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Parte del personal del Instituto posa en la entrada del centro.

El Instituto de Ciencias de la Vid y del Vino (ICVV), centro mixto en el
que han aunado esfuerzos el Gobierno de La Rioja, el Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas y la Universidad de La Rioja, es ya una
realidad. Ya lo era, desde que se firmé el convenio de creacién en 2008,
pero desde el pasado verano los investigadores de las tres instituciones
han ocupado la nueva sede en la Finca de La Grajera, dentro de un com-
plejo que integra el centro cientifico, el edificio administrativo, la bodega
institucional y una zona de servicios, estos ultimos del Gobierno de La
Rioja. Sus maximos responsables, el director José Miguel Martinez Zapater
y los vicedirectores Enrique Garcia-Escudero y Purificacion Fernandez,
comentan en esta entrevista en qué se trabaja en el tinico centro investi-

gador espaiiol dedicado en exclusiva a la viticultura y la enologia.

Texto y fotografias: Ch. Diez

Por fin, toda la investigacion sobre la vid
y el vino se aglutina en un tnico centro en
La Rioja. ;Cémo ha sido este periodo, po-
driamos decir, de transicion, desde que se
firmo el acuerdo entre el Gobierno de La
Rioja, el CSICy la Universidad de La Rioja
hasta que han ocupado la nueva sede?

José Miguel Martinez Zapater. E| Instituto
mixto inicié su andadura en febrero de 2008
y desde ahi hasta que nos hemos trasladado
a los nuevos edificios han pasado siete afios.
Durante ese tiempo hemos desarrollado los
procedimientos para su funcionamiento y se
han construido los edificios en los que esta-
mos trabajando. Es un plazo equivalente al
que han tardado en otros paises donde se han
hecho centros de similares caracteristicas.

¢Como le explicarian a un viticultor de
Aldeanueva de Ebro qué es el ICVV y en
qué le puede beneficiar para su trabajo
diario?

Enrique Garcia-Escudero. La pregunta
es tan sencilla que la respuesta resulta
compleja. Lo que hay que trasladar al agri-
cultor es que un grupo de investigadores
ha decidido, con el apoyo institucional
correspondiente, aunar sus esfuerzos pa-
ra intentar dar salida y satisfaccién a los
problemas que surgen hoy en la viticultu-
ra. El gran patrimonio que tiene el ICVV es
que integratres perfiles de investigadores
muy diferentes, esa unién enriquece la
forma de trabajar y la posibilidad de dar
soluciones claras al sector. Tanto la UR

como el CSIC tienen una mentalidad mas
de investigacion basica, y la Consejeria de
Agricultura trabaja mas en investigacion
aplicada.

JMMZ. Yo le diria al agricultor de
Aldeanueva, que este es su centro de re-
ferencia, que cualquier cuestién que le
pueda surgir sabe que aqui hay especia-
listas que trabajan en ese tema, y si no, lo
van a poder dirigir a quien trabaje en ello.
El tener una investigacién importante y de
calidad garantiza que podamos responder
ante lo que ahora ni siquiera nos esta-
mos planteando. El viticultor tiene unos
objetivos a corto plazo y muchas veces
no es consciente de lo que puede venir.
Los investigadores tratamos de pensar en
el futuro, porque la investigacion es una
garantia de futuro para el sector.
Purificacién Fernandez Zurbano. Hay otra
cuestién también importante. Ahora hay
un espacio fisico donde se trabaja en viti-
culturayenologia, el inico de estas carac-
teristicas a nivel nacional, y esta situado
aqui, en La Rioja. Para los vitivinicultores
riojanos eso tiene una valorizacién muy
importante. Y, ademas, la mayoria de los
actos de comunicacién de los trabajos, a
través de jornadas y seminarios, se estan
haciendo aqui. Esas jornadas y seminarios
son también una fuente de contacto con el
sector, porque estéan abiertos a cualquiera
que quiera asistir.



En un primer momento se hablé de crear
una Unidad de Transferencia para que los
resultados de la investigacion llegaran al
sector. ;Ha tomado cuerpo esa iniciativa?

EGE. Ahi hay un tema importante que
va a afrontar el Instituto a lo largo de
este afio. Es la creacién de una Oficina
de Transferencia de la Investigacién, que
nos va a servir como un nexo muy directo
entre lo que podemos ofrecer al sector y
lo que estd demandando el agricultor o
el bodeguero. Digamos que sera como
una oficina comercial de la investigacién
y para resolver problemas practicos.

JMMZ. En principio es la Consejeria la
que pondra en marcha esta oficina. Estara
abierta a la participacién del sector y al
apoyo, por supuesto, de la Interprofesional.
EGE. El nucleo sera un técnico que actle
como agente dinamizador. Sabe lo que
puede ofrecer el Instituto, detecta cuéles
son las demandas del sector y alna las
dos circunstancias. EI ICVV tiene una cla-
ra vocacion de servir a los intereses del
sector, se vive bastante la realidad.

También se habl6 en aquel momento ini-
cial de abrir el ICVV a la iniciativa privada.
:Se ha dado algtin paso en ese sentido?

JMMZ. En las primeras reuniones se deci-
dié que el inicio del Instituto se afrontara
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“La investigacion
es una garantia de

futuro para el sector

José Miguel Martinez Zapater, director del
Instituto de Ciencias de la Vid y del Vino, y
los vicedirectores Enrique Garcia-Escudero
Dominguez y Purificaciéon Fernandez
Zurbano presentan el nuevo centro, Unico en
Espaina que abarca todos los aspectos de la

investigacion vitivinicola

Unicamente con las entidades publicas,
pero existe la posibilidad de que parti-
cipen otras instituciones. Acabamos de
estrenar el edificio y es algo que tene-
mos que empezar a ver. Ha habido ya
alguna conversacién con la Organizacion
Interprofesional del Rioja.

¢Pero el ambito privado va a colaborar?

EGE. Bueno, ya se esta colaborando en
proyectos concretos. Se estan realizando
investigaciones con empresas que de-
mandan una necesidad y la atendemos.

JMMZ. Existe la colaboracién en pro-
yectos de investigacién y de desarrollo
tecnolégico. Y no solo en el ambito de
Rioja, también con empresas de otras
comunidades auténomas.

Entremos en los temas concretos de in-
vestigacion. El ICVV esta trabajando en
dos areas: viticultura y enologia. Una de
los temas a los que se esta prestando es-
pecial interés en el ambito de la viticultura
es a la genética de la vid. ;Por qué es tan
importante?

JMMZ. La produccién y la calidad final
del vino tienen un componente varietal
que es muy importante. El explotar ade-
cuadamente la diversidad genética de la
especie Vitis viniferay de las variedades

esta en la base de una gran parte del
éxito final. También hay que considerar
que la componente genética de una va-
riedad es la que determina no solo la
calidad, también como va a interaccionar
con el medio y si va a ser mas o menos
tolerante a los patégenos. Por eso, es
fundamental investigar la genética de la
vid, para mejorar las variedades existen-
tes y desarrollar clones que se adapten
mejor a las condiciones ambientales o
sean mas resistentes a las plagas y las
enfermedades.

Una vez secuenciado el genoma de la vid,
¢qué queda por hacer en este campo?

JMMZ. E| genoma de la vid se secuencid
hace ya ocho afios, pero cada variedad
de vid, como ocurre con los humanos,
tiene un genoma distinto. Ahora mismo
tenemos la capacidad de secuenciar el
genoma de cada variedad o de cada clon.
Este proceso se haabaratado muchoy se-
cuenciar el genoma resulta muy util para
solucionar problemas y tratar de entender
situaciones. Por ejemplo, hemos secuen-
ciado el genoma del Tempranillo blanco
y lo hemos comparado con la secuencia
del genoma del Tempranillo tinto y sabe-
mos qué es lo que ha pasado, cuéles han
sido las mutaciones que han llevado a la
pérdida de color de la uva.
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“Hemos logrado reducir el
grado alcohdlico del vino
manteniendo los parametros
de calidad”, Purificacion
Fernandez Zurbano

Y a qué conclusion han llegado?

JMMZ. La conclusion es que ha habido
una gran reorganizacion de dos de los cro-
mosomas de la vid, que han intercambia-
do informacién y en este intercambio se
han perdido unos cuantos genes; entre
ellos, uno de los que regulan el color de
la uva. Esto ocurre de manera espontéanea
en las células de los organismos plurice-
lulares. Se dividen y esas divisiones no
siempre son correctas. Las variedades de
vid no se multiplican mediante reproduc-
cién sexual; y lavariacién que se generaen
las células se mantiene mediante multipli-
cacion vegetativa por esquejado. Eso nos
puede llevar a formas y comportamientos
diferentes a partir de un mismo individuo
y nos permite seleccionar variantesy crear
nuevos clones y variedades.

¢Esta posibilidad de seleccionar clones o
variedades mas resistentes nos permitira
afrontar mejor el cambio climatico?

JMMZ. Claro, esa variaciéon que aparece
de manera espontanea la estamos bus-
cando ahora, aprovechando la coleccion
impresionante de clones que tenemos
aqui, para conseguir variedades que ten-
gan mas capacidad de responder o de no
verse afectadas por el cambio climatico,
en lo que se refiere, por ejemplo, al au-
mento de temperaturas o a la disponibi-
lidad de agua.

Con estas perspectivas, ;cual sera el fu-
turo; cultivar en las mismas zonas varie-
dades mas resistentes al calor y a la se-
quia, o habra que cultivar a mayor altitud
obligatoriamente?

JMMZ. A problemas complejos, como es
el del cambio climatico, las soluciones
deben ser complejas. Es decir, para el
cambio climatico no hay una solucién
Unica, sino que hay una multiplicidad de
soluciones. Unas van hacia la ampliacion
de zonas de cultivo a mayor altitud, otras
soluciones van en la bisqueda de clones
mas adaptados; y otras, hacia sistemas
de produccién que, por ejemplo, permi-
tan mantener una produccién de calidad
en estas condiciones nuevas. Y hay solu-
ciones mas drasticas, como cambio de
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“Mediante seleccion genética
tratamos de conseguir
variedades que respondan
mejor al cambio climatico”,
José Miguel Martinez Zapater

portainjertos o cambio de variedades. Y
digamos que es una combinacion de todas
estas posibilidades lo que va a permitir
mantener a lo largo del tiempo una viti-
cultura de calidad.

EGE. También creo que se esta explotan-
do poco la mejora genética para solucio-
nar determinados problemas.

¢El ICVV esta trabajando ahora en mejora
genética?

JMMZ. Si hablamos del desarrollo de nue-
vas variedades, en el Instituto sélo hay
algunos ensayos preliminares porque no
ha habido una demanda. Si la hubiera,
estariamos encantados de hacerlo. Pero
estos son trabajos a largo plazo. No nos ha
parecido interesante embarcarnos en algo
que requiere una gran inversion de recur-
sos si no hay una demanda clara de sector.

Rioja esta casi monopolizada por el
Tempranillo. En los tltimos afios se ha
perdido diversidad varietal, a la vez que
se estan realizando esfuerzos para estu-
diar y recuperar variedades minoritarias
tradicionales de nuestra region (Graciano,
Mazuelo, Maturana). Con la incorpora-
cion de nuevas variedades autorizadas,
estamos caminando hacia una mayor di-
versidad en blancas, pero a base de varie-
dades foraneas (Sauvignon, Chardonnay,
Verdejo...). ;Es el camino correcto?

EGE. Es verdad que se ha perdido mu-
cha diversidad varietal. Pero para hacer
esa apreciacion hay que remontarse en el
tiempo. Treinta afos atras, se buscaron
clones méas productivos porque en aquel
momento habia un déficit de produccién
en laviticultura espafiola. En ese momen-
to habia que solucionar ese problema;
con el tiempo, se ha ido evolucionando
y buscando otras exigencias. Y por otro
lado, durante muchos afios la postura de
Rioja ha sido conservadora en cuanto a las
variedades. Estas circunstancias nos han
traido hasta aqui. Ademas, el modelo de
Rioja no esté basado en la variedad, sino
en laintegracién de variedades y de entor-
nos viticolas concretos. Pero a mi lo que
me preocupa mas en estos Ultimos afios
es la introduccién de ciertas variedades
sin tener un conocimiento previo de cémo

“Este afo crearemos la Oficina
de Transferencia, una oficina
comercial de la investigacion
y para resolver problemas
practicos al sector”, Enrique
Garcia-Escudero

se pueden adaptar en Rioja. Aunque no
dudo que la decisién ha sido muy pensa-
da por parte del Consejo, y mas influida
por temas de marketing. Y luego esta el
estudiode las minoritarias, que me parece
una postura muy acertada. ;Pueden tener
un resultado positivo desde el punto de
vista de la calidad?, pues no lo sé; pero
mas alla de eso, el hecho de mantener el
material es ya positivo. Hoy, igual no vale,
pero mafiana puede valer. En el tema de
las variedades blancas, creo que Rioja
deberia tener dos objetivos: por un lado,
marcar la singularidad, con el Tempranillo
blanco y otras minoritarias, como la
Maturana blanca; y, en segundo lugar, la
consecucién de unos vinos blancos con el
techo de Rioja que sean de calidad. Seria
interesante también plantearse los vinos
espumosos naturales dentro de la DOC
Rioja porque se ha demostrado que La
Rioja es capaz de hacerlo bien.

Cada vez se respalda mas laidea de que el
vino se hace en laviiia. Parece que hemos
pasado de una época mas tecnoldgica en
bodega a la actual, en la que la tecnologia
se aplica al campo. Se habla de telede-
teccion, de viticultura de precision. ;En
qué proyectos se trabaja en este terreno?

EGE. Estoy totalmente de acuerdocon que
el vino se hace en el campo fundamental-
mente; sin quitar mérito al endlogo, que
luego tiene que gestionar adecuadamente
la uva que llega a la bodega. En el ICVV,
aparte de lo que comentaba José Miguel
respecto al material vegetal, hay varias
lineas de trabajo con un hilo de conexién:
el sistema de produccién sostenible. Es
el modelo al que se esta tendiendo, todo
lo que sea entender la gestion del vifiedo
desde el punto de vista del respeto al me-
dio ambiente, potenciacién del paisaje y
del entorno. Dentro de ese contexto, hay
dos cuestiones importantes: por un lado,
las estrategias que se pueden tener frente
al cambio climatico y, por otra parte, las
maneras de entender lagestién atravésde
ciertas herramientas, en las que entraria
la viticultura de precisién, que ayudan a
tomar decisiones al agricultor o al técnico.
Respecto al cambio climatico, estamos
afrontando diferentes lineas de actuacion,
ademas de la genética de la vid, como



puede ser la gestién del riego o técnicas
para retrasar la maduracién de la uva. Y
luego hay otra linea de trabajo, también
asociada al concepto de sostenibilidad,
en torno a la diversidad aportada por el
entorno. Estamos haciendo estudios en
Cenicero y Aldeanueva de Ebro, que son
la base de cara al futuro de esa concrecién
mas cientifica o técnica de la diferencia-
cién achacable al medio.

¢En qué consiste exactamente la viticul-
tura de precision?

EGE. Es una manera de gestionar un vi-
fiedo siendo consciente de que todo el
vifiedo no es igual y, por tanto, requeriria
un tratamiento diferenciado. Para poder
hacer esa gestion diferenciada del vifiedo,
se tienen que tomar decisiones y esas
decisiones deben estar basadas en unas
herramientas. Estas herramientas pue-
den ser técnicas menos invasivas basadas
en la teledeteccion, la termografia..., o
bien con intervenciones que pueden con-
siderarse mas tradicionales, como pue-
de ser seguir la maduracién mediante el
muestreo y anélisis de bayas. Se asocia
agricultura de precisién a algo muy sofis-
ticado, pero en realidad es un conjunto de
herramientas que nos ayudan a tomar de-
cisiones diferenciadas. Tan viticultura de
precision es la teledetecciéon como seguir
el desarrollo de la longitud del sarmiento.

En el campo de las enfermedades de vifia,
para cuyo control emplean los viticultores
en torno al 10% de los gastos de cultivo,
icuales son los frentes en los que se tra-
baja? Parece irresoluble el problema de
las enfermedades de la madera...

EGE. Es otra linea muy importante de in-
vestigacion. Se ha ido reforzando la pre-
sencia de investigadores y técnicos que
aborden las fitopatologias de la vid y una
de las lineas de trabajo estrella en este mo-
mento es acometer el problema de las en-
fermedades de la madera. En este sentido,
se trabaja en conocer los condicionantes
de desarrollo, los patdgenos responsables
de la enfermedad y en la busqueda de
medidas paliativas para hacerles frente.
Tenemos a un investigador dedicado ex-
clusivamente a este tema.
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José Miguel Martinez Zapater, Purificacion Fernandez Zurbano y Enrique Garcia-Escudero (de izquierda a derecha).

Vamos ahora con la enologia. El titular
mas reciente que ha dado el ICVV es que
sus cientificos han obtenido vino con me-
nos alcohol. ;Como se consigue? ;Como
en la cerveza, conoceremos el vino 0,0?

PFZ. El vino 0,0 no es vino. No, no se
trata de eso. De unos afios a esta parte,
surgen varias causas que dan lugar a que
vinos tintos con 12 grados sean los mi-
nimos. Ahora se estan elaborando vinos
con graduaciones por encima de los 13,5
0 14 grados. ;Cuales son las causas? Esta
claro que el cambio climético ha podido
estar implicado, pero también otra serie
de razones. Una de ellas es que no se
trabaja ya solamente en el control de la
madurez de la uva para decidir la fecha
de la vendimia con los parametros que
se venia trabajando (contenido en azlcar
y acidez), se estan considerando otros
factores, como es la madurez fenélica,
que es color y compuestos que pueden
estar marcando unas caracteristicas or-
ganolépticas que finalmente creemos que
definen lacalidad, o que los consumidores
y expertos exigen. El mercado esta pidien-
do vinos que tienen mayor intensidad de
colory que perdure mas tiempo en botella.
Por eso, para decidir el momento de ven-
dimia no solo es importante el azlcar que
nos va a dar el etanol, o la acidez, se han
introducido otros parametros. Ese mayor
color, esa mayor maduracion polifendlica
se logran cuando el contenido de azlcar,
el grado probable, no es 12, sino que es
13,50 14°. Esto nos da vinos con una gra-
duacioén alcohélica que se esta acercando
a 15 grados. Por lo tanto, en el ICVV se
esta trabajando en el terreno de la micro-
biologia, con distintos tipos de levaduras
Saccharomycesy no Saccharomyces, que

permitan reducir el grado de esos vinos
manteniendo los parametros de calidad
por los cuales se ha decidido la fecha
de vendimia. Ha sido un logro bastante
importante.

¢Cuales son las lineas de enologia mas
importantes en las que se trabaja?

PFZ. Ademas de la microbiologia, es muy
importante la tecnologia en bodega, el
estudio de distintas técnicas enolégicas
para poder realizar en bodega practicas
que permitan, por ejemplo, que cuando
llegue una uva mas bien verde y haya que
extraer color, la técnica lo permita. Se
trata de aplicar estas técnicas a la hora
de enfrentarse a los distintos problemas.
También estamos trabajando en el enve-
jecimiento y en cuestiones de oxidacion
y de reduccién de los vinos.

Y desde el punto de vista sensorial?

PFZ. Estamos trabajando para tratar de
entender cuél es la composicién quimica
que conforma un determinado atributo y
coémo lamodificacién de esa composicion
quimica puede modificar ese atributo. La
otra linea de investigacion es tratar de
buscar referencias para el vocabulario
que utilizan los endlogos. Me explico, los
enodlogos hablan habitualmente de tanino
verde, de tanino suave, de aterciopelado,
de dureza... Utilizan un vocabulario para
el cual no hay referencias. Para la acidez
hay una referencia, podemos utilizar un
acidoy hacer escalas de acidez y eso per-
mite entrenar y manejar ese parametro,
y evaluar luego el vino. Pero el atercio-
pelado, el tanino verde..., ;qué es eso?
Estamos tratando de ver si realmente
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Uno de los laboratorios del ICVV.

existe y buscar referencias para poder
entrenar, igual que lo hacemos en dulzor
y en acidez.

¢Se trataria, entonces, de objetivizar esos
parametros mas subjetivos?

PFZ. Esoes, si. Ahoratenemos un proyecto
con una bodega, en este caso fue deman-
dado por ella, para conocer qué es el verdor
y la dureza en un vino. Encuentran que en
determinadas elaboraciones tienen vinos
con cierto verdor y con cierta dureza, y
estamos buscando cual es la composicién
quimica que marca esas caracteristicas y
ver coémo se puede transformar quimica-
mente para mejorar estas caracteristicas,
0 al menos minimizarlas para mejorar la
calidad del vino. Esta claro que la percep-
cién de calidad del experto no tiene por
qué coincidir con la del consumidor. Lo
importante es que al final podemos medir
el concepto de calidad que semanticamen-
te es muy dificil de definir. En definitiva,
se trata de objetivizar unas caracteristicas
organolépticas que sirvan también para
determinar la calidad del vino.

Se ha acusado muchas veces a los in-
vestigadores de estar mas pendientes de
sus propios intereses curriculares o de
publicar en revistas de prestigio que de
interesarse por la aplicacion practica de
sus estudios. ;Ha cambiado la investiga-
cion en este sentido?

EGE. Hay un pleno convencimiento en el
Instituto de hacer trabajos que tengan una
perspectiva practica para el sector y en
ese sentido se va a consolidar la Oficina
de Transferencia de Investigacién.

investigacion

JMMZ. Estoy de acuerdo, esta Oficina
es fundamental para que haya esta inte-
raccién de doble via. Aunque también ha
habido, y seguira habiendo, una comuni-
cacién a través de jornadas y seminarios
de temas concretos en los que se puede
reunir al sector interesado. Hasta ahora
no ha sido facil, pero ya tenemos todos los
medios para hacerlo. Hay un compromiso
de los investigadores de trabajar en lineas
que interesan al sector, no sélo porque nos
pueden interesar a nosotros. No es tan
cierto que los investigadores hagamos lo
que nos interesa porque los fondos no son
nuestros. Es verdad que los tiempos de la
investigacién no son los mismos que los de
la produccién, porque la investigacion re-
quiere periodos muy largos para estar se-
guros y contrastar los resultados. Por otro
lado, también es cierto que los objetivos
del sector son a veces demasiado cortos,
demasiado miopes, y los investigadores
tenemos la obligacién de ver mas alla de lo
que esta viendo el bodeguero, que, légica-
mente, lo que le interesa es sacar adelante
su partida de vino de este afio.

Hemos hablado de algunas de las lineas
en las que se esta trabajando, pero ;cua-
les son los temas que debe abordar el
Instituto en el futuro?

JMMZ. En el proyecto cientifico del
Instituto que hicimos hace afios, y que
discutimos con cierta regularidad, hay al-
gunas lineas que pensabamos desarrollar;
unas ya hemos empezado, como el tema
de la patologia de la vid, y otras estan
pendientes. La interaccidén vino y salud
esta por desarrollar, quizé en colaboracién
con el CIBIR. Y otra area importante es la

ecofisiologia de la vid, el funcionamiento
de la planta en el vifiedo. Necesitamos
expertos. Estas deficiencias las vamos su-
pliendo con la creacion de unidades aso-
ciadas con otros centros de investigacion,
pero seria interesante contar con personal
propio. Y otras dos areas para abordar en
el futuro son la tecnologia enoldgica y la
ingenieria viticola. EIl problema es que de-
pendemos muchisimo de la apuesta por
personal que hagan las tres instituciones
que sustentan el centro. El incremento
del equipo es fundamental. Los investi-
gadores jévenes son los que garantizan la
sostenibilidad de esta apuesta.

EGE. Otra cuestion relevante de cara al fu-
turoes que estamos intentando, atravésde
lafinanciaciéon con fondos Feder a LaRioja,
orquestar un proyecto que tendria como
tema central la implicacién del cambio cli-
matico en distintas areas de conocimiento.
JMMZ. EI cambio climatico también nos
esta trayendo nuevos patégenos y nuevas
plagas, sobre todos los acaros. Estamos
intentando atraer investigadores y colabo-
rando con otros centros que trabajan en
ese tipo de plagas. Hemos empezado ade-
tectar en la Peninsula Ibérica que la arafia
roja, que normalmente no ataca al vifiedo,
estd empezando a hacerlo. Y de hecho
hay una estirpe de arafia roja, detectada
en Murcia, que es capaz de causar graves
dafios en la vifia y que esta aparecien-
do en las zonas calidas de la Peninsula:
Levante, Andalucia o en el Duero portu-
gués. Cuando adquiere patogenicidad tie-
ne un comportamiento méas extremo que el
de la arafia amarilla. Son cosas en las que
vamos intentando trabajar en colaboracién
con otros grupos porque no tenemos ex-
pertos en el propio centro.



Instalaciones

¢ Edificio cientifico: 7.000 m2 + bodega
experimental de 1.000 m2. Su equipa-
miento ha sido cofinanciado por el Fondo
Europeo de Desarrollo Regional (Feder).
e Edificio administrativo: 1.300 m2. En él
se alojan también actualmente otras areas
de la Consejeria de Agricultura como
Proteccién de Cultivos, Experimentacién
y SIAR.

¢ El complejo cuenta, ademas, con otras
instalaciones del Gobierno de La Rioja:
bodega de La Grajera y zona institucio-
nal. La finca cuenta con 90 hectareas de
vifledo, alrededor del 15% destinadas a
proyectos de investigacion. EI ICVV tiene,
ademas, campos de investigacién en la
Finca Valdegon (Agoncillo), en concreto,
7 hectéareas de las 30 totales.

Personal

¢ Investigadores en plantilla: 19 (4 del
CSIC, 7 de la Consejeria de Agricultura y
8 de la UR). Estos investigadores forman
grupos de investigacién con investigado-
res contratados, investigadores predocto-
rales en formacién y técnicos y becarios
de apoyo.

e Personal total (investigacion, gestion y
administracion): 70 personas.

F o

Sede del ICVV en I:a Grajera.

Proyectos de investigacion
viiewtra
Respuesta de la variedad Tempranillo blanco (Vitis vinifera L) ante diferentes escenarios de cultivo
Seleccidn clonal de Tempranillo tinto y Graciano
Seleccion clonal de Viura, Malvasia Riojana y Garnacha Blanca
Mantenimiento del vivero seleccionador. Certificacion sanitaria del Tempranillo blanco
Preservacion del patrimonio genético de la vid: coleccion de variedades y coleccion de curiosidades

Documentacidn, caracterizacion y racionalizacion del germoplasma de vid prospectado y conservado en
Espafia. Creacidn de una coleccion nuclear

Estudio fenotipico, genético y genémico de los principales determinantes de la compacidad del racimo de la vid
Bases moleculares de la variacién genética para el color, tamafio y forma de la baya en la vid

Seleccion de la variedad Carifiena en la DO Carifiena para la obtencion de clones autdctonos de calidad
enoldgica y resistentes al oidio

Influencia del tipo de suelo en la composicién de mostos y en la calidad de los vinos de la variedad
Tempranillo (Vitis vinifera L.) en la DOC Rioja. Efecto del nitrogeno y de la disponibilidad hidrica del suelo

Gestion hidrica y agronémica del cultivo de la variedad Tempranillo blanco para mejorar su competitividad y
su sostenibilidad productiva, cualitativa y medioambiental

Desarrollo de herramientas para caracterizar el nivel nutricional del vifiedo: anélisis y diagndstico foliar
Alternativas a los sistemas tradicionales de mantenimiento del suelo: utilizacion de cubiertas vegetales
Etiologia y epidemiologia de los patdgenos flingicos de madera de la vid en La Rioja
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Enologia

Caracterizacién vitivinicola de variedades de vid blancas en la DOC Rioja. Aplicacion de técnicas
agrondmicas y enoldgicas para optimizar la calidad de los vinos

Determinacion de compuestos volatiles mediante extraccion en fase sélida y posterior andlisis por
cromatografia de gases

Caracterizacion del metabolismo respiro-fermentativo de cepas de lavaduras no-Saccharomyces de origen
enoldgico presentes en diversas colecciones espafiolas

Metabolismo energético de especies de levadura alternativas a Saccharomyces cerevisiae con potencial para
la elaboracidn de vinos con menor grado alcohdlico

Elaboracion de vinos espumosos de calidad a partir de variedades tintas. Estudio de diferentes técnicas
vitivinicolas

Optimizacion de la calidad de vinos tintos en base a factores agrondmicos y biotecnoldgicos

Estrategias de tratamiento de vendimia y fermentacion para la produccion de vinos de calidad compensando
los desequilibrios de composicion causados por el calentamiento global

Nuevas herramientas y conceptos cuantitativos para la construccién de vinos tecnolégicamente mejores,
mas estables y con menos sulfitos

Proyectos europeos
WINETech PLUS. Comunidad de innovacién y nuevas tecnologias en viticultura y elaboracion de vino

PGSYS EXCHANGE. Plataforma de bioprocesos basados en el sistema enzimético de la poligalacturonasa de
Aspergillus sojae

INNOVINE. Combinando la innovacion en el manejo del vifiedo y la diversidad genética para una viticultura
europea sostenible

VINEROBOT. El robot del vifiedo
YESVITE. Levaduras y sostenibilidad en viticultura y enologia

Proyectos y contratos con empresas

VINySOST 2014 Nuevas estrategias vitivinicola para la sostenibilidad y el incremento de la competitividad
del sector en el mercado internacional

Desarrollo de un marcador molecular para diferenciar las variedades Ralli y Sugrafourteen

Efecto de diferentes productos bioestimulantes de aplicacién foliar en la calidad de la uvay de los vinos
Caracterizacion de la diversidad genética de la vid en Montenegro

Contrato de licencia cepa 541 de Sacharomyces cerevisiae

Verdor, astringencia y dureza en vinos tintos de las variedades Garnacha y Moristel: caracterizacion sensorial
y molecular y gestion integral en bodega

Cuaderno de Campo



