El balance oficial indica que 29.000 profesionales han acudido a Salical,

ademas de otros 7.000 visitantes no profesionales.
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De primera

La sexta edicion de Salical muestra nuevas tendencias
tecnoldgicas y debate sobre seguridad alimentaria en un

Texto y fotografias: Charo Diez

momento oportuno

Nuevas tendencias tecnoldgicas, debates sobre seguridad alimentaria y apoyo unanime al doble control
de calidad en la industria agroalimentaria resumen el contenido de la sexta edicion de Salical, tercera
de Tecnosalical, que se celebré en el recinto ferial de La Rioja del 21 al 25 de marzo. En cinco dias,
mas de 36.000 personas (29.000 profesionales) han recorrido los 14.000 metros cuadrados en los que
exponian sus productos en torno a 650 empresas presentes en 164 stand. La primera visita oficial del
ministro de Agricultura a La Rioja fue para inaugurar el Salén Internacional de Productos Alimentarios
con Indicacion de Calidad. Miguel Arias Canete consideré "un acierto la vinculacion de este Salén a
una comunidad auténoma que, como La Rioja, puede considerarse en primera linea a nivel mundial en
cuanto a vocacion por un sector agroalimentario con calidad diferenciada".

El presidente de La Rioja, Pedro
Sanz, se salté a propdsito el protocolo
en Salical- Tecnosalical para que el minis-
tro de Agricultura, Miguel Arias Cafete,
pronunciase el discurso de inauguracion
del Salén, en el que asegurd que este
certamen "ha alcanzado la velocidad de

crucero y puede considerarse, por tanto,
plenamente consolidado como evento re-
presentativo a nivel nacional del segmento
de la calidad agroalimentaria”. Aunque el
ministro obvié algunos parrafos de su dis-
curso oficial que mostraban laimportancia
del sector agroalimentario en cuanto a

exportaciones (representan el 57% de la
Produccion Final Agraria) tuvo presente
que La Rioja, a pesar de su dimension,
"puede considerarse en primera linea a
nivel mundial en cuanto a su vocacién por
un sector agroalimentario con calidad di-
ferenciada".



Esta vocacién ha quedado plena-
mente demostrada en esta sexta edicion
del Salén Internacional de Productos
Agroalimentarios con Indicacién de
Calidad(Salical)-latercera de Tecnosalical-
al dar un salto espectacular tanto en nd-
mero de expositores como en visitantes
profesionales. 14.000 metros cuadrados
dieron cobijoentreel 21yel25demarzoa
unas 650 empresas del sector agroalimen-
tario presentes en 164 stand. De ellos, 56
pertenecian al area tecnolégica de Salical,
que ha querido adquirir mayor protagonis-
mo con el nuevo siglo y ha triplicado su
presencia en la feria. Mas alla de los datos
gue muestran el crecimiento cuantitativo
del Salén —ha aumentado la participacion
enun42% yhanvisitado el recinto mas de
29.000 profesionales- es preciso destacar
el salto cualitativo. La febril actividad de
presentaciones, jornadas, catas y demas
eventos han permitido que en cinco dias
se hayan desarrollado 45 actos paralelos
en el recinto ferial de La Rioja

Presentacion de nuevos vinos, ca-
tas de aceite, hermanamientos alimen-
tarios, reuniones sectoriales y exhibi-
cion de dltimos avances tecnolégicos,
amén de los veteranos Encuentros de
Denominaciones de Origen e Indicaciones
Geograficas Protegidas y del novedoso pri-
mer Encuentro Europeo de Seguridad y
Calidad Alimentaria. Untema, este Gltimo,
muy bien traido al Salén, segun expresaba
el consejero de Agricultura, Javier Erro,
en uno de los incontables actos a los que
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acudio estos dias: "el doble controly la ca-
lidad alimentaria aseguran al consumidor
cuestiones que ahora estan en entredicho
por los acontecimientos que se estan vi-
viendo en el mundo de la alimentacion,
derivadas del mal de las vacas locas y la
fiebre aftosa".

Como en anteriores ediciones, en
Salical 2001 han estado presentes bue-
na parte de las marcas de calidad (en
concreto, 125 Consejos Reguladores e
Indicaciones Geograficas) de distintos
productos espafioles; pero se ha notado
la creciente inquietud del sector por con-
seguir la calidad alimentaria a través de
productos ecoldgicos, muy presentes en el
Salén. Otra delas notas dominantes—yaen
el 99 se dejo traslucir esta tendencia- ha
sido la incorporacion de aceites de oliva
a la programacién de catas y la inquietud
de este sector incipiente en La Rioja por
situarse en la gama mas elevada de la ca-
lidad alimentaria.

Si a novedades nos referimos, no hay
que obviar la muestra de la tecnologia ne-
cesaria en todo el proceso de elaboracion
del vino tinto que ha dado mas relevancia
a Tecnosalical. Al clausurar el Salon, las
entidades organizadoras, Consejeria de
Agricultura, Cdmara de Comercioy ADER,
mostraron su interés por seguir en esta li-
nea con todos y cada uno de los alimentos
sometidos a doble control: quesos, jamo-
nes, embutidos, etc.

Muchas empresas y entidades han es-
perado a Salical para presentar productos,

Presentacion en sociedad del vino ecolégico elaborado
en la finca institucional La Grajera.

tecnologia o a ellos mismos. Asi, en la
apretada agenda del Salén se ha mostra-
do un escaner, Unico en el mundo, que
sirve para clasificar de forma inmediata
los jamones frescos segln su conteni-
do y disposicion de la grasa; Pefiaclara
y el Colegio Oficial de Odontélogos se
pusieron de acuerdo para recomendar
esta firma de agua como garantia pa-
ra la salud bucal; la Universidad de La
Rioja dio a conocer su oferta formativa,
tecnologica y de servicio y los proyectos
de 1+D en los que estd trabajando en
el campo agrario, ademas de presentar
la primera patente que se genera en el
campus riojano consistente en un siste-
ma automatico para la dosificacion del
sulfuroso en las bodegas. Coincidiendo
con los malos tiempos que vive el sector
ganadero, Ternoja se dio a conocer como
marca de garantia para los consumidores
de terneray la Consejeria de Agricultura,
arropada por el sector, presenté el Centro
Tecnoldgico de Industrias Carnicas, ubica-
do en Alesén. Mas: en vinos, el Centro de
Investigacion y Desarrollo Agrario mostrd
el primer vino elaborado con una nueva
variedad: tempranillo blanco; también se

Arias Canete prueba el aceite local durante un completo recorrido al Salén de
Productos Agroalimentarios con Indicacion de Calidad./Miguel Herreros

El ministro Miguel Arias Cariete y el consejero Javier Erro charlan ante la atenta
mirada del presidente de La Rioja Pedro Sanz. Un brindis con la copa de Rioja en

el stand gubernamental de Salical.



conocié que en La Grajerase haelaborado
una pequefa partida de vino ecolégico;
Vifa ljalba, en su linea de apostar por
las variedades minoritarias, presentd su
maturana blanca; y el Organo de Control
de Agricultura Ecolégica ofrecié distintas
catas con vinos elaborados mediante esta
técnica de producciéon. Como ya se ha
comentado, la industria olivarera tuvo
Su propio protagonismo. La Asociaciéon
de Trujales y Olivicultores de La Rioja
(Asolrioja) presentd los aceites de oliva
virgenes producidos en la comunidad
auténoma y la firma Rihuelo, de Alfaro,
mostré también en solitario los aromas y
sabores de sus aceites monovarietales.

Muestra de escanciado de sidra,
en el pabellon asturiano.

Publico asistente a-Ds.!\/ Encuentros Europeos

de DOPle IGP, cita obligada en Sali
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Miguel Herreros.

IV Encuentro Europeo de DOP e IGP

La palabra también ha sido protagonista en Salical. No sélo se han degusta-

do, tocado y visto productos de calidad. También se ha hablado de ellos. Asi

fue en el IV Encuentro Europeo de Denominaciones de Origen e Indicaciones

Geogréficas Protegidas. Con ponentes de relevado prestigio y de procedencia

diversa (Argentina, Australia, Estados Unidos o Bruselas...) que dieron a conocer

los distintos modelos de calidad alimentaria que rigen en estos paises, los siste-
mas de comercializacion y, sobre todo, las técnicas de marketing, comunicaciéon

y promocién de cara a los consumidores.

Las conclusiones de esta cuarta edicion, que se relacionan a continuacion,
marcan algunas de las claves para el futuro de este sector:

1/ La diferenciacion por el origen de los productos agroalimentarios supone una
garantia para la comercializacion reconocida por el consumidor y debe ser
fomentada como motor de los diferentes sectores.

2/ Al objetivo de calidad de los alimentos buscado por los distintivos de calidad
se debe unir el concepto de seguridad alimentaria.

3/ El modelo de DOP e IGP sigue siendo valido, incluso en paises que hasta ahora
no tienen tradicion de su uso.

4/ Los controlesy certificaciones de lasadministracionesy organismos competentes
deben ser demostrados con la acreditacién de los pardmetros marcados por
los reglamentos.

5/ También se hace necesario diferenciar los productos protegidos por DOP, IGP
y ETG para evitar confusiones entre los consumidores.

6/ Debe desarrollarse un modelo comercialy de promocién como elemento esencial
para una adecuada evolucion de estos productos en el mercado.

7/ Es necesario alcanzar tamafos y estructuras empresariales adecuadas para el
correcto desarrollo de estos productos.

| Encuentro Europeo de Seguridad y Calidad Alimentaria

En un momento de gran oportunidad se celebré el | Encuentro
de Seguridad y Calidad Alimentaria con unas conclusiones
que denotan todo lo que queda por hacer en este campo y la
necesidad de mantener bien informado al consumidor:

1/ La seguridad y calidad alimentaria se define como el valor
maximo de riesgo consentido por los consumidores sobre
aspectos sanitarios, industriales, nutricionales, informativos
y comerciales.

2/ La creacién de un organismo europeo de seguridad ali-
mentaria debe combinarse con la constitucién de auto-
ridades similares en los estados miembros para coordinar
conceptos.

3/ La informacion y la formacion alimentaria del empresario y
del consumidor debe establecerse desde la escuela.

4/ La normalizacién y la certificacion en el campo de la seguri-
dad alimentaria precisan estudios de perfeccionamiento.

5/ El principio de precaucion consiste en adoptar medidas para
mantener la inalterabilidad del producto que sirvan para
establecer mayor garantia en la identificacion, evaluacion
y disminucién de riesgos.

6/ El principio de proteccion en materia de seguridad alimen-
taria debe ser un concepto global y por lo tanto atender
a todos los agentes de la cadena desde el agricultor hasta
el consumidor.

7/ Ante casos de crisis, debe adoptarse el principio de precau-
cion, con el fin de evitar reacciones desmesuradas.

8/ Convendria definir de forma clara y concreta el término
calidad.
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El Centro Tecnoldgico
o de In_d_ustnas Carnicas
Inicia su actividad en octubre

La Consejeria de Agricultura cedera al sector el uso de las
instalaciones, en las que invertira un total

Presentacion en Salical del logotipo del Centro Tecnolégico de
Industrias Carnicas, realizado por la agencia Sidecar. En la mesa, de
izda a derecha, ifiigo Nagore, José Manuel Celorrio, Isaias Monforte,

La Consejeria de Agricultura,
Ganaderia y Desarrollo Rural ha espe-
rado a Salical para presentar el Centro
Tecnoldgico de Industrias Carnicas (CTIC),
un marco acorde con el objetivo princi-
pal de dar asistencia técnica al sector y
garantizar la calidad de los productos
carnicos elaborados en La Rioja. El con-
sejero de Agricultura, Javier Erro, acom-
pafiado del director general de Desarrollo
Rural, fiigo Nagore, el secretario gene-
ral de la Federacion de Empresarios,
Isaias Monforte y los representantes de
Asocarne, José Manuel Celorrio, y Aricar,
Luis Garnica, aseguré que el CTIC supone
un avance significativo para el sector y
realizard un trabajo a la carta, de acuer-
do con las necesidades técnicas de estas
industrias.

de 305 millones de pesetas

Aungue queda mucho por hacer, el
CTIC, ubicado en Alesén, comenzaré a
funcionar en octubre. Antes, la creacion
de la Asociacion para la Investigaciéon de
la Industria Carnica (Asicar), a la que la
Consejeria de Agricultura cedera el uso de
las instalaciones, en las que ha invertido has-
taelmomento 190 millones de pesetas (167
millones en la adquisicion del inmueble y el
resto en mobiliario, equipamientoy asesoria
técnica). El Gobierno riojano seguird cola-
borando en la financiacion de los gastos
que no puedan ser asumidos por Asicar. Asi,
tiene prevista una inversién 79 millones de
pesetas para este afo y otros 36 millones
mas en el 2002.

El plan estratégico del CTIC consta de
cinco puntos generales: asistencia técnica
para optimizar los procesos de elabora-

Javier Erro y Luis Garnica. /Ch. Diez

cién, servicio de analisis para garantizar
la calidad de los productos, transferencia
de tecnologfa, innovacién e informacion
desde el centro hasta las empresas, desa-
rrollo de proyectos de 14D y llevar a cabo
una labor de formacion.

Los representantes del sector asegura-
ron que este centro es "fundamental para
dar a los consumidores las mayores garan-
tias de cara a la seguridad alimentaria”.

El centro, adquirido por la Consejeria
de Agricultura el pasado afio, consta de tres
plantas: el semisétano, que se destinara a
planta piloto, secadero, cdmarasysala de ca-
tas, con 433 m2; la planta baja, que acogera
el area administrativa y los laboratorios (409
m2); y la primera planta, con salén de actos,
despachos de direccion y bibliotecas, que
cuenta con una superficie de 415 m2.
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Tempranillo blanco:

una nueva variedad

“'para personalizar los
“vinos blancos de Rioj

Desde 1995 se esta estudiando en el CIDA el comportamiento viticola

El CIDA presenta en Salical el
primer blanco de tempranillo

Texto: Teodoro Vicente, Juana Martinez y Teresa Martinez
Seccion de Viticultura y Enologia. Centro de Investigacion y Desarrollo Agrario

Las variedades de vid cultivadas ac-
tualmente son el resultado de un proceso
de evolucion y seleccién, en el que la
influencia del hombre es un factor impor-
tante. Sunimero se ha reducido de forma
notable, por ello la preservacion de los
recursos genéticos y el mantenimiento de
la mayor diversidad varietal se encuentran
entre las lineas prioritarias de todos los
planes de investigacion.

En la D.0O.Ca. Rioja, las variedades
blancas autorizadas son Viura, Garnacha
blanca y Malvasia, pero Unicamente la
Viura ocupa una superficie de cultivo im-
portante (15% del total), ya que las otras
dos apenas aparecen representadas en el
vifiedo. La Viura es una variedad de origen
espafol, presente en la mayor parte de
las Denominaciones de Origen con nu-
merosas sinonimias (Macabeo, Forcalla,
Alcafon...), que no siempre aporta ca-
racteristicas varietales muy acusadas a los
vinos. Por ello, en algunas zonas, se han
introducido variedades foraneas reconoci-
das internacionalmente, y en otras, entre
las que se encuentra la D.O.Ca. Rioja,
se ha seguido la via de recuperaciéon de
variedades minoritarias para potenciar la
diferenciaciéon en sus vinos.

Con el objetivo de aportar ma-
yor personalidad y tipicidad a los vinos
blancos de la D.0.Ca. Rioja, el Centro
de Investigacion y Desarrollo Agrario
(CIDA) esta estudiando el comporta-
miento de una nueva variedad, inscrita
de forma provisional en el Registro de
Variedades Comerciales con el nombre
de "Tempranillo Blanco". Esta variedad
surgié como resultado de una mutacion
natural, debida a factores ambientales, a
partir de una cepa de Tempranillo tinto,
localizada en 1988 en un vifiedo viejo de
Murillo de Rio Leza (La Rioja), propiedad
de JesUs Galilea Esteban. En dicha cepa,
uno de sus pulgares presentaba un sar-
miento con uva tinta, y otro, mas proxi-
mo a la base, produjo racimos con bayas
blancas. Ante la sorpresa de esta obser-
vacion, el propietario del vifiedo, con la
colaboraciéon de Nicolas de Gregorio, se
puso en contacto con personal técnico
de la Consejeria de Agricultura. Una vez
comprobada la veracidad del hecho, en
noviembre se recogi6 la madera de poda
y se trasladd al CIDA. Este material se
plantd, franco de pie, en febrero de 1989
en la Finca Valdegén (Agoncillo), y poste-
riormente con la madera resultante se in-

y enoldgico de tempranillo blanco./ Ch. Diez

jertd en taller sobre R-110, y se plantaron
10 cepas, para incluirlas en la Coleccién
Ampelografica de viniferasy portainjertos
existente en el CIDA. En 1993, una vez
observada la estabilidad de los caracteres
de la nueva variedad, el material se multi-
plico hasta disponer de 100 plantas, conel
fin de estudiar su comportamiento viticola
y valorar sus aptitudes enoldgicas. En el
afno 2000, se inici6 la plantacién de una
parcela de mayor superficie en la Finca
La Grajera (Logrofo), y se continuara a
lo largo de este afio.

En realidad todo el material existente
es un clon Unico, ya que se ha obtenido
de un Unico sarmiento por multiplicacion
vegetativa y, por tanto, mantiene las ca-
racteristicas iniciales.

Desde el afno 1995 se est4 estudiando
su comportamiento viticola y enolégico,
contando con proyectos financiados por
el Gobierno de La Rioja. Ademas, para-
lelamente, desde 1999 se ha incluido en
el proyecto 'Variedades de vid minori-
tarias en la D.0O.Ca. Rioja. Posibilidades
de cultivo y elaboracién’, subvencionado
por el Consejo Regulador de la D.O.Ca.
Rioja, y realizado en colaboracion con la
Universidad de La Rioja.
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Caracterizacion varietal

La determinacién de los 21 caracteres ampelogréficos de la lista
minima de la O.LV. indica que las Unicas diferencias con la
variedad Tempranillo tinto son las siguientes:

N° oIV Organo Caracter Tempranillo Tempranillo
Blanco Tinto
065 Hoja adulta Tamario mediana grande
151 Racimo Tamario mediano grande
225 Baya Color de la epidermis ~ verde amarilla azul negra

La caracterizaciéon bioquimica, realizada por el Dr. José Miguel
Martinez Zapater (Centro Nacional de Biotecnologia. C.S.I.C.),
mediante la técnica de AFLPS (Amplified Fragment Length
Polymorphimc), con 14 combinaciones de primers, sobre hoja
joven (3 hojas/cepay 3 cepas/variedad) muestra una similitud del
97,8 % con repecto a Tempranillo Tinto, con lo que se demuestra
gue se trata de la misma variedad.

Fenologia

El seguimiento de los diferentes estados fenoldgicos a lo largo del
periodo vegetativo se ha realizado en el Unico vifiedo existente
actualmente, que se encuentra en la Finca Valdegén (Agoncillo.
CIDA), y los resultados medios han sido los siguientes:

Estado fenoldgico Fecha Clasificacion
Brotacion 27 marzo-7 abril Tardia
Floracién 6-8 junio Media
Envero 29 julio-8 agosto Temprana
Vendimia 2 - 15 septiembre Muy temprana

Se trata de una variedad de ciclo corto, por lo que, en prin-
cipio, puede considerarse apta para el cultivo en cualquiera
de las subzonas de la D.O.Ca. Rioja., ya que podria completar
correctamente su ciclo de maduracién, incluso en las zonas mas
tardias.

Finca de tempranillo blanco en el Centro de Investigacion y Desarrollo Agrario./ CIDA
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Comportamiento agronémico

Esta variedad manifiesta una sensibilidad muy semejante a
Tempranillo tinto respecto a las plagas y enfermedades que afec-
tan a su cultivo.

Los resultados obtenidos hasta el momento (Tabla 1) indi-
can que se trata de una variedad de produccién media, con
vigor medio-alto, siendo el peso de racimos y bayas medio, y su
graduacion alcohdlica alta. El peso del racimo y de la baya son
algo menores que en Tempranillo tinto, y bastante inferiores a
Viura, lo que puede considerarse un factor de calidad, ya que
es en el hollejo donde se localizan los compuestos aromaticos
y, por tanto, su concentracion serd mas elevada cuanto menor
sea el tamafio.

TABLA 1. PARAMETROS AGRONOMICOS DE TEMPRANILLO
BLANCO EN COMPARACION CON OTRAS VARIEDADES.

Parametros Tempranillo Blanco Tempranillo Tinto Viura
Produccion (kg/cepa) 3.00 2.23 470
Madera poda (kg/cepa) 0.995 0.894 0.707
N° racimos /cepa 18.0 12.1 10.9
Peso racimo (g) 143.6 184.3 4312
Peso 100 bayas (g) 208 215 220
Grado probable (% vol) 13.06 13.65 12.5

TABLA 2. COMPOSICION DE LOS VINOS DE TEMPRANILLO
BLANCO Y VIURA.

Parametros Tempranillo Blanco Viura
Grado (% vol) 13.38 12.65
Extracto seco (g/)) 23.12 18.56
PH 337 3.48
Acidez total (g/l) 6.93 532
Acido tartérico (g/l) 2.62 2.13
Acido mélico (g/)) 2.24 134
Potasio (mg/l) 807 893
D.0. 420 nm 0.97 0.95
IPT 280 nm 10.00 7.30

La valoracion organoléptica de los vinos de Tempranillo
Blanco ha sido muy buena, ya que presenta unas caracteristicas
consideradas de calidad. Se pueden describir con los siguientes
atributos sensoriales: color amarillo verdoso, aroma varietal ca-
racteristico, con notas afrutadas intensas a platano, manzana,
citricos y frutas tropicales, también se aprecian aromas florales;
en boca resultan equilibrados, ligeramente acidos, con estructura
y persistencia larga. Presentan excelentes cualidades tanto para
vinos jévenes como para la crianza en barrica.

Racimo de tempranillo blanco, una variedad que surgié espontaneamente en una
vina de Murillo de Rio Leza./CIDA

Comportamiento enolégico

Se han realizado microvinificaciones desde el ano 1995 en pe-
quefos volimenes (entre 20 y 200 litros). El mosto se desfanga
con enzimas pectoliticas a baja temperatura (14°C), y la fermen-
tacion alcohdlica se realiza con la flora espontanea de levaduras
a 20 °C.

Los vinos obtenidos presentan valores elevados de grado
alcohdlico, acidez total, 4cido tartarico y acido malico, siendo
destacables su bajo pH y contenido en potasio (Tabla 2). Estos
resultados indican que se trata de una variedad equilibrada en
grado, acidez y contenido polifenélico, que puede ser adecuada
tanto para la elaboracion de vinos jovenes, como para otro tipo
de vinos destinados a un procreso de crianza en barrica.

Comentarios positivos tras la presentacion en sociedad de este vino,
coindiendo con Salical./Ch. Diez

Conclusiones

Considerando que los resultados obtenidos hasta el momento
son preliminares, y por tanto se precisa una continuacion de
las experiencias para su confirmacién, en principio la variedad
Tempranillo Blanco se presenta como una alternativa para ampliar
el reducido ndmero de variedades blancas que se cultivan en la
D.0.Ca., frente a la introduccién de variedades foraneas y la ho-
mogeneizacion de los vinos. Esta nueva variedad puede aportar
caracteristicas diferenciadas y personales a los vinos blancos de
esta denominacion. Ademas, presenta amplias posibilidades de
adaptacién a diferentes zonas y puede permitir la elaboracién
tanto de vinos jévenes como de vinos destinados a la crianza
en barrica.





