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.objetivo Contribuir a la creacion .duracion
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1 DE DICIEMBRE DE 2020 | 10.00 - 12.00 H. | SEMINARIO ONLINE

.actividades

Tipologia, adaptacion y potencial
comercial de variedades de uva

o o de la Comunidad de Madrid

ESTINTEC. TRANSTEC. Dr. Félix Cabello de Santa Maria
Diagnéstico tecnolégico |+D+i Identificacion y solicitud de Director del dpto. de Investigacién Agroalimentaria del IMIDRA
prcyectos Dr. Gregorio Mufoz Organero
Investigador en viticultura del IMIDRA
Dr. Juan Mariano Cabellos Caballero
. . . Investigador en enologia del IMIDRA CONTENIDOS

* Varied s tradiciona innovadoras con

interés en la viticultura moderna.

FORINTEC. REDTEC.

. " e - . - ¢ Variedades minoritarias de vid recuperadas
Formacién y difusion de la Participacion en redes y PTS S R
innovacion

* Caracteristicas enolégicas de algunas

variedades minoritarias en la CAM.
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Tipologia, adaptacién y potencial comercial de
variedades de uva de la Comunidad de Madrid

Variedades tradicionales e
innovadoras con intereés en la
viticultura moderna

Dr. Felix Cabello Saenz de Santa Maria
Dpto. Investigacion Agroalimentaria (IMIDRA)
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Coleccion de Vides de “El Encin”

e Antecedentes historicos desde 1893

e Coleccion con 70 anos de historia en la
finca de “El Encin”

e Actualmente cuenta con 3.696 entradas:
75 especies del género Vitis, 848
portainjertos, 107 HPD, 423 vides
silvestres, 498 de uva de mesa y 1.754

de vinificacion.



Hitos de la historia de la variedades de vid en Espana.

Prehistoria ~ Edad Antigua Edad Media
Recoleccion Llegada Cultivo Invasiones Influencia
de vides fenicios masivo de la germanicas andalusi
silvestres cepas vid por los retroceso cultivo vid
orientales romanos viticultura  variedades de
mesa
780.000 afos S Vlll ac Slllac SV S VIII-XI
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Edad Moderna

Descubrimiento Aparicion Influencia
América. filoxera viticultura
Cultivo francesa
variedades
actuales.
S XV 1870 1981
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Prehistoria: Recoleccion de la vid silvestre




Romanos: Generalizacion del cultivo de la vid

LUSITANIA

EMERITA AUGUSTA + CONSABURA

(CoNSURGRA)
CARTAGINENSE

MaAaR

HISPANIA ROMANA
Epoca de Diocleciano. Afio 300 d.C.
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N

El vino como bebida popular. Expansion del
cultivo, mejora de las variedades, comercio de
vino, empleo de la madera y barro en el
transporte y conservacion del vino



Romanos: Generalizacion del cultivo de la vid

* Columela menciona: jaenes
purpureas, teta de vaca,
Datilillos de Rhodas, de Lybiay
Cabrieles. Afestonadas
Tripedaneas, Unciarias
Cydonitas, Venuculas,
Numisianas. Apineas tres tipos
de variedades, se cultivan mejor
emparradas, con distinto nivel
de amoscatelado, mucha de
azucar y de madurez temprana.
Menciona seis tipos de
Amineas: una con sarmientos
largos, otra cultivada en el
Vesubio, asi como las Amineas
dobles y las borrosas. Menciona
también las Nomentanas, las
Rebelianes, de sarmientos rojos,
las Fecinias, que se caracteriza
por el buen desfangado de su
vino, las Eugenias, que se
adaptan bien a climas mas frios,
y las de Alobroges. Otras
variedades que cita son
Arcelaca, Berri, Basilica o Real y
Cocolubis. Describe la Visual, la
Argiti, la Heluolas y la Albuel.



ESCUELA AGRONOMICA
ANDALUSI

* Plantacion mediante los
huesos de las pasas
para poder trasladar
una clase de vid de una
comarca a otra en
septiembre (lbn
Bassal). Proceso de
siembra de los huesos
para vides que no se
trasplantan y los que se
disponen en macetas
(Al-Tignari).
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Al Andalus: Cultivo de la uva de mesa

* Nombre arabe: karm

* |bn Bassal cita la vid almujardal:
de grano menudo es de mejor
gusto, mas dulce, de zumo mas
fino y claro y mas rica en savia.

e Abu l|-Jayr cita la uva melar
tiene su fruto solo en el tercer
nudo melar.

e Al-Tignari cita melar blanca,
negra, de racimos compactos,
destinada a pasas Hay uvas negras
redondas, largas y de finura
media, entre bermejas y amarillas,
tempranas, tardias e intermedias.

* Abu Zacaria en su descripcion
de las variedades solo podemos
identificar la existencia de dos
tipos de Moscateles. Menciona el
color de la uva es tinto en una y
Bermejo en la otra. Describe la
forma de la baya de una de ellas




Reinos Cristianos: Recuperacion del consumo de

Vvino. Influenaa de Ios monasterlos astermenses
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Alonso de Herrera: Descripcion variedades de vid

RENACIMIENTO ESPANOL

Herrera menciona en su obra : Albillo,
Torrontés, Moscatel, Cigliente, Jaén, Hebén,
Alarije, Malvasia, Lairén, Palomina,
Aragonés, Palomina (negra), Herrial,
Tortozon, Vinoso, Castellano Blanco,
Castellano Negro y Uvas Prietas.




La filoxera: Destruccion del patrimonio varietal

1877 habia 2.030.850 ha de vid en Espaiia, 1903 se habia destruido o afectado 1.162.103 ha

Garcia de los Salmones llegd a citar en 1912 hasta 2.456 localizaciones de variedades
cultivadas en Espafia, que representaban 178 variedades cultivadas en la actualidad y 587
denominaciones que actualmente desconocemos de su existencia.
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Las Denominaciones de Origen: Recuperacion de
las tradiciones varietales

PORTUGAL
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Las Denominaciones de Origen: Vinos de Madrid

D.O. VINOS DE MADRID &
Subzonas vinicolas

[ ] emotar

| | sanMartin de Valdeiglesias

- Navalcarmero

Albillo Real
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Comunidad
de Madrid

Castellana Blanca

Malvar



Falcon Cres: La expansion de las variedades francesas

Falcon Crest es el nombre de
una serie de television
estadounidense que se

I produjo de 1981 a 1990 En
F LCOH - algunos paises
;CREST a hispanohablantes fue conocida

‘{- B J AR s como Viias de odio.

Guillermo Hurtado de Amézaga 1860 Marqués de Riscal
Eloy de Lecanda 1864 Vega Sicilia

Cabernet Sauvignon
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La globalizacion de las variedades de uva en el mundo

Sauvignon Blanc
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Carlos Falco, Marques de Grifion



Variedades de vinificacion D.O. Vinos de Madrid

Variedades autoctonas 1990

Albillo Real



Variedades de vinificacion D.O. Vinos de Madrid

Moscatel de

Torrontes Grano Menudo



Variedades de vinificacion D.O. Vinos de Madrid

Parellada



Variedades de vinificacion D.O. Vinos de Madrid

Graciano Garnacha Tintorera



Variedades de vinificacion D.O. Vinos de Madrid

Variedades extranjeras en D.O. 1996

Cabernet Sauvignon Merlot



Variedades de vinificacion D.O. Vinos de Madrid

Sauvignon Blanc Petit Verdot




La revolucion del material vegetal de la vid

La viticultura actual debe responder a nuevas exigencias:

* SOSTENIBILIDAD MEDIOAMBIENTAL.
« REDUCCION DE LOS COSTES DE PRODUCCION.
» SALUBRIDAD DEL PRODUCTO FINAL.

Y convivir con nuevos retos:

« CAMBIO CLIMATICO.
» EL AUGE DE LA VITICULTURA LOCAL.
* ENVEJECIMIENTO GENETICO DEL MATERIAL VEGETAL.

POR TANTO jiHAY QUE ENCONTRAR NUEVAS SOLUCIONES !!



El cambio climatico

Efectos del cambio climatico
en el cultivo de la vid.

* Elevacion de la
temperatura

* Descenso de lluvias.
 Reduccion de las heladas.

 Aumento de los episodios
de granizo y nieblas en
zonas de influencia
costera.




El cambio climatico

Efectos del cambio climatico
en el cultivo de la vid.

Maduracion mas rapida de las uvas.

Aumento del azucar en la uvay, en
consecuencia, se obtienen un vinos
mas alcohdlicos.

Descenso de la acidez y frescura en <=8
los vinos. =

Nueva incidencia de plagas y
enfermedades.

Incrementado

la evapotranspiracion produciendo
cambios en la fenologia y el
metabolismo de las vifias.

La Organizacién Internacional de la Vifia y el Vino (OIV) ha
detectado un aumento general en el contenido del alcohol mue
mas rapido en los ultimos 50 afos que en los anteriores 30.



El cambio climatico

Estrategias de mitigacion
del cambio climatico sobre
el cultivo de |a vid.

e Retrasar la maduracion con
practicas viticolas en el
propio vinedo, como la
reduccion de |la densidad de
plantacion, la utilizacion de
determinados porta-
injertos, técnicas de
laboreo, riego...



El cambio climatico

Eﬁrat‘églas de
mltlgamon, del cambio
- cl1mat|co sobre el




El cambio climatico

Estrategias de
mitigacion del cambio
climatico sobre el
cultivo de la vid.

* Busqueda de nuevas
variedades adaptadas a
las nuevas
circunstancias,
aumentado la diversidad
genética.




El cambio climatico

Estrategias de mitigacion del cambio
climatico sobre los vinos

* Aumentar la diversidad
genética de levaduras en |la
elaboracion de vinos para
mitigar los efectos del cambio
climatico, reduciendo el grado
alcohodlico del vino y ,
aumentando la acidez, ademas 4=
de tener una influencia :
positiva sobre la calidad
organoléptica.

Metschnikowia fruticola Mf278 y Lachancea termotolerans Lt93



Sostenibilidad medioambiental, reduccion de los costes

de produccion y salubridad del producto final.

Necesidad de conocer el comportamiento de
las variedades frente al medio

* Falta de conocimiento del
comportamiento de muchas
variedades autoctonas
adaptadas a condiciones locales

* La adaptacion al medio supone
gue las variedades expresen su

maximo potencial productivo y
de calidad




Sostenibilidad medioambiental, reduccion de los costes

de produccion y salubridad del producto final.

Sensibilidad a oidio y
mildiu de las variedades
mayoritarias cultivadas

en Espana
VARIEDAD OIDIO [MILDIU
Airén Media| Alta
Tempranillo Alta | Alta
Bobal Media| Alta
Garnacha Tinta Alta Alta
Monastrell Baja | Media
Cabernet Sauvignon | Alta Alta
Verdejo Media | Media
Cayetana Blanca Alta Alta
Palomino Fino Media| Alta
Pedro Ximénez Media | Media




Sostenibilidad medioambiental, reduccion de los costes

de produccion y salubridad del producto final.

PIWI, viene del aleman Pilzwiderstandsfahig, que
literalmente significa “resistente a enfermedades fungicas”

PIWI es una asociacion que apoya el
intercambio de informacion entre
institutos de investigacion,
cultivadores, viticultores y productores
de vino para facilitar la propagacién de
las variedades de vid resistentes a
hongos.

Estan:

* Lazona norte de Suizay en Valais.
* Alemania

* I|talia en el Trentino y el sur del Tyrol
. * Francia

“international  Austria




Sostenibilidad medioambiental, reduccion de los costes

de produccion y salubridad del producto final.

< T—— Muscarls

} " Solaris x Gelber Muskateller

> il ""?b‘-?i-- Merzling x (Saperavi Severny
A3 . Problemas con botrytis.
x Saint Laurent)

Alto contenido de azucar
Sabor neutro

Aroma a Moscatel intenso

Cabernet Sauvignon x Cabernet Sauvignon x
(Merzling x (Saperavi Severny x (Merzling x (Saperavi Severny x
Muscat Ottonel)) Saint Laurent))

Problemas de secado de raquis Problemas de secado de raquis
: Alto contenido de antocianos y
L4 color




Sostenibilidad medioambiental, reduccion de los costes

de produccion y salubridad del producto final.
Cabernet Blanc




Sostenibilidad medioambiental, reduccidn de los costes de produccidon y salubridad del
producto final.
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Carrasquin
Ondarrabi Beltza
Loureira
Pampolat Girat
Parellada

Quigat

Pedrol




Sostenibilidad medioambiental, reduccion de los costes

de produccion y salubridad del producto final.

¢Qué hacemos en Espana? Dos opciones:

a) Seguir con la conservacion y potenciacion de
las variedades autoctonas espanolas, ya que la
diversidad genética es suficiente para que no sea
necesario introducir nuevas variedades mediante
mejora geneética o por importacion de foraneas
para la elaboracion de vino en Espana.

b) Comenzar a realizar cruces interespecificos
para uva de mesa, para zumos y para variedades
de vinificacion .



Conclusion

Proponemos la conservaciéon y potenciacion de las
variedades autoctonas, ya que la diversidad
geneética es suficiente para que no sea necesario
introducir nuevas variedades mediante mejora
geneética o por importacion de variedades foraneas
para la elaboracion de vino en Espana.

Manso de Zufiga Garcia de los Salmones Janini Marcilla Martinez Zaporta Hidalgo
3 S R RN | "“1¢,'




Tipologia, adaptacién y potencial comercial de
variedades de uva de la Comunidad de Madrid

Variedades minoritarias de vid
recuperadas en parcelas

centenarias de la Comunidad
de Madrid

Dr. Gregorio Muihoz Organero
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Cultivo de la vid en Madrid

[ ancestral, histérico (romanos) D.O. Vinos de Madrid

M incidencia economia, medio SUPERFICIE(HA)  VITICULTORES  BODEGAS
ambiente, demografia

Total: 8.528 3.038 52

1 excelente posicidén en vinos de
calidad




Interés del cultivo de nuevas variedades

1 Necesidad de diversificar la produccién
(15 variedades 50% superficie mundial; en
Espafa 9 variedades 80% superficie).

O Oportunidad de diferenciacién y tipicidad
de nuevos vinos.

O Interés de potenciar el Patrimonio cultural
de zonas vitivinicolas.

 Potencial adaptacién a factores externos
bidticos o abidticos (cambio climatico).




Prospecciones en la Comunidad de Madrid

(1 desde 2009 hasta 2016 (2011 - 2013)

U Proyecto RF2012-00027-C05

[ 257 muestras (72 variedades diferentes)
1 167 (33 variedades comerciales de vinificacion espafiolas)
[ 4 variedades comerciales de vinificacién extranjeras

[ 15 (8 variedades de uva de mesa)

O 1 portainjerto P
1 36 (10 variedades minoritarias) (.

vinos de

3 30 (13 variedades nuevas) madrid

O 4 nuevos genotipos desconocidos

[ ] ®
vl M IDRA
Instituto Madrilefio de |
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Villarejo de Salvanés
B"Imonte de Tajo

Colmenar Oreja
5

Pezuela de las Torres



Variedades comerciales de vinificacion

Airén (15)

Alarije (9)

Albillo Mayor (3)
Albillo Real (1)
Bastardo Negro (2)
Beba (9)

Bobal (11)
Brancellao (1)
Cayetana Blanca (6)
Garnacha Tinta (3)

Graciano (2)

Jaén Tinto (2) Parellada (4)

Listan Prieto (14)Pedro Ximenez (1)

Malvar (6) Planta Nova (3)
Mazuela (12) Prieto Picudo (1)
Mencia (1) Rojal Tinta (5)
Moravia Dulce (1) Sousoén (1)

Mosc. Alejandria (2) Tempranillo (35)
Mosc. G. Menudo (2) Tinto Velasco (3)
Mosc. G.Menudo R(1)  Tortosi (1)
Palomino (4) Trepat (1)
Pardillo (4) Vidadillo (1)



Variedades extranjeras de vinificacion

Petit Bouschet (S. Martin de Valdeiglesias)
Cabernet Sauvignon (Colmenar de Oreja)
Portugues Azul (Valdilecha)

Touriga Nacional (S. Martin de Valdeiglesias)




Variedades de uva de mesa

 Ahmeur Bou Ahmeur / Teta de Vaca (4)
 Alphonse Lavallé (1)

[ Corazdn de Cabrito (3)

1 Cornichdn Blanc / De Cuerno (1)
 Ferral (2)

1 Moscatel de Hamburgo (1)
 Torralba (1)

 Jerénimo / Uva de Olaz (2)




Variedades minoritarias: Benedicto

1 Rozas de Puerto Real, Colmenar
de Oreja (2) + Aragdn

J citada en 1885, cultivada en
Aragon

( madre de Tempranillo
O maduracién tardia

 caracteristicas enoldgicas
parecidas al Tempranillo




Variedades minoritarias: Cadrete

[ S. Martin de Valdeiglesias,
Navalcarnero, Valdilecha +
Aragon + Navarra + Catalufa

 llegd a El Encin en 1955
procedente de Zaragoza




Variedades minoritarias: Castellana Blanca

O S. Martin de Valdeiglesias (4),
Cenicientos, Cadalso de los Vidrios,
Rozas de Puerto Real, Carabana,
Navalcarnero, Villamanta, Fuencarral,
Colmenar de Oreja + Aragon +
Navarra + Castillay Ledn

O citada en 1645, cultivada en
Castillay Leon

O brotacion y maduracion medias
O racimo pequefio

[ madre de Verdejo y de Tinto de
Navalcarnero




Variedades minoritarias: Hebén

O S. Martin de Valdeiglesias, Rozas
de Puerto Real, Colmenar de Oreja,
Belmonte de Tajo + Navarra +
Catalufa

[ citada en 1645, cultivada en
Andalucia, Extremadura, Castilla-La
Mancha

M racimo grande vy suelto

O brotacién y maduracion
intermedias

[ tolerancia media a oidio
J madre de numerosas variedades

importantes (Macabeo, Xarello,
Pedro Ximenez, Malvar, Airén...)




Variedades minoritarias: Morate

1 S. Martin de Valdeiglesias (4),
Navalcarnero, Villamanta + Aragon +
Navarra + Rioja + Castilla y Ledn

 citada en 1885 (Huesca, Castelld,
Rioja)
 racimo compacto

O brotacion tardia y maduracion
temprana

[ tolerancia media a oidio
O productiva

[ acidez alta




Variedades minoritarias: Romeé

[ Navalcarnero

O citada en 1513, cultivada en
Andalucia

 emparentada con Zalema, Pedro
Ximenez y Macabeo




Variedades minoritarias: Salvador

O S. Martin de Valdeiglesias +
Cataluna + Castilla y Ledn

1 Hojas grandes, racimos
pequefosy poco compactos

J Maduracion tardia




Variedades minoritarias: Tinto de Navalcarnero

O Villamanta + Castilla-La
Mancha

 racimo pequefio

d hijo de Castellana Blanca y
Tinto Fragoso

d llegd a El Encin en 1971
procedente de Burgos

[ citada por Garcia de los
Salmones en Ledn a finales del s
XIX




Variedades minoritarias: Verdejo de Salamanca

1 Chinchon, Colmenar de Oreja, Belmonte
de Tajo, Tielmes + Aragdn + Navarra +
Castillay Ledn

d llegd a El Encin en 1976 procedente de
Salamanca con el nombre de Verdejo

 Hijo de Hebén vy Listan Prieto

1 No es muy sensible al oidio




Nuevas minoritarias: Azargon

[ Valdilecha + Andalucia (3) + Castilla-La Mancha (varias)




Brustiano Faux

S. Martin de Valdeiglesias + Aragdn (6) + Rioja + Valencia

 padre de Macabeo y Xarello
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[ Navalcarnero (3), Villamanta + Castilla-La Mancha




Boton de Gato

O S. Martin de Valdeiglesias + Aragdn (5) + Navarra (2) + Castilla y Ledn




1 Navalcarnero + Rioja + Castilla y Ledn




Granadera/Benegral

1 Valdilecha (2), Campo Real, Chinchdén, Belmonte de Tajo, Carabafia,
Cadalso de los Vidrios + Castilla-La Mancha




Jarrosuelto

[ S. Martin de Valdeiglesias + Castilla-La Mancha (2), Andalucia (4),
Aragon (4), Galicia

U produccidn, acidez, maduracion media-tardia

< (’
Ve °
2




Montonera

U Villamanta + Castilla-La Mancha




L Cenicientos + Castilla-La Mancha




Tazazonal/Cencibera/Diega

[ S. Martin de Valdeiglesias (2) + Aragdn (2) + Navarra




Terriza

[ Rozas de Puerto Real (2), Cenicientos, Cadalso de los Vidrios +
Castilla-La Mancha + Catalufia
O Maduracion muy tardia




Tinto Bastardo

[ Rozas de Puerto Real + Castilla-La Mancha
] Buena acidez
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Tortozona Tinta

O S. Martin de Valdeiglesias (3), Cadalso de los Vidrios, Villamanta +
Castilla-La Mancha + Aragdn (4) + Navarra (6)

1 2014 Mena et al. (Tortozona Tinta)

(1 2008 Huesca (desconocida)

[ 1914 Garcia de los Salmones. Tortozdn (tinto)

1 1513 Alonso de Herrera. Tortozén (tinto)




Tortozona Tinta

Navarra Agraria 2020

1 maduracién tardia
U buena acidez

L menos sensible a ciertos
patogenos

Cepas singulares de Navarra y ‘
Vinos Old-Vidaos: variedad
“Zoca Zarra 02-Tortozona Tlnt?}

Félix Cibridin Sabalza, Ana SaglLés Sarasa,
Altredo Rueda Dwz. tza umOmO st

Mocko Ambsonie (EVENA). Gotwomo do Navaera
Lawra Caminero Lobera.

Ko, Gmcon da peramerson ; 3:3 L
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En marcha: proyecto MINORVIN 2019-2022

 Evaluacion agrondmica y enoldgica de 57 variedades minoritarias
espafolas

 Adaptacién al cambio climatico

[ Centros de investigacion vitivinicola de 13 de las 17 CCAA de Espafia

* X %

RTI 2018 — 101085

* 4 K

AGENCIA
ESTATAL DE ,
INVESTIGACION

European Union
European Regional
Development Fund




En marcha: proyecto MINORVIN

d Fenologia

1 Estado sanitario

1 Tolerancia a la sequia

1 Tolerancia a enfermedades (mildiu y oidio)
[ Composicidn fendlica en uvas y vinos

1 Composicion aromatica en vinos

O Caracteristicas organolépticas de los vinos

R

e RTI 2018 — 101085

* 5 *

p

AGENCIA
ESTATAL DE ,
INVESTIGACION

" MINISTERIO
" DE CIENCIA |
| ' EINNOVACION Eugopeag Union
' uropean Regional
DeveﬁopmentgFund




Conclusiones

O Los viticultores de Madrid y la D.O. Vinos de Madrid tienen en sus
manos nuevas variedades que han conservado durante afios en vifiedos
centenarios

 Es importante el estudio del potencial de cada una de ellas vy
seleccionar las que mejores expectativas ofrezcan

d Se abren nuevas oportunidades de diversificacion de mercado sin
perder la tradicion y la utilizacion del patrimonio varietal propio.

R . n \ W 2
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MUCHAS GRACIAS



Tipologia, adaptacién y potencial comercial de
variedades de uva de la Comunidad de Madrid

Caracteristicas enoldgicas de
Castellana Blanca y Morate en la
Comunidad de Madrid

Dr. Juan Mariano Cabellos Caballero
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INTRODUCCION Y OBJETIVO

0 GENERALIZACION DE EQUIPAMIENTO EN TODAS LAS BODEGAS

O MISMAS  MODERNAS TECNICAS DE
ELABORACION Q

madrid

O CONCENTRACION EN EL NUMERO DE
VARIEDADES EMPLEADAS

QVINOS MAS PARECIDOS ENTRE — smsmnd (@&
DISTINTAS ZONAS VITIVIN[COLAS

] INDUSTRIA: NECESIDAD DE OFRECER  navaicarnero
NOVEDADES PARA ATRAER CLIENTES Y
FIDELIZAR A LOS YA EXISTENTES ARGANDA

MiDRA




INTRODUCCION Y OBJETIVO

0 MERCADO GLOBAL MAS COMPETITIVO
MAYOR IMPORTANCIA CALIDAD DIFERENCIADA
NECESIDAD DE UN PRODUCTO DISTINTO EN EL MERCADO

O INTERES ULTIMOS ANOS  POR
VARIEDADES MINORITARIAS EN MUCHAS

ZONAS VITIVINICOLAS

SAN
QEL CRDO “VINOS DE MADRID", HA "

REALIZADO LA PROSPECCION DE DICHAS :
VARIEDADES EN LAS SUBZONAS DE LA DO CON e, e
LA AYUDA DE BODEGAS Y VITICULTORES. _

0 OBJETIVO: CONOCER ENOLOGICAMENTE
ALGUNAS VARIEDADES MINORITARIAS:

CASTELLANA Y MORATE. -
IMIDRA



INTRODUCCION Y OBJETIVO

(] DISPERSAS EN LAS SUBZONAS

O DISPERSA EN PLANTACIONES NO
HOMOGENEAS

(] RESIDUAL, TESTIMONIAL

ARGANDA

iMiDR A

)

Instituto Madrilefo de Investigacion
y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario



Materiales y métodos

O PROSPECCION
RECOGIDA DE MATERIAL
PLANTACION EN “EL SOCORRO” 2012-2013

(9 PLANTAS x3)
- ESPALDERA

- CORDON SIMPLE
-2X O,9M NAVALCARNERO
-110R

REGADIO: VARIABLE; MAXIMO 8 HRS SEMANALES (GOTEROS 2L/HR)
0 ESTUDIO 2015 - 2018 &

vvvvvvvv

O FENOLOGIA

O MADURACION
O MICROVINIFICACIONES Y ANALISIS F-Q 'Y SENSORIAL




Materiales y métodos

FENOLOGIA: SEGUN BAGGIOLINI (1952), Baillod y Baggiolini, 1993)
MUESTREOQOS DE UVA: segun Ribéreau- Gayon et al., 2003

9Brix: refractometro Atago PR 100

espectrofotometro UV-Vis
, firma Thermo, modelo
Helios a.




Materiales y métodos. Elaboracion.
Desfangado 129C, 18 hrs;

SO, 5g/HL
LSA Diana (Agrovin) 20 g/HL;
bentonita 20 g/HL
CASTELLANA 2015
1100 : 25
1080 \ 50
g 1060 —%/A = .
B 1040 &
Nutrientes en dos z N\ I 10 _:aENS'DAD
momentos " oo \ L _
\ ]
980+l g
5-10 15-10 25-10 4-11
FECHA

%vol pH AT AV TH2 MH2 K

2015 124 319°533 04 56 15 814 |M|DRA

m\




Materiales y métodos. Analisis sensorial.

3 SALA DE CATAS CON CABINAS SEGUN NORMA UNE-004-79
FICHA DE ELABORACION PROPIA DEL GRUPO DE ENOLOGIA DEL IMIDRA.




Resultados. Fenologia.

FENOLOGIA CASTELLANA-MALVAR-AIREN 2015

Estado fenoldgico

ch —

G| —_—sT

FENOLOGIA CASTELLANA-MALVAR-AIREN 2016

Estado fenoldgico

1 =
Gl //
d e

31-3 10-4 20-4 30-4 10-5

Fechazo -5 30-5 9-6 19-6 29-6

AIR

— ST

MAL

—  Malvar
—— Castellana

Airén

BROTACION INTERMEDIA
ENTRE MALVAR Y AIREN

|M|DRA

‘H\ \ \r M




Resultados. Fenologia.

FENOLOGIA CASTELLANA-MALVAR- AIREN 2017

Estado fenolégico

k| P

|+ / AR

——sT
Gl / MAL
E /

T T T

FENOLOGIA CASTELLANA-MALVAR- AIREN 2018

Estado fenolégico

K | /
I I /7/ AIR
e— CST
Gh
MAL
E L
=
A =
T T e T T R R
20-4 30-4 10-5 20-5 30-5pechg 96 19-6 29-6 9-7

—  Malvar

—  (Castellana

Airén

BROTACION SIMILAR A
LAS VARIEDADES
TRADICIONALES

|M|DRA

In rm \ 1 M



Resultados. Fenologia.

FENOLOGIA 2015
— Malvar
E
—  Castellana
Airén
C
FENOLOGIA 2016
A
5-4 15-4 25-4 c

S| EL ESTADO ES MAS ATRASADO,
MENOR RIESGO DE SUFRIR DANOS POR
HELADAS TARDIAS DE PRIMAVERA,
MEJOR ADAPTACION.

NECESIDAD DE PODAS TARDIAS

11111

31-3 10-4




Resultados. Maduracion. GAP (grado alcohdlico probable).

GAP

GAP CASTELLANA-MALVAR 2015 GAP CASTELLANA-MALVAR 2016
16 | 14
13

5 e TRE. S S u—

i 11
1: I / . - (/
| —e—CASTELLANA G 9 —e— CASTELLANA
4l —m—MAL 3 —m— MAL
2 4 6
0 g B gy

18-8 288 79 17-9 279 7-10 17-10 27-10
FECHA FECHA

O CASTELLANA: MAS TARDIO QUE MALVAR Y SIMILAR A AIREN.

(0 GRADUACIONES MODERADAS Y SUFICIENTES E INFERIORES A MALVAR EN UNA
FECHA DADA.

PRIMERAS UVAS DE LAS PLANTAS

IMIDRA



Resultados. Maduracion. pH.

4,0

pH CASTELLANA-MALVAR 2015

3,0

(

2,5

T 20

1,5

1,0

0,5

0,0
14-8

24-8 3-9 13-9 23-9 3-10 13-10
FECHA

=—CST
== MAL

pH

4,0

3,5

3,0
2,5

2,0

1,5

1,0

0,5

pH CASTELLANA-MALVAR 2016

k"',\._‘_;o’.—o—.

== CST
== MAL

0,0 e e e B S —

188 288 79 179 279 7-10 17-10 27-10
FECHA

0 VALORES ADECUADOS SIEMPRE MAS BAJOS QUE MALVAR

O PODRIA MEJORAR LAS CONDICIONES DE CONSERVACION DE LOS
VINOS MEZCLADA CON MALVAR

|M|DRA




Resultados. Maduracion. pH.

4,0

2,0

pH CASTELLANA-MALVAR 2017

4— CASTELLANA

H—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—l—|
13-8  23-8 2-9 12-9  22-9 2-10 12-10
FECHA

pH CASTELLANA-MALVAR 2018

A\

R

L T

—=— MAL

—a—AIR

—o— CASTELLANA
—— MAL

—&—AIR

3 pH SUFICIENTE, NO
PROBLEMATICO

O INFERIOR A MALVAR Y AIREN

|M|DRA

;g, VIG mm
>U ) \(

H)\




Resultados. Maduracion. Acidez titulable.

AC.TITULABLE CASTELLANA-MALVAR 2015 AC. TITULABLE CASTELLANA-MALVAR 2016

12 ¢ 10 T

11

10 | \\ z i
S & \ 871 T
e 7 g 6 o=
£ o \ :% 5 T
g 5 w —=CsT £ 4 L ——CST
s 3 —.\'*._.:. ~#-MAL g 31 .\-\-_"¢I— —#— MAL
< 3 -~ < -

2 1 2 T

11 1

0 e B o E— 0 — e e Ly

14-8 248 39 139 239  3-10 13-10 18-8 288 79 179 279 7-10 17-10 27-10

FECHA FECHA

O VALORES MAS ALTOS QUE MALVAR. TARDIA.

O VALORES AJUSTADOS. “HISTORICOS MINIMOS” EN MALVAR

0 MEJOR FRESCURA EN BOCA, MEJOR CONSERVACION DEL VINO

|M|DRA




Resultados. Maduracion.

g/L ac. tartarico

g/L ac. tartarico

12

10

12

10

AC. TITULABLE CASTELLANA-MALVAR 2017

o— CASTELLANA

—— MAL

—d&— AIR

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
NNNNN

AC. TITULABLE CASTELLANA-MALVAR 2018

—o— CASTELLANA
—— MAL

—a—AIR

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

O VALORES MAS ALTOS QUE

MALVAR

(0 VALORES MODERADOS AL FINAL

DE MADURACION

|M|DRA

\H
‘1 M \,



Resultados. Maduracion. IMT.

IMT CASTELLANA-MALVAR
120
100
80
— === CST 15
S 60
= == CST 16
40 I r((/—l-—‘ == MAL 15
20 == MAL 16
O I I I I I I I 1
13-8 23-8 2-9 12-9 22-9 2-10 12-10 22-10 1-11
FECHA

IMT: indice Madurez Tecnolégica. Azucar (g/L) / Ac. Total (g/L Ac. Tartarico)

IMT: VALORES MAS FAVORABLES DE CASTELLANA EN NUESTRA ZONA

|M|DRA
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Resultados. Maduracion. IMT.

IMT CASTELLANA-MALVAR 2017

80
60
- 1
s 20 —o— CASTELLANA

/ —— MAL

AIR
20 g

1;-8 23-8 2-9 129 229 2-10 12-10 D I MT: VALO R ES MAS
FECHA FAVORABLES DE CASTELLANA
EN NUESTRA ZONA
IMT CASTELLANA-MALVAR-AIREN 2018

5 10 I —e— CASTELLANA
I l/ / —=— MAL
20 ——AIR

18-8 28-8 7-9 17-9 27-9 7-10
I M l D RA

0 ‘\.L}.;i‘w\ \ \r ostiga




Resultados. Maduracion. Ac. Malico.

Ac. Mélico (g/L)

4,0
3,5
3,0
2,5
2,0

1,5 -

1,0

0,5 -

0,0

Ac. MALICO CASTELLANA-MALVAR 2015

14-8 24-8 3-9 13-9 23-9 3-10 13-10
FECHA

Ac. Mélico (g/L)

<
U

1,5

=
o

0,0

Ac. MALICO CASTELLANA-MALVAR 2016

=¢—CST

== MAL

18-8  28-8 7-9

17-9  27-9 7-10 17-10 27-10
FECHA

0 DESCENSO A LO LARGO DE LA MADURACION

O NIVELES ESCASOS Y VARIABLES SEGUN LA ANADA

|M|DRA

\H



Resultados. Maduracion. Ac. Malico.

AC. MALICO CASTELLANA-MALVAR 2017

\ —e— CASTELLANA

o \-\\ —=— MAL
\_.\‘: —a—AIR

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
T T T 1

g/L ac. malico

N W R U N
¥

o

AC. MALICO CASTELLANA-MALVAR 2018

w
o

A\

AN
\\ \‘\0* o— CASTELLANA

—
_— —=— MAL

—a— AIR

N
(9]

n
=}

g/L ac. malico
=
(9]

-
o

o
U

L B e B B |

e
o

O NIVELES MODERADOS,
SEGUN ANADAS

|M|DRA
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Resultados. Maduracion. Ac.

Tartarico.

Ac. Tartérico (g/L)

Ac. TARTARICO CASTELLANA-MALVAR 2015
10 14
9 [ ‘
g | \ 12
7 4 \\ 310
el s
i i \.f/ : % ’ ——CST *E 6
3 4 ——MAL DA
2 I <
1 2
0 I L B e | 0

14-8 248 39 139 239 310 13-10

FECHA

Ac. TARTARICO CASTELLANA-MALVAR 2016

\
\

\:‘ — N
.\-\l\./l’. =—0—CST
== MAL

18-8  28-8 7-9 179 279 7-10 17-10 27-10
FECHA

O DESCENSO A LO LARGO DE LA MADURACIO

N

O NIVELES SUPERIORES EN CASTELLANA, TAMBIEN VARIABLES SEGUN ANADA

|M|DRA
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Resultados. Maduracion. Ac. Tartarico.

AC. TARTARICO CASTELLANA-MALVAR 2017

9

8 *

7 \0"\
8 \
26
5. =)
s a—" —e—CASTELLANA
o
\© A —— MAL
3> N\

2 —a— AIR

1 \\‘/f\vi

0 AAAA%AAAA%AAAA%AAAA%AAAA%AAAA{

13-8 23-8 2-9 12-9 22-9 2-10 12-10

FECHA
AC. TARTARICO CASTELLANA-MALVAR 2018

6

5
o
24
:'g \\/K
83 - 4— CASTELLANA
o
S, —=— MAL
=

—a— AIR
1
OAAAA% AAAAAAAAA %AAAA%AAAA{
18-8 28-8 7-9 17-9 27-9 7-10
FECHA

( NIVELES SUPERIORES EN
CASTELLANA, TAMBIEN
VARIABLES SEGUN ANADA

|M|DRA
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Resultados. Maduracion. Potasio.

POTASIO CASTELLANA-MALVAR 2015 POTASIO CASTELLANA-MALVAR 2016
1400 1400
1200 1200 + H.‘T‘b—
- 1000 ! W- — 1000 w
E 800 W E 800
% 600 ! =—CST % 600 [ == CST
E 400 I == MAL E 400 I === MAL
200 - 200 -
0...... 0-......
14-8 24-8 3-9 13-9 23-9 3-10 13-10 18-8 28-8 7-9 17-9 27-9 7-10 17-10 27-10
FECHA FECHA

(J NIVELES SIMILARES O ALGO INFERIORES EN CASTELLANA

1 PUEDEN CONTRIBUIR A MEJORES VALORES DE pH Y ACIDEZ EN LOS VINOS

|M|DRA
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Resultados. Analisis sensorial.

FASE OLFATIVA CASTELLANA 2015

|. aromatica

global INTENSIDADES
7
Calidad Global A floral MEDIAS,
aroma ‘ MODERADAS
|. microbioldgicos l. frutal
. oxidacidn !
) vegetal/herbaceo
l. alteracidn l. alcohdlico

0 AROMATICA GLOBAL, FRUTAL Y CALIDAD GLOBAL (6)

3 ALCOHOLICO (5)

 VEGETALY FLORAL (4) i M i D R

leno de Investi

eno C jacion
al, Agrario y Alimentario

stituto Madri
)esarrollo Rurz



Resultados. Analisis sensorial.

FASE GUSTATIVA CASTELLANA 2015

Caracter
Alcohdlico

Vegetal/ Verdor

Amargor

INTENSIDAD Y CALIDAD
MEDIAS

 VINO EQUILIBRADO, ARMONIOSO, CON CUERPO Y ACIDEZ CORRECTA

(J PRESENCIA DEL ALCOHOL Y CON NOTAS VEGETALES Y AMARGOR MODERADO

. M . D RA
nstituto Madrileno de Investigacion
y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentaric



Resultados. Analisis sensorial.
CATAS TRIANGULARES CASTELLANA 2015

* ACIERTOS (78%) Y PREFERENCIA HEDONICA:
CAST 15 - MAL: 10 Y 8*%*/11

3 77 O BUENA DIFERENCIACION
5 3
CAST 15-AIR:9Y 7*/11 (J PREFERENCIA:
3 6* AIR *
MAL*, REPARTIDA

2 5*

1 NOTAS DE CATA:
CST: + FRESCO, INTENSO Y ARMONIOSO QUE AIR (+ NEUTRO), SALE ALCOHOLY

ACIDEZ
MAL: + INTENSO QUE CST, + FRUTAL, MEJORN Y B . .
IMIDRA



Resultados. Analisis sensorial.
CATAS TRIANGULARES CASTELLANA 2016

O ACIERTOS (73%) Y PREFERENCIA HEDONICA:
CAST 16 — MAL: 10 Y 8*%*/11

4 4 O BUENA DIFERENCIACION
4 6
CAST 16 —AIR: 9Y 8*/11  PREFERENCIA:
1 8* AIR *
1 7% MAL, REPARTIDA

1 NOTAS DE CATA:
/AIR: AIR EQUILIBRADO Y FRUTAL, PLATANO, MEJOREN N;

CST: SALE ALCOHOLY ACIDEZ
/MAL: REPARTIDA SENSACION FRUTAL EN N; CST, + ACIDEZ (EXCESIVAY

AGRADABLE, REPARTIDA) Y SALE ALCOHOL
@ o
IMIDRA



Conclusiones

1.- CASTELLANA PRESENTA BROTACION INTERMEDIA ENTRE MALVAR Y
AIREN, LO QUE LE HACE SUSCEPTIBLE DE SUFRIR DANOS POR
HELADAS TARDIAS DE PRIMAVERA EN LA DO.

2.- CASTELLANA ES MAS TARDIA QUE MALVAR EN MADURACION.

3.- CASTELLANA PRESENTA FRENTE A MALVAR NIVELES SUPERIORES DE
ACIDEZ TITULABLE Y ACIDO TARTARICO, INFERIORES EN pH E IMT (indice de
madurez tecnolégica) Y SIMILARES EN ACIDO MALICO Y POTASIO, A LO
LARGO DE LA MADURACION.

4.- EL VINO ELABORADO HA RESULTADO DE INTENSIDAD Y CALIDAD
MEDIAS OLFATIVA Y GUSTATIVAMENTE, PUDIENDO APORTAR ALGO MAS DE
FRESCURA Y ACIDEZ A LA TRADICIONAL MALVAR, CON PRESENCIA DE
ALCOHOL, NOTAS VEGETALES Y AMARGOR MODERADO. EL PANEL LA HA
DIFERENCIADO BIEN FRENTE A LAS TRADICIONALES Y SU PREFERENCIA
HEDONICA SE HA DECANTADO HACIA AIREN Y REPARTIDO FRENTE A

MALVAR.




MORATE. Introduccion.

(J DISPERSA EN LAS SUBZONAS DE SAN
MARTIN Y NAVALCARNERO EN
PLANTACIONES NO HOMOGENEAS

SAN
MARTIN V.

L3
e

- VARIEDAD PRODUCTIVA h ARGANDA
- BIEN ADAPTADA A LA ZONA
- RESISTENTE A SEQUIAS

- RESISTENTE ENFERMEDADES CRIPTOGAMICAS
(Bravo, M., 2017)

O PERCEPCION DEL VITICULTOR

nstituto Ma 10 de Investigacion
v Desarrollo R Agrario y Alimentario

T



MORATE. Introduccion.

PROSPECCION
RECOGIDA DE MATERIAL
PLANTACION EN “EL SOCORRO” 2012-2013 (9 PLANTAS x3)

Hadrid

- ESPALDERA - PROCEDENCIA:

- CORDON SIMPLE SAN MARTIN VALDEIGLESIAS

-2 x0,9M ALISEDA (MTE 1) Lcamero
-110R PENA CABALLERA (MTE 2)

REGADIO: VARIABLE; MAXIMO 8 HRS SEMANALES
(GOTEROS 2L/HR)




MORATE. Fenologia.

FENOLOGIA 2015 FENOLOGIA 2016
K = K P
I ' 4//
G il G S~
E // L E / / _
cf ~— -~ ct ~ S
6-4 16I-4 26I-4 615 16I-5 26I-5 516 15I-6 25I-6 31-3 10I-4 20-4 30-4 105 20-5 30-5 9-6 19-6 29-6

TEM
— MTE

O BROTACION MAS TARDIA QUE TEMPRANILLO

1 M i D RA
nstituto 1Cion
y Desarrc ntario




MORATE. Fenologia.

FENOLOGIA 2017
TEM
—  MTE
GAR

>» ® 0 g M= O I — <

L/ BROTACION MAS
TARDIA QUE
TEMPRANILLO Y
GARNACHA

[ o
IMIDRA
5-4 15-4 25-4 5-5 15-5 25-5 4-6 14-6 24-6 a-7
nstituto N lefio de Investigacion
y Desarrollc al, Agrario y Alimentario




MORATE. Maduracion. GAP (grado alcohélico probable)

GAP MORATE Y TEMPRANILLO 2015 GAP MORATE Y TEMPRANILLO 2016
15 15

14 14 A
13 7%@,# 13 // »
12 — 12 /
< 11 o0 | / ——MTE116
© —o—MTE 15 ©
10 —=—MTE 2 16

—=—TEM 15 10

9 9 —o—TEM 16

8 8

7 AAAA%AAAA%AAAA%AAAA%AAAA%AAAA{
13-8 23-8 2-9 12-9 22-9 2-10 12-10 13-8  23-8 29 129 229 2-10 12-10 22-10 1-11
FECHA FECHA

7

0 MORATE: VARIETAL TARDIO, MAS QUE GARNACHA Y TEMPRANILLO.

0 CARACTER TARDIO, POSIBLE INTERES EN LA ZONA DE SAN MARTIN (BRAVO, 2017)

iMiDRA



MORATE. Maduracion. GAP (grado alcohélico probable)

GAP 2017 maduracion

. TEM

16 — MTE

: ///j GAR

538 e et O MADURACION MAS TARDIA
e QUE TEMPRANILLO Y GARNACHA

GAP 2018 maduracion

. CARACTER TARDIO, POSIBLE

; INTERES EN LA ZONA DE SAN
- %:. MARTIN

O 3

6 —— MTES
4 —&—TEM S
2
0 + i i i i n i i i i n i i i i : lllllllllllllll

18-8 28-8 7-9 17-9 27-9 7-10 17-10

Fecha o °
IMIDRA
nstituto N eno de Invest
) Desarroll I, Agrario y Alin



MORATE. Maduracion. pH.

pH MORATE Y TEMPRANILLO 2015 pH MORATE Y TEMPRANILLO 2016
3,9 3,9
3,7 A 3,7 >
3,5 » //‘\/ 35 7 //‘(A A J
3,3 ¢ 3,3 SA——r—a
T i T 4 —+—MTE 116
3,1 —+—TEM 15 3,1
i - —=—MTE2 16
29 T —a— MTE 15 29
2,7 2,7 —+—TEM 16
2,5 ey 2,5 ey
14-8 248 39 139 239 3-10 13-8 238 29 129 229 2-10 12-10 22-10 1-11
FECHA FECHA

O VALORES SIEMPRE MAS BAJOS QUE TEMPRANILLO

O PODRIA MEJORAR LAS CONDICIONES DE CONSERVACION DE LOS VINOS
MEZCLADA CON TEMPRANILLO

iIMIDRA



MORATE. Maduracion. pH.

pH 2017 maduracion

TEM
39 T
L I
2 ] MTE
35 4 GAR
33 4
:5_31 I == GAR S
1 —=@=MTE S
2,9 1 afy=TEM S
2,7
2,5 -—H—l—l—'—l—l—l—l—'ﬂ—l—l—l—'ﬂ—l—l—l—'ﬂ—l—l—l—'ﬂ—l—l—l—'ﬂ—l—l—l—'

13-8 23-8 2-9 12-9 22-9 2-10 12-10 22-10
Fecha

VALORES SIEMPRE MAS BAJOS QUE
TEMPRANILLO;
pH 2018 maduracion
39 1 SIMILAR A GARNACHA

37 ¢+
35 ¢
o 33t
< : —0—GARS
O31 ¢
I —e— MTES
291 —&—TEMS
2,7 ¢
2,5 L L L L : L L L L : L L L L : L L L L : L L L L : L L L L :
18-8 28-8 7-9 17-9 27-9 7-10  17-10

- i M i D RA
nstitu Ao de Investigacion
y Desa Agrario y Alimentario



MORATE. Maduracion. Acidez titulable.

ACIDEZ TITULABLE MORATE Y TEMPRANILLO ACIDEZ TITULABLE MORATE Y TEMPRANILLO
2015 2016

0o
[uny
N

Acido tartarico (g/L)
IS o
{
L 4
Acido tartarico (g/L)
T N =

== MTE 1 16
== MTE 15
=& MTE 2 16
2 == TEM 15
=—TEM 16
0 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 0 111 | : 111 | : 11 1 1 : 11 1 1 : 111 1 : 111 1 : 11 1 1 :
13-8 23-8 2-9 12-9 22-9 2-10 12-10 20-8 30-8 99 19-9 299 9-10 19-10 29-10
FECHA FECHA

J VALORES SIEMPRE MAYORES QUE TEMPRANILLO

. M . D RA
drilefio de Investigacion
ural, Agrario y Alimentari

nstituto Mac
y Desarrollo f



MORATE. Maduracion. Acidez titulable.

Acidez Titulable 2017 maduracion TEM
" — MTE
o i(l) GAR
: \/\v O VALORES SIEMPRE
o e e MAYORES QUE
TEMPRANILLO
ACIDEZ TITULABLE 2018 maduracion
u QO SUPERIORES O
e SIMILARES A GARNACHA
5 AL FINAL DE
i N MADURACION



MORATE. Maduracion. IMT.

IMT MORATE Y TEMPRANILLO 2015 Y 2016
80

A
ol 7L

10

0 e B e S !
13-8  23-8 2-9 12-9 22-9 2-10 12-10 22-10 1-11
FECHA

IMT: [ndice Madurez Tecnoldgica:
Azlcar (g/L)/ Ac. Total (g/L Ac. Tartarico)

"R [ MORATE:

—A&— MTE 116

-=-wvre216  VALORES SIEMPRE INFERIORES.

' MANTIENE ACIDEZ
BUENA ADAPTACION EN
MADURACION

O IMT: VALORES MAS FAVORABLES EN NUESTRA ZONA

IMIDRA



MORATE. Maduracion. IMT.

IMT 2017 maduracidon TEM
701 —_— MTE
| GAR

IMT

VALORES SIEMPRE INFERIORES .

50 +

40 4
I et GAR S

30 4 MORATE:
I == MTES

207 e TEM S

10 ¢

e
Fecha MANTIENE ACIDEZ
IMT 2018 maduracién BUENA ADAPTACION EN MADURACION
70
60
50
- 40
§ —®— GAR S
30 / —e— MTES
20 —t—TEM S
10
N T ]
18-8 28-8 7-9 17-9 27-9 7-10 17-10



MORATE. Maduracion. Ac. Tartarico.

ACIDO TARTARICO 2015
8
]
. —‘\%
>s -—1—4:
:é : | == MTE 15
E , ——TEM 15
1

o

Ac. Tartérico (g/L)

O R, N WM UIOO NN O OO

=

ACIDO TARTARICO 2016

~ mw
{\S\\M

13-8 23-8 2-9 12-9 22-9 2-10 12-10 22-10 1-11
FECHA

O NIVELES SIEMPRE SUPERIORES A TEMPRANILLO, TAMBIEN AL FINAL DE

MADURACION

== MTE 1 16
== MTE 2 16
==e=TEM 16



MORATE. Maduracion. Ac. Tartarico.

Ac. TARTARICO 2017 maduraciéon TEM
12 ': —— MTE

10 \N GAR
N ~~"™ 1O MORATE: SIMILAR A GARNACHA Y

1 VALORES SUPERIORES A
L P TEMPRANILLO

g/L ac. tartarico

Ac. TARTARICO 2018 maduracion

7 -
6 e
857
~h [
£41
8 ] ———GAR S
S 3
" —e— MTES
S~ 2 4
o0 —4—TEM S
1 -
O A A A A L A A A A L A A A A L A A A A L A A A A L A A A A :
18-8 28-8 7-9 17-9 27-9 7-10 17-10



MORATE. Maduracién. Ac. Malico.

ACIDO MALICO MORATE Y TEMPRANILLO 2015 ACIDO MALICO MORATE Y TEMPRANILLO 2016
3.5 35
3.0 3.0 \\
’:\: 25 %, 2.5
2 = 8 2.0 == MTE 1
“E“ 1.5 =@=|\|TE 15 “E" 1.5
- ) == MITE 2
< 1.0 —&—TEM 15 g 10
=== TEM 16
0.5 0.5
0.0 e B B B E—— | 0.0 s e IS S e B E—— |
14-8 24-8 3-9 13-9 23-9 3-10 13-10 18-8 28-8 7-9 17-9 27-9 7-10 17-10 27-10
FECHA FECHA

O DESCENSO A LO LARGO DE LA MADURACION

 NIVELES SIMILARES AL FINAL DEL PROCESO EN LAS TRES VARIEDADES



Ac. MALICO 2017 maduracién

6,0
50 4
840 {
S i
§ 30 ¢ === GAR S
(T L
S 20 4 == MTE S
I = TEM S
1,0 -
00 e v s v e e e e b
19-8 29-8 89 18-9 28-9 810  18-10
Fecha
Ac. MALICO 2018 maduracion
3 -
221
&
5 ! —0—GARS
S —e—MTESS
=lT
—a—TEMS
O A A A A L A A A A L A A A A L A A A A L A A A A : A A A A :

(0 MORATE: VALORES
SUPERIORES A LAS OTRAS

VARIEDADES



MORATE. Maduracion. Potasio.

POTASIO MORATE Y TEMPRANILLO 2015 POTASIO MORATE Y TEMPRANILLO 2016

2500 2000 T

2000 1500 |
B1s00 | .‘\. ‘)AV/ K
° - o 1000 —TE 16
& 1000 - o MIELS f: : == MTE 1
e C - 8 [

500 T 200 1 - MTE 2

0 0 ey

14-8 24-8 3-9 13-9 23-9 3-10 13-10 18-8 288 79 17-9 27-9 7-10 17-10 27-10
FECHA FECHA

NIVELES SIMILARES DE MORATE Y GARNACHA E INFERIORES A TEMPRANILLO

PUEDEN CONTRIBUIR A MEJORES VALORES DE pH Y ACIDEZ EN LOS VINOS



MORATE.

Vinos MORATE 2017

%vol

pH

AT

TH2

K

GARS1

13,8

3,45

4,9

2,33

890

GARS 2

14,1

3,47

4,9

2,52

922

GARS 3

14,1

3,46

4,7

2,47

970

TEMS1

13,5

3,82

4,2

1,94

1630

TEM S2

12,9

3,92

4,1

1,91

1618

TEM S3

13,6

3,83

4,2

1,96

1762

MTE S1

14,1

3,41

5,2

2,83

789

MTE S2

13,8

3,42

4,9

2,61

811

MTE S3

13,9

3,45

5,2

2,78

823

AT: acidez titulable (g/L ac. Tartarico)
TH2 : ac. Tartérico; g/L
K: potasio; mg/L

MEJORES VALORES DE pH, AC. TITULABLE Y AC. TARTARICO QUE TEMPRANILLO

IMIDRA



MORATE. Analisis sensorial.

FASEVISUAL2016
s [TE 12016 e MITE 2 2016
COLOR
8
6
4
2
Matiz violeta Intensi. de color

Vivacidad/brillo

FASE GUSTATIVA 2016

e MTE 12016 === MTE 22016

Caracter Alcohdlico

Calidad global - g Acidez

Persistencia Afrutado

Salinidad Vegetal/ Verdor

Cuerpo Amargor

Astringencia

. M . D RA
nstituto Madrileno de Investigacion
y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario

FASE OLFATIVA 2016

e MTE 12016  emmme MTE 2 2016

Global

Calidad global Frutal

Microbioldgicos Vegetal/herbaceo

Oxidacién Alcohdlico

Lactico

DOS PROCEDENCIAS DE S. MARTIN DE
VALDEIGLESIAS:

ALISEDA (MTE 1)
PENA CABALLERA (MTE 2)

SIN * POR EL PANEL
SIMILARES

LIGERA PREFERENCIA HEDONICA POR
MTE 2: mayor intensidad aromatica,

mas frutal, pimienta blanca.



MORATE. Analisis sensorial.

FASE VISUAL 2016

COLOR e \TE 22016
8
GAR 2016
6
e TEM 2016
4
(*)Matiz violeta Intensi. de coIor(*)
V|vaC|dad/br|IIo(*) (*) TEM - GAR

DIFERENCIA * ENTRE GARNACHAY TEMPRANILLO
MORATE POSICION INTERMEDIA SIN *. INTENSIDAD COLOR SUFICIENTE

ROJO VIOLETA



MORATE. Analisis sensorial. Morate/Garnacha.

FASE OLFATIVA 2016

Global e \ITE 2 2016

8
(*)
Calidad global Frutal
4
2
Microbioldgicos \ (

GAR 2016

Vegetal/herbaceo

Oxidacion Alcohdlico
Lactico
FASE GUSTATIVA 2016
GAR 2016
Caracter Alcohdlico e MTE 22016
6
Calidad global Acidez
Persistencia Afrutado
Q
Salinidad Vegetal/ Verdor
Cuerpo Amargor

Astringencia

CATAS DESCRIPTIVAS: GAR-MTE

GAR N: fruta dulce, chuches, golosinas >
que MTE,

GAR B: complejidad en boca,
+ sabroso
—acido que MTE

CATAS TRIANGULARES: GAR-MTE
Aciertos: 10/11;9/11 (*)

Preferencias:
GAR MTE 2

Buena diferenciacion: épersonalidad?
Preferencia heddnica hacia Garnacha



MORATE. Analisis sensorial. Morate/Tempranillo.

FASE OLFATIVA 2016

Global e MTE 2 2016

e TEM 2016

Calidad global Frutal

Microbiolégicos Vegetal/herbaceo

Oxidacion Alcohdlico

Lactico

FASE GUSTATIVA

e \ITE 2 2016

Caracter Alcohdlico

e TEM 2016

Calidad global Acidez

Persistencia Afrutado

Salinidad Vegetal/ Verdor

(*) Cuerpo Amargor

Astringencia

CATAS DESCRIPTIVAS: MTE-TEM

N: similares en intensidad; chuches en MTE
y moras en TEM; afrutados ambos.

B:
TEM: robusto, astringente, amargo, algo
vegetal, justo de acidez, mas complejo.

MTE: ligero, algo soso, mas acido

CATAS TRIANGULARES: MTE-TEM
Aciertos: 11/11 (x3); 12/12 (*)

Preferencias:
MTE 2 TEM
8 4 (¥
7 4 (¥

Buena distincion: é personalidad?

Preferencia heddnica hacia Morate: vino
tipicamente “joven”, afrutado, ligero.



MORATE. Analisis sensorial. Morate/Cabernet Sauvignon

FASE OLFATIVA 2016

Global e CS 2016
e MTE 2 2016

Calidad global Frutal

Vegetal/herbaceo

(*)

Microbiolégicos

Oxidacion Alcohdlico

Lactico

FASE GUSTATIVA

e CS 2016
Caracter Alcohdlico

e MTE 2 2016

(*)Calidadglobal Acidez (*)
Persistencia Afrutado
Salinidad Vegetal/ Verdor (*)

(*) Cuerpo Amargor (*)

Astringencia ( * )

CATAS DESCRIPTIVAS: CS-MTE

N: chuches, mas fruta, notas lacticas en
MTE y vegetal (*) en CS.

B:
CS: mayor cuerpo, astringente, amargo,
algo vegetal, mas acido.

MTE: ligero, algo soso, mas armonioso,
menor acidez,

CATAS TRIANGULARES: CS-MTE
Aciertos: 9, 10 (x2)y 11/12 (*)

Preferencias:
MTE 2 CS
8 3 (%
9 1 (*)(x2)
9 o (%

Preferencia heddnica hacia Morate: vino
tipicamente “joven”, afrutado, ligero.



MORATE. Conclusiones.

1.- La variedad Morate se ha mostrado mas tardia en brotacion y maduracion que Tempranillo
y Garnacha en la finca El Socorro de la DO “Vinos de Madrid”.

2.- Morate ha presentado valores de pH y acidez de mostos y vinos mas adecuados que
Tempranillo parala elaboracidny conservacién de los vinos y similares a Garnacha.

3.- Los parametros de la fase visual de los vinos han resultado intermedios entre Garnacha y
Tempranillo. En fase olfativa se definieron como afrutados de intensidad suficiente, notas de
golosinas y en boca resultaron ligeros, frescos; en conjunto, similares a Garnacha.

4.- Los vinos de Morate se han diferenciado estadisticamente del resto en catas triangulares.

5.- La preferencia heddnica fue hacia Garnacha sobre Morate y de ésta frente a Cabernet
Sauvignony Tempranillo.
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