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Cepa de Ribadavia.

Valoracion vitivinicola de
las variedades minoritarias
blancas de Rioja R—

Cuaderno de Campo

Tempranillo Blanco y
Maturana Blanca tienen

gran calidad organoléptica y
pueden aportar diferenciacion
a los blancos de la DOC
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Presentacion de Tempranillo Blanco en Salical, en 2001.

En la Denominacién de Origen Califica-
da (DOC) Rioja, las variedades blancas
autorizadas hasta hace poco tiempo
han sido Viura, Garnacha Blanca y Mal-
vasia. Unicamente la Viura ha ocupado
una superficie de cultivo importante,
pero en los Gltimos afios se ha reducido
de forma drastica, mientras que las
otras dos variedades apenas aparecen
representadas en el vifiedo. Viuraesuna
variedad de origen espafiol, que no
siempre aporta caracteristicas varieta-
les muy acusadas a los vinos. Por ello,
en enerode 2007, el Consejo Regulador
de laDOC Rioja aprobé la incorporacion
de seis nuevas variedades blancas: Ver-
dejo, Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Tempranillo Blanco, Maturana Blanca'y
Turruntés, con el fin de mejorar la com-
petitividad de los vinos blancos y adap-
tarlos a las demandas del mercado.
Posteriormente, fue publicada la Orden
APA/1819/2007 de 13 de junio, por la
que se modifico la clasificacion de va-
riedades de vid vigente hasta el momen-
to, y recientemente se ha modificado el
Reglamento de la Denominacién (Orden
APA/689/2008 de 8 de marzo) para
autorizar las variedades citadas, a ex-
cepcién del Turruntés. En lo que res-
pecta a las variedades minoritarias, es
preciso sefialar que los resultados ex-
perimentales obtenidos en los trabajos
previos (Martinez, et al., 2007; Marti-
nez de Toda, et 4/, 2004 ay b; Vicen-
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te, et 4/, 2001) han sido una importan-
te justificacién para su admision.

Antecedentes
Los primeros trabajos sobre recuperacion
de variedades de vid minoritarias en La
Rioja fueron realizados por Martinez de
Today Sancha (1995), creando un peque-
fio banco de germoplasma para la conser-
vacién de los cultivares recuperados.
Por otra parte, desde el afio 1988,
el equipo de viticultura del CIDA ha es-
tudiado la variedad Tempranillo Blanco,
surgida por mutacién natural de una
cepa de Tempranillo Tinto en la locali-
dad de Murillo de Rio Leza (La Rioja).
Dicha variedad presenta hojas y raci-
mos similares al Tempranillo Tinto pero
de menor tamafio, sus bayas tienen for-
ma aplastaday el nimero de pepitas es
menor en la variedad blanca. La princi-
pal diferencia entre ambas variedades
es el color de la epidermis de la baya,
por ello, en los andlisis realizados me-
diante técnicas de biologia molecular,
se observa un grado muy alto de simi-
litud. Tempranillo Blanco es una varie-
dad de ciclo corto, por lo que puede
adaptarse a cualquiera de las subzonas
de la DOC Rioja, ya que podria comple-
tar correctamente su ciclo de madura-
cién incluso en las zonas mas tardias
(Martinez, et 4l., 2006 y 2007; Vicen-
te, et 4l., 2001). Sus vinos presentan
contenidos elevados de grado alcohdli-

co, acidez total, &cido malico, polifeno-
les totales y compuestos con aromas
afrutados; y caracteristicas organolép-
ticas consideradas de calidad.

Los trabajos previos citados tuvieron
continuidad en el proyecto “Variedades
de vid minoritarias en la DOC Rioja: po-
sibilidades de cultivo y elaboracién”,
desarrollado conjuntamente durante los
afios 1999-2002 por el CIDA y la Uni-
versidad de La Rioja, y subvencionado
por el Consejo Regulador. En este pro-
yecto, ademas de proseguir con la re-
cuperacién del material vegetal, los
objetivos principales fueron: la identifi-
cacién por técnicas clasicas y por mé-
todos de biologia molecular de todas las
accesiones de vid recuperadas, su ca-
racterizacién agronémica y el estudio
enoloégico de las consideradas mas in-
teresantes. Como resumen de los resul-
tados obtenidos (Martinez de Toda, et
al.,, 2004 ay b), se puede indicar que,
entre las variedades blancas, Tempra-
nillo Blancoy Maturana Blanca/Ribada-
via presentan un gran interés por la
composicién de sus vinos (grado alco-
hélico, acidez total y compuestos aro-
maticos elevados) y, sobre todo, por su
calidad organoléptica y la peculiaridad
y diferenciacién que pueden aportar a
los vinos, ya que no se cultivan en nin-
guna zona viticola. La variedad Garna-
cha Blanca, autorizada en la DOC Rioja
y cultivada en una superficie muy esca-
sa, destaca por sus buenas caracteris-
ticas aromaéticas y acidez elevada, por
ello se juzga conveniente su manteni-
miento. En cuanto a la variedad Turrun-
tés, los escasos voliimenes de uva dis-
ponibles no permitieron su evaluacién
enolégica en condiciones adecuadas,
pero, en principio, también podria apor-
tar diferenciacion a los vinos.

Hasta el momento, algunas de estas
variedades se habian estudiado indivi-
dualmente, en los vifiedos en los que
fueron recuperadas y, por tanto, en con-
diciones muy variables de cultivo (clima,
suelo, edad, densidad de plantacién,
practicas culturales...) y devinificacion,
por lo que los resultados obtenidos ne-
cesitaban confirmacién en otras condi-
ciones mas adecuadas. Por ello, el ob-
jetivo principal de este trabajo fue el
estudio del comportamiento viticola y



enolégico, en condiciones comparati-
vas, de las variedades minoritarias con-
sideradas de mayor interés.

Metodologia

Las caracteristicas de la parcela expe-

rimental, situadaen LaFinca La Grajera

(Logrofio) y propiedad del Gobierno de

La Rioja, en la que se estudiaron las

variedades minoritarias fueron las si-

guientes:

- Afio de plantacién: 2000-2003.

- Patrén: R-100.

- Marco de plantaciéon: 2,9 x 1,1.

- Sistema de conduccién: espaldera,
doble cordén.

- Disefio estadistico: 3 repeticiones de
100 cepas cada una, distribuidas en
bloques al azar.

Las variedades incluidas en este ensa-

yo fueron:

- Tempranillo Blanco: variedad surgida
por mutacién natural de Tempranillo
Tinto en Murillo de Rio Leza (La
Rioja), material obtenido de un Unico
clon, procedente de la coleccién am-
pelografica de variedades del CIDA.

- Maturana Blanca: variedad proceden-

Racimo de Turruntés.
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Racimo de Maturana Blanca.

te de la coleccién de variedades del
CIDA

- Ribadavia: variedad recuperada en
vifiedos viejos de Sotés (La Rioja),
posible sinonimia de Maturana Blan-
ca, segln los analisis genéticos (Mar-
tinez de Toda, et 4/, 2004 a).

- Turruntés: variedad recuperada en vi-
fiedos de Abalos (La Rioja), posible
sinonimia de la Albillo Mayor de Casti-
llay Leén, segln los analisis genéticos
(Martinez de Toda, et 4l., 2004 a).

- Garnacha Blanca: variedad autorizada
en la DOC Rioja, con una superficie
de cultivo muy reducida.

- Malvasia: variedad autorizada en la
DOC Rioja, con una superficie de cul-
tivo muy reducida.

- Viura: principal variedad blanca de la
DOC Rioja, considerada testigo.

Durante 2005, 2006 y 2007, se
llevé a cabo la evaluacién agronémica
yenolégica de las variedades indicadas.

La caracterizacién agronémica incluy6

el control de los principales estados

fenoldgicos (brotacion, floracién, enve-
ro y maduracién), la evaluacion de los
parametros productivos (kg de uva/ce-

pa, nimero de racimos/cepa,
peso medio del racimo) y de de-
sarrollo vegetativo
(peso de madera
de poda e indice
de Ravaz). En la
caracteriza-
cion enoldgica
se incluyé el
estudio de ma-
duracioén de las
variedades, el ana-
lisis fisicoquimico de
los mostos, la vinifica-
cién (200 kg de uva por
variedad) y la evaluacién
analitica y organoléptica
de los vinos obtenidos.

Resultados

Las fechas medias de los
principales estados fenol6-
gicos para cada variedad
se muestran en la tabla 1.
Las variedades Garnacha
Blanca y Ribadavia fueron pre-
coces en brotacién, pasando a
ser de época media en el resto de esta-
dos fenolégicos, datos que coinciden
con los resultados obtenidos anterior-
mente (Martinez de Toda, et 4/., 2004
a). Tempranillo Blanco, por tratarse de
una variedad de ciclo corto, fue tardia
en brotacién, media en floracién y tem-
prana en maduracion. Turruntés mostré
un comportamiento diferente al obser-
vado en ensayos anteriores, resulté bas-
tante tardia y sus fechas fenolégicas

estuvieron muy préximas a Viura.

Los resultados de la evaluacion del
comportamiento vegetativo y productivo
se exponen en la tabla 2. La produccién
fue mas elevada en Viura, Malvasia y
Turruntés, variedades que también pre-
sentaron el mayor tamafio de la baya,
aunque las diferencias no tuvieron sig-
nificacién estadistica. Las menos pro-
ductivas fueron Maturana Blanca y Tem-
pranillo Blanco, y las de baya mas
pequefia Ribadavia y Maturana Blanca.
Los valores mas altos de ndice Ravaz
correspondieron a Viura y los mas bajos
aMaturana Blancay Tempranillo Blanco,
que fueron las mas equilibradas en cuan-
to a produccién y desarrollo vegetativo.
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Los vinos de Tempranillo Blanco
presentaron el mayor grado alcohélico
(tabla 3), a pesar de ser la primera
variedad en vendimiarse, mientras que
el mas bajo correspondié a Malvasia.

Los valores de acidez total y acido
tartérico fueron altos en todos los vi-
nos, sin diferencias varietales. El con-
tenido de acido malico fue mayor en
Tempranillo Blanco, y mas bajo en Gar-
nacha Blanca, Malvasia y Ribadavia,
tal como se habia observado anterior-
mente. Los niveles de potasio fueron
superiores en Malvasia y Tempranillo
Blanco, aunque sin diferencias signifi-
cativas respecto al resto. El color ama-
rillo (D.0. 420 nm) fue méas intenso en
los vinos de Malvasia y Maturana Blan-
ca, mientras que el mas palido corres-
pondié a Garnacha Blanca. Los polife-
noles totales fueron significativamente
maés elevados en Tempranillo Blanco,
vino més estructurado, y menores en
Viura y Turruntés, los mas ligeros.

La composicién volatil de los vinos
(figura 1) mostré ciertas diferencias en
el contenido total de acetatos de alco-
holes superiores (con aromas afruta-
dos) que fueron ligeramente superio-
res en Tempranillo Blanco, mientras
que los ésteres fueron mas altos en
Turruntés y también los acidos, simi-
lares a Maturana Blanca. Respecto a
la composicion aromatica, se pueden
diferenciar dos grupos de variedades,
presentando las minoritarias una con-
centracion superior a las autorizadas
(Viura, Garnacha Blanca y Malvasia).

En la valoracién organoléptica (fi-
gura 2), los vinos de Maturana Blanca
y Tempranillo Blanco fueron muy bien
evaluados en todas las campafias, con
diferencias significativas en la fase
gustativa y la armonia respecto al res-
to de variedades. El color de los vinos
fue bastante similar, con tonos entre
amarillo verdoso y pajizo, con la excep-
cion de Malvasia, que destacé por su
color mas dorado. En el aroma predo-
minaron las notas afrutadas intensas
(manzana, citricos, herbaceas...) en la
mayor parte de las variedades, desta-
cando los aromas a platano y frutas
tropicales en Tempranillo Blanco, las
notas florales en Garnacha Blanca y

Cepa de Tempranillo Blanco.
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Tabla 1. Fechas medias de los principales estados fenoldgicos en variedades

minoritarias blancas (Finca La Grajera, Logrofio. 2005-2007)

Brotacidn Floracién Envero Vendimia
Garnacha Blanca 9 abril 3 junio 21 agosto 18 septiembre
Malvasia 16 abril 7 junio 28 agosto 26 septiembre
Maturana Blanca 8 abril 30 mayo 20 agosto 7 septiembre
Ribadavia 9 abril 30 mayo 21 agosto 14 septiembre
Tempranillo Blanco 16 abril 5 junio 17 agosto 7 septiembre
Turruntés 13 abril 4 junio 17 agosto 26 septiembre
Viura 16 abril 5 junio 16 agosto 26 septiembre

Tabla 2. Parametros agrondmicos medios en variedades minoritarias blancas

(Finca La Grajera, Logrofio. 2005-2007)

Produccidn N°® racimos/ Peso baya Madera i. Ravaz

(kg/cepa) cepa (g) (kg/cepa)
Garnacha Blanca 3,67 15,4 1,82 0,622 ab 6,5 ab
Malvasia 4,66 9,9 1,91 0,610 ab 9,1ab
Maturana Blanca 2,13 17,0 1,46 0,755 a 48b
Ribadavia 3,59 18,5 1,23 0,491 ab 8,8 ab

| pompranilo 2,74 14,7 176 0611 2b 49D

Turruntés 495 13,0 2,14 0,473 ab 12,0 ab
Viura 5,25 10,6 1,89 0,402 b 142a
G.S. NS NS NS * *

G.S.: *: p<0,05; **: p<0,01; ***: p<0,001 y NS: no significativo.
Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas segtn el test de Tukey.

Tabla 3. Composicion media de los vinos elaborados con variedades minoritarias

blancas (Finca La Grajera, Logrofio. 2005-2007)

Grado A.total |Tartarico Malico = Potasio = D.0. IPT
(% vol.) pH (g/1) (g/1) (g/1) (mg/1) | 420 nm | 280 nm
GarnachaBlanca | 124ab = 3,04 790 463 0,45b 634 0,068 | 6,52 ab
Malvasia 116b | 3,23 6,46 417 0,56 b 902 0,163 7,07 ab
MaturanaBlanca | 134ab &= 3,13 7,95 4,64 1,37 ab 726 0,154 | 6,68 ab
Ribadavia 129ab = 3,06 8,05 483 0,76 b 699 0,097  6,58ab
Tempranillo 1392 331 763 45 2102 839 0106 860a
Turruntés 12,3ab = 3,18 7,06 3,71 1,31 ab 761 0,082 587hb
Viura 12,2ab | 3,13 6,89 4,01 0,95 ab 732 0,088 522b
G.S. * NS NS NS * NS NS i

G. S.: *: p<0,05; **: p<0,01; ***: p<0,001 y NS: no significativo.
Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas segtn el test de Tukey.
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los aromas de miel en Malvasia. El vi-
no con mas estructura y ligeras notas
de amargor, consideradas positivas,
fue el obtenido con Tempranillo Blan-
co, debido a su mayor contenido poli-
fendlico.

Conclusiones

Los resultados obtenidos han confir-
mado en la mayor parte de las varie-
dades la valoracién realizada en
anteriores ensayos, en los vifiedos
en los que fueron recuperadas.

Las variedades Viura y Malvasia
han sido las mas tardias y destacan
por su mayor produccién, tamafio de
la baya e ndice de Ravaz. Sus vinos
son los de menor grado alcohélico,
acidez total y composicion volatil.

Lavariedad Turruntés ha mostra-
do las mayores diferencias en sus
aptitudes viticolas y enolégicas con
respecto a los resultados previos.
Esta muy préxima en su comporta-
miento a Viura y Malvasia, con la
diferencia de un mayor contenido
aromatico.

Entre las variedades Maturana
Blanca y Ribadavia se han observado . -
diferencias en sus aptitudes viticolas
y enolégicas, asi como a nivel organo-
|éptico, por lo que sera preciso confir- 5 | |
mar si realmente son sinonimias de la
misma variedad.

Maturana Blanca y Tempranillo i )
Blanco han sido las variedades mas foths [ (wies [ Atk
tempranas en cuanto a maduracioén,

con menor produccién e Indice de Figura 2. Valoracién organoléptica media de los vinos elaborados con variedades

Ravaz, y sus vinos han presentado minoritarias blancas (Finca La Grajera, Logrofio. 2005-2007)
mayor grado alcohdlico y las carac-

teristicas organolépticas considera-
das de mejor calidad. Ademas, estas
variedades pueden aportar diferen-
ciacién alos vinos blancos de la DOC

. Composicion volatil media en vinos elaborados con varie
blancas (Finca La Grajera, Logrofio. 2005-2007)
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Rioja, ya que Unicamente se encuen-
tran admitidas en las tres Comuni- 20
dades Auténomas (La Rioja, Navarra
y el Pais Vasco) que integran la De- 10
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