mucho menos estables en el tiempo incluso a
temperaturas de refrigeracion; algunos
preparados se comercializan como encapsulados o
inmovilizados, atin son pocos y su maxima ventaja
reside en su reutilizacion porque se facilita su
recuperacion y aplicacion de nuevo.

APLICACIONES DE LOS ENZIMAS EN
ENOLOGIA

Los sistemas enzimaticos juegan un papel
esencial en la elaboracion del vino, ya que sin
ellos seria imposible la transformacion del mosto
en vino. Pero ademas de su relacion directa con la
fermentacion alcohdlica existen varios grupos de
enzimas con actuaciones pre- 'y post-
fermentativas que estan fuertemente ligados a la
calidad del vino. Por ello, conocer el mecanismo
de actuacion de cada uno de ellos es de vital
importancia con el fin de activarlos o inhibirlos en
funcion de los efectos deseados.

Los sistemas enzimaticos con interés
enoldgico estan presentes o en la propia uva o en
la microbiota anexa a los procesos de vinificacion
(levaduras y bacterias). Sin embargo, algunas
actividades enzimaticas de la propia uva o de la
microbiota anexa no son suficientes para producir
todos los efectos deseados en las condiciones
habituales de vinificacidn, y se hace necesario la
aplicacion de preparados exogenos de origen
industrial. Por tanto, los preparados enzimaticos
se usan como coadyuvantes tecnologicos 0
suplementos en la vinificacion, y las acciones que
se intentan intensificar suelen ser esencialmente
dos: la clarificacion y licuefaccion; y la extraccion
de color y de aromas; aunque a veces los enzimas
también se usan para otras acciones como la
reduccion de la formacion de carbamato de etilo;
y la reduccion del grado alcohdlico (ureasas y
glucosa-oxidasas, respectivamente).

Los  primeros  preparados  enzimaticos
aplicados en enologia, y que siguen siendo hoy en
dia los mas empleados, fueron los preparados
pectinoliticos, aplicados inicialmente por su
funcion clarificante, y ampliandose
posteriormente  aprovechando  su  accion
licuefactante y extractante, generalmente
acentuada por su combinacidn con otros enzimas
degradativos de la pared celular como celulasas y
hemicelulasas, e incluso proteasas.

Posteriormente, los preparados potenciadores
del aroma cobraron un interés importante por su
capacidad para acentuar las caracteristicas
aromaticas varietales de ciertas uvas y por tanto



de sus vinos, estos son preparados con actividad
glicosidasica (glicosidasas).

ENZIMAS ~ PECTINOLITICOS:  ACCIONES Y
APLICACIONES

Aspergillus  niger (hongo) es el Unico
microorganismo admitido por la legislacion
espafola y europea para la produccion de enzimas
pectinoliticas para uso en enologia.

Las enzimas pectinoliticas son responsables de
la hidrolisis de las pectinas o sustancias pécticas
presentes en el grano de uva. Estos polisacaridos
derivan exclusivamente de la pared celular y se
pueden encontrar en cantidades mas o menos
importantes en el mosto, y sin la degradacion
enzimatica correspondientes, constituirian un
problema por resolver en cada vinificacion, ya que
son capaces de influir en la clarificacion vy
filtracion del mosto y del vino (colmatan la
superficie filtrante, etc.), y en la estabilidad fisico-
quimica del vino (turbidez).

Por tanto, el wuso de preparaciones
pectinoliticas tiene como mision esencial facilitar
la clarificacion de mosto y vinos, y aumentar su
limpidez y estabilidad. Asimismo, como efecto
secundario pueden reforzar el perfil aromatico del
vino derivado de ciertas variedades, ya que la
hidrdlisis de estos polisacaridos facilita la
liberacion de ciertos compuestos con efecto
positivo sobre el aroma, y pueden ensalzar el color
de los caldos por facilitar igualmente la
extraccion de pigmentos al debilitar las
estructuras celulares. Estos efectos se deben
esencialmente a que disminuyen la viscosidad de
los  mostos; aumenta la  velocidad de
sedimentacion de las particulas en suspension y
aumenta la eficacia de la maceracion.

Dado que el sustrato de actuacion son las
sustancias pécticas y para entender mejor el modo
de actuacion y los efectos de estos preparados
enzimaticos, es conveniente tener en cuenta
algunas consideraciones sobre las sustancias
pécticas presentes en las uvas.

Las pectinas estan localizadas esencialmente
en la 'lamela’ mediana y en la pared primaria de la
célula, desde donde pasan al mosto,
esencialmente, en los procesos de estrujado vy
prensado. Su concentracion es muy variable de
unas especies a otras, entre variedades, y varia
con la edad de la planta y con el grado de
maduracion del fruto. Se han descrito rangos
variables de su contenido en uvas que oscilan de
0,2 a 2,0 % en peso, con aumentos significativos

en las ultimas semanas de maduracion a la vez
que desciende el grado de metoxilacion tipico del
reblandecimiento del fruto.

Quimicamente,  constituyen un  grupo
heterogéneo y complejo de polisacaridos (figura
1) cuya base puede considerarse que son largas
cadenas de acido galacturonico (¢ 1-4) con grado
variable  de  esterificacion  (MeO-), los
homogalacturonanos, en las que a intervalos se
une una molécula de ramnosa (¢ 1-2 y 1-4)
(ramnogalactanos), formando el denominado
codo peéctico, al que pueden unirse otras cadenas
laterales de distintos azucares, arabinanos vy
arabinogalactanos | y |l, estos ultimos muy
ramificados. Son hidrocoloides negativos estables,
con alta tendencia a retener agua y a mantenerse
en suspension por largos periodos de tiempo.
Ademads, son capaces de estabilizar otras
particulas coloidales (proteinas, taninos, otros
polisacaridos, etc.) manteniéndolas en suspension.
Por todo ello, contribuyen a la turbidez, impiden
los fenomenos de clarificacion y reducen los
rendimientos de produccion. Por otra parte, su
capacidad para formar geles en condiciones
determinadas, puede producir graves problemas
en los sistemas de filtracion.

La aplicacion de los enzimas pectinoliticos
producira su degradacion y por tanto |la
destruccion de la estructura del tejido vegetal
facilitando la salida de mosto y reduciendo la
retencion de agua, produciendo tiempos de
prensado mas corto y mejorando el rendimiento
en mosto, que ademas clarificara mejor dando
menos problemas de desfangado, y obteniéndose
vinos mas limpios y mas faciles de filtrar. Algunos
datos que se pueden encontrar en la literatura
sobre estos efectos son:

* Aumento del rendimiento en zumo entre un 10
y 15 % mas respecto a la uva sin tratar.

* Disminucion de la duracion del ciclo de prensado
entre un 20 y 50%, con el correspondiente
ahorro de energia.

Debe tenerse en cuenta que dada la
naturaleza compleja de las pectinas son varios los
sistemas enzimaticos que contribuyen a su
degradacion y que por tanto existen varios tipos
de enzimas pectinoliticos, los cuales a grandes
rasgos pueden agruparse en dos: los sistemas
desesterificantes y  los  despolimerizantes
(hidrolasas v liasas) (figura 2), ambos con efectos
distintos y desde el punto de vista enologico
totalmente contrarios ya que los primeros no
interesan por su efecto liberador de metanol,
como se comenta a continuacion.
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Figura 1. Estructura pectinolitica de la pared celular.
Figura base tomada de Doco et al 1995



La pectin-esterasa (EC 3.1.1.1.11) es un enzima
que hidroliza los enlaces ester, metoxilacion, del
grupo acido de la cadena de pectina
transformandola en pectatos. Como consecuencia
se libera al medio un grupo metoxi (CH30-) que
dara origen a una molécula de metanol, alcohol
toxico cuyo contenido en bebidas alcohdlicas esta
legalmente limitado. La desesterificacion ademas
tiene poca incidencia sobre la mejora de
rendimientos de obtencion de mosto, la
clarificacion, etc., por tanto en los preparados
comerciales esta actividad deberd estar ausente.
En el grupo de los sistemas despolimerizantes,
probablemente los grupos mas interesantes son
los sistemas que actlian sobre pectinas (cadenas
metoxiladas), las polimetilgalacturonasas (PMG) y
poligalacturonato liasas (PMGL) (hidrdlisis con
eliminacion de una molécula de agua), y sobre

todo los que actiian sobre pectatos (cadenas libres
de metoxilacion), poligalacturonasas (PG) y liasas
(PGL). Estas a su vez se subdividen en endo- si
actuan al azar sobre enlaces del interior de la
cadena, o exo- si actuan secuencialmente desde el
extremo reductor. Las endo- tienen un efecto
directo sobre la viscosidad y turbidez, ya que al
romper las cadenas reducen su peso molecular,
reduciendo su estabilidad y permanencia en
suspension. Las exo-poligalacturonasas ademas
tienen un efecto acidificante colateral al rendir
acido galacturdnico al medio.

Algunos de los sistemas enzimaticos bien
definidos de este grupo son:
Endo-PMGL = EC 4.2.2.10; Endo-PG = EC 3.2.1.15;
Exo-PG =EC 3.2.1.67;
Exo-PGosidasa = EC 3.2.1.82; Endo-PGL = EC
4.2.2.2;y Exo-PGL =EC 4.2.2.9.

Liasas

C,OC'C‘?J &

(@ Poligalafturonasas

COoOH COoOH

[/”

Extremo no reduactor
de 1la cadena de scido
poligalactoardonico

Figura 2: Tipos de actividades

Pectina esterasa

COoOH

Las uvas y algunas levaduras y bacterias de
vinificacion tienen actividades pectinoliticas, sin
embargo en las condiciones habituales de
vinificacion, sobre todo por el pH, la presencia de
anhidrido sulfuroso, de etanol, de los taninos, la
temperatura y el uso de clarificantes como la
bentonita, hacen que estas sean insuficientes,
siendo aconsejable el uso de preparados
comerciales si se quiere asegurar un rapido
proceso de clarificacion.

Por otra parte, debe tenerse en cuenta que las
uvas en mal estado, por ejemplo atacadas de
Botrytis, van a presentar actividades muy elevadas
y en esos caso es desaconsejable recurrir al uso de
ningun preparado comercial.

Los preparados pectinoliticos constituyen
aproximadamente el 25 % del total de preparados
enzimaticos comercializados, lo que denota su
importancia en este campo, y tienen una amplia
aplicacion en el sector alimentario, especialmente



en el area de la elaboracion de bebidas: zumos,
mostos, vinos, sidras, etc. Una rapida revision de la
oferta actual de preparados pectinoliticos pone de
manifiesto que son muchos los productos a
disposicion de los end6logos, variando en tipos de
actividades que presentan, actividad global, forma
de presentacion, etc. La mayoria de ellos son
productos de alta resistencia a las condiciones de
vinificacion: resistencias de hasta 17 °Alc, 500
mg/L de SO2 , Temperaturas entre 10 y 50 °C, y
amplios rangos de pH.

Sin embargo, la experiencia demuestra que no
siempre las especificidades marcadas por los
fabricantes son tales, o no citan todas las
actividades presentes, o no se corresponden las
unidades citadas con las reales, o no cumplen
ciertas condiciones de aplicacion, etc., por lo que
siempre se recomienda recurrir a pruebas previas
antes de aplicar cualquier tipo de preparado
enzimatico, para corroborar el comportamiento
descrito asi como para establecer, en cada caso, la
dosis 6ptima de uso.

Los enzimas pectinoliticos se pueden aplicar
en diversos momentos del proceso de vinificacion,
y la eleccion del momento mas adecuado
dependera del efecto persequido y del tipo de

vino a elaborar. En general, dos son los momentos
esenciales (figura 3) sobre la masa de vendimia
estrujada o sobre los mostos y vinos una vez
separados de las partes solidas. La primera
situacion esta asociada sobre todo con la
elaboracion de vinos tintos y rosados, en los que
la actuacion enzimatica ademas de tener el efecto
deseado sobre la clarificacion favorece la
extraccion de pigmentos, que se intensifica en la
maceracion previa a la fermentacion (rosados) o
continua durante ella (tintos) hasta que el
alcohol desactiva los enzimas, si es que llega
hacerlo. Por tanto, los enzimas pueden sequir
activos incluso en las fases post-fermentativas..

La adicion sobre mostos se aplica mas en el
caso de los vinos blancos, en los que no interesa
que los mostos se carguen de compuestos
fenolicos. En cualquier caso, controlando bien las
condiciones de oxidacion (uso de gas inerte o
antioxidantes como el acido ascorbico) podria
también aplicarse sobre la masa de uva, siendo
entonces aconsejable el despalillado previo, esto
permitiria aumentar rendimientos en el escurrido
y en el prensado.

Despallilado, estrujado
moderado
(evitar dilaceracion del hollejo )

Maceracion

10-20 °C 4-20 h

@ Escurrido y prensado

Clarificacion 10-18 °C

Mostos 6 Vinos

Figura3: Momentos para aplicar los enzimas pectinoliticos

La aplicacion sobre vinos finales suele hacerse
para corregir problemas de turbidez asociados a
cargas de polisacaridos altas por estados

sanitarios deficitarios, grado de maduracion de la
uva inapropiado, prensado excesivo, dilacerado de




la masa de vendimia excesivo, uso de bombas
agresivas, etc.

Las dosis, tiempos y condiciones de aplicacion,
como ya se ha comentado, son variables entre
preparados, y cada fabricante suele dar sus
recomendaciones, que se aconseja sean ensayadas
a pequena escala previamente a su aplicacion.
(Los datos mostrados en la figura 3 tan solo son
indicativos a modo de ejemplo).

Ya se han comentado las ventajas de aplicar
enzimas clarificantes respecto al aumento de
rendimientos de mosto y reduccion de tiempos de
procesado (prensado). A continuacion se muestran
graficamente algunos otros efectos producidos
por la aplicacion de tratamientos enzimaticos
pectinoliticos tanto sobre mostos como sobre
Vvinos.

Mejora de la filtrabilidad
El tratamiento enzimatico ya sea sobre masa
de vendimia (uva) o sobre mosto (M) produjo
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siempre una reduccion en el tiempo necesario
para filtrar una determinada cantidad de mosto.
El efecto es dependiente del enzima aplicado (A, B
6 C) y de la variedad de uva tratada (blanca o
tinta).

Reduccion de la turbidez tanto de mostos (blancos
y rosados) como de vinos tintos.
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Mayor_extraccion de pigmentos y aumento de
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Los vinos rosados obtenidos por tratamiento
fueron mas ricos en antocianos y por tanto
presentaron mayor intensidad de color y menor
tonalidad que el control. De nuevo el efecto es
dependiente del momento de aplicacion, sobre
uva (V) o sobre mosto (M), afectando menos el
tipo de enzima (R 6 Z) 6 la dosis (1 6 3).
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Un efecto similar se pudo observar en la
elaboracién de vinos tintos. En este caso se
observa como durante la fermentacion se
intensifica la extraccion de fenoles en los vinos
tratados enzimaticamente, frente al vino control.
Colateralmente se observa otro efecto también
atribuible al uso de enzimas, una mayor velocidad
de fermentacién, terminando los vinos tratados
entre 3y 4 dias antes.

Los vinos finales elaborados con enzimas
fueron mas ricos en fenoles en general y en
antocianos en particular, mostrando un color rojo
mas intenso. Los resultados fueron similares en
vinos elaborados en dos vendimias consecutivas.
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Efecto colateral acidificante y posible aumento
del rendimiento alcohdlico.

Los vinos tratados enzimaticamente fueron
mas acidos, probablemente por la liberacion entre
otros del acido galacturonico procedente de la
hidrolisis de las pectinas.
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El aumento del rendimiento alcohdlico tan
solo se observd en algunos casos de vinos blancos
y rosados con algunos tratamientos, algunos afos,

pero no de forma constante, y nunca fue
significativo en caso de vinos tintos.
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Liberacion de Metanol en vinos rosados, blancos y
tintos respectivamente.

Como vya se ha indicado esta se debe
esencialmente a la presencia de actividad metil-
esterasa en los preparados comerciales, por ello el
tipo de preparado, la dosis y el momento de
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aplicacion tienen una fuerte incidencia, siendo
esta maxima en la vinificacion en tinto, en la que
las enzimas permanecen en contacto con los
sustratos durante mas tiempo. Es importante
también tener en cuenta que el estado de



madurez o la duracion del proceso de afio en afio
puede hacer que se obtengan resultados variables.

Mejora de la estabilidad de los vinos en el tiempo
Los vinos elaborados con  tratamientos
enzimaticos en general presentaron menor
tendencia al enturbiamiento, permaneciendo mas
limpios y luminosos durante su vida en botella, lo
que es especialmente importante en vinos tintos
que no se consumen en el afo de elaboracion.
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Ademas, mantienen los niveles superiores de carga
fenolica presentando tonalidades inferiores vy
mejor color.
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Las importantes diferencias cromaticas y de
composicion fenolica que produjo el tratamiento
enzimatico de la vendimia tinta permitié obtener

vinos claramente diferenciados, cuyas diferencias
positivas se mantuvieron e incluso aumentaron
con el tiempo de envejecimiento (2 afos de
permanencia de los vinos en botella), como lo
demuestra la figura correspondiente a la
distribucion de vinos en el plano definido por los
factores asociados a la composicion fenolica (eje
x, factor 1) y a su aspecto visual (eje y, factor 4).
Los vinos control de ambas vendimias estudiadas
se localizan en la parte superior, debido a que con
el tiempo se enturbiaron mas que los tratados
enzimaticamente, ademas de presentar valores
mayores de tonalidad con importantes pérdidas
de tonos violaceos y rojos.
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LOS PREPARADOS ];NZIMATICOS DE
LICUEFACCION O MACERACION
ENZIMATICA.

Estos preparados pueden considerarse un
grupo especial dentro de los preparados
pectinoliticos ya que en general son preparados
mixtos, con actividad principal pectinolitica,
acompafnada de actividad Glucanasa, Xilanasa, y
en ciertos casos, pero menos frecuentemente,
también proteasa. Reciben su nombre porque al
conjugar actividades capaces de degradar
practicamente toda la pared celular (pectinas,
celulosa, hemicelulosa y proteinas) pueden
producir la licuefaccion del fruto, conduciendo a
la obtencion de grandes rendimientos, vy
induciendo  cambios  significativos en la
composicion del medio que suelen suponer el
aumento de la concentracion de los metabolitos
contenidos en las estructuras vegetales mas
rigidas. Se han utilizado principalmente en la
elaboracion de zumos, pero bien controlados
también dan buenos resultados en enologia.

A continuacion se expondra la actuacion de
cada uno de los nuevos grupos de enzimas que
constituyen estos preparados las celulasas vy
hemicelulasas y las proteasas.



Glucanasas v Xilanasas (Celulasas y hemicelulasas)

Son sistemas enzimaticos encargados de la
hidrolisis de la celulosa y hemicelulosa que, como
es bien sabido, son junto con la lignina los
polimeros mayoritarios de las paredes celulares de
las plantas. Ademas pueden actuar sobre otros
glucanos, degradandolos, lo que puede ser de
interés en determinados procesos enologicos.

La celulosa es un homopolimero (30-1500 u)
lineal de glucosa, cuyas cadenas interaccionan
entre si formando fibras cristalinas insolubles. La
hemicelulosa es un heteropolisacarido de alto
grado de polimerizacion y muy ramificado.
Predomina aquella con abundantes esqueletos de
xilosa y restos acetilados. Suele presentarse unida
a la celulosa. Al igual que las pectinas pasan al
mosto al romperse las estructuras vegetales en
procesos como el estrujado y prensado. Asi, junto
con ellas, son responsables de la turbidez vy

hace muy estables y dificiles de eliminar llegando
tal cual a los vinos.

Las celulasas son complejos con actividades
endo- y exo- glucanasa y celobiasa, que actuan
sinérgicamente para consequir la degradacion de
la celulosa (figura 4). Son estables a pH acido,
activas entre 15-50 °C; y resisten niveles medio-
altos de SO2 < 350ppm y alcohol < 14°Alc. Las
exo-glucanasas son mas activas sobre oligomeros
que sobre los grandes polimeros.

Los productos comerciales autorizados para el
vino son producidos por el género Trichoderma.

Las hemicelulasas son complejos con
actividades e -D- galactanasas, manasas y
xilanasa, que suelen acompafarse de otras
actividades como acetilesterasas, oo -
arabinofuranosidasas y ® -glucuronidasas; asi
como e-xilosidasa (transforma la xilobiosa en
xilosa), que actlian sinérgicamente para conseguir
la degradacion de la hemicelulosa.

Enologicamente, las glucanasas (celulasas) son

Celobiasa (Glucosidasa)
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Figura 4.- Mecanismo de actuacion de las celulasas

viscosidad del producto, asi como de Ia
colmatacion de filtros. Ademas, el alcohol acentua
su polimerizacion, aumentando por tanto los
problemas con el transcurso de la fermentacion.

Aunque celulosa y hemicelulosa son los
glucanos mayoritarios, en uvas y vinos pueden
estar presentes otros glucanos procedentes de
estructuras celulares de levaduras o bacterias o
segregados  por  diversos  microorganismos.
Enologicamente, los glucanos sintetizados por
Botrytis cinerea son los peores. Su estructura les

mas importantes que las hemicelulasas, reducen
notablemente la turbidez y juegan un importante
papel durante la crianza sobre lias, ya que al
actuar sobre los e-glucanos de las paredes
celulares de las levaduras, favorecen la liberacion
de manoproteinas, con el consecuente beneficio
para la estabilidad tartarica y frente a quiebras
proteicas de los vinos.

Se han aplicado para eliminar glucanos de
Botrytis, mejorando  considerablemente  la
filtracion de los vinos sin detectarse otros cambios
significativos. También sobre maceracion pelicular



de variedades blancas aromaticas, obteniéndose
en algunos casos ligeras mejoras del aroma. Sobre
lias, aceleran la lisis de las levaduras.

Se han descrito otros efectos de su aplicacion.
Sensorialmente mejoran el aroma por una mayor
formacion de esteres aromaticos de acidos grasos
de cadena larga; de aldehidos y de alcoholes
como isoamilico y fenol-2-etanol, ademas de
lactonas; compuestos azufrados; etc. Por otra
parte, han mejorado el volumen (sensacion bucal),
probablemente relacionado con la liberacion de
manoproteinas y otros polimeros.
Microbiologicamente, estimulan la actividad
microbiana en general, con un efecto positivo
directo sobre el desarrollo de la fermentacion
malolactica, pero debe controlarse muy bien el
desarrollo de microorganismos alterantes como
Brettanomyces.

Proteasas

En vinos blancos, se considera que las
proteinas son la principal causa de turbidez tras la
precipitacion del bitartrato. La inestabilidad
proteica es favorecida por el pH acido del medio y
el etanol, apareciendo con el tiempo en la botella.
Se asocia sobre todo a proteinas fungicas (PR),
que pueden eliminarse con bentonita, con los
inconvenientes asociados, y sin garantizar la
eliminacion total.

Las uvas contienen proteasas, sin embargo
éstas se inhiben con el alcohol y por ello se ha
ensayado el uso de proteasas exogenas. Las de
origen fungico no han resultado, y tan sélo han
dado resultados positivos las proteasas de algunas
Saccharomyces (proteasa A). A pesar de ello, los
ultimos estudios sefalan que, las proteasas no son
efectivas debido a la resistencia a la hidrolisis de
las proteinas PR de los vinos.

Los preparados enzimaticos potenciadores del
aroma, las glicosidasas.

Estos sistemas enzimaticos estan presentes en
plantas, hongos vy levaduras. Son sistemas
enzimaticos con cierta especificidad por el tipo de
azucar y enlace, y también algunas por la
aglucona. Las glicosidasas de las uvas son poco
activas en condiciones de vinificacion, ya que se
inhiben por la glucosa, el bajo pH, y el etanol.
Ademas, la clarificacion reduce aun mas su
capacidad de actuacion.

En la actualidad existen disponibles
preparados comerciales de origen fungico, de

composicion y pureza muy variable, que pueden
dividirse en dos grandes grupos: los preparados
mixtos, que combinan actividad glicosidasica y
pectinolitica; y los puros, escasos y muy costosos.
Ademas, algunas casas comercializan "extractos
crudos”, poco purificados que pueden presentar
actividades no deseables.

Enologicamente, estos sistemas centran su
interés en su actuacion sobre los precursores
aromaticos varietales. Es bien sabido que el aroma
varietal se debe entre otros compuestos a ciertos
metabolitos secundarios volatiles, como los
terpenos, los cuales en las uvas se encuentran
normalmente glicosilados, es decir unidos a
moléculas de azucar, lo que se conoce como
precursores, que no son volatiles, ni odorantes.
Los precursores pasan al mosto, y durante la
fermentacion se produce una hidrdlisis parcial
debido a la accion de las ®-glicosidasas de ciertas
levaduras. Sin embargo, una parte importante de
los precursores permanece como tales en los
vinos.

Se ha descrito que los precursores mas
comunes son 6-0-e-L-arabinofuranosil- 6 6-0-e-
L-ramnopiranosil- ®-D-glucopiranosidos, es decir,
moléculas diglicosiladas. Por tanto, la liberacion
de la aglucona (el terpeno libre de los aztcares) se
obtiene tras una hidrolisis doble 6 en dos pasos:
actuando primero las eeglicosodasas 0 la e-
apiosidasa, que libera la primera molécula de
azucar, para posteriormente actuar las e-
glucosidasas. Asi, la mayoria de los productos
comerciales son un compendio de estas
actividades, para conseguir la liberacion del
esqueleto aromatico. Los mas frecuentes son
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Figura 5. Efecto de la adicion de glicosidasas.

preparados obtenidos desde Aspergillus. Algunos
autores sefalan aumentos de la intensidad
aromatica entre 20 y 200 veces. La figura 5
muestra un ejemplo del efecto de preparados
enzimaticos libres e inmovilizados.



Dada la inhibicion que produce la glucosa, el
momento mas frecuente para su aplicacion esa
sobre vinos terminados, en los que los azucares ya
han sido consumidos por las levaduras.

Se hace necesario tener en cuenta ciertas
consideraciones a la hora de aplicar estos enzimas,
entre las que destaca que:

La liberacion de los terpenos ocurre
lentamente durante el almacenamiento de los
vinos no tratados manteniendo el aroma mas o
menos constante, ya que los precursores actuan
de reserva. Sin embargo, en vinos tratados la
liberacion es rapida, intensificando el potencial
aromatico tras la aplicacion pero son menos
capaces de mantener un nivel constante durante
el almacenamiento, ya que pierden la "reserva”
que suponen los precursores.

Ademas, los terpenos libres son poco estables al
pH del vino, siendo muy susceptibles de
transformarse en otros compuestos menos
deseables que pueden ocasionar aromas menos
agradables.

Es muy importante que los preparados no
presenten actividad cinamato-descarboxilasa, que
favorece la formacion de etil-fenoles de olores
animales desagradables.

Es una practica cara y considerada por los puristas
como una practica "antinatural” en la elaboracion
de vino, por ello se estd tendiendo a obtener
levaduras que  expresen una  actividad
glicosidasica intensa.

Es esencial controlar efectos adversos como el
ataque a enlaces glicosidicos de otros compuestos
importantes en los vinos como antocianos, lo que
implicaria grandes dafos al color de vinos tintos y
rosados..

Ureasas

Las ureasas han cobrado cierta relevancia
desde que se han comenzado a controlar y limitar
los niveles de carbamato de etilo en los vinos. Es
éste un compuesto supuestamente cancerigeno
que se forma en los productos fermentados
generalmente por reaccion entre la urea y el
etanol.

En vinos jovenes, el nivel de carbamato de
etilo suele ser bajo, pero este aumenta durante el
envejecimiento, sobre todo si las temperaturas
durante el almacenamiento son altas. Por otra
parte, en los vinos fortificados, mas ricos en
alcohol, se forma en mayor cantidad.

La fertilizacion nitrogenada del vifiedo y los
suplementos de fermentacion con urea fomentan
su formacion en vinos, por lo que se recomienda
no usarlos o hacerlo en la menor cantidad posible.
Por otra parte, las distintas levaduras poseen
distintas capacidades de sintesis desde la arginina,
asi como algunas parecen mostrar también
capacidad de asimilacion de la urea. Se ha
descrito también que a mayor T* de fermentacion
mayor cantidad de urea formada, y que a mayores
niveles de amonio en el medio se produce menos
metabolizacion de la misma. Por ello, la seleccion
de levaduras esta siendo otra via de control de la
formacion de carbamato de etilo,
recomendandose  seleccionar  cepas  poco
productoras de urea sobre todo cuando los
mostos son ricos en arginina.

El uso de ureasa acida (practica aprobada por
la OIV) que hidroliza la urea del vino, impidiendo
su combinacion con el alcohol, es otro de los
modos para reducir los niveles de carbamato en
vinos, y se aplica esencialmente en aquellos paises
de legislacion mas estricta.

Glucosa-oxidasas

Este producto basa su interés ecoldgico en
que es una buena alternativa a los costosos
procesos fisicos que se suelen aplicar para la
obtencion de vinos de bajo contenido alcoholico.

La glucosa-oxidaba convierte la glucosa en
acido gluconico, que no es metabolizado por
levaduras, y por tanto reduce la cantidad de
alcohol formado durante la fermentacion. La
actuacion del enzima solo se produce en presencia
de oxigeno, por lo que se deben controlar los
posibles dafos oxidativos.

Se han conseguido eficiencias de conversion

entre 74 y 87% (Riesling y Miiller-Thurgau), con
mostos que fermentan sin problemas dando vinos
de unos 6,5 °Alc.
Los vinos obtenidos ademas de reducir el
contenido alcohdlico presentaron mayor acidez, lo
que concuerda con que esta técnica se haya
propuesto también para obtener mostos acidos
utiles para mezclar 6 corregir otros mostos. La
acidificacion la produce el 4cido glucurénico.

Vinos  blancos elaborados  por  este
procedimiento fueron inicialmente mas "dorados”
pero con menor tendencia al pardeamiento
durante el almacenamiento, y sensorialmente se
detectaron modificaciones de sabor, pero el
aroma y la sensacion bucal a penas variaron, salvo
en algunas notas frutales y florales.



CONCLUSIONES FINALES Y
RECOMENDACIONES  GENERALES
PARA EL USO DE ENZIMAS EN
ENOLOGIA

A modo de resumen de todo lo expuesto se
destaca que:

= La vinificacion es una sucesion de actuaciones
enzimaticas.

= El mejor vino se obtiene potenciando las
actividades  enzimaticas  deseables e
impidiendo las negativas.

= las enzimas comerciales son un suplemento a
las actividades enzimaticas propias de la uva y
de la microbiota activa durante la
vinificacion.

= Una correcta eleccion del producto, asi como
el control del proceso, son imprescindibles
para un final exitoso.

Por otra parte, las recomendaciones generales
ante el uso de enzimas en la elaboracion de vinos
pueden resumirse en:

Respecto a las uvas:

Usar siempre uvas sanas.

Evitar aplicacion sobre uvas de hollejos finos,
demasiado maduras, procedentes de vendimia
mecanica o de largas distancias que llegan a
bodega sobre-maceradas.

Respecto a |la preparacion de las uvas

Despalillado y estrujado moderado

Sulfitado moderado

Evitar condiciones oxidantes (uso de 4acido
ascorbico y/o gases inertes)

Respecto a la eleccion adecuada del preparado
comercial (tipo)

Considerar el objetivo persequido; las condiciones
del proceso (T2, t maceracion, tratamiento
vendimia, etc.), la variedad de uva, la edad del
vifiedo, la fertilizacion aplicada, etc..

Es conveniente hacer ensayos previos.

Considerar el momento mas adecuado de adicion,
que en ocasiones puede ser sobre el mosto libre

de partes solidas, o incluso el vino, y no siempre la
masa de vendimia.

COMENTARIOS FINALES

Lineas de investigacion y trabajos sobre enzimas
en la Universidad de Burgos:

Aplicacion de enzimas pectinoliticos clarificantes
y extractores de color en la elaboracion de vinos
blancos, rosados y tintos. Area de Tecnologia de
los Alimentos; e Inmovilizacion de enzimas,
obtencion y caracterizacion de enzimas
pectinoliticos y otros de interés para la industria
de zumos y vinos. Area de Bioquimica y Biologia
Molecular.

Las figuras relativas al efecto de los enzimas
pectinolitos sobre mostos y vinos, blancos, rosados
y tintos, proceden de las tesis de licenciatura de
Dofa Silvia Pérez Magarifio y D. Eduardo lzcara
Esteban, asi como de la tesis doctoral de Dna
Isabel Revilla Martin, respectivamente.
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INTRODUCCION

El consumo de vinos de calidad esta
experimentando un significativo aumento en
los ultimos afos en el mundo occidental. Una
de las mayores limitaciones que encuentra esta
expansion en el ambito de empresas
particulares es la comercial, especialmente en
las de pequeiio y mediano tamafo. Esta
dificultad reside en la relacion producto-
consumidor, dada la falta de informacion que
este ultimo tiene de los productos vitivinicolas.
Asi, se ha podido comprobar cdmo estos
productos presentan dificultades propias en los
canales habituales de comercializacién, como
pueden ser las grandes superficies (Inmark-
Ministerio de Economia y Hacienda, 1996). En
este sentido, las nuevas técnicas de
comercializacion, y mas concretamente el
comercio electronico, pueden suponer una
nueva herramienta de marketing al alcance de
las empresas del sector para superar estas
carencias.

En esta linea, el objetivo del presente trabajo es
doble. Por un lado, hacer un catalogo de
recursos en internet relacionados con el
comercio de productos vitivinicolas en Espafa.
Esta catalogacion nos permitira realizar un
analisis de la situacion del marketing y del
comercio electrénico del vino en nuestro pais,
asi como las posibilidades de desarrollo que
presenta en un futuro inmediato. Asimismo, se
ha establecido, como segundo objetivo del
trabajo, el estudio de los factores
determinantes que empujan a las empresas del
sector a estar presentes en la red como nueva
estrategia comercial.

INTERNET 'Y EL MARKETING
VITIVINICOLA

En los ultimos afos se ha producido una gran
evolucion en el uso de nuevas estrategias
comerciales y de marketing en todo el mundo,
pero la que ha tomado mayor relevancia ha

sido la aparicion del que podriamos denominar
“cibermarketing", caracterizado por su enorme
desarrollo en los ultimos afos y por la cantidad
creciente de empresas que han incorporado
esta forma de aplicar sus estrategias
comerciales (presencia en internet).

Esta nueva via para desarrollar estrategias
comerciales, sobre todo de promocion vy
distribucion, esta especialmente indicada para
la mejora de la competitividad de las pequenias
y medianas empresas (PYMEs), dada su
adecuada relacion eficiencia-coste (véase en
Agquilo, 1996; Quelch y Klein, 1996a y 1996b 6
Bonson y Sierra, 1997). En esta misma linea, un
reciente informe de la Organizacion Mundial
de Comercio (OMC, 1998, pp. 22-23) llega a
calificar internet como la “gran niveladora”, en
cuanto que permite, por su bajo coste, igualar
las condiciones de competencia entre pymes y
grandes empresas.

Este ultimo es el principal motivo por el que el
marketing y la comercializacion en internet
estd adquiriendo gran relevancia en el sector
agroalimentario, y muy particularmente en el
sector vitivinicola. Tal circunstancia hace
necesario un analisis de las repercusiones para
el sector.

VENTAJAS DEL USO DE INTERNET EN EL
MARKETING VITIVINICOLA

Internet es, desde el punto de vista del
marketing, la mayor red comercial existente. De
hecho, los usuarios de internet son el mayor
mercado potencial de clientes disponible en la
actualidad para cualquier empresa. En este
sentido es conveniente apuntar que es
probable que el nimero de usuarios se esté
multiplicando por cinco en los ultimos afos,
pasando de los 60 millones de 1996 a 300
millones para el 2001 (OMC, 1998),
conservando aun para este ultimo afo un
importante potencial de crecimiento ulterior.

La demanda de productos por esta via de
comercializacion esta creciendo



espectacularmente. Efectivamente, los clientes
profesionales y los consumidores finales se
estan viendo estimulados por esta nueva forma
de compra, ya que ésta les permite disminuir
los costes de transaccion, los costes de
busqueda y desplazamiento e, incluso, ganar
agilidad por la mayor rapidez de entrega de las
mercancias (OMC, 1998).

No obstante, no debe entenderse el
ciberespacio simplemente como un gigantesco
lugar de compra-venta (venta electronica). Su
significacion para el marketing es mucho mas
amplia. De hecho, esta nueva via de
comunicacion permite a la empresa, grande o
pequefa, establecer de forma mucho mas
economica 'y competitiva multitud de
estrategias comerciales antes solo reservadas a
las mas potentes. El marketing a través de
internet significa un acceso rapido a la
informacion, tanto por parte de posibles
clientes como por la competencia, al igual que
posibilita la realizacion de estudios de nuevos
productos, estudios de mercado, analisis de
satisfaccion de clientes, acceso a nuevas formas

de publicidad, etc.

Para corroborar esta utilidad adicional a la
simple realizacion de operaciones de compra-
venta, en la Figura 1 pueden observarse las
finalidades que tienen para las empresas
titulares sus propias paginas web. Segun esta
informacion, se deduce que la venta directa en
linea es tan solo el tercer motivo para la
creacion y mantenimiento de paginas en
internet, con un 49% sobre el total de sitios
web. Un fundamento mas importante para la
presencia en la red es la potenciacion de
técnicas de promocion, tanto de relaciones
publicas (interaccion con clientes actuales y
potenciales) como de difusion de publicidad
informativa. Esta misma encuesta pone
igualmente de manifiesto las utilidades de
internet para la realizacion de otro tipo de
actividades de marketing, tal y como antes se
comento (asistencia a clientes, recopilacion de
informacion para la investigacion comercial,
distribucion y realizacion de envios de
productos, etc.).

Figura 1. FINALIDADES DEL MANTENIMIENTO DE UN SITIO WEB 1993-1996 (EN

PORCENTAJE DE SITIOS WEB SEGUN RESPUESTAS A ENCUESTAS EFECTUADAS)
Fuente: ActivMedia, 1997
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El empleo de internet por parte de las empresas
supone basicamente aprovechar la agilidad y
economia que esta red proporciona en el
intercambio de informacion con todos los
agentes con los que se relaciona, tanto internos
(Intranet), como externos (proveedores,
clientes, etc.). Esto permite una sensible mejora
de la gestion comercial de la empresa.

Desde el punto de vista del marketing las
ventajas son amplias, muy especialmente para
las PYMEs (Carpintier, 1996 y Schartz, 1997):

1. Reduccién de costes de funcionamiento
interno y de transaccion (correo
electronico, Intranet,...):

= Mejora de la organizacion interna de
la empresa con el empleo de
Intranet y correo electronico.




= Disponibilidad  de  informacion
comercial a precio de llamada local.

=  Posibilidad de transferencia de
documentos y ficheros.

= Posibilidad de compra-venta a
través del comercio electronico sin
intermediacion alguna.

= Mejora de la comunicacion con lo
que se favorece un servicio al cliente
mas rapido y barato.

2. Marketing permanente y a nivel mundial:

= Ofrece y recibe informacion de todo
el mundo las 24 horas del dia.

= Acceso a un mercado mundial de
consumidores.

»= Reduccion de las necesidades de
establecer  grandes redes de
distribucion para cubrir amplias
zonas geograficas.

3. Interactividad con el cliente a través del
correo y el comercio electronico:

= Permite la comunicacion directa con
el cliente.

= Agilidad en la respuesta ante las
necesidades y demandas del cliente
(en ocasiones permite la
anticipacion en el mercado).

= Servicio de encuesta en linea,
analisis del perfil del visitante,
estudios de mercado, etc.

4. Laimagen que ofrece la empresa es de una
actividad joven, dinamica, puntera, de
maxima actualidad y con futuro.

5. Eliminacion de las barreras geograficas,
ofreciendo cercania a todos los posibles
clientes o tan solo visitantes de todo el
mundo.

Por otro lado, hay que tener en cuenta que
internet modifica el flujo informativo entre la
empresa y sus clientes, ofreciendo una
comunicacion novedosa y diferente a la

empleada tradicionalmente. Mientras que antes
se usaba una estrategia push, que consistia en
llevar el mensaje hasta el consumidor, en
internet se utiliza una estrategia pull, por la
que el usuario accede voluntariamente a la
informacion que la empresa suministra.

No obstante, tampoco debe magnificarse en
exceso esta nueva via de comunicacion y
comercializacion, ya que se trata de un medio
todavia no suficientemente difundido, debido,
generalmente, a que se requiere un minimo de
equipamiento. De hecho, se prevé que la mayor
parte del crecimiento del comercio electronico
tendra lugar entre empresas, mejorando la
agilidad de las relaciones proveedores-clientes
(OMC, 1998).

Este  crecimiento  sesgado  hacia  las
transacciones entre empresas sera si cabe mas
importante en el sector vitivinicola, ya que a
éste, como a otros, se le plantea la dificultad de
hacer competitivos los pequefios envios a
consumidores finales.  Efectivamente, los
elevados costes de transporte y distribucion
que éstos conllevan provocan un sobrecoste
que dificilmente los hacen competitivos con la
distribucion tradicional (grandes
hipermercados, por ejemplo). Este obstaculo, de
hecho, se hace insalvable para empresas con
escasa red comercial tradicional y/o para envios
a larga distancia (comercio internacional).

Ademas, también como limitante del desarrollo
de esta forma de comercializacion, hemos de
sefalar que todavia muchas empresas se
muestran reticentes ante la posibilidad de que
no se produzcan conexiones seguras. En este
ambito se esta haciendo un gran esfuerzo en el
plano internacional para el desarrollo de un
sistema de encriptacion que dé privacidad a la
informacion que se trasmite a ftravés de
internet. Fruto de ello ha sido la norma SET
(seguridad de las transacciones electronicas),
actualmente  implantandose  de  forma
generalizada  (Agencia de  Certificacion
Electronica, 1999). Se confia que asi en un
futuro proximo este problema quede
solventado.

TECNICAS DE MARKETING EN INTERNET

Es importante tener en cuenta que la red
establecida a través de internet es un vehiculo



de comunicacion entre el cliente y la empresa,
y para llegar a dicho fin resulta necesaria la
utilizacion de distintas técnicas de marketing
en la red, entre las que podemos destacar las
siguientes (Carpintier, 1996 y Sanchez et al.,
1997):

a) La Publicidad. Las paginas web de las
empresas vitivinicolas que se anuncian a
través de internet muestran, por lo general,
una amplia informacion al consumidor
acerca de la propia empresa, del proceso
enoldgico, de la viticultura y
fundamentalmente de los productos que
elaboran (publicidad informativa). En
ocasiones, también se mencionan cuales
son los canales de distribucion de los
elaborados y, con relativa asiduidad,
ofrecen otro tipo de informacion
complementaria.

b) La Venta Electrénica. A través de esta
modalidad la empresa vitivinicola, ademas
de informar, realiza la venta de sus
productos, estableciéndose mercados que
pueden tener una escala a nivel mundial
(clientes de todo el mundo), y mas
teniendo en cuenta que, por lo general, los
usuarios de internet disponen de un cierto
poder adquisitivo (a la red se conectan con
mayor intensidad los paises desarrollados
con mayor nivel de renta).

¢) Relaciones Publicas. Con el correo
electronico (E-mail) se permite una
estrecha comunicacion entre la empresa y
el visitante (cliente potencial o real), a la
vez que se mejora la comunicacion con lo
que se favorece un servicio mas rapido con
el cliente.

d) La "Publicity” o Publicidad no pagada. Es
otra herramienta de comunicacion con la
que cuentan las empresas para dar a
conocer sus productos, marcas, bodegas,
etc., pero con la particularidad de que
dicha informacion no es ofrecida por la
propia empresa. Asi, entre las webs
analizadas, nos encontramos con casos de
paginas  desarrolladas  por  terceros
(organismos oficiales, instituciones
publicas, aficionados al vino, sociedades de
sumilleres, etc.), en las que la informacion
que presentan ha sido facilitada por las

bodegas para que esté disponible en la
pagina anfitriona, sin que las empresas
anunciadas hayan tenido que abonar
cantidad alguna.

e) El Patrocinio. En ocasiones, el navegante se
encuentra con que en el acceso de una
pagina web aparece el nombre de una
bodega "patrocinadora” en la cabecera, con
la cual podemos establecer un enlace. Por
ejemplo, podemos citar el caso de tiendas
de vinos virtuales en las que se anuncian
varias bodegas, que se pueden visitar con
un simple linkaje.

En definitiva, internet es una herramienta
comercial que sirve para dar a conocer en todo
el mundo los productos de las empresas en ella
presentes, asi como facilitar su venta a través
de operaciones electrdnicas.

Por lo expuesto hasta el momento, es evidente
que la relacion efectividad-coste de este
conjunto de técnicas comerciales hacen de
internet una herramienta  especialmente
adecuada para las PYMEs, entre las que se
encuentra la practica totalidad de empresas
bodegueras.

Para el sector vitivinicola, ademas, esta forma
de marketing puede suponer un impulso a la
difusion de la cultura del vino. De hecho,
existen ademas de las paginas web de bodegas,
Denominaciones de Origen y vinotecas, foros
de debate, servidores de noticias y grupos de
discusion, donde se "reunen” personas movidas
por las mismas inquietudes y apasionadas por
el mundo de la enologia.

CATALOGACION Y  ANALISIS
DESCRIPTIVO DE LAS BODEGAS
CON PAGINA WEB EN ESPANA

Centrandonos en el primer objetivo propuesto
anteriormente, hemos realizado una
catalogacion de empresas vitivinicolas en
Espafa que tienen paginas web en internet.
Esta catalogacion  se  ha realizado
fundamentalmente a través de "buscadores” de
la red (Yahoo, Lycos, Olé, El indice, etc.) y de
listados de bodegas de distinto tipo: el informe
anual sobre distribucion de bebidas de la
revista Alimarket, la guia de vino "Gourmets" y
guias "Pefin”. Esta busqueda se ha completado



con otra informacion de caracter institucional,
tomada del Ministerio de Agricultura espafnol,
de los Consejos Reguladores de las
Denominaciones de Origen, etc.

Siguiendo esta metodologia se han localizado,
a fecha de febrero de 1999, 178 bodegas que
se presentan a través de internet. Si tenemos
en cuenta que el numero de bodegas en Espafa
es ligeramente superior a 3700 (MAPA, 1999),
la presencia empresarial en internet cabe
cuantificarla en el 4,8% del total nacional. No
obstante, debido al gran dinamismo que
caracteriza esta gran red de comunicacion, no
debemos descartar la posibilidad de que existan
en la actualidad mas de 200 (mas del 5% del
total).

El analisis de estas paginas web se ha llevado a
cabo mediante la cumplimentacion de un
cuestionario descriptivo que consta de 99
items, que reflejan el contenido de las mismas
a través de diferentes aspectos (obsérvese con
detalle el cuestionario adjunto en el Anexo):
identificacion de la empresa, disefio de la
pagina web e informacion relativa al plan de
marketing. De los resultados obtenidos de este
cuestionario se describen a continuacion los
mas destacados.

IDENTIFICACION DE LA EMPRESA

La mayoria de empresas que se presentan en
internet resultan ser sociedades andnimas
(S.A), con una frecuencia del 69,7% de los
casos, frente al 17,4% que son sociedades
limitadas (S.L), y el 12,9% que se corresponde
con sociedades cooperativas (S. Coop.). Esta
desproporcion entre sociedades mercantiles y
cooperativas es altamente significativa,
maxime cuando las ultimas comercializan entre
el 60% y el 70% de la produccion declarada,
segun campanas (Cooperacion Agraria, 1999).
La explicacion de este desfase puede tener
diversas causas. Entre ellas podrian destacarse
la mayor orientacion del marketing y la mejor
capacidad técnica y humana de las primeras
con respecto a las segundas. Ello se pone de
manifiesto, entre otros indicadores, por la
escasa calidad y precio de mercado de la
produccion cooperativizada (el volumen de
produccidon de estas empresas representa mas
del 60% del total nacional, aunque ésta tan
solo supone el 25% del valor de la produccion

comercializada) y la escasez de medios que
estas sociedades disponen (Domingo, 1991).

DISENO DE LA PAGINA WEB

El disefio de las webs es variable, estando por lo
general (86,3%) totalmente desarrolladas
(“construidas” en el argot internet).
Generalmente, en ellas se trata de potenciar al
maximo los graficos, y en el 91,2% de ellas
aparecen banners que nos permiten, con la
simple presion de un dedo sobre el raton,
trasladarnos a otro tipo de informacion de la
misma pagina, o incluso hacia otras paginas
diferentes (links). Habitualmente permiten la
eleccion de otro idioma, siendo el inglés el mas
ofertado (64,6%), seqguido de las lenguas
autonomicas locales (33,7%,
fundamentalmente el catalan) y otros con
menor importancia como el aleman y el francés
(7.3%) e incluso, sorprendentemente, el
japonés y chino.

Esta diversidad idiomatica, y especialmente la
generalizacion del inglés, muestran a las claras
la vocacion exterior de esta nueva forma de
hacer marketing. Logicamente, cada empresa
presente en internet ha optado por exponer su
informacion en el idioma mas accesible a los
clientes de sus respectivos mercados
internacionales, bien actuales o potenciales.

Una gran parte del éxito de una web radica en
el hecho de que sea mas o menos novedosa y
original, intentando mostrar la informacion
con el empleo de gifs animados (8,4%), con
visitas virtuales (6,2%), o con la innovacion
mediante sonido o chat (1,1%). Todo esto es
determinante a la hora de hacer mas atractiva
aun la navegacion por las webs de estas
empresas.

A pesar de la implantacion todavia limitada de
estas técnicas de animacion de las webs,
fundamentalmente por la complejidad técnica
y capacidad informatica que ello requiere, la
rapida evolucion del diseio (las webs se
renuevan cada 6-8 meses como media) hacen
que estos elementos se vayan generalizando en
todas ellas.

INFORMACION RELATIVA A LAS VARIABLES
DE MARKETING



Las paginas web analizadas ofrecen una
amplisima gama de informacion, entre la que
cabe destacar temas en torno a la viticultura, el
proceso de elaboracion, todo lo referente a las
caracteristicas y presentacion de los productos,
la distribucion de los mismos y su promocion,
tal y como se analiza a continuacion.

El Producto

Logicamente, todas estas empresas a las que
nos referimos en el estudio dedican su
produccion a la elaboracion de vinos. La
practica totalidad produce concretamente
vinos tranquilos (97,7% del total). A pesar de
ello, debe destacarse que existe un 34,3% que,
ademas, produce y comercializa vinos
espumosos de calidad (cava), otro 12,4% se
dedica igualmente a los destilados como
complemento a la produccion vinicola, y un
7,3% vende otro tipo de productos o bebidas
sin alcohol (generalmente producidas en
cooperativas).

A este respecto debemos llamar la atencion
sobre la presencia en la red de las empresas
dedicadas al cava. Efectivamente, este
subsector vitivinicola se caracteriza por estar
fuertemente concentrado en nuestro pais (2
grupos empresariales copan mas del 80% de la
produccion nacional; Martinez-Duefas, 1995),
y en general comercializa un producto mas

estandarizado que el resto de los vinos. Ambos
factores hacen sin duda que este producto esté
mas indicado para su comercializacion
electrdnica. De hecho, su presencia en la red es
muy superior al resto de vinos.

En general, como ahora se pondra de
manifiesto, se puede afirmar que el mayor
esfuerzo de comunicacion que realizan las
webs vitivinicolas es en relacion a los productos
que presentan al mercado. Para su
caracterizacion aportan abundante y variada
informacion, tanto en relacion a la materia
prima de la que parten para las elaboraciones
(viticultura), como sobre el proceso a través del
cual se obtienen los productos finales
(enologia).

En lo referente a temas viticolas, el 90,4% de la
informacion suministrada en la red es relativa a
la localizacion tanto de la bodega como del
vifiedo. El 60,7% de las paginas analizadas
indica a qué Denominacion de Origen
pertenece la bodega, un 75,3% describe las
variedades empleadas en el proceso de
vinificacion, qué técnicas de cultivo son
utilizadas (38,8%), como se lleva a cabo la
vendimia (30,3%), etc. Incluso en algunos casos
(32,6%), se analizan aspectos eminentemente
técnicos relativos al medio que la rodea, con
una amplia informacion edafoclimatica (véase
Figura 2).

Figura 2. INCIDENCIA DE LOS DISTINTOS ELEMENTOS CARACTERISTICOS DE LA
VARIABLE “PRODUCTO?". Fuente: Elaboracion propia
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En este sentido creemos que con este tipo de
informacion se trata de dar una impronta de
tipicidad y autenticidad a los productos
presentados, intentando potenciar el binomio
“vino-paisaje de procedencia”. Se trata ésta de

una relacion bien aceptada por el consumidor
y, por tanto, esencial para la venta de este tipo
de productos con indudables connotaciones
psicologicas, ademds de las puramente
sensitivas.



De igual manera, se aborda el tema del proceso
enologico. Asi, el 87,6% de las paginas de
bodegas en internet explica como llevan a cabo
el proceso de elaboracion, mientras que un
419% informa acerca del desarrollo de la crianza
y envejecimiento de sus vinos. La tecnologia
empleada, al igual que la elaboracion de los
distintos tipos de vinificacion, suele ser una
gran fuente de informacion, que en la mayoria
de los casos va acompafiada con fotografias y
esquemas que ayudan al internauta a poder
entender cdmo se elaboran los vinos o bebidas
espirituosas que presentan esas paginas web.

Por otra parte, internet es un gran escaparate
mundial donde las empresas pueden ofrecer sus
productos a la vez que informan sobre ellos.
Asi, el 74% de las webs analizadas facilitan
datos sobre la composicion, tanto de las
variedades y coupage utilizados en la
elaboracion, como del andlisis sensorial
presentado en fichas de cata. Incluso se pueden
encontrar también recomendaciones en cuanto
a consumo de los vinos y la combinacion con
distintos productos gastronémicos (Figura 2).

de compra sin presencia del producto o, al
menos, captar el interés del mismo para un
futuro consumo efectivo. Aqui estriba la
importancia de estos contenidos.

Como ejemplo del comentario anterior, es
interesante resaltar que en los Estados Unidos y
Canad3, aunque tan solo el 14% de los usuarios
de internet realiza operaciones por esta via, se
ha comprobado que mas de la mitad basan sus
decisiones de compra en la informacion
recibida a través de la misma (OMC, 1998, p.
27). También de importancia en relacion a la
variable producto, y mas concretamente dentro
del concepto  denominado  “producto
ampliado”, es el hecho de que el 90,1% de las
paginas web muestran el logotipo que
identifica a la empresa. También exhiben las
principales ~marcas o  productos  que
comercializan (83,5%). Logicamente, una vez
aportada toda la informacion anterior, el
elaborador desea que el visitante de su web
condense todas estas caracteristicas en un
distintivo comercial como es la marca (Figura
3).

Figura 3. INCIDENCIA DE LOS DISTINTOS ELEMENTOS CARACTERISTICOS DEL
“PRODUCTO AMPLIADO"”. Fuente: Elaboracién propia
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Para un sector de la clientela, especialmente los
restauradores y minoristas especializados vy, en
menor medida, consumidores  finales
aficionados al producto y de poder adquisitivo
medio-alto, todas estas especificaciones
técnicas suelen ser de gran interés, ya que
aportan una idea bastante aproximada del tipo
de caldo que se encuentra en el interior de la
botella. Con ello se permite definir la eleccion

La presentacion del producto en este sentido es
importante a la hora de elaborar un plan de
marketing. Por ello se puede observar como el
66,4% de las webs analizadas muestran sus
botellas mediante fotografias, y otro 31,7% tan
solo con sus etiquetas. Finalmente, el 12,50
indican como son los distintos embalajes con
que pueden ir acompafnados estos productos.




Toda esta informacion a disposicion del
visitante de las paginas web que hemos
comentado hasta el momento puede
considerarse como una estrategia tendente a
potenciar la politica de diferenciacion del
producto; mientras mas informacion se tenga
del producto, mejor se podran observar las
diferencias con respecto a otros productos de
la competencia potencialmente sustitutivos.

El Precio

Desde la aparicion de internet como medio de
comunicacion han sido numerosas las empresas
que se han incorporado al comercio
electronico. A pesar de ello, la expansion de
esta nueva forma de venta es limitada. Tan sélo
un 54,5% de las bodegas analizadas ofrecen un
catalogo con toda la gama de productos con
sus precios, circunstancia que, evidentemente,
impide transaccion alguna a través de la red. Es
mas, de las webs examinadas tan solo un 22,5%
poseen una tienda virtual en la red, donde se

puedan encontrar los precios de los productos
disponibles para la venta electronica. Por el
contrario, un 18,2% indica las tarifas de los
productos, pero especificando que éstos se
comercializan en todo caso fuera de la red
(véase Figura 4).

Esta falta de informacion sobre precios pone de
manifiesto como la presencia en la red no
siempre esta relacionada con un comercio
electrénico efectivo. De hecho, buena parte de
las firmas consideran esta técnica comercial
como complementaria a sus formas de ventas
habituales, con caracter eminentemente
promocional (publicitario y de relaciones
publicas). Esta particularidad se confirma,
como se vera a continuacion, observando como
en la mayoria de los casos estas paginas de
informacion remiten al cliente interesado en
efectuar operaciones concretas de compra a los
respectivos delegados comerciales o a los
distribuidores tradicionales en el entorno local
del comprador.

Figura 4. INCIDENCIA DE LOS DISTINTOS ELEMENTOS CARACTERISTICOS DE LA

VARIABLE “PRECIO". Fuente: Elaboracién propia
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De lo apuntado por distintos agentes
consultados, parece  que el mayor
inconveniente de dar publicidad a los precios es
la dificultad que ello provoca para |la
implantacion de un politica de diferenciacion
de precios. Efectivamente, los precios del vino
dependen en gran medida del tipo de
comprador, bien sean un consumidor habitual y
al por mayor (restauracion, minoristas) o, por el
contrario, consumidores finales de pequefas
demandas. Su publicacion, por tanto, impediria
en buena medida la adaptacion de precios a los
distintos clientes, perdiendo asi flexibilidad en
el mercado.

Si a este inconveniente se le suma la
importancia de la observacion del producto

(cata) por parte de los clientes profesionales, se
explica como en gran medida las transacciones
individuales se cierran personalmente a través
de los canales tradicionales, bien referenciados
en las webs de las empresas.

También conviene sefalar como, de entre las
empresas que publican sus precios en la red,
también las hay que aplican distintas
estrategias de precios: un 6,7% dan
sugerencias de compra y un 3,4% dispone de
ofertas y descuentos (Figura 4).

El desarrollo de este comercio en internet es
aun demasiado novedoso, aunque muestra un
futuro claramente prometedor. El que exista
todavia un bajo porcentaje de compradores en



la red se debe a la desconfianza a la hora de
realizar el pago de sus compras, problema ya
apuntado anteriormente. No obstante, en los
ultimos afos se han ido mejorando estos
servicios de pago y, en nuestro caso, un 4,5%
de las empresas asegura tener una forma de
“pago seguro”.

La Distribucion
Por otro lado, la informacion que se suministra

sobre la distribucion es variada. Aunque como
ya se ha dicho tan solo el 22,5% de las bodegas

con web dispone de tienda virtual (comercio
electronico), existen en estas paginas otras
formas de distribucion a destacar. En concreto,
el 36,9% de los casos contiene informacion
sobre sus distribuidores, y un 24,5% sobre sus
delegaciones comerciales, agentes con los que,
a través de direccion postal, electronica o
telefonica, se puede contactar para realizar las
operaciones de compra-venta (véase Figura 5).

Figura 5. INCIDENCIA DE LOS DISTINTOS ELEMENTOS CARACTERISTICOS DE LA
VARIABLE “DISTRIBUCION".

Fuente: Elaboraciéon propia
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Como particularidad, debe destacarse que un
8,1% de estas webs esta asociado a tiendas
especializadas que, paraddjicamente, realizan
sus ventas en internet.

De estos datos se pone de nuevo de manifiesto
como en buena parte de los casos la presencia
de internet tiene un caracter eminentemente
informativo para potenciales clientes, en
especial restauradores y minoristas, al objeto
de ayudar a definir su decision de compra en
los canales habituales. Seran por tanto en las
operaciones presenciales de compra-venta
cuando se definan las condiciones particulares
de la operacion que, ademas del precio, son
esenciales en este tipo de producto: plazo de
pago, servicio posventa (devoluciones de vino
en malas condiciones), periodicidad de
entregas, rappels por venta, posibles
promociones en el punto de venta, etc.

Por ultimo, también parece interesante indicar
que un 12,7% de las empresas presentes en la
red informa que importan otros productos

vitivinicolas, mientras que un 18,1%
manifiestan ~ su  vocacion  exportadora,
introduciendo sus productos en otros mercados
internacionales.

La Promocion

La mayoria de las empresas que se anuncian en
un web dedican parte de la informacion que
suministran al conocimiento de su origen, al
entorno en el cual se asientan y a la historia de
la bodega, e incluso un 27,3% nos cuenta
quién fue la familia o la sociedad fundadora de
la bodega. Esta informacion, junto a la ofrecida
con relacion al producto (viticola y enoldgica),
constituye un claro ejemplo de publicidad
informativa.

El mundo del vino es ciertamente complejo,
fruto de Ila ftradicional diferenciacion de
producto. Efectivamente, bien por
condicionantes biologicas y edafoclimaticas o,
mas modernamente, por la aplicacion de
politicas comerciales al efecto, se han ido



generando multitud de marcas y productos
distintos. Esta enorme diversidad de vinos
(variedades, formas de elaboracion, y otras
diferencias del "producto ampliado” en cuanto
a envases, presentacion, etc.), hace que el
potencial cliente demande cada vez mas
informacion para asi conocer y entender mejor
el producto que se le presenta. De ahi que
tanto "expertos” como "noveles”, demanden
ésta por su gran utilidad para el conocimiento
del producto. No obstante, también conviene
indicar que esta misma informacion puede
suponer un elemento de sugestion importante
en el momento de la cata (normalmente
posterior).

Por ultimo, con el fin de fomentar una relacion
mas estrecha con el potencial consumidor
(técnicas de relaciones publicas en la red), el
16,3% de las webs establece una linea directa
con el cliente. Ademas, el 65,7% de estas
paginas dan consejos para el consumo, otras
organizan visitas (24,2%), y otras (4,8%)
incluso catas (Figura 6).

Ademas de informar, como antes se comento,
igual de importante en el marketing vitivinicola
actual es comunicarse directamente con el
cliente o consumidor. Es asi como, a través de
la "linea", se intenta establecer un contacto
directo con el mismo que permita la
interaccion necesaria para la actualizacion de

siendo simultaneamente una interesante
fuente de informacion comercial primaria.

Para hacer mas atractiva la navegacion, se
suministra  adicionalmente otro tipo de
informacion secundaria aunque no menos
importante. Entre ella podemos destacar
noticias que acontecen en el mundo del vino
(38,2%), informacion sobre la relacion del vino
con la gastronomia (57,3%), el enoturismo vy el
ocio (41,6%), diccionarios (7,3%) que permiten
la busqueda de términos enoldgicos, € incluso
los posibles efectos favorables que puede tener
el consumo de vino sobre la salud

Este tipo de contenidos también pueden
relacionarse con técnicas de relaciones publicas
(Figura 6).

Por otro lado, en ocasiones (2,8%), existe un
gran interés de la empresa en fomentar las
relaciones con el consumidor estableciendo
reuniones, creando un club o asesorando
mediante el establecimiento de un FAQ
(Frequently Asked Questions), o bien permitir a
través de links (23,6%) el acceso a otro tipo de
informacidon, como por ejemplo cibertiendas,
las paginas de la Denominacion de Origen, etc.

De las ultimas curiosidades que han sido
introducidas como estratagema de promocion
destacan la realizacion de concursos vy

Figura 6. INCIDENCIA DE LOS DISTINTOS ELEMENTOS CARACTERISTICOS DE LA
VARIABLE “PROMOCION. Fuente: Elaboracion propia
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productos (politica de nuevos productos), y
mejorar la satisfaccion de sus necesidades,
como fin ultimo de la empresa. En este
contexto, internet supone un importante
refuerzo en materia de relaciones publicas,

crucigramas cuyo premio final es la posibilidad
de llevarse los vinos que se anuncian en esa
web.

En conclusion, el formato web que proporciona
internet supone una fuente inagotable de



informacién para aquellas empresas que
plantean acciones de marketing. De esta
manera constituye una via de comunicacion
tremendamente adecuada para un producto
complejo como es el vino de calidad
(publicidad informativa), cuya compra requiere
de una importante dosis de informacion
destinada a profesionales (restauracion vy
minoristas especializados) y a consumidores
“sofisticados”. También la venta electronica,
aunque todavia en una fase pionera, puede ser
una alternativa posible en el futuro. Por el
momento es mas bien un complemento a la
distribucion clasica de productos vitivinicolas.
Primero el cliente potencial conoce y se
interesa por el producto en internet, para
posteriormente tomar la decision final de
compra y las condiciones de venta en
interaccion personal con el representante
comercial de la empresa.
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BRANDING: DISENO ESTRATEGIQO DE MARCAS DE
VINO “COMO SALIR DEL MONTON"

Don José Ferrandis Pascual - Ingeniero Quimico - M.B.A.
Director de Ferrandis and Partners - Consultoria especializada en Brand Marketing ( Marketing de Marcas)

BRANDING

Branding viene del ingles Brand y Branding
quiere decir "hacer marca”.

Las marcas estan hechas de comunicacion y son
las percepciones que a través de la comunicacion
creamos en la mente del consumidor.

Los productos pueden ser indiferenciados, pero
las marcas no. Y diferenciar nuestra marca
requiere innovar, requiere creatividad
estratégica. No unicamente creatividad formal,
que es la creatividad en el disefio, también
creatividad en los contenidos, en el concepto de
vino que queremos vender. Un concepto de que
cree valor para el consumidor y que ponga en
foco (palabra clave) nuestras diferencias.

La creatividad estratégica en el concepto esta
orientada a sacar el maximo rendimiento, el
maximo provecho, a nuestra marca dentro de los
recursos con los que contamos.

Existen dos frentes de la creatividad:

O La creatividad en el concepto del vino.
O La creatividad en el disefio del vino.

CREATIVIDAD EN EL CONCEPTO

No hay ninguna férmula o regla fija para
encontrar un buen concepto de vino, sobre el
que construir su imagen, pero si en cambio
podemos sugerir algunos criterios.

El primer criterio es la segmentacion:

No todos los consumidores son iguales, ni tienen
la misma idea de valor, unos valoran el precio,
otros valoran diversos factores ligados a la
imagen; o una combinacion de ambas cosas, que
hace que se identifiquen mas con determinadas
marcas.

Es preciso pues enfocar el segmento de
consumidores al que nos queremos dirigir y
conocerlo bien para ver qué representa valor para
ellos para incorporar este valor a nuestra
propuesta.

Tenemos pues que tomar una primera e importante
decision y es como segmentar a los consumidores.
Caben muchas posibilidades de segmentar, y aqui
radica una de las claves:

;Coémo buscar / crear un segmento?

La segmentacion clasica es la sociodemografica:
que es la que tiene en cuenta, edad, sexo, clase
social, habitat geografico. Podemos, por
ejemplo, utilizando un  criterio  socio-
demografico, dirigir nuestro vino a mujeres de
25-35 afos universitarias. Con ello conseguimos
diferenciarnos al enfocar nuestra comunicacion,
nuestro disefio y también la distribucion,
promocion, y ambiente de marca que iran
orientadas a los locales donde se reune este tipo
de gente.

Podemos segmentar por el tipo de gastronomia
y en general por las ocasiones de consumo por
ejemplo un vino rosado para tomar en
restaurantes de playa en verano, o un vino tinto
con caracter para tomar en invierno con platos
de caza.

Podemos segmentar no so6lo nuestro grupo
objetivo de consumidores, sino también la
distribucion: Tiendas especializadas,
restauracion, solo venta directa en bodega o a
través de marketing directo etc. Para posicionar
nuestro vino podemos actuar secuencialmente
iniciando nuestras actuaciones de animacion y
promocion en aquellos locales o puntos de
venta mas representativos donde van "los lobos”
que es como familiarmente llamamos a los
prescriptores o aquellos consumidores con
capacidad de influencia sobre otros y de crear
moda. En estos locales crearemos eventos,
animacion y "gestos" que nos ayuden a ir



construyendo el capital simbdlico de nuestra
marca.

El precio es otro elemento a tener en cuenta
a la hora de segmentar ya que ademas de
ubicarnos en un determinado segmento de
consumo, es una decision clave para la
rentabilidad, pero no solo para la
rentabilidad, sino también para la percepcion
del valor de la marca. Sabemos por
experiencia que la presentacion el vino y su
precio influyen de una forma determinante
en su imagen, mas alla de sus caracteristicas
organolépticas, dentro de un mercado sin
tanta capacidad de discriminacion como a
VeCces suponemos.

Otra manera de segmentar es por lo que
llamamos segmentacion psicografica o de
estilos de vida, que consiste en la
identificacion de nuestra marca con las
preferencias y aficiones de determinados
grupos sociales. Por ejemplo podemos dirigir
nuestro vino al segmento de consumidores
innovadores, sensibles a la cultura, la moda,
la gastronomia, el turismo, la salud, o a
consumidores que tienen ciertas aficiones.

Encontrar nuevas formas de segmentacion,
es un factor clave que crea nuevas
oportunidades de negocio.

Una opcidn a considerar es trabajar con bases de
datos y con programas de marketing directo,
tanto cuando estamos hablando de segmentar
para captar nuevos consumidores de una forma
dirigida, como para fidelizarlos.

Dentro de la creatividad en el concepto un
primer paso es pues segmentar a nuestro publico
objetivo, tanto consumidor como distribucion.
Esto nos ayuda a ubicar nuestro vino en el
mercado con un perfil propio, a posicionarlo.

Posicionar

Posicionar es hacer un hueco para nuestra marca
en la mente del consumidor, que es donde las
marcas libran las batallas. ;Como crear un mapa
mental para nuestra marca de vino para que no
se pierda en la banalidad de tantas marcas y de
tanto ruido de fondo?. ;Qué le hacemos a la
mente del consumidor para que nuestro vino sea
visto, sea registrado?.

Una cosa que tenemos que hacer es sacrificar, es
decir, no decir muchas cosas acerca de nuestro
vino sino una sola cosa potente. Intentar sintetizar
nuestra estrategia de comunicacion en una
palabra.

- Atributos / entornos propios

Podemos buscar en el propio producto atributos
intrinsecos, adjetivos que lo puedan hacer especial,
por ejemplo: ligero, profundo, elegante, clasico,
moderno, inmenso, puro, suave, desenfadado.

Podemos buscar también atributos que no sean los
propios de vino como producto sino de la
personalidad y el “teatro de marca" que queramos
construir a su alrededor: un determinado entorno
cultural, gastronomico, turistico, un medio
ambiente.

- Conceptos con desarrollo

Hay que tratar de articular un concepto de vino
susceptible de tener un desarrollo amplio e
interesante. Por ejemplo:

o (Enate). Vinos - relacion calidad | precio
interesante - presentacion relacionada con
el arte -, vinos modernos innovadores .

a (Torres). Megamarca, vinos con una imagen
coherente, novedosos,  ampliamente
distribuidos, que responden a una
determinada concepcion del mundo del
vino.

- Conceptos que incluyan valores sostenibles

Para posicionar hay que establecer qué valores
sostenibles, no copiables queremos construir. La
identidad de la propia bodega, su historia, la propia
D.0., el entorno, el terroir, la historia, el paisaje, la
gastronomia, el folclore, la cultura, constituyen
ventajas y diferencias competitivas sustentadas por
valores propios no copiables.

- Las emociones

Anadiria que los valores que queremos crear
alrededor de nuestra marca, no solo tienen que ver
con lo tangible; lo intangible, los gestos, las
emociones me parecen claves para acercar al
consumidor y a la distribucion a nuestro vino, y es



algo que tenemos que tener muy en cuenta a la
hora de disefiar nuestra comunicacion y nuestras
actividades promocionales.

CREATIVIDAD EN EL DISENO (BRAND
DESIGN)

La creatividad en el disefio implica entender el
concepto de "personificacion”:
Personificar

¢Qué quiere decir personificar? Para crear una
marca singular de vino, debemos tratarla como si
fuera una persona, que queremos diferenciar,
por su nombre, su vestido, su lenguaje propio, las
emociones y entornos que le rodean, lo que
llamamos "“el teatro de marca”.

Para destacarse es preciso evolucionar lenguajes,
para que el lenguaje de nuestro vino de nuestra
marca no sea el clon del de otra marca.

Debemos rodearnos de una simbologia y unos
gestos propios de nuestra marca:

Enate se viste de arte original, Freixenet se viste
de oro, burbujas y botellas glaseadas, y fiesta,
Codorniu de Mediterraneo, tierra y tradicion,
Paternina con una banda azul, y Osborne con un
toro.

LA D.O.
CALIDAD

COMO MARCA DE

Es necesario tratar a las D.0. como marcas
“paraguas” que son y por tanto precisan de una
estrategia de desarrollo y diferenciacion.

Esta estrategia de desarrollo y diferenciacion
debe estar sustentada en un posicionamiento
claro que agrupe y dote de masa critica a la
comunicacién de la D.O. en su conjunto.

La descripcion del posicionamiento de la D.O.
incluye elementos tales como: el tipo de vinos a
ofertar, una estrategia de precios coherente, una
estrategia de promocion y  distribucion
adecuadas fundamentada en una estrategia de
comunicacion bien enfocada. Esta estrategia de
comunicacion deberia articularse alrededor de
una idea basica clara, lo que podriamos llamar

“la esencia de la marca” de la D.0. Deberian
también, como parte de la estrategia de
comunicacion, establecerse unos objetivos claros.

Por ejemplo, la D.0. Navarra, tiene un objetivo
estratégico claro, no asociar sus vinos con los
tradicionales rosados sino con los tintos, a eso
responde la campana "“Tintos de Navarra. El alma
de nuestra tierra".

La estrategia de comunicaciéon de las D.0. debe
incluir la promocion conjunta del territorio.

Hemos dicho que las marcas buscan estrategias
para diferenciarse y que una forma de diferenciarse
es apoyarse en la propia identidad. Lo que es
propio de un determinado entorno.

Hay que enfocar la promocion colectiva: Vino -
territorio - turismo. Por tanto hay que ver la
promocion desde la transversalidad (participacion
coordinada de las distintas instituciones: turismo,
medio ambiente, agricultura, cultura, y las propias
D.0s), integrando el Marketing del vino con la
gestion del territorio.

Es una especie de promocion- cruzada en la que
todos los activos de un determinado territorio
diferenciado (activos paisajisticos, gastronomicos,
culturales, medioambientales) se apoyan
sinérgicamente y se aprovechan en la promocion
del vino.

En las D.O. existe una labor estratégica vy
comunicacional muy importante a realizar que
puede derivar en consecuencias altamente
rentables si la inversion, a veces cuantiosa con las
que cuentan algunas D.0., se enfocara
apropiadamente.

En cuanto a la creatividad en el disefio cabe
hacerse la siguiente pregunta ¢Es mi disefio
adecuado? Para responder satisfactoriamente debe
cumplir los siguientes puntos:

1.- La marca debe percibirse bien.

2.- Debe haber un concepto potente que posicione
a la marca adecuadamente.

3.- Claridad en la informacion.

4.- Unir aspectos racionales con aspectos
emocionales.

5.- Destacar los aspectos diferenciales de la marca.



6.- Utilizar los codigos visuales del sector.
7.- ElI disefo debe sintetizar los valores del
producto.

CONCLUSION

No hay una formula estandar, para posicionar y
diferenciar de una forma atractiva y rentable a
un determinado vino. Hay que hurgar en los
segmentos, en la distribucion, en la enologia, en
la propia identidad, en el territorio y en su
entorno, para definir con claridad un concepto
de vino. Una vez establecidas esas bases, hay que
disefar todos los soportes de comunicacion,
promocion de una forma eficaz y notoria
creando un lenguaje propio, creando un valor
diferenciado para el consumidor vy la
distribucion.

Branding
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MARIDAR LOS MENUS CON LOS VINOS

D. Pablo Martin Martin

Presidente de los sumillers de Castilla y Leon

EL MARIDAJE

Esta es la primera prueba que tenemos que
“pasar” para poder maridar un plato con un vino;
aqui esta la clave para entender el por qué de estas
sensaciones: un vino puede ser dulce, acido,
amargo, sabroso, elegante... lo miso que un plato.
Por eso los maridajes deben formarse alrededor de
equilibrios entre el plato y el vino y las sensaciones
explotaran también en nuestra boca con un paladar
unico.
A veces, el desequilibrio de un plato con un vino
aporta sensaciones gustativas de auténtico placer.
Por ejemplo, un queso azul, amargo, seco, potente,
con mucho gusto en la boca, combina muy bien con
un vino dulce de Pedro Ximénez, que es
gustativamente opuesto: dulce, con un paladar
sedoso, con frutas pasificadas, casi hasta
empalagoso.. Esta mezcla es de wun gran
desequilibrio, pero hace que en nuestros sentidos
resurja una explosion de placeres contradictorios
muy interesantes.

Querer hacer un decalogo sobre el maridaje seria
muy temerario por mi parte. Aqui influyen los
sentidos, los nuestros, nuestros gustos y sabores
personales.. Ante ello, solo cabe aportar una
opinion privada, pero si que podemos dar algunas
normas que sirvan de referencias, aclarando
previamente que forman parte de mis gustos
personales.

En el siguiente apartado intentaré ser prudente, y
sobre todo, relatar lo que mi experiencia me ha
ensefiado sobre el maridaje de la cocina con vinos.

EL EQUILIBRIO DE LOS PLATOS

Para poder maridar bien debemos
entrenarnos durante cierto tiempo, aprender a
integrar perfectamente nuestros gustos, y hacer un
analisis critico de nuestros propios maridajes.

Es de vital importancia crear un paladar adecuado
para poder comparar nuestro disfrute con los
demas. Asi, un hecho tan basico como es la ingesta
de alimentos (algo que hacemos al menos tres veces
al dia) podemos transformarlo, y pasara de ser una
simple rutina a un verdadero placer.

PARA EQUILIBRAR UN PLATO

Debemos tener claros ciertos valores basicos
que nos pueden servir como referencia:

= Es muy importante conocer coémo se
integran los cuatro sabores basicos,
determinantes para el buen equilibrio del
propio plato.

= Hay que valorar que los acidos potencian
mucho el resto de los sabores.

= Un punto de amargor en el conjunto del
plato equilibra a los demas sabores. Por
ejemplo, si una carne a la parrilla, con el
tostado de la brasa, le introducimos un
porcentaje de amargor, éste corrige la
dulzura de dicha carne. Por eso, los sabores
que aportan una parrilla o una plancha
gustan siempre.

= Hay que saber que los grasos combinan
adecuadamente con los acidos, como por
ejemplo en una salsa Menier, mezcla de
mantequilla con zumo de limon (ahi se ve
claramente como estos sabores unidos se
equilibran correctamente).

= Los sabores acres se han de corregir con los
sabores dulces.

= los tonos salinos repelen a los amargos:
una alcachofa, realmente amarga, no debe
llevar mucha sal pues, de lo contrario, ésta



amargara mucho mas y se potenciara el
salino por encima de lo normal.

= la fuerza de un dulce se corrige con un
ligero toque de acidez y viceversa: un
tomate frito sera muy acido si en la coccidn
del tomate no afiadimos azucar, pues éste
se encargara de corregir la acidez. Esto es
importante, pero nunca debemos olvidarnos
de que el tomate no debe resultar dulce ya
que lo adecuado es corregir, no sustituir los
valores originales.

= Una mezcla de agridulce combina muy bien
con amargos y grasos. Un buen ejemplo
puede ser un higado de pato a la brasa,
graso y amargo juntos, con una reduccion
de miel y vinagre que aportara ese paladar
fantastico.

= los aromas frescos ayudan a recibir mejor
los sabores acidos.

= Los sabores acidos abren el apetito, como
también lo hacen los tonos amargos. Un
ejemplo practico son los vermus antes de la
comida.

= Una excesiva dulzura en un plato salado
hace que nuestro paladar lo desprecie. El
punto dulce tiene que tener cierta
coherencia cuando lo unimos para
configurar un plato salado.

LAS TEXTURAS

Las texturas son fundamentales en
cualquier tipo de plato. Dependiendo de la
edificacion del plato, hemos de contar con ellas. Es
facil entender que todo lo que se pone en el plato
ha de estar en verdadera armonia, si no el plato en
si pierde su personalidad.

= las texturas crujientes: hacen que nuestro
paladar despierte y no pierda el interés del
gusto. El ruido provocado por el crujir en
los oidos da avisos al cerebro de que en la
boca esta sucediendo algo especial. Por eso,

un buen crujiente permite no adormecer el
paladar.

= las texturas cremosas: incitan al consumo
del vino elegido para tal maridaje. Sin
embargo, su uso debe ser comedido ya que
obstruyen las papilas gustativas Ilenandolas
de féculas, bloqueando asi la informacion
gustativa.

= las texturas acuosas o ligeras: aportan
notas calidas a un plato denso.

= las texturas gelatinosas: la sensacion
gelatinosa en la coccion de una carne
ayuda a dejar las salsas con cuerpo de gel,
algo que en la boca se prolonga durante
mucho tiempo. La mejor sensacion de un
guiso sucede cuando la salsa se adhiere al
producto y le aporta sus ligazones naturales
sin féculas.

= las texturas sedosas: son el mejor
fundamento para dar plenitud a los apuntes
del sabor acido. Su unidn consigue que
nuestra lengua reciba una sensacion unica
de ligeras notas aterciopeladas

La combinacion de texturas en un mismo
plato es fundamental: crujiente y sedoso, cremoso y
acuoso...

LOS COLORES

El valor cromatico de los platos es vital. Con
colores armonicos abrimos el apetito, damos ese
toque de atencion a nuestro primer sentido, que es
la vista, y ésta nos incitara a degustar con mas
placer.

= los colores vivos naturales son el mejor
complemento para la realidad pictorica del
plato. Por ejemplo, una salsa de frambuesa,
sin apenas coccion, dard unos tojos rojos
muy brillantes.

= E| color vivo ha de estar en consonancia
con todo el plato. No es prudente que



aparezca sin sentido, como si fuese un
pegote para decorar.

El color verde de las hierbas hace que el
plato tenga mas brillo. Una pequefia ramita
da al plato una sensacion de frescura
interesante.

Los colores que lleve el plato seran siempre
naturales: los colorantes son agresivos y no
aportan sinceridad.

El mejor plato es el blanco, sin anagramas,
ni flores, ni otras decoraciones que desvien
la atencion de la comida que, a fin de
cuentas, es lo que mas nos debe preocupar.

La disposicion de los ingredientes cocinados
debe ser elegante y fina, nunca recargada
ni con la sobreabundancia de alimentos.

Para cualquier tipo de plato hemos de
valorar mucho el resultado final, es decir, lo
que ve el comensal. Por eso es muy
importante el sentido cromatico del
cocinero.

ELECCION DE LOS MENUS PARA
UN BUEN MARIDAJE

Los menus deben comenzar con sabores
tenues, subiendo de intensidad, hasta
terminar con platos mas sabrosos.

En los menus se deben compaginar los
sabores basicos (dulces, amargos, acidos y
salados) para que ninguno predomine en
dicho menu. Por ejemplo, si hemos elegido
un plato dulce como entrante, tenemos que
evitar colocar en ese menu otro plato dulce
(a excepcion del postre).

Los menus se pueden componer de dos
formas: elegir primero los platos y luego los
vinos, o elegir los vinos y elegir un menu
adecuado a ellos. De cualquiera de las dos
maneras, hemos de encontrar un equilibrio
entre cocina y vino.

Los menus pueden empezar por algun plato
acido, lo que contribuira a abrir el apetito.

También hemos de tener claro la cantidad
de saciantes que ponemos en los menus.
Por ejemplo, no es bueno que aparezcan
muchas féculas y cereales en el mismo
menu, ya que solo conseguiremos hacerlo
muy pesado y dificil de digerir.

Otro factor determinante es el de no repetir
cocciones iguales en diferentes platos. Si en
un plato se ha practicado un asado en la
plancha no se debe ser repetitivo y volver a
poner algun otro plato a la plancha.

Esta misma referencia nos sirve para los
productos: si en el menu he elegido un
plato de rodaballo, no es prudente elegir
otra vez rodaballo para otro plato diferente.

Un menu degustacion se puede componer
de lo siguiente:

Aperitivo.

Plato frio de entrada.

Plato caliente de entrada.

Un plato de pescado.

Un plato de carne.

Algun plato de quesos.

Por ultimo, el postre, que podria
llevar un antepostre, jugando con
algun plato refrescante.
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