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PRODUCTOS FITOSANITARIOS

Trabaja sin riesgos, protege tu salud

TELEFONO DE EMERGENCIAS: 112
TELEFONO DE INFORMACION TOXICOLOGICA: 915 620 420

PRIMEROS AUXILIOS

Ante cualquiera de estos sintomas:

> Debilidad y fatiga.

» En la piel: irritacion, ardor, sudor excesivo o manchas.

> En los ojos: picon, lagrimeo, vision dificultosa, pupiles dilatadas o contraidas.
> Dolor de cabeza, mareos, vomitos, nduseas, dolor abdominai, diarrea.

> En el sistema respiratorio: tos, dolor tordcico U otros sintomas anormales.

Debe:

> Retirar al afectado del medio de contaminacion.

> Llamar a los teléfonos de emergencia.

> Quitarte [a ropa manchada,

» En caso de contacto con ojos o pigl, lavar con abundante agua.
> En caso de presentar malestar general:

- praducte utilizado {ensenar la etiqueta del producto)
- cantidad ingerida o tiempo en contacto

hasta que llegue el personal sanitario.
No debe:

> Provocar el vemito ni con leche ni con alcahol,
> Administrar medicamentos.

CONSEJOS DE SEGURIDAD

DURANTE LA APLICACION

e »E

MANIPULACION Y MEZCLA

» Lea atentamente
la etiqueta y siga las
recomendaciones.

> Respete las dosis indi- '
cadas no superandolas,
Ya gue se puede danar
el cultivo y perjudicar su
salud.
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» No haga tratamientos con viento superior

Equipo de Proteccion Individual (EPI) .
) a 3 m/s, con lluvia o temperaturas extremas.

> Protéjase durante la
mezcle y aplicacian con
guantes, mono de trabajo,
calzado de goma'y gafas

cerradas.

GAFAS CERRADAS > No emplee nun-
ca la boca para

el

AUTO FILTRANTE dn'l 5 -’anl:m

DESECHABLE p g

Y MASCARILLA

DE FILTROS QUiMICOS
ESPECIFICOS

GUANTES
MOND IMPERMEABLE N de clasificacion y etiguetado
de productos quimicos
CALZADO DE GOMA 3 &
» Use utensilios de manipulacion Y mezcla " : "
adecuados, como jarras; vasos, embudos. EXPLOSIVO INFLAMABLE COMBLRENTE

En ningln caso, emplee las manos aunque

tenga los guantes puestos. % ‘l
. > No coma, beba o fume

durante la PTE[JEIFEICEGH GAS A PRESION CORROSIVO TOXICIDAD AGUDA

y mezcla ni durante la
aplicacian. La ingestion o
inhalacién de productos
padria provocar
intoxicacion,
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PELIGRO PARA PELIGRO GRAVE PELIGRO PARA EL
LASALUD PARA LA SALUD MEDID AMBIENTE

» 5| estd cansciente, trasladarlo al centro sanitario mas praximo, informando de;

« 5l esta inconsciente, tumbarle de costado \ vigilar respiracion Y pulso

Gobierno Agrculiura, Ganaderia
de La Rioja | y Medio Ambiente
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DESPUES DE LA APLICACION

> Los envasesvacios debe enjuagarios tres
veces, vertiendo el contenido dentro del equipo
de tratamiento.

» Guarde los envases
vacios en las bolsas
correspondientes y
entréguelas en los
puntos de recogida.

> | dvese manosy
cara con agua y
jaban al finalizer
el tratarmiento Y
dichese.

> Cambiese de ropa
despueés de cada
aplicacion y lavela
separada del resto
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El clarete del Valle
del Najerilla toma
relevancia con el auge
internacional de los
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La aplicacion en cereal y vifia de los lodos de
depuradora supone una alternativa rentable para

el agricultor.
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Editorial

Abrimos un nuevo numero de Cuaderno de campo en el que
los protagonistas son profesionales riojanos de sectores muy
dispares que ejemplifican el trabajo bien hecho durante afios,
de forma mas callada que otras actividades, y que estan
recogiendo los frutos de esa perseverancia y confianza que da
el saber que ofreces el mejor producto.

No necesita reivindicarse porque siempre ha estado ahi. En
un momento en que el consumo empuja el crecimiento de los
vinos rosados, nuestro clarete resurge fresco y rejuvenecido, sin
olvidar a aquellos que siempre han reconocido su singularidad
y que se ha mantenido fiel desde sus origenes.

Diversificacién, vision de futuro, inversiéon y resultados.
Dos explotaciones de hongos riojanas, Vallondo en Autol y
Fernandez Guridi en Pradején, introdujeron el cultivo de una
nueva variedad de seta exética hace cuatro afios en Europa,
la Pleurotus eryngii, la seta de cardo coreana. Otros les han
seguido después. La excelencia en la producciéon de dos
granjas de porcino Alvima de Alesanco y San Cristébal de
Santa Coloma ha sido reconocida con los Premios Porc D'Or,
un referente a nivel nacional para el sector.

En la revista se analiza también cémo la aplicacién como
fertilizantes de lodos procedentes de las depuradoras de las
aguas residuales urbanas en terrenos agricolas supone una
alternativa rentable para el agricultor, que ademas contribuye
al problema de la eliminacion de residuos. Y descubrimos
también la importancia de conservar la diversidad genética de
las variedades de vid con mayor presencia en la DOC a través
del Banco de Germoplasma de La Grajera.

ifiigo Nagore Ferrer
Consejero de Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente

Suscripcion gratuita en:

Consejeria de Agricultura,

Ganaderia y Medio Ambiente

Prado Viejo, 62

26071 Logrofio

Teléfono: 941 29 11 00. Ext. 33689
E-mail: cuadernodecampo@Iarioja.org
www.larioja.org/agricultura

' @cuadernocampo

Fotografia de portada
Sergio Aja. Calcco
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En la tierra de los
vinos sonrosados

El clarete en el valle del Najerilla toma relevancia con el auge
internacional de los vinos rosados de tono palido

El microclima de la zona, propicio para el cultivo de Garnacha y
Viura, ha permitido mantener la elaboracion tradicional del clarete

Texto y fotografias: Ch. Diez




| en portads |

i

Tierras altas del Najerilla con su caracteristica mezcla de variedades en los vifiedos./
Julign Ortiz (Bodegas Florentino Martinez)

En la tierra del clarete las bodegas no toman el nombre de pagos fértiles
ni de nobles abolengos, las bodegas de la tierra del clarete se llaman
como sus dueiios, los padres de sus dueiios o, incluso, los abuelos de
sus duenos. David Moreno, César del Rio, Florentino Martinez, Honorio
Rubio Villar, Angel Benés, Martinez Alesanco, Abel Estebas Caiias, Santos
Sodupe.... Podria tratarse de parte de la alineacion de un partido de futbito
solteros contra casados, pero no, es el nombre de bodegas que no bus-
can condecoraciones por una arquitectura novedosa, ni puntuar en listas
yanquis mas cercanas al gusto de los que degustan el vino que de los que
lo beben. Rara vez son tendencia en las revistas gourmet y, sin embargo,
los vinos que elaboran desde tiempo inmemorial y que embotellan desde
la década los 80 son el tltimo grito en las tendencias de consumo. Los
rosados estan de moda, rosados cada vez mas palidos, mas tenues, mas
con ese color piel de cebolla que caracteriza a los claretes de toda la
vida que se elaboran en los pueblos de la cuenca del Najerilla: Cordovin,
Badaran, Alesanco, San Asensio...

Para los que lo hacen y lo beben no es
lo mismo un rosado que un clarete, pe-
ro si para el Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Calificada (DOC)
Rioja, que no distingue entre ambos tér-
minos. Oficialmente a todos los vinos
asalmonados, con independencia de la
gradacion de tono, sea este vivo o palido,
se les denomina “rosados”. Esta falta de
reconocimiento oficial del clarete impide
disponer de datos sobre el volumen que se
elabora en La Rioja. Si sabemos que los vi-
nos rosados, categoria en la que se incluyen,
suponen entre el 5y el 6% de la produc-
cién en la comunidad auténoma, segln
las estadisticas del Consejo Regulador, lo
que, en volumen, se traduce entre los 10
y los 12 millones de litros, segln el afio,
de los mas de 200 millones que La Rioja
saca al mercado con la etiqueta Rioja.
Eso si, es la gama de vinos que mas ha
crecido en comercializacién en 2015 con
un incremento del 17%; un afio en el que
también han aumentado las ventas de
blancos (+13,6%) mientras que el tinto ha
bajado ligeramente (-0,38%). Estas cifras
demuestran que la eclosién de los rosados
es una realidad y que por fin ha llegado
a Rioja, pero habra que ver la evolucién a
medio y largo plazo para saber si es una
moda pasajera o llega para quedarse.
Ajenas a las modas, aunque orgullo-
sas del reconocimiento internacional que
estan tenido los rosados palidos que ellas
han hecho toda la vida, las bodegas de
la cuenca del Najerilla, con Cordovin y
Badaran como centro neuralgico, estan
acostumbradas a trabajar sin que se les
preste demasiada atencion. Mientras el
resto de la Denominacién se ha volcado
en los tintos, ellas han seguido elaborando
claretes, unos vinos de poco prestigio,
sabiendo de primera mano que esa tie-
rra suya, de suaves lomas y abundante
Garnacha, tiene un climay un suelo prodi-
giosos para conseguir los mejores caldos
en esa especialidad. “Es verdad que el
clarete ha tenido tradicionalmente una
connotacién un poco peyorativa”, con-
firma Pedro Martinez, propietario de la
bodega Martinez Alesanco de Badaran.
“Quizé haya influido que al ser un vino
facil de elaborar y que se puede vender a
menor precio se ha asociado a esa imagen
de vino barato. Pero no tiene por qué ser
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Pedro Martinez Alesanco, con sus sobrinos Pilar y Pedro en la tienda de la bodega de Badaran.

peor que otros vinos, es distinto. También
creo que hay mucho desconocimiento en
torno al clarete. No lo hacemos, como
mucha gente piensa, con las uvas tintas
que no sirven para hacer vino tinto”, agre-
ga. El bodeguero se pregunta qué tiene
de malo el clarete que su padre y su tio
bebian cuando se sentaban a la mesa 'y
al que él ha dedicado media vida. Crecié
al pie de la cuba, en aquellas bodegas
excavadas en la ladera, a las afueras del
pueblo, con puerta pequefia pero recia,
donde descargaban los comportones que
llegaban en carro desde la vifia tirados
por caballerias. Crecié viendo a su abuelo
machacar la uva en el lago con el azadén
para extraer el primer mosto con poco
color. “Es igual que lo que hacemos aho-
ra al dejar macerar noche y dia las uvas
despalilladas y el mosto ya sale con un
color pajizo, muy clarito”, sefiala Pedro.
La distancia entre la vieja bodega y las
nuevas instalaciones con toda la tecno-
logia al dia no es méas que la sucesién
l6gica del tiempo que les ha tocado vivir.
Los viejos cafios fueron cerrando y en los
ochenta y noventa se levantaron las ac-
tuales bodegas, cuidadas y cémodas para
trabajar, pero nada ostentosas.

Que la tradicién del clarete se haya
mantenido tan viva en esta zona es fruto
de una conjuncion de factores que tienen
que ver con un enclave privilegiado para
el cultivo, el empefio de los bodegueros
por continuar con la elaboracién y una

clientela que se ha mantenido fiel a su
consumo.

En esta tierra cuna de monasterios,
donde, por suerte o por desgracia, el
Tempranillo no acaba de madurar en las
zonas mas altas, se ha seguido apos-
tando por las Garnachas tardias, se han
mantenido las variedades blancas, sobre
todo la Viura, pero también algunas mi-
noritarias dificiles de encontrar en otros
parajes, y se han preservado mas que
en otros sitios las vifias viejas. Con es-
ta materia prima, Garnacha y Viura, se
han seguido elaborando los claretes de
siempre, livianos de color y radicalmen-
te opuestos a los tintos corpulentos que
arrasaron en los ultimos afios del siglo xx
y principios del xxI.

Luis Miguel Martinez, de Bodegas
Florentino Martinez de Cordovin, expli-
ca: “en esta zona, el Tempranillo tiene
una maduraciéon mas dificil, mientras
que el Garnacho madura mejor, coge
mas grado, aunque no coja color. Hasta
los afios setenta era dificil encontrar por
aqui tempranillos.” Y ahora, segiin muni-
cipios, de forma moderada. Mientras que
el porcentaje medio de Tempranillo en
La Rioja se sittia en el 75% (tres de cada
cuatrovifias); en pueblos como Cardenas,
Alesanco, Azofra, Villar de Torre, Badaran
o Cafias anda en torno a la mitad de la
superficie. EI caso mas significativo es
Cordovin: el 44% de la superficie de vi-
fiedo es Viuray casi estan empatadas las

cepas de Garnacha y Tempranillo (23 y
28%, respectivamente). En toda la zona,
tanto la Garnacha como la Viura superan
con mucho las medias que estas varie-
dades tienen en el resto de La Rioja: no
llega al 10% las Garnachas y en torno al
7% las Viuras. Aqui, las dos variedades
juntas superan en algunas localidades a
la superficie de Tempranillo.

Estasingularidad varietal y el cultivoa
una mayor altitud y en suelos arcillosos, en
el limite ya de la Denominacion de Origen,
ha quedado plasmada en la personalidad
de los vinos de la cuenca, no solo los cla-
retes, también los blancos, en los que
predomina la frescura y la acidez. “Este
microclima, sefiala Pilar Torrecilla, end-
loga de Martinez Alesanco, hace que la
variedad se comporte de forma diferente
en cada zona. Aqui da acidez, frescura a
los vinos y ese color palido a los claretes.
En Rioja Baja seria complicado sacar un
clarete como el nuestro.”

Los bodegueros también aclaran que los
problemas de maduracién que habia hace
40 afios ya no son tales. “Estamos subiendo
el cultivo en altura a medida que el cambio
climético se va afianzando. Hace 40 afios
tenfamos problemas de maduracién; era
dificil alcanzar los 12 grados, pero ahora
conseguimos 14 °Csindificultad. Siaestole
sumas que tenemos una tierra que por la alti-
tud produce mas acidez, estamos haciendo
unos tintos muy estables con un punto de
acidez”, sefiala Luis Miguel Martinez.



Ademas de la tradicién y las condicio-
nes edafoclimaticas, el factor econémico
ha sido determinante para consolidar la
elaboracion de claretes. EI mercado se ha
mantenido fiel desde que el vino se vendia
agranel. Los bares del Pais Vascoy la zona
castellana de Palencia y Burgos han servi-
doensus barras los claretes de la zona, que
muchos parroquianos piden como “cor-
dovin”, por ser esta la principal localidad
elaboradora, un pueblo de 160 habitantes
con 13 bodegas con marca propia.

En Burgos tenia despacho de vino
Florentino Martinez ya en los afios 50,
pero lo normal para vender entonces el
clarete era abrir la puerta de la bodega y
esperar a que llegaran los parroquianos.
Se levantaba la tapa de cubay, primero
en pellejos y luego en garrafones, se iba
sirviendo a los clientes. Los de la sierra,
los sabados; y el resto, cuando llegaran.
Aunque la comercializacién se ha sofis-
ticado mucho en estas bodegas, como
en todas, con venta de vinos en internet
y presencia en ferias internacionales, lo
cierto es que contintian vendiendo en la
bodega un gran porcentaje de la elabora-
cién y muchos clientes son hijos o nietos
de los que compraban al pie de la cuba.

En las raices
Hablar de los origenes del clarete es aden-
trarse en tiempos pretéritos. No sabemos
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con exactitud si las referencias documen-
tales que hablan del clarete aluden al tipo
de elaboracién actual. Hay ademas cierta
confusién entre el clarete tradicional de la
zona del Najerilla y el tinto de poco color
que se hacia en algunas bodegas al que
también se llamaba clarete por calco de
la palabra francesa claret.

Mas alla del origen exacto del térmi-
no, si se puede suponer que en la épo-
ca medieval, cuando bajo el dominio del
Monasterio de San Millan cultivaban las
vifias los habitantes de esta zona, ya se
elaborase este tipo de vino y también
debia tener poco color por fuerza el que
salia de las lagaretas rupestres que se
hallaban en el campo. En el siglo xviI, co-
mo explica el historiador Santiago Ibafiez
en el capitulo “El tiempo que vino nacer
al Rioja”, en el libro La Rioja, sus vifias
y su vino (Gobierno de La Rioja, 2009),
era precisamente el clarete (en referencia
a rosados y blancos) el tipo de vino mas
apreciado entre los consumidores por no
ser “tan espeso ni grosero” como los tin-
tos y el que mejor se pagaba.

Con el paso del tiempo y la moderni-
zacion del sector, el Najerilla se fue con-
virtiendo en reducto aislado del clarete y
este en sefia de identidad de sus bodegas
hasta el dia de hoy. Contravientoy marea
se han empefiado sus bodegueros en no
perder su nombre y con él la memoria y

las historias de quienes lo elaboraron an-
tes. Asi lo cuenta Luis Miguel Martinez:
“Si queremos vender raices tenemos que
mantener la palabra originaria de cémo
se denominaban nuestros vinos. Y esa
es clarete, no rosado, una denomina-
cién que no aparece hasta los afios 70,
cuando la empiezan a utilizar navarros y
catalanes por el sentido peyorativo que
tenia el clarete que se elaboraba en La
Mancha. E importan la palabra “rosado”
del francés rosé para diferenciarse de
los claretes”.

El vifiedo, el mejor enélogo

Como decia Pedro Martinez, el clarete no
se hace con las uvas tintas que no sirven
para los buenos tintos. Aqui no, todo lo
contrario. Aqui se conoce cada parcela,
propia o de los proveedores (viticultores
de la zona) y se le sigue los pasos desde
la poda hasta la vendimia para escoger las
mejores uvas para cada vino. “El mejor
enologo es el vifiedo”, dice Luis Miguel
Martinez y se refiere a que en esta zona
se busca la orientacién, el tipo de suelo
y la altitud para cultivar unas variedades
u otras. Aqui los Tempranillos se ponen
mirando al sur porque les cuesta madu-
rar; las Viuras, en los suelos méas pobres
para que no produzcan demasiado; el
Tempranillo blanco y el Chardonnay, en
las tierras fuertes para que lleguen con

Luis Miguel Martinez, en el centro, junto a su hermano Florentino y sus sobrinos, Ivan Ortiz y Adridn Martinez, en uno de sus vifiedos de Cordovin.
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Color del clarete tras el desfangado.

holgura a la vendimia. ;Y la Garnacha?
“LaGarnachaaqui se da bien en cualquier
sitio”, sefiala el bodeguero. Y todavia que-
da alguna parcela que conserva la mez-
cla de variedades: en la zona mas baja,
la Garnacha; la Viura en la franja media
y, en la cabezada o en las tierras mas
pobres, la Malvasia de Rioja. “Nuestros
abuelos, cuando vendimiaban, ya trafan
las uvas mezcladas. Hacian el coupage
en la vifia en vez de en la bodega”, sefiala
Pedro Martinez. Estas fincas con mezcla
varietal, de las que por suerte todavia hay
testimonio en la zona, nos dejan en otofio
una paleta de colores que va del verde de
la Garnacha al amarillo de la Viuray el rojo
del Tempranillo.

Aqui, para saber el momento 6ptimo
de la vendimia no estan pendientes del
grado, sino de la maduracion fendlica, la
que aporta los aromas y el color al vino:
“Para el tinto buscamos que la pepita esté
mucho mas tostada y que el hollejo tenga
maés color. Sin embargo, para el clarete,
no necesitamos que la maduracién fend-
lica esté hecha. Lo que necesitamos es
que las bayas sean mas gruesas para que
la relacién hollejo-pulpa sea menor y asi
tendra menos color el vino”, sefiala su so-
brina Pilar Torrecilla, enéloga de Martinez
Alesanco. “Empezamos a hacer controles
de las parcelas a partir de septiembre para
ver cdmo viene ese afio la Garnacha, si
tiene tendencia a tener mas color intenta-
mos cogerla antes para el clarete y luego
juegas con los tiempos de maceracién
en la bodega para conseguir el color mas
clarito”, agrega.

en portada

Trasiego del clarete en la cooperativa San Cebrin de San Asensio./ Tomas lturriaga

Como se elabora

A punto de salir al mercado, si no lo han
hecho ya, los claretes de la vendimia de
2016 se comenzaron a elaborar en octu-
bre. Antes, las bodegas planifican sobre
el terreno, segun la orientacién de las
parcelas o las caracteristicas del fruto,
como deciamos, qué Garnachas destina-
ran a clarete y cuales a tinto, y las Viuras
que irdn para blanco o acompafarén a la
Garnacha en el clarete.

Porque la Unica regla fija del clarete
es que se elabora mezclando uva tinta
de Garnacha y uva blanca (generalmente
Viura). En el resto, cada maestrillo tiene
su librillo. La proporcién de la mezcla va-
ria segin bodegas o cémo venga el afio,
siempre dentro del marco normativo de
un minimo del 25% de variedades tintas.
Hay bodegas que emplean hasta un 90-
95% de Garnacha y muy poquita Viura,
como Martinez Alesanco, que también se
ha atrevido a elaborar clarete con garnacha
100% y fermentado en barrica. “La Viurale
aporta un matiz mas frutal, es como echarle
sal a la comida”, sefiala Pedro. Florentino
Martinez llega hasta el 20-30% de Viura;
y algunas, como la Cooperativa San Cebrin
de San Asensio, elabora sus claretes con
un 75% de uva blanca y solo un 25% de
Garnacha. De esta proporcién y del tiempo
que macera la piel con la pulpa depende
que el vino adquiera una tonalidad méas
tenue, como el color piel de cebolla carac-
teristicade lazona, o mas asalmonada, méas
tirando a rosado palido. De ahi, la amplia
gama de tonos que adquieren los claretes
del Najerilla.

Tomas lturriaga, enélogo de San
Cebrin, una de las tres cooperativas de
San Asensio junto a EI Arca de Noé y
Sefiorio de la Estrella, oficia de guia pa-
ra conocer el proceso de elaboracién del
clarete, este si, muy similar en todas las
bodegas de la zona. Lo primero que hay
queresefiares que la Garnacha, para coin-
cidir en bodega con la Viura, se vendimia
muy prematuramente, lo que aporta al
vino acidez y un pH mas bajo. Esta ven-
dimia temprana permite extraer de la uva
un componente aromatico mas intenso.
“La Garnacha tiene en ese momento un
desarrollo aromatico espectacular. Es la
responsable del potencial aromatico del
clarete”, sefiala el endlogo.

Tras la descarga en bodega, la uva se
despalilla parcialmente desprendiendo el
raspon de los hollejos y pasa a la prensa,
momento en el que se mezcla la tinta 'y
la blanca. Tras un corto periodo de ma-
ceracion, se separa el mosto de los restos
vegetales mediante el desfangado, la téc-
nica que mas harevolucionado la elabora-
cién de claretes, precisa lturriaga. “Antes
se hacia un desfangado estético, en el que
los restos vegetales se iban depositando
en el fondo, y se sacaba el mosto por la
parte superior del depésito. El rendimien-
to que se obtenia con esta técnica era
menor. Ahora la mayoria de las bodegas
realizamos un desfangado por flotacion,
que consiste en incorporar una pequefia
dosis de gelatina y nitrégeno (o bien oxi-
geno) que posibilita que las lias floten
encima del mosto”. El desfangado precisa
apenas 6-7 horas, a lo sumo un dia, para



que el mosto limpio se deposite en la parte
inferior del depésito. Tan limpio queda el
mosto que es preciso, al trasegar el vino
a otro depésito para hacer la fermenta-
cién, incorporar un poco de turbio para
que las levaduras se desarrollen bien y
no haya problemas con la fermentacion.
“Son vinos muy exigentes en la entrada
de la uva en la bodega porque requieren
hacer este proceso muy rapido. En apenas
48 horas el mosto ya esta fermentando”,
aclara el endlogo.

La fermentacién alcohdlica se realiza
a una temperatura controlada de unos
16-18°C con la ayuda de levaduras selec-
cionadas. La transformaciéon del mosto en
vino es un proceso clave porque otorga al
vinoun perfilaromatico determinado, con-
dicionado por las levaduras, el tipo de nu-
tricién y la temperatura de fermentacion.
“Durante la fermentacién incorporamos
clarificantes: una molécula llamada pvpp
para eliminar los polifenoles oxidados y
ventonita, que suprime proteinas porque
las proteinas en blancos y rosados son un
problema para estabilizar el vino cuando
se va a embotellar. Antiguamente se hacia
después de terminar la fermentacion pero
la ventolina dafia mucho al vino, lo seca,
y al hacerlo durante la fermentacién el
efecto es mucho maés suave”, explica el
endlogo.

El proceso fermentativo tarda de 10
a 18 dias en completarse. “Es bueno que
vaya suave. Si la fermentacién es tumul-
tuosa, con mucho desprendimiento de
carbénico, se pierdenaromas”, puntualiza
Tomas lturriaga, quien constantemente
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Proceso de fermentacion, donde se aprecia el color palido del clarete.

pone el énfasis en que es preciso que
todo el componente aromético de la uva
llegue al vino. Una vez finalizada la fer-
mentacién, el vino se mantiene en reposo
entre una semanay 10 dias.

Las lias gordas que se generan du-
rante la fermentacién se eliminan con un
trasiego y luego se sulfita el vino para
estabilizalo. Todavia reposara méas de un
mes con la turbidez en suspensién que
generan las levaduras muertas. “Las le-
vaduras ceden al medio nanoproteinas y
polisacaridos que dan al vino lo que los
endlogos llamamos ‘grasa en la boca’; o
sea, la sensacién de que el vino no es
acuoso”. Con este proceso hemos llegado
a finales de noviembre.

La fase final de la elaboracion conlle-
va una clarificacion con cola de pescado
y una pequefia dosis de ventonita, o bien
con albumina de huevo, y, posteriormen-
te, unafiltracion que le aporta brillantez al
clarete. Y ya, limpio el vino, se embotella.
“Estos vinos llegan al momento éptimo de
consumo en mayo. Recién embotellados
estan estresados y un poco planos. Pero
en un par de meses o tres estan espec-
taculares y aguantan muy bien”, concluye
lturriaga.

En términos legales, el clarete es un
vino rosado, pero su elaboracién es di-
ferente. Para el rosado solo se emplea
uva tinta (Garnacha), aunque también
se puede hacer con la mezcla de tinta y
blanca. Existen dos métodos diferentes
de elaboracion. Por un lado, el de prensa
directa, parecido al del clarete, pero sin
hollejos, del que sale un vino con mas

color pero muy fresco también. Y por otro,
el sangrado (empleado tradicionalmente
en Navarra), en el cual no se prensa la
uva, sino que se rompen los granos y se
deja encubar como para hacer vino tinto,
pero antes de que entre a fermentar se
saca un porcentaje de caldo del depésito
que, al hacer estado poco tiempo en con-
tacto con el hollejo, tiene poco color. Ese
primer mosto servira para hacer el rosa-
do; mientras que el resto del depdsito se
destina a la elaboracién de tinto. En cata,
especifica Tomas Iturriaga, el clarete y el
rosado son dos vinos diferentes.

Un vino sin nombre oficial
La falta de reconocimiento oficial para
los claretes —no se cita especificamente
este vino en el reglamento del Consejo
Regulador, que lo incluye en la categoria
de rosados— ha llevado a las bodegas que
lo elaboran a situaciones paradéjicas a lo
largo de estos Ultimos afios y a dejar oir
su voz ante el érgano gestor del Rioja.
“Cuando en Rioja no se podia plantar
uva blanca nosotros nos hemos sentido
un poco desprotegidos. No solo la nece-
sitdbamos para el vino blanco, también
para elaborar clarete. Ahi tuvimos un poco
de problema, pero insistimos en seguir
con esa linea de mercado y el tiempo nos
ha dado la razén”, sefiala el gerente de
Florentino Martinez, bodega que de cada
10 botellas que saca al mercado seis son
de clarete, dos de blanco y otras dos de
tinto. El radical cambio de rumbo que la
DOC ha tomado en este tema, apostando
por el incremento del vifiedo de uva blan-
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Tomas Iturriaga, endlogo de la cooperativa San Cebrin de San Asensio.

ca y abriendo del abanico de variedades
autorizadas, tanto minoritarias como fora-
neas, ha permitido a los bodegueros de la
zona garantizar el suministro no solo para
elaborar sus claretes, también para apos-
tar por una gama mas arriesgada en los
vinos blancos. José Miguel Martinez habla
con verdadera devocién de la Malvasia de
Rioja, unavariedad que se estaba perdien-
do en la zona, y a la que han dedicado el
esfuerzo de recuperar con la colaboracion
del Servicio de Investigacion Vitivinicola
(antiguo CIDA) del Gobierno de La Rioja.
Ahora disponen de clones libres de virus
que han repartido entre sus proveedores
para recuperar la variedad tradicional de
la comarca. Un proyecto similar quiere
emprender con la Garnacha de la zona,
ahora que todavia quedan vifias viejas con
las que poder realizar la seleccién clonal.

Pero la principal discrepancia que han
librado con el Consejo Regulador fue a
causa del color tenue de sus claretes, un
umbral tan bajo que quedaba fuera de la
normativa para comercializarlo como ro-

sado. “El Consejo nos descalificaba el vi-
no por tener poco color, pero es que nues-
tros clientes querian un vino con poco
color, explica el bodeguero de Cordovin. Si
poniamos mas color al clarete, el Consejo
Regulador nos lo calificaba pero nuestros
clientes no nos lo compraban”. El secre-
tario general del 6rgano de control del
Rioja, José Luis Lapuente, admite que es
un debate pendiente que debe afrontar la
Denominacién: “La propia adaptacién al
mercado nos exige estudiar cuél deberia
ser el umbral de color inferior para estos
vinos. Pero debemos hacerlo con unabase
cientifica”. Desde 2010, por acuerdo del
pleno de Consejo, estos umbrales se han
reducido y, cada afio, en las normas de
campafia de la DOC, el Consejo publica
los baremos de color que deben cumplir
los rosados en Rioja: entre 0,2y 1,8 en
la Gltima campafia.

En pleno debate en la Denominacién
sobre la necesidad de reconocer en las
etiquetas la peculiaridad de algunos vinos
—los provenientes de vifiedos singulares

podrian aprobarse en breve—, en esta tie-
rra se preguntan si no estaria bien que se
diera al “clarete” un mayor reconocimien-
to oficial. Ahora mismo, los bodegueros
pueden reflejar en la etiqueta la palabra
“clarete” como unamencién relativaal co-
lor, porque asi lo permite el Real Decreto
1363/2011 sobre etiquetado, presenta-
cién e identificacion de productos viti-
vinicolas. Pero en el Reglamento de la
Denominacion de Origen Rioja no se habla
en ningln apartado de este tipo de vino y
tampoco se ha planteado este debate en
el Consejo, seglin admite Lapuente. “El
debate creo que estd més en el umbral de
color que en el reconocimiento del nom-
bre, sefiala. De hecho, la utilizacién del
nombre clarete en la etiqueta es muy mar-
ginal y solo lo reflejan una docena de ope-
radores”, agrega. Entre ellos, Florentino
Martinez. En voz de los dos bodegueros
entrevistados se podria plasmar segura-
mente lo que la mayor parte de los viti-
vinicultores de la zona piensan: “Estaria
bien una diferenciacion entre el clarete y



Despalillado de uva blanca de Viura.

el rosado”. “Nosotros somos un poco ca-
bezotasy hemos mantenido la palabracla-
rete como diferenciadora, como un plus
de nuestros vinos. Si la DOC Rioja abre
esa posibilidad de subdenominaciones,
submarcas o subtérminos, seria muy inte-
resante para nosotros ese reconocimiento
porque el mercado nos conoce”, afirma
rotundo Luis Miguel Martinez. “Rioja,
si es inteligente, tiene que mantener la
cuota de mercado de los tintos, pero no
renunciar a los blancos, a los rosados y a
los claretes”, remata.

La moda del rosa palido

“;Sabesloqueesiraunaferiaen Alemania
y ver un pabellén entero dedicado a los
claretes?” Pilar Torrecilla, enéloga de
Martinez Alesanco, abre los ojos como pla-
tos cuando relata su visita hace cinco afios
alaferia Prowein en Disseldorf, uno de los
mayores escaparates de vino del mundo.
Alli se vislumbraba ya la eclosién de los
vinos livianos de color que tan de moda
se han puesto en los dltimos afios. Las
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revistas especializadas del sector del vino
han tefiido sus portadas de rosa palo en
los Ultimos meses, haciéndose eco de una
moda que ha cuajado entre los consumido-
res mas jovenes y el publico femenino. El
rosé francés, sobre todo de La Provenza,
en la Costa Azul, parece estar marcando
una tendencia que se ha extendido a los
mercados britanico y estadounidense y
que ha situado a los vinos rosados en la
cresta de la ola. No son rosados de color
intenso, parecen mas bien blancos rubo-
rizados, con gamas que van del rosa al
salmén, muy similar al color pajizo, el piel
de cebolla en otro tiempo tan denostado.

Luis Miguel Martinez no deja de son-
reir cuando recuerda las discusiones con
los técnicos del Consejo Regulador por el
color de sus vinos: “Pero si esto es como
un blanco, nos decian. Y ahora resulta que
se pone de moda el color que sacdbamos
nosotros en los afios 80. Y las bodegas
que estaban renegando de ese color ahora
lo elaboran asi. Algunas incluso sacan vi-
nos rosados con menos color que nuestros

claretes”. No le faltarazén, bastaechar un
vistazo a las cartas de vinos de muchas
bodegas de Rioja hoy dia para ver que
sus rosados clasicos se han aclarado e
incluso han incluido nuevos caldos con
tonalidades muy tenues.

Larazon de este éxito parece estar en
su caracter comodin, son vinos polivalen-
tes que tanto sirven para el aperitivo como
para acompafiar a cualquier comida. Con
menor graduacion alcohdlica que los tin-
tos, son frescos y arométicos, algo acidos
si se toman en los primeros meses 0 méas
redondos si reposan mas tiempo en bo-
tella, pero en cualquier caso mas faciles,
agradables y frescos para los jévenes que
se inician en el consumo.

Esta tendencia internacional hacia el
consumo de rosados palidos, precedida o
impulsada por los blancos, también ha te-
nidosurepercusion en lazonadel Najerilla.
“El mercado nos estd demandando este
tipo de vinos, jcuénto va a durar? Antes
era un vino menor y ahora se estan dando
cuenta de que existe este vino”, sefiala



Pedro Martinez Alesanco. Muchas mira-
das se han vuelto hacia la cuna del clarete,
pero ademas, reconocen los bodegueros,
les miran con otros o0jos. Ya no solo se
venden los claretes de Cordovin, Badaran
0 San Asensio en el norte peninsular y la
meseta castellana; ahora los claretes del
Najerilla llegan incluso al Caribe. “Una
pequefia partida”, puntualiza el gerente
de Florentino Martinez, pero también a
Suiza, Holanda, Suiza o Reino Unido...;
“y nos lo piden como clarete”, apostilla
Pedro Martinez Alesanco. En el mercado
nacional también han notado una mayor
recepcién de su producto en la mitad sur
espafiola, mas proclive hasta ahora al con-
sumo de rosados.

Pero estas bodegas, que cada dia se
afanan por hacer mejores vinos y mas
diversos, no pierden de vista de donde
vienen ni su dimensién y saben que su
mercado natural, el de toda la vida, no
esta refiido con vender on line o al otro
lado del planeta. Buena parte de las ven-

Descarga de la uva en Martinez Alesanco.
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tas las siguen haciendo en la bodega. Son
gente hospitalaria, de charla amena, que
les gusta ensefar la tierra que alimenta
sus Garnachas y sus Viuras bajo la mirada
protectora del San Lorenzo. Han ido aco-
modando sus bodegas para recibir visitas
y ensefiar a disfrutar de susvinos. Tanto es
asi que David Moreno de Badaréan recibié
en 2016 el premioala mejor bodega abier-
ta al turismo que concede la Asociacién
Espafiola de Ciudades del Vino. Han ido
afianzando afines a base de creer en el
producto que hacen. Hoy venden a los
hijos y a los nietos de los clientes que
tenian sus padres y sus abuelos. Y, curio-
samente, tanto el gusto por beber clarete
como el gusto por hacerlo esta pasando
de generacién en generacién. Al lado de
Luis Miguel Martinez y de Pedro Martinez
Alesanco, como imaginamos en muchas
bodegas de la zona de saga familiar, se
sitdan hoy hijos y sobrinos bien formados,
con ideas para situar estos vinos singula-
res e histoéricos en el lugar que merecen.
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La Garnacha se recoge pronto para elaborar el clarete.
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Fotografia para la historia del ICVV, con el rey Felipe

paiiado de los i

igadores y de las autoridades que acudieron al acto de inauguracion./ José Manuel Zorzano

El rey iInaugura la sede del ICVV

Los investigadores del Instituto de Ciencias de la Vid y del Vino dan a
conocer a Felipe VI las principales lineas de trabajo del Gnico centro
en Espana dedicado integramente a viticultura y enologia

El rey Felipe VI inauguré el pasado 3 de
marzo la sede del Instituto de Ciencias
de la Vid y del Vino (ICVV), Unico centro
de caracter nacional dedicado en exclu-
siva a la investigacién en viticultura y
enologia. Felipe VI estuvo acompafiado
durante su visita por un amplio elenco de
autoridades, entre las que se encontraban
el presidente del Gobierno de La Rioja,
José Ignacio Ceniceros; el presidente
del Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC), Emilio Lora-Tamayo
D’Océn, y el rector de la Universidad de
La Rioja, Julio Rubio, en representacién
de las tres instituciones que sustentan
el Instituto desde su creacién en 2008.

Durante su visita, el monarca pu-
do conocer de primera mano la activi-
dad del centro. Primero en una reunién
con el director del ICVV, José Miguel
Martinez Zapater, los vicedirectores
Enrique Garcia-Escudero y Purificacién
Fernandez, y los investigadores Fernando
Martinez de Toda y Ana Rosa Gutiérrez;
y, posteriormente, en un recorrido por las
instalaciones con parada en el laboratorio
de enologia, la bodega experimental, el
umbréculo de clones, la sala de barricas
y la bodega institucional; espacios estos

en los que Felipe de Borbén atendié las
explicaciones de los investigadores que
trabajan en cada area. Estudios como la
obtencién de nuevas levaduras paralaela-
boracién de vinos con menor graduacién
alcohdlica, el desarrollo de herramien-
tas moleculares para la identificacion de
variedades, la mejora genética de vides
para su adaptacion a futuros escenarios
como el cambio climatico o la elabora-
cién y crianza de vinos experimentales
fueron expuestos al monarca para realzar
el caracter multidisciplinar del centro y
su importancia de cara a incrementar la
calidad y la diversidad de los vinos.

En 2015, el Instituto abrié su nueva
sede en la Finca de La Grajera, en un
complejo que integra un edificio cientifico
y otro administrativo, ademas de instala-
ciones de la Comunidad Auténoma como
la bodega institucional y una zona de ser-
vicios. La Finca de La Grajera cuenta con
una extension de 250 hectareas, de las
cuales 95 se dedican al cultivo de la vid.
En una parte de este vifiedo se realizan los
proyectos de investigacién que desarrolla
el ICVV, entre ellos una amplia coleccion
de variedades que se cultivan en el valle
del Ebro.

La jefa de Seccion de Viticultura y Enologia del Gobierno de La Rioja, Rosa Lépez,
muestra al rey la bodega experimental del Instituto./ José Manuel Zorzano

En este proyecto comun trabajan 80
personas, implicadas tanto en investiga-
ciones cientificas en torno a la produc-
cién de uva y a la elaboracién del vino,
como aplicaciones tecnolégicas para el
sector en proyectos de colaboracién con
empresas. La actividad investigadora se
estructura en 11 grupos de investiga-
cion, integrados en los departamentos
de Viticultura y de Enologia.

El investigador del CSIC Ramoén Gonzalez explica al
monarca el trabajo en el laboratorio de enologia.
Universidad de La Rioja
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:Qué son?

Los lodos de depuradora son productos
generados en el tratamiento de depura-
cién de las aguas residuales urbanas, do-
mésticasy de industrias agroalimentarias,
incluyendo también los fangos producidos
en fosas sépticas.

LaRiojacuentacon 175 instalaciones
de tratamiento de depuracién de aguas,
de las cuales 79 son EDAR (Estacion de
depuracion de aguas residuales) y 96 co-
rresponden a fosas sépticas. Segln los
datos proporcionados por el Consorcio
de Aguas y Residuos, en el afio 2016, se
generaron en La Rioja 38.000 toneladas
de lodos en materia himeda que han si-
do el equivalente a 5.600 toneladas en
materia seca. Estas cantidades originadas
son un problema para la sociedad riojana
a la hora de gestionarlas y eliminarlas.
Segun la normativa, el destino de estos
materiales residuales puede ser:

¢ Aplicacion directa en agricultura

e Compostaje

e Transporte a vertedero controlado

En nuestra regioén, el principal des-
tino de los fangos de las estaciones de
depuracion es su utilizacién directa para
uso agrarioy el porcentaje que se compos-
ta sobre el total es de momento solo un
6%, con la idea de que cada afio se vaya
aumentando este porcentaje (grafico 1).

Las cantidades generadas de lodo
procedentes de procesos de depuracién
de aguas se han mantenido uniformes
durante estos Ultimos afios en La Rioja,
como puede observarse en los datos apor-
tados en el cuadro 1.

La EDAR de Logrofio recoge las aguas
residuales de los municipios del medio
y bajo Valle del Iregua. Los fangos pro-
ducidos por esta depuradora suponen la
tercera parte en himedo de los lodos de
depuradora de La Rioja y un 40% si los
convertimos a toneladas de materia seca
(cuadro 2). Las depuradoras que retiran
los lodos con menor proporcién de hume-
dad son las de Logrofio, Calahorra y Haro
y, entre ellas, producen casi las dos ter-
ceras partes de los lodos transformados
en materia seca de La Rioja.

Unadelas particularidadesde laEDAR
de Logrofio es que ha complementado su
proceso de depuracién de aguas con una
planta de higienizacién de fangos, en la
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que también se llegan a alcanzar tempe-
raturas en torno a los 70 °C, por lo que se
eliminan los patégenos que pudieran su-
poner cualquier riesgo de contaminacion.

Destino de los lodos
Cuando se depuran las aguas residuales
urbanas se generan unos fangos que, tras su
tratamiento en planta, producen lodos con
un 80-85% de humedad, que pueden reci-
clarse para su uso en el sector agrario como
enmienda orgénica y materia fertilizante,
siempre que cumplan unas condiciones
dentro de su composicion, especialmente
su contenido en metales pesados.

Si cumplen las condiciones para po-
der aplicarse en tierras con fines agrarios,
entonces, los lodos salen de la depuradora

Cuadro 1. Evolucion de la generacion de residuos en forma de lodo de las EDAR

Grafico 1.

Afio Produccidn de lodos (t materia seca)
2010 5335
2011 5413
2012 5.585
2013 5.135
2014 5.227
2015 5.431
2016 5.566

Fuente: Consorcio de Aguas y Residuos de La Rioja.

Cuadro 2. Produccién de lodos de las EDAR de mayor volumen de La Rioja

Pm(fe”f:(;grs' % de los lodos

Municipio (thgm%r;:; - famgllg;'adg:
Afio 2016 mat. himeda

Logrofio 12.628 33,2%
Calahorra 3.733 9,8%
Haro 2.644 7,0%
Alfaro 2.171 5,7%
Najera 1.733 46%
Fuenmayor 1.610 42%
Arriibal 1.411 3,7%
Aldeanueva 783 2,1%
Otros 11.326 29,8%
Total 38.039 100,0%

Fuente: Consorcio de Aguas y Residuos de La Rioja.

Produccién de

lodos

(t materia seca)
Afio 2016

2.212
726
518
376
266
212
172
128
836

5.566

Destino de los lodos de

depuradora en La Rioja

6%
Aplicacion

previo compostaje

94%
Aplicacion directa
en agricultura

Produccion de lodos (t en himedo)

% de los lodos
producidos en
La Rioja en
mat. seca

40,8%
13,0%
9,3%
6,8%
4,8%
4,9%
3,1%
2,3%
15,0%
100,0%

33.140
35.073
37.198
35.092
33.346
35.161
38.039

% sequedad

18,0%
19,4%
19,6%
17,3%
15,3%
16,9%
12,2%
16,3%

7,4%
14,6%
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Aplicacion de lodos en una vifia./ Consorcio de Aguas y Residuos de La Rioja

y pueden ir directamente a unos contene-
dores y de alli se llevan a campo o son al-
macenados en unos silos con mayor capa-
cidad de volumen para, posteriormente,
descargarlos en el camiony transportarlos
a la parcela donde se van a aplicar. Una
vez en la parcela, se reparten con un es-
parcidor antes de que transcurran 20-30
dias, tiempo méximo que pueden estar
acumulados en la finca. Aqui es donde
acaba la labor del Consorcio, no sin antes
solicitar al agricultor que los incorpore en
el suelo mediante un pase de cultivador.

Por lo tanto, los lodos de depuradora
solo pueden ser utilizados en la fertiliza-
cion de tierras agrarias si se ha realizado
un tratamiento previo mediante un pro-

cedimiento adecuado para que no exista
ningln riesgo sanitario por su uso, y si
ademaés cumplen un requisito en cuanto
a su composicioén.

Hace 15 afios no era facil aplicar los
lodos de depuracién en el campo rioja-
no. El agricultor era muy reticente, ya
que tenia muchas dudas sobre los lodos:
;realmente seran buenos?, ;si proceden
de aguas residuales, no tendran algln
contaminante?, ;presentaran problemas
en mi cultivo, deteriorando el suelo?, ;no
es raro que los lleven a la finca y me los
esparzan sin pagar nada? Estas eran al-
gunas de las preguntas que se hacian los
agricultores. Hoy en dia, después de los
resultados conseguidos y el ahorro que

supone aplicar este material fertilizante,
existe lista de espera para poder utilizar
estos lodos como enmiendas y abonos
en parcelas, con uso principal de cereal
como cultivo més beneficiado.

En general, los suelos agrarios de La
Rioja son pobres en materia orgénica, por
ello es de gran interés el uso de productos
con altos porcentajes en materia organi-
ca, como son el estiércol y los lodos de
depuradora, para mejorar las propiedades
fisicas y bioldgicas del suelo y favorecer
su capacidad de intercambio catiénico.
Los lodos procedentes de depuradoras de
aguas residuales de origen urbano gozan
de un contenido alto en materia orgénica
(M.0.), que varia entre el 40% y el 80%,
dependiendo de su procedenciay del tra-
tamiento realizado.

La principal limitacién que pueden
presentar los fangos de depuradora para
su uso agricolaes su contenido en metales
pesados (cadmio, cobre, niquel, plomo,
cinc, mercurio y cromo). Sin embargo, en
La Rioja, se vigila este aspecto de forma
minuciosa y se puede afirmar que hasta
la fecha no se ha dado ninglin problema
por concentracion de elementos de me-
tales pesados en los lodos. Esto se debe
principalmente a que nuestra regién no
cuenta con industrias con actividades que
puedan generarlos en cantidades sufi-
cientes para sobrepasar los contenidos
en metales pesados permitidos por ley.

Los cultivos que reciben estas apli-
caciones son principalmente cebada y
trigo, algo de vifia y girasol. La mayor
parte de los lodos son aprovechados por
los cultivos cerealistas, cuya coyuntura
econémica lleva a que los margenes de
beneficios por hectarea sean minimos,
pero que, gracias a estas aportaciones
de los fangos, amortiguan parte de los
costes que debieran desviarse a lacompra
de abonos.

Envifia, de media, se estan aportando
en torno a las 20-25 t de lodo y, en ce-
real, sobre las 40-50 t por hectarea. No
se repite al afio siguiente sobre la misma
parcela, aunque se podria porque los con-
tenidos de metales pesados en el fango
son minimos.

La mayor parte de las demandas de los
lodos de depuradora tienen lugar durante
los meses de septiembre a diciembre, an-



tes de la siembra del cereal. En ocasiones,
debido a las precipitaciones de otofio e
invierno, la maquinaria no puede entrar en
las parcelas para esparcir los lodos. Por
ello, para las dos EDAR que mas lodos ge-
neran (Logrofio y Calahorra), se construyé
una planta de almacenamiento temporal
en Ausejo para cubrir estos periodos en
los que los lodos no se pueden echar en
las fincas y acumular alli los residuos a
la espera de que la humedad del suelo
permita la entrada de maquinaria en las
parcelas. Esta planta tiene una capacidad
para almacenar unas 4.000 t de fangos,
que, cuando la climatologia lo permite,
se aplican a parcelas cercanas con el fin
de ahorrar en transporte. La planta, con
una superficie de 4.500 m2, presenta tres
departamentos que se gestionan de forma
independiente, con sus caidas de lixivia-
dos en tres balsas de recogida separadas.

La aplicacién de los lodos de depura-
dora en nuestros campos ayuda a aumen-
tar el contenido en materia organica de
los suelos, ademas de aportar nutrientes
necesarios para los cultivos, principalmen-
te nitrégeno. Con ello se consigue dismi-
nuir el empleo de abonos quimicos, con la
reduccién de costes que ello conlleva, ya
que, actualmente, tanto los lodos como el
transporte y su posterior reparto no tienen
ningln coste para el agricultor. Ademas,
estos lodos procedentes de materia or-
ganica también presentan la ventaja de
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Cuadro 3. Datos de los analisis quimicos de los lodos de depuradora

Humedad % 81,90%
pH - 1/5 (en agua) 7.8
Materia orgénica (% s.m.s.) 68,30%
Relacién C/N 6,2
Nitrégeno (% N s.m.s.) 6,41%
Fésforo (% s.m.s.) 3,65%
Potasio (% s.m.s.) 0,35%
Cadmio (p.p.m. s.m.s.) 1,04
Cobre (p.p.m. s.m.s.) 260
Niguel (p.p.m. s.m.s.) 45
Plomo (p.p.m. s.m.s.) 79,1
Cinc (p.p.m. s.m.s.) 2.391
Mercurio (p.p.m. s.m.s.) 0,997
Cromo (p.p.m. s.m.s.) 174

amortiguar la contaminacién por nitratos
de las aguas subsuperficiales, ya que la li-
beracidn del nitrato se realiza de forma méas
progresiva que en los abonos quimicos.
El fango que sale de las EDAR se ana-
liza como minimo cada tres meses y se
ha observado que las analiticas de lodos
son muy estables a lo largo del tiempo.
Los analisis de los lodos generados en
La Rioja (ver cuadro 3) presentan riquezas
medias de nitrégeno del 6% sobre materia
seca, en fésforo del 3% y en potasio del
1%. Es importante conocer la relacién
C/N de los lodos generados, ya que si es
menor de 20, es mayor la velocidad de

81,80%
15
68,60%
59
6,71%
2,95%
0,36%
0,87 40
352 1.750
40 400
41,6 1.200
934 4.000
0,597 25
51 1.500

descomposicion; y si la relacion C/N es
superior a 20, el proceso de descompo-
sicién es lento, lo que provoca cierta in-
movilizacién de N. En los lodos generados
en las EDAR de Logrofio y Calahorra, la
relacién se encuentra en torno a 6.

Si se tiene en cuenta la concentracion
de metales pesados en los lodos (princi-
palmente el cinc), la cantidad de lodo a
aplicar no debiera sobrepasar las 200 t de
materia hiimeda por hectérea; sin embargo,
esta cantidad esta lejos de las 40-50 t/ha
que se aplican por término medio en los
cultivos de cereal, calculadas en base a sus
necesidades de nitrégeno.

Tramites que debe seguir un agricultor para la aplicacién de lodos

. El agricultor muestra a la EDAR su interés por utilizar lodos de depuradora para aplicar como fertilizantes

en fincas de su explotacion

. Se le mantiene en lista de espera

. Se recoge una muestra del suelo de la parcela a aplicar y se analiza

. El técnico realiza un calculo de la dosis a aplicar

. Se transportan los lodos a la finca y se depositan en un montén (no mas de tres semanas)

. Se esparcen los lodos homogéneamente en la finca

. El agricultor labra la parcela para envolver los lodos con el suelo

. El agricultor debe conservar toda la documentacién aportada por la EDAR (cantidad aplicada, analiticas, etc.) para el
cumplimiento de la condicionalidad y que, en caso de control, no se vean reducidas las ayudas que percibe de la PAC
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Compostaje
En La Rioja coexisten dos plantas de com-
postaje de lodos de depuradora ubicadas
en las EDAR de Calahorra y de Najera, y
su destinofinal es el empleo en cultivos de
invernadero, huertos, parques y jardines.
Con el compostaje se pretende acelerar
el proceso de fermentacién de la materia
organica de forma controlada, asi se ob-
tiene un producto orgénico estabilizado
que se usa como enmienda organica y
fertilizante. La duracion del proceso de
compostaje es de alrededor de 6 meses.
En el compostaje, a los lodos deshi-
dratados se les afiade un estructurante a
base de paja de cereal y restos de podas
de los jardines, para que la mezcla esté
oxigenada y favorecer asi una estabiliza-
cién del lodo mediante la descomposicion
aerobia, alcanzando el producto tempera-
turas cercanas a los 75°C. De esta forma,
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se consigue la eliminacién de cualquier
riesgo sanitario por patégenos, logrando
un compost de calidad.

El fango revuelto con el estructurante
se coloca en pilas de unos tres metros
de altura y se va mezclando una vez a
la semana con una volteadora. De forma
continua se miden los parametros de hu-
medad y temperatura.

El proceso de maduracién dura en-
tre 2-3 meses, y la mezcla aporta acidos
fulvicos que son los que dan la calidad al
compost elaborado.

Por Gltimo, se criba el compost con
una tamizadora que retira la parte estruc-
turante, que posteriormente vuelve a ser
reutilizada en el proceso.

Los compost que salen de estas
plantas son de clase B (Néjera) y clase C
(Calahorra). Esta clasificacion se realiza
en funcién de su contenido en metales pe-

sados. Segun el anexo V del Real Decreto
824/2005 sobre productos fertilizantes,
el compost de clase C no puede aplicarse
sobre suelos agricolas en dosis superiores
a b toneladas por hectareay afio, por eso
la mayoria de este producto es utiliza-
do para parques y jardines. Uno de los
objetivos planteados a corto plazo por la
EDAR de Calahorra es conseguir elaborar
compost de clase B.

Con la aplicacién del compost a los
suelos se mejoran las propiedades fisicas
y ayuda a aumentar la actividad microbia-
na beneficiosa para el sueloy las plantas,
ademas de aportar nutrientes que se li-
beran lentamente, reduciendo posibles
problemas de lixiviacién de nitrégeno
que puedan presentarse, sobre todo en
zonas designadas como vulnerables por
la concentracién de nitratos en aguas
subterraneas.

Proyecto Phorwater

El proyecto PHORWater, enmarcado dentro del programa de
financiacion LIFE+ de la Unién Europea, busca concienciar
a la sociedad del problema medioambiental del fésforo y
promover su recuperacion en los tratamientos de aguas
residuales.
El proyectose ha llevadoacaboen la EDAR de Calahorra.
En PHORWater, el fésforo presente en el agua afluente a las
EDAR es eliminado biolégicamente del agua, concentrado
en los lodos generados y, luego, extraido de los fangos para
su recuperacién como estruvita mediante cristalizacién.
Posteriormente, se va a evaluar la posible salida comercial
que tiene el producto obtenido como fertilizante agricola. La
estruvita es un fosfato de magnesio y amonio que se puede
utilizar como abono de liberacién lenta, con una concentra-
cion de unidades de fertilizante de 5-28-0 (10 Mg).
Con este proyecto de investigacién se espera:
e Optimizar el proceso de eliminacién biolégica de
fésforo en la linea de aguas de la EDAR.
¢ Recuperar el fésforo eliminado en la linea de aguas
como estruvita mediante el desarrollo de un reactor
de cristalizacion.
e Aumentar la disponibilidad de fésforo para uso agri-
cola.
e Dar una solucion al problema medioambiental del
fésforo disminuyendo la cantidad de fésforo vertido
y los problemas de eutrofizacién asociados, obte-
niendo una fuente alternativa de fésforo que permita
reducir su extraccion mineral.
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Planta de compostaje de lodos de la depuradora de Calahorra.




Ahorro en fertilizacion

Uno de los principales beneficios que reporta al agricultor el
empleo de lodos de depuradora en sus cultivos es el econédmico,
ya que puede ahorrarse practicamente la totalidad del gasto que
realiza en fertilizacion mineral.

Si tomamos como ejemplo una hectérea de cultivo de ce-
bada, se observa que la partida econémica dedicada a los fer-
tilizantes supone casi el 30% de los gastos totales (grafico 2).
Para producciones entre 4.000 y 5.000 kg/ha, el gasto total
se encuentra en torno a los 210 €/ha, a lo que hay que afadir
el coste de las labores con la abonadora.

Para ver si el empleo de lodos de depuradora como abonado
de fondo cubre las exigencias nutritivas totales de un ciclo de
cultivo de cebada, lo primero que debemos conocer son las
extracciones en nitrégeno, fésforo y potasio. En cebada los
requisitos medios son los siguientes:

Rendimiento N P,0. K,0
Kg por 1.000 kg de grano 30 15 20
Kg por 4.500 kg de grano 135 67,5 90

Por otro lado, la riqueza media de los lodos secos de de-
puradora es de 6% de N, 3% de P,0; y de cerca del 1% de
K,0. Partimos del supuesto que se aplican 45.000 kg de lodos
al 80% de humedad, el equivalente a 9.000 kg de lodo seco
por hectarea. Las aportaciones de estos lodos en unidades
fertilizantes son:

Rendimiento N P,0; K,0
Kg por 100 kg de lodo 6 3 1
Kg por 9.000 kg de lodo 540 270 90

El nitrégeno organico presente en los fangos de depuradora
se va liberando paulatinamente durante el ciclo de cultivo de los
cereales. Se estima que el primer afio se mineraliza el 25% del
N (540 kg de N/ha x 25% = 135 UF de N/ha). Si enfrentamos
las extracciones con las aportaciones obtenemos los siguientes
resultados:

Rendimiento N P,0; K,0
Kg por 4.500 kg de grano 135 67,5 90
Kg por 9.000 kg de lodo 135 270 90

Por lo tanto, como se puede ver reflejado en el cuadro, en
los cultivos cerealistas es factible la sustitucion total de abonos
de procedencia quimica por los lodos de depuradora, ya que
las necesidades de nitrégeno, fésforo y potasio requeridas por
el cultivo de cebada quedarian més que cubiertas. Ademas, el
agricultor también se ahorra las operaciones que debe realizar
con laabonadora en las fertilizaciones minerales (un abonado de
fondoy un abonado de cobertera) debido a que la distribucién de
los lodos de depuradora en la parcela corre a cargo del Consorcio
de Aguas y, por otro lado, con el uso de abonos quimicos se
debe afiadir una labor adicional por el abonado de cobertera.

Otros 1% Semilla 8%

Renta de la tierra 19% Fitosanitarios 11%

Mano de obra 7%

Maquinaria 17% Fertilizantes 29%

Labores contratadas 8%

La superficie de cultivo de La Rioja que ha percibido fertili-
zacién con lodos de depuradora en el afio 2016 es de alrededor
de 900 hectéreas (supone el 1,7% del total de la superficie
ocupada en La Rioja por los cereales). Teniendo en cuenta
esta superficie, si se contabiliza el total del ahorro que supone
a los agricultores la sustitucién de abonos quimicos por lodos
de depuradora, el valor econémico de los lodos en La Rioja se
encuentra cercano a los 200.000 € anuales.
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Abriendo cami

Hongos Fernandez Guridi, de Pradejon, y V. llo
precursores en Europa en el cultivo de Ia seta
(Pleurotus eryngii) coreana

le Autol,
rdo

)s riojanas Vallondo en Autol y
ido precursores en Europa en el
ta de cardo. Con una técnica de
D en su cuarto afio de produccion
) estan al cien por cien de produc-
a seta con futuro que permitira la
er pionero.

Ya no son los tnicos, pero fueron los primeros. Las explotacione
Fernandez Guridi en Pradejon, a través de la planta de compost A;
cultivo de una nueva variedad de seta, la Pleurotus eryngii, co
cultivo exportada directamente desde Corea, estas dos empresas
sacar al mercado 154 toneladas anuales de esta variedad exéti
cion, pero ya han abierto camino y demostrado que la eryngii p!
diversificacion en un sector que siempre se ha caracterizado pc

Texto y fotografias: Ch. Diez



En 1990 se producian en La Rioja 875
toneladas de setas. Era entonces un cul-
tivo incipiente asociado al potente sector
champifionero que habia dado sus prime-
ros pasos en nuestra regién alla por los
afios treinta y que, cuatro décadas des-
pués (mediados de los setenta), acometia
unarevolucién tecnolégica que modernizé
el cultivo y la estructura del sector, con-
virtiéndolo en lider nacional en produc-
cién. En aquellas primeras instalaciones
destinadas a las setas, muchas veces
levantadas por los propios cultivadores
de champifién, se cultivaba Pleurotus os-
treatus (seta de ostra), la variedad que
ha monopolizado la produccién hasta la
llegada de la shii-take (Lentinus edodes)
hace décaday media. Aunque la ostreatus
sigue ostentando hoy la hegemonia de
cultivo (en torno al 79% de una produc-
cién de 6.575 toneladas totales, segln los
ultimos datos de la Asociacién Profesional
de Cultivadores) y la shii-take va ganando
terreno a medida que se va afianzando
su consumo (19%), también se estén
abriendo paso nuevas iniciativas con va-
riedades exdticas cuyo cultivo era hasta
ahora desconocido en La Rioja, como son
la seta de cardo o la de chopo, que en
su conjunto suman en torno al 2% de la
produccién. Aungue no esta resultando
facil, ayuda la posiciéon hegeménica del
sector riojano del champifién y la seta en
el &mbito nacional y su fuerte estructura
productiva y comercializadora.
En este contexto, dos explotaciones
riojanas, Hongos Ferndndez Guridi de
Pradejon y Vallondo CB de Autol, aso-
ciadas a la planta de compost Agruset,
iniciaron en 2013 el cultivo de Pleurotus
eryngii, la seta de cardo, por el método
coreano. Fueron de las primeras instala-
cionesendar el primer paso para el cultivo
en Europa de este hongo cuya produccién
se concentraen los paises asiaticos, sobre
todo en Corea.
Hasta Corea viajaron algunos socios de
Agruset, la planta de sustrato de setas
que agrupa a varios cultivadores, para ver
in situ el sistema de cultivo de la seta
de cardo y estudiar las posibilidades de
reproducirlo en La Rioja.

No fue dichoy hecho. Tras mas de tres
afios de pruebas en Agruset para conse-
guir el sustrato y la semilla adecuada, y
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Primera fase de cultivo en las naves, con la semilla inoculada en las botellas de sustrato.

la construccién de nuevas naves clima-
tizadas en estas dos empresas, salieron
al mercado las primeras setas de cardo
de procedencia europea con el sistema
coreano. En estos cuatro afios de cultivo
han ido incrementado la produccién po-
co a poco, a medida que iban perfeccio-
nando el cultivo, hasta comercializar en
estos momentos en torno a 3.400 kilos
de eryngii semanales: 1.200 salen de las
instalaciones de Pradején y otros 2.200
de las de Autol.

César Fernandez Guridi, propietario
junto a su hermano Eduardo de Hongos
Fernandez Guridi de Pradej6n, se sumer-
ge en una de las seis naves climatizadas
de eryngii que tiene la explotacién para
explicar este proceso de cultivo tan nove-
doso. Decimos que se sumerge porque en
la sala a oscuras flota un ambiente nebli-
noso debido a laelevada concentracién de
humedad y de diéxido de carbono necesa-
rios para el desarrollo final del hongo. Su
aspectoen pocorecuerdaa las variedades
silvestre que crecen en los terrenos bal-
dios junto a los cardos corredores.

El sistema coreano se basaen el desa-
rrollo desproporcionado del pie de la seta,
hasta lograr los 10-15 cm, y un sombrero
pequefiode entre 3y 5 cm. Para conseguir
el crecimiento del tallo, la nave permane-
ce en la oscuridad en la Ultima fase de
cultivo incitando al hongo a elevarse en
busca de la luz. El cultivo, muy exigente
en condiciones ambientales, se realiza en
naves automatizadas con control de tem-
peratura, humedad y diéxido de carbono.

Los inicios
César Fernandez Guridi, acostumbrado
a contar y a ensefar, relata con agilidad

los objetivos que persigue laempresa que
fundé su padre en 1994 y en la que él tra-
baja desde hace mas de 20 afios, primero
cultivando la seta de ostra, como todos,
luego shii-take, como muchos, y ahora
eryngii, como casi ninguno. “Hemos em-
pezado muy poco a poco. Lo primero ha
sido conseguir un buen sustrato, luego
lograr una produccién de calidad y, a la
vez, ir vendiendo lo que vamos producien-
do. Introducirse en el mercado no es facil.
Esta seta es nueva aqui y no se conoce
demasiado, porque la que se vendia hasta
ahora en el mercado se estaba trayendo
toda de Asia.” Aquella pequefia explota-
cién que monté su padre y en la que su
hermano y él empezaron metiendo sacos,
recogiendo las setas y buscando clientes,
hoy se ha convertido en una floreciente
empresa con 25 trabajadores y un plan
de futuro: “innovar y disfrutar con lo que
hacemos”, sefiala César.

A unos pocos kilémetros de las na-
ves de cultivo de Fernandez Guridi a las
afueras de Pradejon, en Autol, también
a las afueras, otra explotacién comparte
los mismos planes y objetivos. Se trata
de Vallondo CB, otra de las grandes em-
presas del sector y pionera también en
el cultivo de seta. La explotacién auto-
lefia comenz6 su andadura en 1992 con
champifioneras y, poco tiempo después,
montaron el primer invernadero de se-
tas. Luisa Bastida, administradora de la
empresa familiar, recuerda que aquellos
primeros 30 o 40 kilos de seta que re-
cogieron dieron bastantes vueltas en el
camién de reparto hasta que pudieron
venderlos. “Al poco tiempo pusimos un
invernadero méas y hasta la fecha, que te-
nemos 6.000 metros de cultivo y mas de
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La eryngii en sus primeros dias de crecimiento.

La seta de cardo ya desarrollada, a punto para realizar
la escarda.

Un trabajador de Vallondo retira las setas mas pequeiias
(escarda) para dejar una o dos por envase.
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100 invernaderos”. La historia se repitié
con la shii-take, una seta que esté ga-
nando adeptos a medida que esta siendo
mas conocida entre los consumidores.
“Empezamos también poco a poco, con
cuatro naves, luego 9, 20y ahora estamos
preparando un proyecto para climatizar
alguna sala y ver si conseguimos aumen-
tar los rendimientos,” sefiala Bastida. La
tercera historia no acabd bien: tras tres
campafias cultivando pie azul (Lepista nu-
da) decidieron abandonarlo por su escasa
rentabilidad y su complejidad productiva.
“Fue un desastre”, sefiala Luisa, y su hijo
Ramon Gonzélez explica: “Es un cultivo
dificil, con ciclos de produccién muy lar-
gos: tres meses de incubacidn y otros tres
de cultivo, y no se consiguen produccio-
nes muy altas. Si en champifién hay ren-
dimientos del 30% sobre sustrato, con el
pie azul andabamos entre el 5y el 10%".

Esta experiencia negativa no les im-
pidi6 ponerse manos a la obra cuando
desde Agruset ofrecieron a los socios la
posibilidad de cultivar eryngii. “Nuestra
idea es diversificar la produccion. La se-
ta de ostra la tiene todo el mundo. Este
tipo de setas, como la eryngii, se venden
menos, evidentemente, porque cuesta
mucho mas producirla y es mas cara en
el mercado, pero estamos ofreciendo un
producto diferente al restoy eso lo valoran
los clientes”, sefiala Luisa Bastida mien-
tras ensefia las 10 salas de cultivo con
que cuenta hoy esta empresa que tiene
60 trabajadores en némina.

Ciclo de cultivo

El viaje de vuelta a La Rioja desde Corea
supuso un ejercicio de adaptacion del cul-
tivo a las condiciones locales. Lo primero
que hubo que hacer fue buscar un sus-
trato apto para el desarrollo de la semilla.
Pruebas y mas pruebas hasta que encon-
traron las materias primas adecuadas:
materias primas cercanas, como serrines
de chopo o de roble, y algunos cereales
como maiz, cascarilla de arroz, soja o
avena. Un medio con las proteinas y las
grasas necesarias para el crecimiento del
micelio.

Esta primerafase serealizaen laplan-
ta de Agruset en Pradejon, con tecnologia
traida del pais asiatico. Alli preparan el
sustrato, lo esterilizan, Ilenan las bote-

llas donde naceran los hongos e inoculan
el micelio, que también producen ellos
mismos con cepas madres traidas de
Holanda.

Tras el proceso de incubacién, las bo-
tellas llegan a las naves climatizadas, don-
de permanecen entre dos y tres semanas
hasta que se recoge el hongo. Parémetros
como la temperatura, la humedad y el
diéxido de carbono van variando a lo largo
del ciclo para favorecer primero la bajada
del micelio, luego la fructificaciony, final-
mente, el desarrollo de la seta.

Una de las tareas més laboriosas del
cultivo es la escarda, en la que se deja
solo una o dos setas por envase; y el resto,
los minieryngii que ellos llaman, se retiran
para comercializarlos en bandejas combi-
nadas con otros tipos de setas. Durante
la dltima fase de crecimiento sera cuando
esta seta de cardo tome su forma caracte-
ristica, tallo largo y engrosado en la base
y cabeza chica.

Una vez realizada la recogida, los en-
vases se devuelven a Agruset, donde se
retira el sustrato agotado, que va a la plan-
ta de reciclaje de Pradején; y las botellas,
debidamente esterilizadas, son utilizadas
para una nueva siembra hasta que, por su
deterioro, haya que reponerlas.

Nuevas variedades

Como todos los cultivadores de setas en
LaRioja, estas dos explotaciones pioneras
en esta variedad exdtica se iniciaron, co-
mo deciamos, con la Pleurotus ostreatus y,
tras unos afios de cultivo, introdujeron la
shii-take; ahora afrontan un nuevo reto de
consolidar la produccion de la seta de car-
doytienenyaen mente nuevas variedades
con las que ampliar el abanico productivo.
Asi lo explica Ramén Gonzélez: “estamos
haciendo pruebas con la Pleurotus cor-
nucopiae [una seta de tonalidad amarilla
conocida como cuerno de la abundan-
cial, con la shimejei y también con la de
chopo en botellas. Es complicado poner
en marcha nuevos cultivos. Llevamos ya
cuatro afios con la eryngii y todavia no lo
estamos haciendo bien del todo. Se nece-
sitan inversiones muy grandes y antes de
acometerlas tienes que ir un poco sobre
seguro”. Lo que quiere decir Ramén con
‘no hacerlo bien del todo’ es que no han
alcanzado todavia el techo de su capaci-



dad productiva, que con sus instalaciones
actuales estad en 182 toneladas anuales
—ahora producen 114-.

César Fernandez Guridi también
opina que el camino a seguir en el sec-
tor esta en ampliar la produccién con
nuevas variedades, pero de momento la
empresa esta centrada en mejorar los
rendimientos de la eryngiiy ampliar, mas
adelante, las naves de cultivo. “Este es
el sistema mas productivo que hay. Se
recogen 150 gramos de seta por botella
(750 gr). Si el rendimiento lo medimos
por porcentaje de sustrato, en la de os-
tra recogemos un 15% y con la eryngii
queremos llegar al 25-30%. Todavia es-
tamos en el 20%. Cuando lleguemos a
esas cifras sera el momento de pensar en
ampliar las salas,” sefiala. Llegar a estas
cifras supone alcanzar una produccién
de 60 toneladas, 20 més que el volumen
actual. Todo esta preparado para cuando
llegue el momento: los equipos de clima-
tizacion ya se instalaron con laidea de dar
cobertura a un mayor nimero de cafios.
Una proyeccion futura en la que también
ha pensado Vallondo. Con estos planes de
futuro esta claro que la seta de cardo ha
llegado a La Rioja para quedarse y que
estas dos explotaciones estan abriendo el
camino en un sector que agrupa actual-
mente a 22 cultivadores.

El reto comercial
Ademas de la fuerte inversién que supone
implantar el cultivo, los cultivadores se
enfrentan a otro reto, el comercial, que,
seglin como se mire, puede ser una opor-
tunidad. “La setay el champifién los tiene
todo el mundo, no puedes ir a una cadena
ofreciendo solo eso porque, como yo, hay
otros treinta ofertando lo mismo. Pero si
ofreces ademas eryngii la cosa cambia,
tienes un producto nuevo y eres el dnico
en el mercado que lo ofrece. No solo no
pierdes ventas, es que tienes la posibilidad
de ganar clientes”, sefiala César, quien
considera que puede pasar con la eryngii
lo que ocurrié antes con la shii-take: “an-
tes la cultivdAbamos tres y ahora hay 15
produciéndola; ahora que ya es conocida,
su consumo se ha multiplicado por mil”.
Esta estrategia de ventas, la diver-
sificacién de productos, la tiene clara
también Vallondo, que ademas de la seta

[ entrevista |

de ostra, la shii-take y ahora la eryngii,
compraa un productor local seta de chopo
(Pholiota aegerita), otra de las nuevas va-
riedades que se estan empezando cultivar
en La Rioja, y comercializa variedades
silvestres y algunas exdticas como la shi-
meji y la enoki.

Un héandicap para incrementar las
ventas de estos nuevos tipos de setas es
el precio. Con unos costes de produccion
elevados, la eryngii la venden los produc-
tores de 7 a 8 euros el kilo y llega al
consumidor a 12-14 euros, un precio no
apto para todos los bolsillos.

“Esto no es la seta de ostra o el
champifién, esto hay que venderlo”, dice
César reconociendo que junto a su eleva-
do precio, en Espafia no hay una cultura
culinaria muy extensa en torno a los hon-
gos que permita pensar en incrementos
espectaculares de produccién. El indice
de consumode un espafiol alafioesde 1,5
kg de hongos, los franceses consumen
3,5y los holandeses, 4. En Jap6n estan
en torno a 10 kg/persona/afio y pueden
elegir entre mas de 50 variedades de hon-
gos diferentes.

*Y no solo hay que venderlo, remata
el cultivador, hay que venderlo rapido.”
El caracter perecedero de estas produc-
ciones es un arma de doble filo: por un
lado, es preciso realizar una planificacién
del cultivo pensando en recoger lo que
ya se tiene vendido para no depreciar el
producto con un almacenamiento pro-
longado; pero, por otro, posiciona a los
cultivadores riojanos en buen lugar para
competir con el producto asiatico que lle-
ga en avién o en barco hasta los merca-
dos espafioles y europeos. Menos fresco,
claro, pero también a menor precio. Y no
solo el producto asiatico es competencia,
tras el proyecto riojano, otras plantas en
Europa (en Inglaterra y Austria, que ellos
sepan) han comenzado a producir eryngii.
Un tema que preocupa especialmente a
Vallondo, que ademas de cubrir el mer-
cado nacional como Fernandez Guridi,
exporta a Holanda, Bélgica y Francia,
fundamentalmente, sus setas de ostra y
shii-take y quiere introducir la de cardo.

Ambos cultivadores saben que dar
a conocer esta variedad de setas entre
los consumidores es la mejor garantia de
venta y para ello nada mejor que acudir

Luisa Bastida en las instalaciones de Vallondo en Autol.

César Fernandez Guridi muestra la seta ya lista para la recogida.

a las nuevas estrellas mediaticas, los co-
cineros. Vallondo pidié la colaboracién
de la Venta de Moncalvillo (una estrella
Michelin) para elaborar un recetario que
incluyen en sus envases y Ferndndez
Guridi consiguié que, tras enviar una
barca de setas, se elaborara un plato con
eryngii en el programa "Cocinacon Sergio"
de La 1.
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Faltaban solo ocho afios para que el siglo xix tocase a su fin y uno menos para que
se detectase en La Rioja el primer brote de filoxera. Era 1892 y el Gobierno cre6 una
red nacional de estaciones enoldgicas que ensefiara a los vinicultores espafioles a
elaborar los vinos “con los dltimos adelantos”.

Una de las primeras estaciones en abrir sus puertas fue la Enolégica de Haro, un
centro que desde el primer momento ha desempefiado un papel fundamental en la
vitivinicultura riojana: en los primeros afios, en la lucha contra la plaga filoxérica y la
reconstruccion posterior del vifiedo; luego, en el impulso, mano a mano con el Consejo
Regulador, de la Denominacién de Origen Rioja.

Durante el altimo cuarto de siglo, ha centrado su labor en el ambito enolégico,
apoyando al sector tanto en los problemas que ha encontrado al llevar a cabo transac-
ciones comerciales en el interior y en el exterior del pais como en los surgidos durante
la vinificacion y la posterior crianza de los vinos. La suma de estas dos vertientes, la
analiticay la de apoyo al sector, ha convertido a la Estacién Enolégica de Haro en una
referencia nacional en su ambito.

Por sus laboratorios pasan mas de 26.000 muestras de vino cada afio de las
que analizan unos 345.000 parametros. Siempre a la vanguardia, la Enoldgica de
Haro llega a los 125 afios en plena forma, abanderando la utilizacién en Espafia de
la resonancia magnética nuclear para el analisis de vinos, una técnica revolucionaria
en el campo de la enologia.

Para conmemorar este aniversario, a lo largo de este afio 2017, la Estacién
Enoldgica celebrara diferentes actividades centradas tanto en divulgar su labor técni-
ca como en acercar el centro a la sociedad riojana y, sobre todo, al sector vitivinicola,

al que ha dirigido sus esfuerzos en este siglo y cuarto de vida.

Anos 30. Agricultores asisten a un curso sobre injertos
en la Estacion Enolégica de Haro./ Archivo de la Estacion
Enolégica

Laboratorios actuales del centro, donde se analizan mas de
26.000 muestras de vino al afio./ Rafael Lafuente

La Consejeria de Agricultura gestiona un
presupuesto de 145 millones de euros en 2017

La Consejeria de Agricultura, Ganaderia
y Medio Ambiente gestionara este afio
un presupuesto de 145,36 millones de
euros para desarrollar su politica agrico-
la (100,74 millones) y medio ambiental
(44,62 millones). Este presupuesto inclu-
ye los 38,5 millones provenientes de la
Unién Europea para el pago de diferentes
ayudas al sector agrario.

El consejero de Agricultura, [fiigo
Nagore, ha sefialado que se trata de
un presupuesto “con medidas eficaces,
orientadas a consolidar el crecimiento
experimentado por el sector agroalimen-
tario riojano en los Ultimos afios y que
responden a la necesidad de que sea més
innovador y competitivo”.

LaConsejeriade Agricultura priorizara
durante este ejercicio toda la actividad en

materia de investigacion e innovacién, a
la que destinara una partida de 8,5 millo-
nes de euros para sostener el trabajo que
desarrollan el ICVV, la Estacién Enolégica
y el Laboratorio Regional, asi como los
Centros Tecnolégicos Agroalimentarios.
En esta partida se incluyen los trabajos
en innovacion, produccion integrada y
ecoldgica.

Lamodernizaciény profesionalizacion
del sector se ve reflejada en el presupues-
to destinado a infraestructuras agrarias
(regadios, caminos y concentracién), a
la que se destinara 5,9 millones de eu-
ros; incorporacion de jévenes agricultores
(2 millones de euros) y apoyo a la inversion
en explotaciones (5,7 millones).

El Programa de Apoyo al Sector
Vitivinicola supondré este afio un montan-

te que rondara los 21 millones de euros,
incluyendo las ayudas para inversiones
en bodegas (8 millones de euros), la pro-
mocion en paises terceros (6,3 millones
de euros) y la reestructuracion de vifiedo.

A calidad y la promocién agroalimen-
taria (apoyo a marcas de calidad, ferias
sectoriales, actuaciones de La Rioja
Capital...) se destinaran 2,6 millones de
euros.

Para asegurar el apoyo a algunos sec-
tores mas vulnerables (ganaderia, frutos
de céascara, remolacha), garantizar las
rentas y asegurar una produccién agraria
mas respetuosa con el medio ambiente,
la Consejeria destinara 5,4 millones de
euros; y el apoyo a la contratacion de se-
guros agrarios contara con una partida de
2,3 millones de euros.
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La cosecha de Rioja 2016 alcanza los
442.4 millones de kilos en una campana
excepcional en cantidad y calidad

Elbalance provisional de lacosecha 2016,
realizado por el Consejo Regulador de la
DOC Rioja, con 442,4 millones de kilos
de uva amparados por la Denominacién,
ofrece resultados muy satisfactorios tanto
desde el punto de vista cuantitativo como
por las altas expectativas de calidad de
los vinos elaborados. A ello ha contribui-
do, segln indica el Consejo Regulador,
la inusual climatologia de septiembre y
octubre, muy favorable para mantener la
excepcional sanidad que ha caracterizado
a la uva en esta campafay poder realizar

meses, por la buena climatologia que la
ha acompafiado y por el incremento de
las expectativas productivas que habia
tras un ciclo marcado por la sequiay altas
temperaturas del verano.

La cantidad final recolectada en esta
vendimia ha sido de 462,5 millones de kg
de uva, de los que, una vez descontados
los excesos de rendimiento, han resulta-

do amparados por la Denominacién de
Origen un total de 442,4 millones de kg,
de los que resulta una elaboracién ampa-
rada de 318,5 millones de litros de vino,
cantidad algo inferior al maximo que teo-
ricamente hubiera sido amparable con los
rendimientos maximos por hectéarea que
se habian establecido para esta cosecha
en las Normas de Campafia.

Produccion de uva en la DOC Rioja. Cosecha 2016 (millones de kg)

Vifiedo

\a vendimia de forma selectiva. productivo (ha) Rioja Alta Rioja Alavesa Rioja Baja  Total produccion
Si el pasado anterior resultd insélito Tinta 58.016 173,04 87,56 158,52 419,12
que el 13 de octubre finalizara la ven-
dimia mas temprana de la que se tiene e el ) i M B
constancia en Rioja, esta vendimia 2016 Total 62.641 197,14 96,03 169,24 462,41
ha resultado igualmente sorprendente por
Produccion total amparada 187,80 92,98 161,58 442,36

su prolongado desarrollo a lo largo de dos

La Rioja acoge el Encuentro Phytoma
“La vid y el vino: nuevas herramientas
para la Proteccion Integrada del vinedo”

La sanidad del vifiedo es clave para obtener vinos de calidad./ Ch. Diez

Logrofio acogera los dias 29y 30 de marzo el encuentro Pytoma-
Espafia “La vid y el vino (ll): nuevas herramientas para la pro-
teccién integrada del vifiedo”. Las jornadas, organizadas con la
colaboracién de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Medio
Ambiente de La Rioja, cuentan con la direccion cientifica de
José Luis Ramos, jefe de la Seccién de Proteccién de Cultivos

en el departamento agrario. Este segundo encuentro en torno a
la vid y el vino, en el que participarén los principales expertos
nacionales en patologias de la vid, llega después del celebrado
en Valencia hace dos afios, en el que quedé patente la impor-
tancia de la sanidad del vifiedo para obtener vinos de calidad.

El encuentro, que tendréd como sede Riojaforum, abordara
en un primer bloque las principales amenazas potenciales para
el vifiedo espafiol, cuya gravedad pone en peligro su cultivo,
como son la flavescencia dorada, las enfermedades de madera
de la vid o la Xylella fastidiosa. Un segundo bloque relativo a la
proteccion integrada del vifiedo abordaréa el control de plagas,
enfermedades y malas hierbas en el vifiedo desde la perspectiva
actual de una gestion integrada. Las nuevas herramientas de
control, que forman parte del tercer bloque temético, comple-
mentaran estos aspectos, abordando métodos mas innovadores
en la proteccién del vifiedo, como son el empleo de agentes de
control biolégico, el uso de drones, el uso de sistemas de apoyo
a la decision que permiten optimizar la eleccién del momento
de aplicacion fitosanitaria, el ajuste de la dosis mediante el uso
de sensores, etc. El encuentro finalizara con una visita practica
a vifiedo y a bodega, en la que se mostrara la implementacion
de muchos de los aspectos tratados en el mismo.
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Nave de gestacion en la granja de Alesanco, donde las cerdas disponen de espacios comunes y celdas individuales.

Granjas con premio

Las explotaciones de porcino Alvima de Alesanco e IG San Cristdébal
de Santa Coloma, reconocidas con los prestigiosos galardones
Porc d’Or por sus altos indices de productividad y eficacia

Texto: Juan Doménech. Jefe de Servicio de Estadistica y Registros Agrarios
Fotografias: Ch. Diez

El porcino en La Rioja no destaca en estos momentos por el nimero de sus granjas y por la cifra de efectivos
y, a pesar de ello, dos explotaciones riojanas han sido distinguidas con los maximos premios a la excelencia en
la produccion porcina, los Porc d’Or que otorga desde 1994 el IRTA, Instituto de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Catalufia. Se trata de las explotaciones Alvima Porcino de Alesanco e IG San Cristébal de
Santa Coloma.




En una tierra donde los derivados del cer-
do tienen una gran tradicién, sobre todo
el chorizo riojano, el sector porcino en La
Rioja ha visto descender los censos y las
granjas de cerdas madres en los Gltimos
afios debido a varios factores y a numero-
sos cambios normativos. A pesar de ello,
el conjunto de la produccién porcina re-
presenta el 24% de la Produccion Total
Ganadera, ocupando el segundo lugar tras
la carne de aves, que supone el 31%.
En el conjunto del porcino espafiol, en
los dos Ultimos afos, el censo de hembras
reproductoras ha aumentado tras haberse
sometido a importantes cambios estruc-
turales y de gestion, y a la implantacion
del sistema de integracién productiva
de forma mayoritaria, mediante el cual
el ganadero aporta las instalaciones (su
granja) y la mano de obra (la suya y la de

sus empleados), en tanto que la empresa
integradora proporciona el resto de los
elementos necesarios en la escala pro-
ductiva: los animales, los servicios vete-
rinarios y los piensos. Al final, el ganadero
recibe un pago por animal producido.

El sistema de integracién se esta im-
poniendo en el conjunto del pais, sobre
todo en Aragén y Catalufia, donde se con-
centra el 80% de las granjas.

En medio de este panorama, La Rioja
cuenta con dos explotaciones que, tras
haber realizado cambios sustanciales en
sus instalaciones con grandes inversiones
econémicas, han visto premiado su buen
hacer con la concesién de los galardones
mas meritorios en el &mbito nacional en
el sector porcino: los premios Porc d’Or
a la excelencia en la produccién porcina.
Se trata de la explotacién Alvima Porcino,
S.L. de Alesanco, regentada por los her-
manos Alfredo y Aladino Villar, y la granja
|G San Cristébal de Santa Coloma, dirigida
por Rufino Gonzalez, ambas con una dila-
tada experiencia en el sector porcino por
su tradicién familiar de mas de 50 afios.

En ambos casos se trata de granjas
porcinas dedicadas a la produccién mixta,
por lo que disponen de cerdas madres
cuyos lechones son cebados con destino
a matadero.

Se trata, ademas, de granjas que no
estan integradas; es decir, son individua-
les e independientes, y cuentan con un
censo de cerdas madres de 1.150 cabe-
zas en el caso de Alvima Porcinoy de 495
animales en el caso de |G San Cristébal.

“Poco se parece mi granja a la de mi
padre ya que la cria del porcino ha ex-
perimentado un cambio integral en sus
sistemas de gestion, en el manejo de los
animales, en la tecnologia, en la alimen-
tacién, en la gestion de purines, en la co-
mercializacion de los animales, es decir,
en todo”, indica Alfredo Villar, propietario
de Alvima.

El paisaje del sector hace 30 afios en
La Rioja contaba, sobre todo en Rioja Alta,
con numerosas instalaciones de cerdas
madres, con 8-10 hembras de media, que
se criaban en las cuadras o bajeras de
las casas, y su explotacién constituia un
complemento econdmico a la actividad
agricola principal. Las mujeres se encar-
gaban del manejo de los animales y la

alimentacién se basaba en el empleo de
subproductos y restos agricolas que se
complementaban con pienso compuesto.

No es dificil recordar cdmo cada se-
mana o quince dias, alrededor del camién
del tratante, cada granjita llevaba sus le-
chones destetados que partian para su
engorde en granjas de cebo sobre todo
de Aragén y Catalufia.

Todo este sistema desaparecié y hoy
es otra historia, como corrobora Rufino
Gonzalez de IG San Cristébal. “Hoy somos
empresarios mas que ganaderos y tene-
mos que trabajar con criterios técnicos,
vigilando que se cumplan los requisitos
necesarios en todo el proceso productivo
para obtener una rentabilidad de la acti-
vidad.” Las granjas que han permanecido
activas en La Rioja y han realizado inver-
siones millonarias de adaptacién luchan
hoy por su presente y por su futuro, en
un tipo de actividad econdmica muy difi-
cil, cambiante y dependiente ademas al
méximo de los mercados y del coste de
las materias primas.

La fotografia actual del porcino de
La Rioja nos muestra un sector integrado
por 27 granjas de cerdas, de las cuales
19 son de ciclo cerrado que ceban los
lechones nacidos en la explotacién. En
estas explotaciones el censo es de 5.000
cerdas madres y 12.600 plazas de cebo.
Ademas, hay 109 explotaciones exclu-
sivamente de cebo con 95.000 plazas.

Los Porc d’Or

Las explotaciones Alvima Porcino, S.L. e
IG San Cristébal de cerdas madres han
sido premiadas por destacar en el aspecto
basico y fundamental perseguido en este
tipo de granjas: la maxima produccién de
cerditos para engorde.

Los premios Porc d’Or a la excelencia,
que organiza el Instituto de Investigacion
y Tecnologia Agroalimentaria (IRTA) de
Catalufia hace ya 23 afios, avalan el es-
fuerzo, el trabajo bien hecho y los re-
sultados obtenidos, ya que se conceden
tras un trabajo previo de comprobacion
de los indices de las granjas de hembras
madres en el territorio nacional. En esen-
cia, el funcionamiento del sistema que
origina la concesion de los premios se
basa en la recepcién trimestral por parte
de BDPORC-IRTA de los datos de todas
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El equipo de Alvima Porcino, con Alfredo Villar y Vicente Magaiia al fondo, posa en una de las naves de la granja con el galardon Porc d’Or.

las granjas integradas en el mismo, alre-
dedor de 600 en todo el pais y, tras ser
tratados y analizados de forma individual,
los resultados obtenidos son remitidos a
las granjas, permitiéndoles asi conocer el
nivel de calidad de su gestion.

Posteriormente, unavez establecidas las
clasificaciones, se determinan anualmente
aquellas a las que se otorgaran los premios.

Son mas de 800.000 las cerdas in-
tegradas en este sistema, lo que avala la
importancia de estos galardones.

Los premios se conceden en cinco ca-
tegorias en funcién del tamafio de la granja:
¢ 1° categoria: hasta 200 cerdas
e 2° categoria: de 201 hasta 500 cerdas
e 37 categoria: de 501 hasta 1.000 cerdas
e 42 categoria: de 1.001 hasta 2.000 cerdas
e 5% categoria: mas de 2.000 cerdas

En cada categoria, se tienen en cuen-
ta tres criterios de valoracion: la produc-
cion numérica, los lechones destetados
por cerda de baja y la tasa de partos.
Cada criterio se premia con los premios
Porc dOr de oro, de plata y de bronce.

“En nuestro caso, indica Rufino
Gonzélez de IG San Cristébal, hemos re-
cibido el Porc d’Or en produccién numé-
rica, en la segunda categoria, al obtener
una cifra de 32 lechones por cerda y afio,
cuando la media nacional esta en torno a
los 27 lechones.”

La granja Alvima, por su parte, ha
obtenido el Porc d’Or en la categoria 4°
por “lechones destetados por cerda de
baja”, ya que el indice alcanzado por esta

explotacion es de 73,20 lechones, mien-
tras que la media nacional esta en 63.
Este indice refleja la eficiencia global de
la explotacién, ya que tiene en cuenta el
equilibrio entre la longevidad, la produc-
tividad y la rentabilidad econémica de la
cerda productora.

Los indices obtenidos por estas explo-
taciones muestran la evolucién que se ha
conseguido en la produccion porcina y,
como afirma Vicente Magafia, veterinario
de Alvima Porcino, “es preciso tener en
cuenta el valor que tienen los logros de
esta dos granjas ganadoras en un con-
texto como el riojano, con muy pocas ex-
plotaciones y compitiendo directamente
con empresas porcinas entre las que se
cuentan algunas con 75.000, 90.000 e,
incluso, 180.000 cerdas”.

La granja Alvima Porcino S.L produce
26.000 lechones al afio y la explotacion
IG San Cristébal 15.000.

Las granjas hoy

El sector porcino se muestra hoy como
una actividad ganadera donde el proceso
productivo estd sometido al cumplimiento
de planes de trabajo exhaustivos, tecni-
ficados y controlados al minimo detalle,
para conseguir que se alcance el objetivo
final de producir el mayor nimero de ani-
males vendibles, y, todo ello, cumpliendo
los maximos niveles de sostenibilidad y de
respeto al medio ambiente y al bienestar
animal. En La Rioja, como vemos, esto
se cumple; que luego se gane dinero o

no depende de factores no controlables
por el ganadero.

“Aln trabajando muy bien y con la
méaxima eficiencia, nos podemos encon-
trar conque, después de todo el esfuerzo,
los precios que percibamos no sean sufi-
cientes. Una subida de alglin céntimo en
el precio de los piensos o una bajada mini-
ma en el precio de venta del kilo de cerdo
producido puede suponer miles de euros
al cabo del afio que repercuten negati-
vamente en las cuentas finales”, sefiala
Rufino. Alfredo lo corrobora y afiade: “los

Alvima i 73,20 lech: destetados por cerda de

baja, casi 10 mas que la media nacional.



margenes casi siempre son muy estrechos
y, en momentos malos de precios de venta
bajos, o con los precios de las materias
primas o los piensos altos, 0 ambos a la
vez, se hace dificil mantenerse y, a veces,
como hemos visto en las dltimas crisis de
bajos precios de venta, muchas granjas
terminan por cerrar”.

Indices productivos

La eficacia del trabajo realizado en una
granja de cerdas madres se mide por los
indices productivos y reproductivos obte-
nidos que alcanzan niveles sorprendentes
para el profano y, ademas, estén en con-
tinua evolucién, mejorando afio tras afio.

Las dos explotaciones premiadas, co-
mo se ha sefialado, lo han sido por des-
tacar en el aspecto fundamental en este
tipo de granjas: la produccién numérica
de lechones por cerda.

Muchos son los factores que contri-
buyen a alcanzar los indices sefialados
y, entre ellos, destaca la influencia de la
genética. “La situacién seria muy distinta
sin los avances genéticos en la obtencion
de lineas madres que permiten aumentar
la fertilidad y que, a su vez, van a dar
origen a lechones que presentaran en el
sacrificio canales mas o menos grasas,
con musculo mas o menos magro segln
demande el mercado,” sefiala Vicente
Magafia. Y agrega: “hoy es imprescindible
contar con empresas de genética que su-
ministren las lineas genéticas necesarias
de las diferentes razas para mantener los
sistemas reproductivos adecuados con los
grupos de bisabuelas, abuelas y madres
necesarios para alcanzar las mayores pro-
ducciones, lo que implica también gastos
importantes pero necesarios”.

Ademas de una genética de ultima ge-
neracién se necesita estar a la vanguardia
en relacién con el alimento a suministrar
a los animales, lo que implica utilizar los
servicios de empresas especializadas en
nutriciéon animal para poder obtener la
mayor productividad posible de los anima-
les. Sirvacomo ejemplo el indice de trans-
formacion en el cebo, que es de 2,5-2,6;
lo que supone que para hacer un kilo de
carne se consumen 2,5-2,6 kg de pienso,
cifras impensables no hace muchos afios.

Hoy ser ganadero de porcino es muy
complejo ya que, ademas de empresas

La granja de Santa Coloma produce anualmente unos 15.000 lechones para engorde.

Edad a la primera cubricion de las hembras 8 meses
Edad al primer parto de las hembras + 12 meses
Partos por cerda y afio 2.3-24
Lechones nacidos vivos por parto 13
Lechones destetados por parto 11,5
Lechones nacidos por cerda y afio 27
Partos totales por cerda 6
indice de transformacion cebo de cerdos (kg pienso consumido/kg animal producido) 2,5-2,6

de apoyo complementario como las se-
fialadas, se requiere un conocimiento y
utilizacién de las modernas técnicas pro-
ductivas, inversiones en instalaciones y
disponer de un capital humano formado
por veterinarios, encargados y trabajado-
res especializados (con una alta cualifi-
cacion) y, mas aun tras los cambios que
fue necesario realizar antes del 1 de enero
de 2013 debido a la implantacién de una
nueva normativa de bienestar animal.

La aplicacién de las nuevas normas
supuso cambios en el sector a nivel es-
tructural, que implicaron reestructuracio-
nes en las explotaciones e incluso nuevas
construcciones, como fue el caso de las
dos granjas premiadas, que realizaron in-
versiones muy elevadas de 300.000 y
600.000 euros.

En principio, todo este esfuerzo per-
mitiria mejorar las condiciones y calidad
de vida de los animales ya que se au-
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Rufino Gonzélez (derecha) y sus dos trabajadores muestran el premio que les reconoce como

la mejor granja espaiiola en produccién numérica.

4
IG San Cristdbal consigue una productividad de 32 cerditos por madre y afio.

por animal, se utilizaban materiales méas
apropiados y se dotaba a los animales de
periodos amplios de cria en libertad para
andar y convivir en grupos.

Pasado muy pocotiempo, cuatroafios,
la mejoria obtenida es evidente, como se
compruebaen las granjas; aunque no todo

de manejo, produciéndose al principio
problemas y luchas por la jerarquia en los
grupos de animalesy un control mas dificil
que provoco algunos abortos.

Sin embargo, al final los problemas
han podido ser mitigados con esfuerzo y
trabajo y compensados con la ayuda ade-

mas de lamejoragenéticay los avancesen
nutricién animal. Los indices productivos,
que es lo que se temia al principio, no
se han resentido en estas dos granjas.
Tanto Alfredo Villar como Rufino Gonzalez
comentan que “habia mucho miedo a las
peleas que se producirian en los grupos
de cerdas agrupadas y a sus consecuen-
cias, pero al final eso se ha contrarrestado
con un manejo y control de los animales
mas intenso, 1o que ha hecho necesario
que los operarios sean mucho mas pro-
fesionales”.

Gestion de purines

Ademas de sus espectaculares resulta-
dos productivos que les ha llevado a la
obtencién del galardén mas prestigioso
del sector, las dos granjas realizan una
gestién de los purines generados en el
ciclo productivo, cuya eliminacién puede
ser un gran problema en otras zonas con
una importante densidad de granjas.

Por fortuna, en La Rioja en general
y en Rioja Alta en particular, donde radi-
can las dos explotaciones, la eliminacién
de los purines se puede producir en las
mejores condiciones, cumpliéndose las
diferentes normativas medioambientales
al confluir varios aspectos: las granjas
disponen de elementos de almacenaje
de purines (balsas) con sistemas de tra-
tamiento, la carga ganadera en la zona
es minima por la presencia testimonial
de instalaciones porcinas y existe una su-
perficie agricola a pie de las granjas con
cultivos extensivos (cereal, patata, remo-
lacha...) que necesitan abono orgénico.

Por estas razones, ambas granjas
tienen organizado con los agricultores el
aporte a sus tierras del purin, hasta tal
punto que la demanda supera a la oferta
e, incluso, en el caso de Alvima Porcino
S.L., que produce mas purines, dispone
de un servicio agrondmico propio de ase-
soria al agricultor que le ayuda e informa
sobre sus caracteristicas como abono, la
mejor forma de aportacién al terreno y la
disminucién y ahorro de abono mineral
que su empleo le supone.

Prever cdmo sera la evolucion del por-
cino en el futuro es complicado, pero en
la actualidad las dos granjas premiadas
reflejan una forma de “hacer bien las co-
sas” en el campo riojano.
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Un programa
con mucho olfato

Tras la propuesta gastronomica de febrero, El Rioja y los 5 sentidos
continlla en mayo con catas en diversos formatos

El programa EIl Rioja y los 5 sentidos, organizado por la Consejeria de
Agricultura a través de La Rioja Capital, mantiene este ano el formato
iniciado en la pasada edicién de divulgar la cultura del vino a lo largo de
cinco meses. Comenz6 en febrero con las propuestas dedicadas a la gas-
tronomia y continuara en mayo con las catas; junio sera el mes del tacto
y las actividades familiares; en septiembre se celebraran los conciertos
en bodegas y en noviembre seran protagonistas el cine y la fotografia.

El Rioja y los 5 sentidos finalizé su pro-
puesta gastronémica de febrero con la
emocion de las grandes citas. Con la sala
de Riojaforum abarrotada de publico se
disputaba la final del XVI Concurso de
Pinchos de La Rioja. Los diez cocineros
finalistas subieron al estrado y cocinaron
en directo sus propuestas ante la mirada
de un exigente jurado compuesto por los
cocineros Francis Paniego, Sergioy Javier
Torres y Ramén Roteta y el gastrénomo
Mikel Zeberio. Tras cuatro horas de pro-
bar, anotary comentar, se llevd el Delantal
de oro Letras del Laurel, con el pincho
“QOido cocina”, un ocurrente titulo para su
oreja de cochinillo acompafiada de salsa
riojana, guindilla de la tierra y laurel. El
Delantal de plata fue para el Arriero Tapas,
de Sorzano, y el de bronce se lo llevé el
bar Umm Food and Drink, de Logrofio.

Era el broche final a un mes en el que
se celebraron también la Sesién Capital
con pinchos de Ventura Martinez, la
Conversacion en torno a la Gastronomia
protagonizada por Juan Nales y la Cata
con Sentido en la Cofradia del Vino de
Rioja. Y se dio a conocer la iniciativa La
Rioja Gastrondmica, que integra diferen-
tes propuestas culinarias para divulgar los
alimentos de calidad riojanos dentro, pero
sobre todo fuera de la region.

El programa se retomara en mayo, el
mes dedicado al olfato y a las catas en di-

versas propuestas. Los miércoles 3, 10y 17
de mayo se ha organizado un ciclo de catas
sobre la Parafernaliadel Vino, basadasen la
exposicion que La Rioja Capital instalé en
Logrofio los dos afios anteriores. También
se celebraran, durante los cuatro fines de
semana del mes, las Catas Teatralizadas,
que cambian de escenario a la Bodega
Institucional de La Grajera. La Cata con
Sentido sera el dia 11 y la Conversacién en
torno al Vino, el domingo 28. EI Tren del
Vino se fletara este mes los dias 20y 21.

En junio, mes del tacto y de las acti-
vidades familiares, esta previsto un gran
evento en La Grajera el dia 24, en el
que confluirén la jornada popular de los
Premios Ecovino, la muestra y venta de
Alimentos de La Rioja, visitas a la bodega
y actividades infantiles y familiares, ade-
mas de una degustacién a cargo de Pefia
Rondalosa. Habra también Tren del Vino,
Conversacién en torno al Vino y la cata
con sentido, actividades que se repiten
cada mes de programacién.

En septiembre, mes del oido, tendran
lugar los conciertos en las bodegas los
dias 2, 3, 9y 10; también se celebraran
los Cursos de Iniciacién a la Cata en la
Cofradia del Vino y la Cata Capital. Cine y
fotografia protagonizaréan las actividades
de noviembre, mes dedicado a la vista,
con un ciclo de cine y el Concurso de
Fotografia EI Rioja y los 5 sentidos.

Mas informacion y venta de entradas en www.lariojacapital.com.

La ganadora del Delantal de oro en la final del Concurso
de Pinchos con su tapa “Oido cocina”./ Rafael Lafuente

Juan Nales y Mikel Zeberio en las Conversaciones en torno
a la Gastronomia./ Rafael Lafuente

Cata a ciegas en la Cofradia del Vino de Logrofo./ Rafael Lafuente
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los sabores de La Rioja

El programa ‘La Rioja Gastronémica’ llevara a Barce-
lona, Madrid, Bilbao, San Sebastian y Santander los
alimentos de calidad riojanos de la mano de los chefs
Pedro Subijana, Sacha Hormachea y los hermanos
Torres, entre otros, junto a los riojanos Francis Paniego,
Lorenzo Canas, Ventura Martinez e Ignacio Echapresto

Tras varios afios de promocién de los productos agroalimenta-
rios de calidad dentro de La Rioja, la Consejeria de Agricultura,
a través de La Rioja Capital, ha puesto en marcha La Rioja
Gastronémica, una iniciativa que divulgara también fuera los
valores culinarios de los alimentos mas emblematicos de la
regién. Para articular esta programacién se daran la mano chefs
nacionales de reconocido prestigio, como Pedro Subijana, Sacha
Hormacheay los hermanos Torres, entre otros, con los primeros
espadas de la cocina local: Francis Paniego, Lorenzo Cafias,
Ventura Martinez e Ignacio Echapresto.

Las ciudades elegidas para promocionar este afio la gastro-
nomia riojana son Madrid, Barcelona, San Sebastian, Bilbao y
Santander. En cada una de ellas, se han organizado dos activi-
dades que han tenido notable éxito dentro de la programacion
habitual de La Rioja Capital: las Conversaciones en torno a la
Gastronomia y la Sesién Capital. Tanto el lugar como las fechas
en que se celebran estos eventos se anunciaran oportunamente
en la web www.lariojacapital.com.
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Los hermanos Torres y Francis Paniego durante el acto de reconocimiento como
Amigos y Embajador de La Rioja Gastr | Rafael Lafuente

En las Conversaciones en torno a la Gastronomia compartira
el protagonismo un chef de la ciudad visitada y otro riojano.
Juntos, elaboraran algunas creaciones gastronémicas o sensa-
ciones gustativas para el disfrute del publico local, maridadas
con algunos de los mejores vinos de Rioja. La charla supondra un
ejercicio de reflexion sobre el gusto, la tradicion y las tendencias,
el producto o el papel del cocinero...

En cuanto a la Sesion Capital, contara con un equipo estable
en todos los desplazamientos, integrado por Ventura Martinez,
que en cada ciudad estard acompafiado por un cocinero anfi-
trién; José Ramoén Jiménez Berger (el Educador en Vinos) y el
periodista y presentador Oscar Brifias. Esta actividad combina
la degustacion de pinchos elaborados con alimentos de La Rioja
y la cata de vinos de Rioja con un espectaculo, que en todos los
lugares visitados correra a cargo del artista y mago Patxi Viribay.

La Rioja Gastronémica aglutina también numerosas accio-
nes divulgativas dentro de la regién, como las que tendrén lugar
en las Jornadas Gastronémicas de la Verdura de Calahorra, la
Semana de la Verdura de Alfaro, la Escuela de Hosteleria de
Santo Domingo de la Calzada, o las que protagonizaran los alum-
nos del Basque Culinary Center durante su visitaanual a La Rioja.

La programacién precisamente se inici6 en casa el pasado mes
de febrero con las actividades dedicadas al gusto dentro del progra-
ma de divulgacion de la cultura del vino El Rioja y los 5 sentidos,
con el XVI Concurso de Pinchos de La Rioja como plato fuerte.

Amigo y Embajador de
La Rioja Gastronémica

Cada afio se reconocera a profesionales que han contribuido
a la divulgacion de los productos riojanos y de su gastronomia
con el nombramiento de ‘Amigo’ y ‘Embajador’ de La Rioja
Gastronémica. Este aiio, el titulo de ‘Amigo’ ha sido para los
televisivos hermanos Sergio y Javier Torres; mientras que el de
‘Embajador’ ha recaido en Francis Paniego.



MARZO

e Conversacion en torno
a la Gastronomia en
Madrid con Javier Estévez
(La Tasqueria) y Francis
Paniego (Echaurren)

e Sesion Capital en Madrid
con Sacha Hormaechea
(Sacha)

MAYO

e Conversaciones en torno
a la gastronomia en
Santander con Jesus
Sanchez (Cenador de
Amoés) y Ventura Martinez
(Chef Nino)

e Sesion Capital en
Santander con Sergio
Bastard (La Casona del
Judio)

La gastronomia sera el vehiculo

para dar a conocer los alimentos
de calidad riojanos./ Rafael
Lafuente

La Sesion Capital atina la
degustacion de pinchos y vinos ‘
con un espectaculo. / 1

Rafael Lafuente

JUNIO

e Festival Entrevifias de
Aldeanueva (Talleres
gastronémicos)

e Conversacion en torno a
la Gastronomia en San
Sebastian con Pedro
Subijana (Akelarre) y
Lorenzo Canas (La Merced)

e Sesion Capital en San
Sebastian con Jesus
Santamaria (Mirador de
Ulia)

e Festival Eco-Gastronémico
en La Grajera, dentro de El
Rioja y los b sentidos

OCTUBRE

e Conversacion en torno a
la Gastronomia en Bilbao
con Josemi Olazabalaga
(Melia Aizian) e Ignacio
Echapresto (La Venta de
Moncalvillo)

e Sesion Capital en Bilbao
con Aitor Elizegui (Bask
Cook)

ABRIL

e Visita de alumnos y
profesores del Basque
Culinary Center a La Rioja
(del 9 al 12)

e Sesion Capital en la
Semana de la Verdura de
Alfaro

e Sesion Capital en las
Jornadas Gastrondémicas de
la Verdura de Calahorra

¢ Jornada Gastronémica en
la Escuela de Hosteleria de
Santo Domingo

. Pedro Subijana y Lorenzo Cafas compartiran mesa y mantel
en San S‘ebastién en junio./Akelarre y La Merced

NOVIEMBRE

e Conversacion en torno a la
Gastronomia en Barcelona
con Sergio y Javier Torres
(Dos Cielos) y Francis
Paniego (Echaurren)

e Sesion Capital en Barcelona
con Josep Barahona Vinyes,
Bepo (La Venta)

e Jornadas Gastronémica
de La Rioja en el Basque
Culinary Center
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Parcela de La Grajera que conserva el Banco de Germoplasma de variedades de vid.

Un arca de Noé para
las variedades de Rioja

El Banco de Germoplasma de La Grajera conserva una importante
variacion genética de las variedades de vid con mayor presencia en la

Denominacién de Origen

Texto y fotografias: Elisa Baroja, Javier Ibaiiez, José M. Martinez Zapater
y Enrigue Garcia-Escudero. Instituto de Ciencias de la Vid y del Vino, ICVV
(Gobierno de La Rioja, Universidad de La Rioja, Agencia Estatal CSIC)

Si indagamos en el origen de las varieda-
des de vid mas ampliamente cultivadas en
la actualidad en el mundo o aqui al lado,
en la DOC Rioja, nos encontramos que
en su mayor parte no existe informacion
de su origen. Podemos llegar a identifi-
car en algunos casos cuales fueron sus
progenitores pero no conocemos cuando
germind la primera semilla que dio lugar
a la primera planta de cada variedad. Si

atendemos a las citas que aparecen en
tratados de agricultura y de viticultura
antiguosy confiamos en que algunos nom-
bresvarietales hayan llegado intactos has-
ta nuestros dias, podriamos decir que la
mayor parte de estas variedades pueden
Ilevar en cultivo entre dos siglos y dos
milenios. Siempre propagadas por acodo
o esquejes, y a partir del siglo xx mediante
injerto resistente a filoxera. Cabe pregun-

tarse como a lo largo de los siglos estas
variedades han podido adaptarse a los
cambios climaticos que sin duda se han
producido, pero también a los cambios en
el manejo del cultivo, a las necesidades
de los viticultores y a los requerimientos
del mercado.

La adaptacion requiere: 1) disponibili
dad de diversidad genética y 2) seleccion
natural o artificial de las mejores varian-



tes. Incluso un proceso tan conservador
como la propagacién vegetativa, que pre-
tende mantener las caracteristicas de la
planta original en las plantas descendien-
tes, es susceptible de generar y acumular
una cierta cantidad de variacion. Esta va-
riacién puede afectar a cualquier caracter
que seamos capaces de discernir y tiene
su origen en la aparicién y acumulacion
de mutaciones espontaneas. Entre ellas,
unas pocas pueden provocar cambios
conspicuos que pueden tener interés para
el viticultor. Las mutaciones se producen
con una frecuencia muy baja pero cons-
tante en las células de la planta que se
multiplican para promover el desarrollo de
los sarmientos. Estas células se agrupan
en estructuras denominadas meristemos
que se encuentran fundamentalmente
en los apices y en las yemas de los sar-
mientos.

La aparicién de una mutacién en una
célula con efecto en la morfologia o fi-
siologia de la planta y su propagacién a
las células hijas provoca en las cepas el
desarrollo de sectores mutantes con ca-
racteristicas diferenciales. Estos sectores
seran de menor tamafio si la mutacién es
reciente (figura 1, Ay B) o podran afectar a
partes de un sarmiento, pulgares o brazos
enteros de la cepa si las mutaciones se

[investigacion |

Figura 1. Sectores variantes en diferentes cepas. A. Sector de color gris en una uva tinta. B. Sector de uvas grises
en un racimo de uva tinta. C. Pulgares de la variedad Garnacha con variacion en el desarrollo de inflorescencia.

Guillermo Martinez

produjeron al inicio del desarrollo de la
misma (figura 1C). Ademas, las yemas
mutantes se pueden injertar generando
nuevas plantas que presenten el nuevo
fenotipo mutante en todos sus brazos
(figura 2). Légicamente, cuanto mas ex-

tendido esté el cultivo de una variedad y
mayor edad tengan las cepas, habra méas
probabilidad de observar variantes.

De todas las mutaciones que se pro-
ducen durante los procesos de division
celular que mantienen el crecimiento y
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Figura 3. Tempranillo Blanco.

la expansién de una variedad a lo largo
del tiempo, solo una pequefia proporcion
provoca cambios visibles en la fisiolo-
gia, desarrollo o morfologia de la planta.
Ademas, de todos estos cambios solo
unos pocos resultan o pueden resultar
interesantes en alglin momento para el
viticultor o para la mejora de la variedad
porque afectan positivamente a la pro-
duccién o a la calidad de la uva. A lo
largo de su historia, cada variedad esta
sujeta a diversos agentes que van selec-
cionando aquellas variaciones con efecto
positivo. La primera seleccién la impone
el ambiente y las condiciones de manejo
que eliminan muchas variantes esponta-
neas que no son viables en determinados
ambientes y sistemas de produccioén, o
permiten que una variacién se mantenga
a lo largo de los ciclos de produccién. El
segundo nivel de seleccién lo impone la
experiencia del viticultor, que tradicional-
mente ha identificado el material vege-
tal mas interesante a la hora de realizar
una nueva plantacién. Este proceso de
seleccién masal se ha repetido durante
siglos y ha ido adaptando el vifiedo a las
necesidades y requerimientos marcados
por el viticultor y por sus clientes en cada
momento. Podriamos decir que este pro-
ceso de seleccién es un auténtico proceso
de innovacién varietal, que permite en

cada momento seleccionar las variantes
mejor adaptadas. Tal circunstancia re-
sulta especialmente importante cuando
tenemos una viticultura centrada en muy
pocas variedades, con algunas de ellas,
como Tempranillo, absolutamente predo-
minantes en este momento.

La seleccion clonal

A partir de finales del siglo xix, se esta-
blecieron en Alemania procedimientos de
seleccién clonal basados en la identifica-
cion de lineas que reuniesen las mejores
caracteristicas productivasy suamplifica-
cién en vivero. Estos procedimientos se
extendieron progresivamente por el resto
de los paises europeos en la segunda mi-
tad del siglo xx. En Espafia, las primeras
selecciones de clones se iniciaron en La
Rioja y en Catalufia en los afios setenta.
En un primer momento, la seleccién se
centraba en el estado fitosanitario (fun-
damentalmente virosis) y el aumento de
la produccion. Estos objetivos han ido
variando con el tiempo y en los Gltimos
afios la calidad ha pasado a ser un obje-
tivo primordial, incluso en detrimento del
rendimiento, enfocandose en caracteres
como el tamafio de la baya, la compacidad
del racimo, la tolerancia a enfermedades
fangicas o el color de la uva. La variacién
para este Ultimo caracter ha permitido

incluso el registro de nuevas variedades,
como es el caso del Tempranillo Blanco
en la DOC Rioja (figura 3).

El uso de clones seleccionados ofrece
la ventaja de plantar las variantes de una
variedad mejor adaptadas al ambiente
de cultivo y a la elaboracion del tipo de
vino para el que han sido seleccionadas,
ademaés de contar con certificacion del
estado sanitario de las plantas. Los vifie-
dos formados con clones seleccionados
tienen ademas un comportamiento y una
fenologia muy homogénea, lo que facili-
ta el manejo y la vendimia. Este sistema
también presenta contrapartidas. El vi-
ticultor pierde la relacién con las cepas
y se desaprovecha su experiencia en la
seleccién, que se cede de forma genérica
a los viveristas seleccionadores. Ademas,
la diversidad genética que mantenia la
seleccién masal tradicional se reduce
drasticamente en los cuellos de botella
que provoca la seleccién clonal. Esta di-
versidad vuelve a aparecer con el tiempo,
aunque siempre cribada por los procesos
de seleccion clonal. Algunas alternativas
intermedias, como el uso de colecciones
de clones en las nuevas plantaciones o la
interaccién de viveristas y viticultores en
los procesos de seleccién, pueden ayudar
a mantener ciertos niveles de diversidad
que siempre seran beneficiosos.

Origen del Banco de
Germoplasma

Con el fin de paliar en lo posible la pérdi-
da de diversidad genética que conlleva la
seleccién clonal y la sustitucién de vifias
viejas por plantaciones de clones selec-
cionados, desde la década de los ochenta
se han venido realizando prospecciones
de vifiedos viejos que tratan de recoger
la variacion que presentan y conservarla
en bancos de germoplasma, antes de que
sean replantados con nuevos clones se-
leccionados. Este es el origen del Banco
de Germoplasma de La Grajera.

En las parcelas de vifiedos viejos y
singulares del ambito de la Denominacién
de Origen Calificada Rioja se puede en-
contrar gran heterogeneidad genética,
con muchos fenotipos distintos de cada
una de las variedades autorizadas, espe-
cialmente de la variedad Tempranillo. Por
ello, entre 1999 y 2008, antes de que
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Figura 4. Las etiquetas identifican cada accesion con su niimero y procedencia.

Tabla 1. Distribucién de accesiones de cada variedad mantenidas

en el banco de germoplasma de La Grajera

Tempranillo 130 157 110 96
Garnacha Tinta 37 55 126 76
Viura 7 34 9 13
Graciano 6 6 12 17
Mazuelo 9 3 18
Garnacha Blanca 1 11
Garnacha Gris 15
Malvasia 8
Otras 10

estas parcelas desaparecieran, el Servicio
de Investigacién Vitivinicola (entonces de-
nominado CIDA) selecciond cepas de es-
tos vifiedos, representativas de la variabi-
lidad genética existente. Posteriormente,
el material seleccionado fue injertado
sobre barbados de R-110 en una parcela
de la finca La Grajera (propiedad de la
Comunidad Auténoma de La Rioja), en
Logrofio.

La eleccién del nimero de accesiones
por variedad a preservar en el Banco de
Germoplasma (en adelante BG) se realizd
teniendo en cuenta la importancia propor-
cional de cada variedad en la DOC Rioja,
segln datos de su Consejo Regulador
(tabla 1). La conservacién actualmente
de 1.667 accesiones de vid, de las que
738 corresponden a Tempranillo y 506
son de Garnacha Tinta, permite afirmar
que se trata del Banco de Germoplasma
maés importante de La Rioja en cuanto a
referencias de las principales variedades
de vid presentes en el vifiedo riojano, des-
tacando su aportacién a la diversidad de
las variedades Tempranillo y Graciano,
quiza la mas significativa de estos dos
cultivares en el ambito nacional.

Para cubrir estas necesidades de
espacio, y considerando que por cada
accesion seleccionada se injertaron cin-
co plantas, el BG se implant6 en una
parcela de la finca La Grajera, con una
superficie de 5,65 ha. Atendiendo a su
distribucién espacial, se han establecido
filas de 300 metros aproximadamen-
te, con unas 50 accesiones por fila 'y
5 plantas por accesién, con un marco
de plantaciéon de 3,0 x 1,2 m. La par-
cela estd conducida en espaldera, con
una poda en doble cordén, y dispone
de postes de madera cada cinco cepas,
que delimitan las diferentes accesiones,
identificando sobre el poste el material
vegetal con una etiqueta metalica, en la
que figura el nimeroy la procedencia de
cada accesién (figura 4).

Con el fin de maximizar la variacion
genética recolectada, en los trabajos de
prospeccion realizados se buscaron par-
celas prefiloxéricas, con una edad supe-
rior a los 60 afios y plantadas en marco
real. En definitiva, parcelas consideradas
singulares, que se denominaron “parcelas
madre”. Se incluyeron en la prospeccién
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Figura 5. Cepa vieja con un brazo marcado para la recogida de la madera.
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Figura 6. Variabilidad encontrada en el banco de germoplasma: relacion entre el grado Brix
y la produccién de las casi 500 accesiones de Tempranillo estudiadas.
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Figura 7. Variabilidad encontrada en el banco de germoplasma: relacion entre la produccion
y la duracidn del ciclo vegetativo de las casi 500 accesiones de Tempranillo estudiadas.

un total de 162 parcelas, distribuidas geograficamente en 52
municipios de la DOC Rioja. Una vez seleccionadas las parcelas
y en fechas préximas a la vendimia, el equipo de prospeccion
se desplazaba a cada una de ellas para seleccionar y marcar
aquellas plantas con fenotipos diferenciales en cada parcela y
variedad (figura 5). En otofio, se recogia la madera de las cepas
seleccionadas y se conservaba en una camara frigorifica hasta el
momento del injerto en el campo (marzo-abril). Para cada una de
las cepas seleccionadas, se tomaba una muestra de maderacon el
fin de realizar los test serolégicos de las virosis de entrenudo corto
(GFLV), enrolladon®1 (GLRaV) y n° 3 (GLRaV) y jaspeado (GFKV).

Unavez que las accesiones estaban plantadas y preservadas
en la parcela del Banco de Germoplasma, y transcurrido un
periodo aproximado de cuatro a cinco afios, se inici6 la toma
de datos viticolas y enolégicos (fenologia, rendimiento/cepa,
nlmero de racimos, peso medio del racimo de la baya, grado
Brix, pH, peso de madera de poda, etc.) con el fin de caracte-
rizar morfolégica y agronémicamente su variabilidad genética.
Esta informacién constituia el punto de partida para futuros
estudios. Concretamente y a lo largo de la campafia 2009, se
inicio la recogida de datos de 494 accesiones libres de virus de
Tempranillo Tinto y de 64 accesiones de Graciano.

La toma de datos sobre estas accesiones se prolongd du-
rante los afios 2009, 2010 y 2011. A partir de este momento,
se analizaron los resultados y se procedio a la clasificacion del
conjunto de accesiones. Una muestra de la variacién existente
en el banco la representa la variabilidad existente entre las casi
500 accesiones consideradas, tanto en la relacién del grado
Brix con la produccién (figura 6) como en la de produccién y
duracion del ciclo (figura 7).

Actividades generadas
La conservacion de todas las accesiones varietales en el BG
contribuye a preservar la variaciéon genética de las variedades
mas relevantes y contrarresta el efecto de la erosién genética.
Por otra parte, el mantenimiento de este banco abre un amplio
abanico de posibilidades de estudio y disponibilidad de material
vegetal con diferente expresion vegetativa y cualitativa, y con
posibilidades de adaptacién a escenarios viticolas cambiantes.
Asi las cosas, el BG se ha convertido en una herramienta
basica para el desarrollo de trabajos relacionados con la tole-
rancia a determinados tipos de estrés bidticos y abiéticos (re-
sistencias a enfermedades, estrés hidrico, eficiencia en el uso
del agua) o para el inicio de nuevos procesos de seleccién de
las variedades de interés, con criterios adaptados a las nuevas
necesidades. En este sentido, se ha retomado la “seleccion
clonal” en variedades como Tempranillo y Graciano, de las que
en su momento se ofrecieron soluciones al mercado, y en varie-
dades blancas como Viura y Garnacha Blanca, de gran interés
por su implantacién la primera, y por su potencial en el Valle
del Ebro la segunda. Algunos ejemplos de estas actividades se
comentan a continuacién.

Ciclo de maduracién en Tempranillo
El objetivo basico que se persigue con la seleccion de variaciones
para el ciclo de maduracion en Tempranillo se centra en surtir al
mercado de un amplio abanico de material vegetal que responda
a situaciones viticolas muy variadas, dando soluciones casi “a la
carta” frente a condiciones climaticas mas o menos limitantes, y
con respuestas que permitan mejorar la adaptacion y la calidad.
El rango de variacién disponible en el BG ha permitido llevar
a cabo una seleccion, clasificando las accesiones en funcion de
su tipo de ciclo (corto, medio o largo) y de su nivel de produc-
cién (baja, media o alta). A partir de esta clasificacion, se han
conformado grupos de accesiones de ciclo largo y ciclo corto, y
dentro de estos grupos se eligieron accesiones de produccién



[investigacion |

Figura 8. Variante de compacidad de racimo en Tempranillo. A. Racimos sueltos de la accesién 1041. B. Flor normal de Tempranillo. C. Flor atipica de la accesién 1041.

alta y produccién baja, lo que redujo el nimero de referencias
vegetales de 475 a 67, como se puede ver en la tabla 2. En estos
grupos se aplicaron criterios de seleccién de calidad como el
pH, grado Brix y el peso de baya o el indice de Ravaz, buscando
valores equilibrados (entre 3,3 y 8). De este modo, y con alguna
otra consideracién afiadida, se seleccionaron definitivamente
26 accesiones. En la campafia 2016 se ha procedido a su
plantacién en la finca institucional de Valdegén (Agoncillo), en
una parcela comparativa con un disefio en bloques al azary con
cuatro repeticiones/accesion, incluyendo dos clones mas que se
han considerado muy interesantes en base a la baja compacidad
del racimo en un caso y a las caracteristicas morfolégicas de
sus hojas en el otro.

Racimos con baja compacidad

de Tempranillo

Uno de los caracteres del racimo por el que existe un interés cre-
ciente es la compacidad. Esta demostrado que los racimos com-
pactos muestran una mayor incidencia de plagas y enfermedades
que los racimos sueltos (Botrytis especialmente). Asimismo, los
racimos compactos tienen mayor nimero de bayas con diferente
grado de exposicion a la radiacion solar, por lo que presentan una
mayor heterogeneidad en la maduracion. Dicho de otro modo,
los racimos sueltos son mas sanos y presentan una maduracién
méas homogénea que los racimos compactos, por lo que bodegas
y viticultores seleccionan cada vez con mas frecuencia este tipo
de racimos para elaborar vinos de calidad. Estos factores han
provocado que los programas de seleccién clonal identifiquen
también este caracter como objetivo de seleccién.

En el caso de Tempranillo, se ha observado una variacion
natural para la compacidad del racimo, con variantes mas o
menos compactas. En la colecciéon de La Grajera, existen va-
rias accesiones con racimos sueltos. Entre ellos, destaca la
accesion 1041, con racimo suelto y baya pequefia (figura 8).
Esta accesion resulta particularmente interesante ya que sus
caracteristicas proceden muy probablemente de la variacion
morfolégica de su flor, que carece de estilo y practicamente de
estigma (figura 8 By C).

Este caso muestra similitudes con el descrito en la varie-
dad Palomino, en la que se distinguen el Palomino Fino (flor
normal) y el Palomino de Jerez (flor de estigma sentado), entre
las que Palomino de Jerez presenta una menor compacidad.
Posiblemente, la variacién en la morfologia de la flor provoca una
ligera disminucién de la eficacia de la fertilizacién, provocando la

reduccion en el nimero de semillas por baya que se observa en
esta accesion y que contribuye a la disminucién del tamafio de
la baya. Asimismo, esta variacién en la morfologia floral provoca
una reduccién en el nimero total de bayas, contribuyendo asi
a que los racimos sean mas sueltos.

Conclusiones

Confiamos que de algiin modo esta informacién ayude a tomar
conciencia de la gran importancia que tiene la identificacion y
conservacion de la diversidad genética de nuestras variedades,
y del papel que juega la variacion intravarietal como una potente
herramienta de innovacion varietal que permite su adaptacién
y mejora constante.

Al mismo tiempo que el ICVV conserva y caracteriza esta im-
portante coleccidn, conviene recordar que su existencia no seria
posible sin la colaboracién de muchos viticultores inquietos que
colaboraron con los técnicos del Gobierno de La Rioja. Pero el
proceso de cambio y generacién de nueva variacién es continuo,
por lo que animamos a todos los viticultores de la regién para
que observen su vifiedo y comuniquen la presencia de posibles
variantes que puedan ser identificadas e incorporadas al Banco
de Germoplasma. Esta variacién, en la medida que se conserve
y estudie, representa una garantia de poder seguir utilizando las
mismas variedades durante las préximas décadas.

Tabla 2. Seleccién de las accesiones pertenecientes a los

grupos mas extremos de toda la clasificacion

Vigor Ciclo Produccion N° accesiones
Largo Alta L
Alto 41 accesiones Baja 6
237 accesiones Corto Alta 11
47 accesiones Baja 12
Largo Alta 2
Medio 11 accesiones Baja 2
96 accesiones Corto Alta 3
14 accesiones Baja 4
Largo Alta 8
o . 26 accesiones Baja 2
161 accesiones Corto Alta 1
27 accesiones Baja 12
Total 67

Clasificaciones independientes en cada tipo de vigor por modas de los tres afios (2009-2010-2011) .
Cada afio, clasifica alto >percentil 75, bajo<percentil 25 y medio el resto.
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