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NOMBRE CAMPO
DESMOSTRATIVO

SELECCION MASAL DE LA VARIEDAD MALVASIA DE RIOJA

ANO INICIO/FIN

2011/2019

UBICACION Canillas de Rio Tuerto
SUPERFICIE 2,09 ha
La variedad “Malvasia de Rioja” o “Alarije” es una de las variedades
DeScRPCiONDELDs | Dinces audconas e R s it i ons e Cordonn.
TRABAJOS PLANTEADOS P campo - cet P recuperar y asegur
conservacion de la variedad frente a la proliferacion de clones foraneos,
asegurando la linea de tipicidad de los vinos de la zona de Cordovin.
1. Caracterizar agrondmica y enologicamente los biotipos autdctonos de
la variedad "Malvasia de Rioja" en Cordovin.
OBJETIVOS 2. Mantenery asegurar la conservacion de "Malvasia de Rioja" autoctona
frente a clones foraneos.
- Rendimiento (g/cepa)
- Peso baya (g)
“Baumeé
- Acidez volatil y total (g/ Acido tartarico)
- pH
- Grado alcohdlico (% v/v)
- Acido malico (g/l de mosto)
CONTROLES - Polifenoles totales (IPT/ kg de uva)

- Flavan-3-oles (mg/kg de uva)
- Taninos (g/kg de uva)

- Azucares reductores (g/1)

- Sulfuroso libre y total (mg/l)

- Intensidad de color

- Masa volumica (g/ml)

- Extracto seco (g/l)
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Los parametros fisico-quimicos de las uvas presentaron valores muy
equilibrados siendo notable el excelente estado de madurez de la uva.

De forma empirica se considera que la mezcla dptima varia entreun 30y
un 40 % de Malvasiay el resto de Viura. El vino elaborado fue analizado,
tanto desde el punto de vista fisico-quimico como organoléptico, y los
resultados preliminares verifican su excelente calidad.

RESULTADOS OBTENIDOS
Se recomienda realizar un desfangado dinamico y tener en cuenta dos
posibles mejoras en relacion a las levaduras: (i) vinificar por separado
cada variedad, utilizando para la viura la levadura adecuada que inhibe
la produccion de componentes derivados de la cisteina, o (ii) vinificar con
dos levaduras de actividades enzimaticas diferentes y, asi, disminuir las
notas inadecuadas que genera la viura si no se fermenta con la levadura
adecuada.

SECTOR OBJETIVO Agricultura

Unidad de Gestion y Transferencia de Conocimiento Agrario de La Rioja
MAS INFORMACION Area de Proyectos de Investigacion e Innovacion Agroalimentaria
experimentacion.agraria@larioja.org
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