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PRESENTACION

Estas Jornadas, las XXXVI de la historia de AIDA, representan un esfuerzo para
aunar en un unico foro todo el complejo mundo de la viticultura y la enologia. Para ello
el Comité Organizador ha analizado los aspectos que hemos intentado sintetizar en el
titulo de las mismas, “de la vifia a la copa”, un largo camino que debe integrar un sin
nimero de factores para terminar en un producto de la méxima calidad.

A lo largo de las ponencias se van a analizar los pasos sucesivos de este transcur-
rir laborioso y apasionante que nace en lo profundo de nuestras diversas tierras dedi-
cadas al vifiedo, para alcanzar unos indefinibles matices en el paladar a través de los
esfuerzos de un nutrido grupo de profesionales que han respondido a la llamada de este
convocatoria con interés. A ellos, como a los ponentes, va dedicado nuestro agradec-
imiento méas profundo, asi como a las diferentes Denominaciones de Origen de Aragén
que se han querido hacer presentes en estas Jornadas no s6lo con su voz, sino con otro
tipo de voz, el de sus productos.

Estas Jornadas, como todas las de AIDA, serian imposibles sin la inestimable
colaboracién de diferentes entidades del Gobierno de Aragén, asi como del Instituto
Agronémico Mediterrdneo de Zaragoza.
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XXXV Jornadas de Eswdio: de la vina a la copa: los retos actuales del vino. ITEA Vegetal extra n.® 25

DE LA COPA A LA CEPA

J. Cacho
Laboratorio de Anélisis del Aroma y Enologia — Departamento de Quimica Analitica —
Facultad de Ciencias — Instituto de Investigacion I3A — Universidad de Zaragoza

Durante muchos afios la investigacion en Viticultura y en Enologia llevd caminos muy
distintos debido fundamentalmente a las distintas demandas que se exigian a los profesionales
de cada una de estas materias. Concretamente al enologo, por ejemplo, se le exigia que
vinificase correctamente la uva que le entraba en la bodega pero sin exigirle, normalmente,
que elaborase vinos especiales. Sin embargo este panorama ha cambiado radicalmente en los
tltimos tiempos merced a los cambios en los habitos de los consumidores y, sobre todo, al
aumento del conocimiento quimico-enolégico de los procesos de vinificacion y crianza. El
conocer las moléculas de importancia sensorial ha permitido explicar el por qué de los sabores
y aromas de diferentes vinos y ha posibilitado al endlogo disefiar estrategias para obtener
vinos singulares; vinos que de forma creciente demanda la sociedad.

Para elaborar esos vinos hace falta no solamente disponer de los medios técnicos en la
bodega, sino también de unas uvas con contenidos altos y bien definidos en compuestos
fenolicos y precursores de aromas y niveles bajos de otras familias de compuestos con efecto
antagonico sobre los primeros. El conocer como influyen las practicas viticolas y los factores
edafoclimaticos en la acumulacion o degradacion de la materia boténica en el curso de la
maduracion de las bayas es de importancia vital hoy en dia, y ha sido, y seguird siendo en un
proximo futuro, fuente de innumerables trabajos de investigacion en una viticultura orientada
a la obtencion de uva con caracteristicas previamente definidas.

El titulo de estas jornadas “de la cepa a la copa” conjuga la simbiosis de la
investigacion en viticultura y en enologia y da pie al titulo de esta conferencia inaugural “de
la copa a la cepa”. En ella voy a comentar las sensaciones que nos produce la degustacion de
un vino comentando que moléculas y procesos son responsables de las mismas y el origen de
tales moléculas. Esto es, si provienen linicamente de procesos vegetativos o por el contrario
de procesos microbiolégicos o quimicos de transformacion de moléculas primarias
sintetizadas en la vid. Como el vino es un alimento cuya mision es mitigar la sed agradando y
en su degustacién, se siguen unas pautas, voy a seguirlas para que sirvan de guia en esta
exposicion. Al igual que en una cata, comenzaré por lo que aprecia la vista para seguir con el
olfato, el gusto y el tacto. Fundamentalmente me referiré al vino tinto aunque,
ocasionalmente, haré alguna referencia al vino blanco.

Cuando se escancia el vino en una copa apropiada, inmediatamente, y de forma
instintiva, nos fijamos, y a veces, nos concentramos en su color. La razén es que el color es la
carta de presentacion de un vino.

La intensidad de la coloracién, aun no siendo un criterio absoluto de calidad, nos da
una informacién importante sobre la estructura, el cuerpo del vino y el sabor en boca. El color
va unido a sensaciones gustativas y tactiles. Un color oscuro, profundo, que no permite pasar
los rayos de luz a su través, sera, con toda probabilidad, lo que se denomina un vino recio,
fuerte, que al beberlo nos producird sensaciones de astringencia y amargor, las que se
denominan sensaciones tanicas, y que permaneceran durante cierto tiempo en la boca después
de haberlo tragado. Es decir, tendrd un post-gusto largo. Lo contrario se podrd decir de un
vino tinto de poco color. Su estructura sera ligera y lo mismo su post-gusto, que sera corto, lo
cual no significa que no sea muy agradable. Por eso el catador, instintivamente, y antes de



degustarlo, clasifica un vino con mucho color en la categoria de los de mucho cuerpo y un
vino mucho mas palido en la de los ligeros o suaves.

El catador relaciona inmediatamente esos colores con el sabor del vino. Debe existir
un paralelismo entre ambos. Un color rojo recuerda a los aromas y sabores de las frutas de ese
color como las cerezas, fresas o frambuesas y un color ocre a las especias y a las frutas
desecadas. Por esa razén, en la descripcion de los vinos figuran expresiones como frutas rojas
del bosque o ciruelas pasas. Pero no es solamente la educacion de los sentidos lo que hace que
el catador establezca el paralelismo entre color y sabor. Cualquiera de nosotros al
presentarnos una bebida con un color determinado la asociaremos a un olor o sabor conocido
y de no encontrarlo la rechazaremos. Asi, un color verde lo asociamos a la menta y un color
amarillo al limon, y si al beberlo el amarillo recuerda a la fresa, y el verde a las pasas,
pensaremos que estan contaminados y no los beberemos.

La preocupacion por conocer y dominar los factores que condicionan el color del vino
tinto es maxima para los enologos, que demandan informacién sobre tales factores para
asegurar, ademas, una evolucion del color acorde con el tipo de vino que elaboran. Esto ha
propiciado un aumento espectacular de la investigacion en este campo y del numero de
publicaciones, lo que se ha traducido en un desarrollo tecnolégico muy significativo. Sin
embargo a dia de hoy no se ha demostrado todavia que alguna de las teorias propuestas para
explicar el color responda enteramente a la realidad.

A pesar de esta limitacion se han identificado en el vino tinto una serie de pigmentos
que pueden ser los responsables de colores del vino. De cualquier forma no hay que olvidar
que el color final es siempre el resultado de la interaccion de diversos pigmentos y
fundamentalmente los de color rojo-purpura y los de color pardo-amarillento.

Vamos a considerar el origen y caracteristicas de los mismos.

Los compuestos primarios responsables del color rojo son los antocianos, metabolitos
secundarios de las plantas que se almacenan en el hollejo de las uvas tintas durante su
maduracion en forma de glicosidos. Estos antocianos son Malvidina, Petunidina, Delfinidina,
Peonidina, Cianidina. De ellos la Malvidina es la que se encuentra en mayor proporcion en las
uvas, por lo que es la principal responsable del color del vino tinto. En una disolucién
hidroalcohélica como el vino los antocianos se encuentran en diversas formas y su equilibrio
depende del pH. A pH muy 4cido sélo los cationes flavilio poseen color rojo por lo que al pH
del vino la mayoria de los antocianos se encuentran en formas incoloras o débilmente
coloreadas.

El vino tinto tiene un pH comprendido entre 3 y 4 por lo que, segtin lo anterior, habra
un equilibrio entre las sustancias rojas, las incoloras y las azules. Cuanto mas 4cido sea el
vino tanto mas intenso y predominante serd el color rojo y cuanto menos, tanto mas
predominara el color azul. Segun esto la mayoria de los vinos tintos deberian ser azules, cosa
que, evidentemente no sucede.

Por otra parte cuando en una disolucion hidro-alcohdlica al 13% y de pH 3,5 (llevada
con disolucién tampén de acido tartarico-tartrato sddico, lo que se denomina vino sintético),
se disuelven antocianos puros, su color rojo decae rapidamente y este decaimiento es tanto
mas acusado cuanto mayor es el contacto con el aire. En el vino esta decoloracion no es
apreciable. El vino tinto en una copa mantiene su color durante mucho tiempo. La explicacion
de estos hechos estriba en que el vino tinto no es Unicamente una disolucion de antocianos
puros, sino que es un medio mucho mas complejo. Entre otros muchos compuestos contiene
los acidos fendlicos, los flavanoles y los taninos. Los antocianos, junto con los taninos,
forman una serie de combinaciones de color rojo las cuales son las responsables de la
estabilizacién del color del vino tinto.



El término tanino engloba una gran cantidad de compuestos polifendlicos, pero
fundamentalmente pertenecen a dos familias: la de las proantocianidinas, que proceden
directamente de la uva y la de los taninos hidrolizables, que provienen de la madera de roble.

La estructura quimica de las proantocianidinas es compleja y consta de polimeros de
catequina y/o epicatequina y de sus formas isoméricas. Su configuracion espacial es similar a
la de una espiral a la que estan anclados y dirigidas hacia el exterior, grupos OH. Cuantas mas
unidades monomeéricas de flavanol contenga el polimero tanto mas larga sera la espiral. Las
procianidinas polimerizan a lo largo del tiempo y esta polimerizacién puede ser lineal o
cruzada. Para que tenga lugar la polimerizacién cruzada es necesaria la presencia de oxigeno,
por lo que viene favorecida por una aireacion moderada del vino.

En la condensacion de los flavanoles aumenta la aromaticidad y las especies
condensadas van teniendo coeficientes de absortividad molar mayores y a longitudes de onda
mas altas, lo que hace que su color vire al amarillo cada vez mas intenso. Por otra parte y a
través de los grupos OH, las prociamidinas son capaces de formar complejos con sales
inorganicas, polisacaridos y péptidos, lo cual modifica sus propiedades organolépticas.

Durante muchos afios se ha trabajado en identificar los pigmentos responsables del
color estable del vino tinto y en establecer los mecanismos de formacién. La disponibilidad de
moderna instrumentacion analitica, fundamentalmente Espectrometria de Masas y Resonancia
Magnética Nuclear ha permitido identificar con certeza muchos de estos componentes y dar
paso a nuevas teorias para explicar el color. Una de estas explicaciones es la de
copigmentacion.

El concepto de copigmentacion es el aumento de color de los pigmentos debido a la
presencia de componentes incoloros. Dicho cambio puede producirse a través de una
hipercromia, un incremento en el color o un cambio en la apariencia.

Como copigmentos pueden actuar sustancias muy distintas, como polisacaridos,
acidos organicos, amino-acidos y sobre todo flavanoides. Su unico requisito es que deben
poseer o adoptar una configuracién plana para poder asociarse con los antocianos. Los
copigmentos que estan en el mosto tienen poco efecto en la formacion de las pilas mientras
que los que se encuentran en los hollejos de las uvas determinan el impacto de la
copigmentacion.

En la actualidad se esta estudiando la posibilidad de que los antocianos copigmentados
se unan directamente, mediante enlaces covalentes, a sus copigmentos. Recientemente se ha
descrito la presencia de un pigmento rojo cuya masa molecular coincide con la de una posible
combinacion cat-Malvidina — 3-glucésido en el que el antociano estd en la forma flavilio.
Hace afios que estaba formulado este tipo de compuestos, pero hasta el momento no se habia
detectado, posiblemente porque quedaba enmascarado por las altas concentraciones de
antocianos.

Desde hace muchos afios se conoce que la presencia de acetaldehido contribuye a
estabilizar el color del vino tinto pero hasta el desarrollo de la técnica analitica combinada
LC-MS no se han podido aislar e identificar los productos de condensaciéon de antocianos y
flavanoles mediados por acetaldehido.

El etanal es un producto que se genera tanto en la fermentacion del vino como en
etapas posteriores de oxidacion no enzimatica del etanol, por lo que, aunque su disponibilidad
no sea muy grande por la presencia de SO,, existe en cantidad suficiente como para participar
en tales reacciones.

El pH y la temperatura influyen en la reaccion de condensacién. Cuanto maés acido es
el vino tanto mas rapida es la condensacion, lo que se explica por la mayor facilidad de
protonizacion del acetaldehido, catidon necesaric para que tenga lugar la reaccion. Al
descender la temperatura disminuye la velocidad de degradacion de los antocianos por lo que



existe una concentracion mas alta que favorece la reaccion. Por otra parte los compuestos que
se forman son més estables, ya que disminuye su velocidad de polimerizacion.

Los antocianos también pueden condensarse con procianidinas dimeras y trimeras
obteniéndose pigmentos semejantes a los de catequina. Todos estos pigmenos en presencia de
acetaldehido, son capaces de incorporar nuevas unidades de etil-flavanol con lo que aumentan
su masa molecular, disminuye su solubilidad y llega un momento en que precipitan. Esto
origina una pérdida de color en el vino.

La condensacién entre unidades de flavanoles tiene lugar facilmente pero los
productos formados son incoloros. Las procianidinas también condensan y mas facilmente
que las catequinas mondmeras. Sus productos de condensacion se despolimerizan facilmente
originando las unidades reactivas de etil-fenol que pueden volver a condensar con
procianidinas o con los antocianos citados anteriormente.

La condensacion entre unidades de antocianos no tiene lugar con la misma facilidad
que con las catequinas. Sin embargo su existencia se ha puesto de manifiesto ultimamente.
También recientemente se han encontrado en vinos de Oporto pigmentos azules, en lo que la
unidad croméfera es un piranoantocianos, es decir una molécula heterociclica oxigenada
originada por la reaccién entre dcido piruvico y malvidina.

Este color es importante en los vinos y siempre se creyd que se originaba por la
disminucion del color rojo y el aumento del color amarillo como consecuencia del
envejecimiento y oxidacion. Sin embargo en 1996 se lograron aislar, de las membranas de
filtracion de vinos tintos, dos pigmentos de color mds anaranjado que el de los antocianos. Se
identificaron respectivamente como productos de la cicloadiciéon de doble enlace de un resto
4-vinilfenol a las posiciones C-4 y OH en 4 de malvidina y de su ester cumadrico. A estos
productos y a otros pigmentos de color similar se denominaron genéricamente vitisinas. Una
propiedad interesante de las mismas es su resistencia a la decoloracion por el SO..

La aparicion de colores pardo-amarillentos en disoluciones de antocianos y flavanoles
ha sido explicada por la formacion de sales de xantilo, amarillas, originadas a través de una
reorganizacion de tipo oxidativo de un dimero antociano-flavanol. Sin embargo en el vino la
mayor fuente de pigmentos de color amarillo provienen de los O-difenoles, los cuales se
oxidan para dar un radical super 6xido y un radical semi-quinona. Las quinonas originadas se
condensan con los O-difenoles, fundamentalmente con el acido caftarico, pero también
pueden hacerlo con otros compuestos fenolicos como los flavanoides dando lugar a especies
coloreadas amarillas.

Las especies poliméricas originadas son cada vez mas complejas y con un indice de
aromaticidad mucho mayor y presentan un potencial redox inferior, por lo que son mas
facilmente oxidables que el o-difenol precursor. Esto explica el por qué un vino que ha
empezado a oxidarse tiene mucha mas facilidad para seguir haciéndolo.

Estas reacciones de polimerizacion progresan hasta que los productos originados
precipitan.

La operacion siguiente que se realiza con la copa de vino es la de olerla y esto se hace
tanto sin agitar el vino, lo que se denomina a “copa parada” como después de someterla a un
movimiento de rotacion relativamente enérgico. Asi pues, el sentido del olfato es el que se
pone en juego en este momento. Pero antes de llevar la copa a la nariz ya se han hecho
inevitables predicciones sobre su olor y al sentirlo parte de las predicciones se confirmaran,
pero otras fallaran en mayor o menor medida, y entonces surge la sorpresa, una sorpresa
esencial que desencadena nuevas predicciones sobre lo que sucedera en la degustacion.

Se ha dicho que esta aproximacion al vino es semejante a la disposicion para escuchar
musica. Es esencial un ligero desequilibrio entre lo predecible y lo imprevisible. Ante una
melodia demasiado tonal y redundante el cerebro se aburre y al quedarse sin funcion relevante



que cumplir se ofende, se desinteresa. Por el contrario si la prediccion es imposible el cerebro
se frustra, se pone en guardia como le puede pasar a un meldmano con la musica
dodecafénica. En el primer caso el catador acometera las siguientes operaciones de
degustacion simplemente como una obligacion y en el segundo con cierta prevencion hacia lo
que pueda sentir.

El aroma, posiblemente sea la cualidad del vino que mas contribuya a su disfrute.

La importancia del aroma en la calidad del vino ha hecho que numerosos grupos de
investigacién hayan dedicado su esfuerzo a conocer la composicion cualitativa del vino.
Como se ha partido de la base de que las moléculas del aroma son volatiles, la investigacion
se ha centrado durante muchisimo tiempo en tratar de identificar todos los compuestos
volatiles. Esto ha sido un error grave, pues ser volatil no significa que tenga propiedades
aromaticas. A dia de hoy hay descritos en la bibliografia unos 900 compuestos volatiles en
los vinos. Si todos estos compuestos contribuyesen al aroma de un vino seria practicamente
imposible el intentar comprender su aroma, y no mereceria la pena el trabajar en este tema.
Pero, afortunadamente, de esa multitud de compuestos solo unos pocos, alrededor de 60, son
contribuyentes natos del aroma. Los demas practicamente no intervienen. Esto simplifica
enormemente el trabajo de identificacion, aunque quede todavia la tarea de estudiar sus
sinergismos y antagonismos.

El analisis de los compuestos del aroma se lleva a cabo, obviamente, por
cromatografia de gases con deteccién por espectrometria de masas y por olfatometria.
Precisamente el empleo de esta modalidad de deteccion ftue la que revolucionoé el estudio del
aroma del vino.

Tradicionalmente los aromas se han clasificado en tres grupos: Primarios, secundarios
y terciarios. Los primeros son los que provienen directamente de la uva y también se
denominan varietales, los segundos los que se generan en el transcurso de la fermentacidn y
los Gltimos los que aparecen durante la crianza.

Con los conocimientos actuales sobre el aroma del vino esta clasificacion resulta
demasiado rigida y no responde a la importancia de los odorantes individuales en el aroma del
vino. Veamos el por qué. Cuando se huele el zumo de uva recién obtenido, su aroma no
recuerda en absoluto al vino en la mayoria de los casos. Unicamente en variedades de uva
como Moscatel, su aroma coincide con el del vino, lo que prueba que los componentes
quimicos responsables del olor han pasado inalterados de la uva al vino. Sin embargo vinos
procedentes de uvas diferentes originan vinos de aromas distintos y aqui surge la pregunta
(Esos aromas diferenciados aparecidos en la fermentacién son secundarios o se deben
clasificar como primarios por provenir de compuestos de las uvas? Creo que la pregunta no
tiene contestacion con esa clasificacion. Al menos deberia ampliarse y subdividirse en varietal
neto o directo, y fermentativo, y explicar algo sobre su genesis. Cada variedad de uva posee
una composicion quimica cuantitativa diferente, por lo que proporciona a la levadura un
medio de fermentacion distinto. La levadura, dependiendo del medio, generara mayor o
menor cantidad de ciertos compuestos aromaticos propios de su metabolismo, y por accion de
sus enzimas y otras causas, rompera enlaces de moléculas complejas transformandolas en
otras mas sencillas de potencia odorifera importante. Es decir, que revelard unos aromas
propios de la variedad creando un perfil aromatico propio. Este perfil aromatico puede
modificarse, en ciertas notas, por adicién de determinados nutrientes al mosto y por empleo
de levaduras diferentes.

Por otra parte, durante el proceso de crianza aparecen en muchos vinos notas
aromaticas que provienen de componentes inodoros de las uvas y que, posiblemente por
hidrolisis quimica lenta, son fraccionados y revelados. En ciertos casos estos aromas son
singulares. Aqui también cabe preguntarse ;Son aromas terciarios o primarios?



A pesar de que este muy establecida esa clasificacion, pensamos que es mas real e
interesante clasificar los aromas en relacion a su contribucion al aroma del vino o, por su
capacidad de modificar el perfil aromatico de un vino. De cualquier forma una clasificacion
no excluye a la otra, sino que la complementa.

Asi tenemos:

Aromas irrelevantes: Son la mayoria de los 900 compuestos volatiles presentes en la
mayoria de los vinos. Aunque algunos de ellos estan en concentraciones altas, si se eliminaran
del vino no se notaria su falta.

Aromas base o constitutivos: Son componentes que se encuentran en concentracién
suficiente para ser percibidos y que su modificacion no provoca cambios aparentes en el
aroma. Se encuentran en todos los vinos. En este apartado se podrian incluir aquellos
compuestos que por accion sinérgica con otros, y en su conjunto, pueden percibirse, pero sin
alterar el aroma base.

Aromas sutiles: Son aquellos que, alin no siendo predominantes en el aroma, le
proporcionan las notas o tonos diferenciales, como por ejemplo, la nota a flor blanca de
naranjo o de acacia. También se encuentran en casi todos los vinos, y su composicién abarca
un amplio espectro de olores. Su concentraciéon inicamente supera ligeramente su umbral de
deteccidn; de lo contrario, es decir, si se hacen preponderantes, constituyen un defecto.

Aromas impacto: Son aquellos que su presencia modifica de forma sustancial el aroma
del vino, o de forma sutil si varia su concentracion. Al igual que en el caso anterior también
podrian incluirse en este apartado los compuestos, que en grupo, son capaces de percibirse,
pero que aqui modifican el aroma del vino.

El aroma base estd formado por unos 15 componentes. Al menos contiene cinco
aromas cuya concentracion es igual o superior a 20 unidades de aroma. En vinos tintos
pertenecen a este grupo el hexanoato y el octanoato de etilo, el acetato de isoamilo, el dcido
isovalerianico y la f3-damascenona. También son importantes los acidos grasos butirico,
hexanoico y octanoico, los alcoholes de fusel isoamilico y fenil etilico, los esteres de los
isodcidos isobutirico e isovalerianico y el deacetilo. Normalmente tienen valores de aroma
superiores a 5.

Los aromas de los vinos blancos y rosados contienen muchos mas esteres de dcidos
grasos y acetatos que los tintos. De ahi su diferente aroma. En cuanto a las notas aromaticas
podemos ver que hay frutales al menos de tres tipos distintos, florales de dos, lacteos y dcidos.

Si alguno de estos componentes aumenta su contenido fuera de la normalidad, o
disminuye por debajo de su valor umbral, lo que se percibe es un defecto en el vino.

Al segundo apartado y dentro del grupo de los aromas sutiles, se pueden incluir una
gran variedad de compuestos cuya enumeracion seria demasiado larga (unos 16 compuestos).
Su origen es muy variado. Provienen tanto de las uvas como de la accién de levaduras y
bacterias, y en algunos casos el oxigeno ha jugado un pape! importante en su generacion.

A los compuestos individuales impacto, o mejor dicho, gran impacto, pertenecen
familias de compuestos muy dispares. Estan los terpenos, los compuestos tidlicos, y el
metional, los fenoles volatiles etil guayacol y etil-fenol y el diacétilo.

Otros compuestos impacto bien conocidos son las piracinas, y son muy caracteristicos
de las variedades de uva Merlot y Cabernet.

El aroma del vino es complejo y es 16gico que su génesis también lo sea. Durante
muchos afios se ha estudiado su formacién y a dia de hoy conocemos bastante bien las rutas
por las que se generan los aromas y los compuestos base responsables de los mismos.

Para explicar la génesis del aroma y la procedencia del esqueleto carbonado de sus
moléculas, se puede seguir un esquema similar al de la clasificacién tradicional de los aromas.
Asi se puede distinguir: Aromas procedentes de las uvas, aromas fermentativos y aromas



procedentes de la madera y de la oxidacion. En cada grupo, pero sobre todo en el de aromas
fermentativos se pueden clasificar los compuestos quimicos en diferentes grupos o familias,
entendiendo por tales aquellos cuyos componentes se forman siguiendo la misma ruta y por
tanto tienen concentraciones relacionadas.

Un grupo de componentes del aroma de gran importancia, y que se pueden agrupar en
familias, son los que provienen directamente de las uvas en donde estan, bien en estado libre,
o combinados en forma de moléculas no volatiles. Estas, denominadas precursores del aroma,
por accion de las enzimas y de la acidez del vino se hidrolizan y liberan las moléculas
volétiles que percibimos. Los grupos los constituyen compuestos terpénicos, norisoprenoides,
acidos benzoicos y fenoles y derivados de la cisteina.

Los compuestos de la familia terpénica los identificamos inmediatamente con los
aromas de la uva Moscatel. Esto es debido a que esta variedad de uva contiene estos
compuestos en estado libre en concentracién superior a su umbral de deteccion, y por tanto en
su mosto, o en sus granos, al masticarlos, se aprecia su olor. Los compuestos mas importantes
son Linalol, que huele a madera de rosa, y que por estar en cantidad superior al resto de
terpenos se identifica con la variedad de uva; el nerol, que huele a rosa; el terpineol, que tiene
un olor alcanforado; también el limoneno, o la citronela, de nota dominante citrica y el éxido
de rosa cis, con aromas que recuerdan a esa flor.

Estos terpenos, y otros més, también se hallan ligados a moléculas de azlcar en forma
de precursores, y se liberan durante la fermentacién y el almacenamiento. Ademas de la uva
Moscatel, también son variedades terpenicas Riesling, Sylvaner, Gewlirtztraminer vy
Mullerthurgau, aunque sus contenidos son inferiores.

De los carotenoides Luteina, Neoxantina y Violaxantina derivan compuestos
norisoprenoides responsables de notas caracteristicas de los vinos blancos Chardonnay y de la
mayoria de los vinos tintos de calidad. Dichos compuestos no se hallan en estado libre. Son
muy importantes la -damascenona, con olor que varia desde helado de mora hasta ciruelas
pasas, y la B-ionona, con olor a violetas. En ciertas variedades de uva también superan el
umbral de deteccion otros compuestos, como por ejemplo el vitispirano, de olor a té, 6 a
infusién, la megastigmatrienona, de olor a tabaco y el TDN con olor a keroseno. Este iltimo
es importante en los vinos Riesling envejecidos.

La maduracién de la uva es decisiva para que al vino puedan llegar estos productos en
cantidades apreciables. Es un signo de calidad.

Los compuestos derivados de los acidos benzoicos y de los fenoles constituyen dos
familias diferentes.

La primera, que podemos denominar del cinamato, aporta aromas complejos que
recuerdan a las especias, la miel y las flores blancas, aunque el cinamato de etilo recuerda a
las frutas rojas y a las flores blancas. Son aromas muy agradables. Se sabe muy poco sobre su
génesis, pero en la maceracion carbénica se producen en més cantidad que en la vinificacion
tradicional. La familia de los fenoles, que podemos denominar del regaliz y de las especias,
juega un papel importante en el aroma de los vinos tinfos. Alguno de estos compuestos se
encuentran también en la madera de roble de las barricas, y por tanto, aportan al vino
almacenado en botella o en deposito, aromas similares a los que se obtienen en la crianza de
madera. Su origen estd en precursores que se encuentran en las uvas y si se desconoce esta
caracteristica puede despistar al aficionado al describir el tipo de vino. El eugenol es uno de
estos productos y confiere al vino la tonalidad del regaliz y del clavo. La uva tempranillo
posee cantidades apreciables de este precursor. Otros fenoles importantes son el 4-etilfenol,
con aromas que recuerdan al cuero, al betan; el 4-etilguayacol con aromas especiados, florales
y el 4-vinilfenol, con tonos avatnillados y recuerdo de madera de ciprés.



El Gltimo grupo de derivados de precursores es el de los compuestos tidlicos derivados
de la cisteina. Su descubrimiento ha sido una sorpresa para el mundo de la enologia, pues su
importancia se ha puesto de manifiesto hace muy pocos aiios. Son compuestos impacto con
umbrales de deteccidn inferiores a la ppt. Sus notas caracteristicas son muy distintas, desde el
olor a boj de la 4-metil-4-mercaptopentanona, al olor a café del furfuriltiol. Su cuantificacion
es dificil y por tanto hay pocos datos en la bibliografia sobre los contenidos de sus precursores
en las distintas variedades de uva. Sabemos que son compuestos importantes en los vinos
blancos de la variedad Sauvignon, en los vinos tintos de Merlot y Cabernet y en los rosados
de Garnacha, donde el acetato de 2-mercapto-hexilo, de olor anisado, juega un papel decisivo.

Procedente de las uvas también se encuentra en el vino una familia de aromas cuyo
olor recuerda a la hierba, a los tejidos vegetales. Son responsables moléculas lineales de
aldehidos (hexanal y hexenales) y de sus alcoholes correspondientes. Su origen son los
lipidos, los dcidos grasos insaturados de la uva, sobre los que actlian los enzimas hidrolasicas
y la lipoxigenasa respectivamente. En el vino normalmente se encuentran Unicamente los
alcoholes ya que los aldehidos se reducen rapidamente por las enzimas alcoholdeshidrogenasa
de las levaduras.

Estos aromas no deben confundirse con el olor que recuerda a productos verdes de la
familia de las metoxipiracinas (MPs). El estudio de estos compuestos puede servir como
ejemplo de la necesaria unién entre viticultura y enologia. Recientemente se ha presentado
una Tesis Doctoral sobre este tema por Dia. Cristina Sala Camps, de la que se ha obtenido la
informacién que se transcribe.

La MPs se consideran responsables del aroma caracteristico que se encuentran a
menudo en vinos elaborados a partir de las variedades Sauvignon blanc, Sémillon, Merlot noir,
Cabernet franc y Cabernet sauvignon, y que se ha descrito como “herbaceo”, “verde”,
“vegetal”, “a pimientos verdes” y “a esparragos”.

Se observa que generalmente la isobutilmetoxilpiracina (IBMP) es la mas abundante,
mientras que la isopropilmetoxiipiracina (IPMP) y otras piracinas se hallan en cantidades mas
bajas. Asi pues, se puede decir que, en general, la MP mas importante en uvas y vinos es la
IBMP.

Ademas, es probable que este compuesto tenga un impacto en el aroma del vino, ya
que sus contenidos de 10-16 ng/L en vino tinto y de 1-8 ng/L en vino blanco son a menudo
mayores que su umbral de percepcién sensorial, que es de 2 ng/L.

Los datos disponibles referentes a la influencia de las MPs en la calidad del vino son
muy limitados y se basan principalmente en las opiniones de los investigadores o de los
productores. Los aromas “vegetales” y “a pimiento verde” son generalmente considerados
como perjudiciales para la calidad del aroma de los vinos tintos. En las malas afiadas, el
caracter “herbaceo” y “vegetal” de las MPs a menudo resulta bastante evidente, pero en las
buenas afiadas, esta nota resulta equilibrada. Una nota demasiado fuerte de “apio”, “vegetal
fresco” y “judia verde” en el aroma de los vinos de Sauvignon blanc también se considera un
defecto.

Ahora bien, se ha visto que la presencia de IBMP puede ser compatible con los vinos
de alta calidad incluso cuando supera su umbral de percepcion sensorial debido a que la
complejidad aromatica de los mismos puede admitir niveles relativamente altos de este
compuesto sin que sean demasiado dominantes.

Para conseguir una buena calidad es importante que este aroma varietal esté en
armonia con otras caracteristicas del vino.

El enorme interés que tiene para la enologia el tema de Ja influencia potencial de los
contenidos de MPs en la calidad del vino ha incentivado el estudio de como las practicas
viticolas y enoldgicas pueden afectar a los niveles de estos compuestos, ya que eso podria



permitir la optimizacion de los niveles de MPs mediante las practicas propias de los procesos
de cultivo de la vifia y de elaboracién del vino.

Los estudios sobre como practicas viticolas pueden afectar los niveles de MPs son un
reto porque es muy dificil separar, y controlar independientemente, los distintos aspectos que
influyen en el crecimiento de la vifia. La nutricion y la disponibilidad de agua influyen en el
vigor de la cepa, éste determina la sombra que produce la planta, y ésta afecta a la maduracion
de la uva. Por lo tanto, estos estudios requieren ensayos muy bien controlados, disefiados
especificamente para obtener la informacion clave, con lo que hay que hacer un seguimiento
de la totalidad de posibles factores que pueden influir en los resultados.

Los viticultores saben que las uvas de Cabernet sauvignon o de Merlot noir tienen un
aroma “herbaceo” o ‘“vegetal” cuando no estan maduras. En concordancia con esta
percepcion, se ha hallado que los niveles de MPs disminuyen progresiva y rapidamente con la
madurez de la uva en estas variedades. También se ha descrito, que durante la maduracién de
la uva, hay una correlacion muy clara entre la caida del acido mélico y la de la IBMP,
independientemente de la variedad de uva, el tipo de suelo, la densidad de plantacion, la
afiada o las condiciones metereologicas.

La observacién de la disminucién de los contenidos de IBMP durante la maduracion
ha conducido a investigar su evoluciéon en la uva durante el primer estadio de desarrollo. Se
ha sefialado que, ya en la uva inmadura, pueden detectarse diferencias en los contenidos de
MPs entre ocho variedades distintas de Vitis vinifera. Y se ha descrito que, en aquellos
cultivos en que la uva inmadura presentaba contenidos altos de MPs, tras madurar también
presentaba niveles relativamente altos de estos compuestos.

La observacién del efecto de la exposicién de la luz del sol en uvas inmaduras de
Cabemet sauvignon ha conducido a la elaboracion de una interesante teoria sobre la dindmica
de formacion y degradacién de las MPs y la evolucion de sus contenidos durante el desarrollo
y maduracion de la uva. En esencia, la teoria es la siguiente: a) la luz actuaria como promotor
de la formacién biolégica de las MPs y también como factor de destruccion de estos
compuestos; b) la creacion de MPs estaria estrechamente relacionada con el estadio de
desarrollo de la uva y durante el proceso de maduracién habria un cambio en el metabolismo
de la uva; c) en los estadios mas prematuros, la cantidad de MPs formadas biolégicamente
seria superior a la cantidad degradada por la luz, pero en los estadios de desarrollo mas tardios
(cercanos y posteriores al envero) el equilibrio seria el opuesto.

Aunque la fotodegradacion de la MPs es conocida desde hace mucho tiempo, el
estudio de la dindmica de la formacion biologica de las MPs en uva inmadura conjuntamente
con la fotodegradacion ha abierto un campo de investigacion extremadamente interesante. En
efecto, la investigacion de como las condiciones de desarrollo de la uva inmadura pueden
influir en el aroma de los futuros vinos, como puede predecirse e incluso actuar para
optimizaros podria ayudar a los productores a mejorar la calidad de sus caldos.

Se ha observado que los niveles de MPs tienen a ser mas altos en las aiadas mas frias.
En cambio, en las afiadas mas célidas puede haber un efecto mas pronunciado de disminucion
de los niveles de IBMP, llegando a niveles inferiores a su umbral de percepcion sensorial.

También se ha observado que la temperatura de maduracion tiene un efecto mayor en
los niveles de IBMP que la acumulacion de azicares. Asi pues, a estadios comparables de
acumulacién de azicares, en una anada mas calida hay una concentracion de IBMP mas baja
que en una aflada mas fria.

Parece que un nivel de humedad mas alto durante el mes anterior al envero podria
proporcionar contenidos superiores de IBMP, lo que estaria en linea con la teoria de que la
uva inmadura determinaria los contenidos de esta MP en los vinos finales. La influencia de la
disponibilidad de agua en los contenidos de MPs en vinos es otro interesante tema de estudio
que aun no se ha abordado.



Los viticultores saben que la exposicion del fruto a la luz del sol influye en el caracter
del Cabernet sauvingnon y del Sauvignon blanc. Y se ha evidenciado por analisis sensorial
que los vinos de Cabernet sauvignon procedentes de plantas menos expuestas a la luz del son
presentaban un aroma “vegetal” mas intenso que los del control, que habian tenido una
exposicién normal a la luz solar. Por ello son de especial interés el vigor de la vifia, el
deshojado y la poda, todos ellos factores determinantes de la exposicién del fruto a la luz del
sol y que se pueden manipular a fin de conseguir que las mismas vifias den lugar a un
producto de mejor calidad.

Se ha observado que existe una asociacion entre los vinos con mayor intensidad de
aroma “vegetal” y los terrenos arcillosos, profundos, mas rico en nutrientes y con mayor
capacidad de absorcion de agua. Y a la inversa, los vinos mas afrutado, con mas aroma a
bayas se asocian con terrenos arenosos, poco profundos, pobres en nutrientes y con poca
capacidad de retencién de agua. Todo ello se atribuye a que los terrenos pobres en nutrientes y
con poca capacidad de retencion de agua producen vifias menos vigorosas, de estructura muy
abierta, exponiendo mas el fruto a la luz solar.

Distintas técnicas de poda pueden dar lugar a diferencias importantes en los niveles de
IBMP. Esto se puede explicar por la influencia que la poda tiene en la exposicidn del fruto a
la luz del sol. Los dos sistemas de poca mas comunes, Guyot y Cordon Royat, requieren de un
sistema de conduccién que facilita la buena exposicion del fruto a la luz del sol. Los frutos de
las viflas podadas en vaso tienen a estar menos expuestos a la luz del sol, debido a que las
hojas los tapan, aunque esto depende mucho del vigor alcanzado por la planta. La poda
minima (o poda cero) consiste en no podar las vifias. Esta técnica se desarrollé en Australia y
es de particular interés en las zonas mas calidas, de mucha produccién o bajo coste. A
diferencia de las vifias podadas, que tienen pocos sarmientos de crecimiento relativamente
vigoroso, las vifias no podadas producen muchos pequefios sarmientos. Si la poda minima se
practica en regiones calidas, de clima seco, los sarmientos paran de crecer a inicios de verano;
de esta manera el sistema de distribucién puede quedar relativamente abierto y hay una buena
exposicion del fruto a la luz. Pero si el clima es mas frio y himedo, con un terreno mas fértil,
los sarmientos pueden continuar creciendo y la uva puede quedar inmersa en varias capas de
hojas y sometida al microclima originado por el propio sistema de distribucidn.

En botellas de vino tinto se han hallado contenidos de [PMP muchos mas altos que en
botellas de la misma produccién. Se ha sugerido que esta variacion entre botellas tendria que
proceder de fuentes extrinsecas al vino, la uva y el proceso de vinificacion. Considerando que
hay microorganismos capaces de sintetizar piracinas, a veces en concentraciones
relativamente altas, no se puede descartar la posibilidad de que este hecho fuera debido a la
contaminacién microbiologica (quiza ligada al tapdn de corcho) de aquella botella.

Vamos a considerar los aromas fermentativos. Para la exposicion consideraremos los
diversos derivados del metabolismo de las levaduras.

a) Derivados del metabolismo de los amino-acidos.

Fundamentalmente estd constituido por los acetatos de alcoholes superiores, esteres
etilicos de los isoacidos, e isodcidos y alcoholes superiores. Los primeros son los que
comunican el conocido olor a platano, del que el principal responsable es el acetato de
isoamilo, aunque también contribuyen los acetatos de isobutilo, hexilo y feniletilo.
Curiosamente su concentracion esta relacionada con la de los amino-acidos del mosto y no
con la de alcoholes superiores como se pensaba hasta hace poco tiempo. También son
decisivas en la generacion de este aroma la cepa de levadura y el grado de anaerobiosis de [a
cuba de fermentacion. Estos aromas son muy importantes en los vinos de la variedad
Tempranillo.
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Los esteres etilicos de los acidos isobutirico e isovalerianico comunican al vino el olor
a pina. A dia de hoy se sabe poco de la génesis de los mismos, pero se han observado una
serte de hechos muy interesantes. El primero, que las uvas que producen mas de estos aromas
son las que generan menos de la familia del platano; por eso son importantes en el aroma de
los vinos de Garnacha y tienen poca importancia en los de Tempranillo. También que pueden
generarse durante el envejecimiento del vino; esto se observa claramente en los de las
variedades Merlot y Cabernet Sauvignon, e indica que su generaciéon puede seguir otro
camino diferente al de las levaduras. Por (iltimo, que son aromas intensos, muy estables y que
su formacidn es paralela a la de los alcoholes superiores.

Los aromas que originan los acidos isobutirico e isovalerianico, asi como los alcoholes
superiores, son dificiles de describir. Normalmente se engloban en un grupo denominado
alcohol-polen-acido.

La contribucion global al aroma de los compuestos generados en este apartado viene a
ser de un 20% aproximadamente.

b) Derivados del metabolismo de los lipidos.

Los compuestos formados siguiendo esta ruta son los acidos grasos y sus eter etilicos.

Los acidos grasos son responsables de notas aromaticas que recuerdan al queso, la
mantequilla, la grasa, y por si mismos se pueden considerar un grupo o famiha, que
denominaremos queso. Los esteres etilicos de estos dcidos presentan olores que encontramos
en las manzanas y por eso constituyen una familia que se denomina asi. El conjunto de
aromas de este apartado es el responsable de la mitad de las unidades de aroma de los vinos
tranquilos corrientes, lo que nos da idea de su importancia. El aroma frutal (frutas carnosas)
que describen los endlogos cuando hacen el seguimiento de los tanques de fermentacion esta
formado por las familias de la manzana, el platano y la pifia.

c) Metabolismo general.

Tanto durante la fermentacion alcoholica, como posteriormente durante la
fermentacion malolactica, las levaduras y las bacterias originan muchos compuestos que
tienen incidencia en el aroma, pero que no podemos agruparlos en familias. Ejemplos claros
son el 4cido acético, cuyo olor conocemos todos por encontrarse en el vinagre, o el diacetilo y
ciertos esteres etilicos, que recuerdan a los derivados lacteos.

No se puede terminar este apartado sin hacer mencidn a la importancia de la lisis
celular en el aroma del vino. Las lias, ademas de liberar aromas y polisacaridos, protegen a
ciertos aromas de la oxidacion. Los polisacaridos interaccionan con los aromas y el resultado
es una mayor persistencia del vino en la boca.

Todo lo hasta aqui expuesto se refiere a la generacion de vinos sin defectos. Por
supuesto que entre los 900 componentes volatiles mencionados existen muchos que tienen
olores desagradables, especialmente los azufrados, los cuales si sobrepasan el umbral de
deteccion pueden arruinar el aroma del vino. Su descripcion serfa demasiado larga para el
objeto de esta disertacion.

La jerarquizacion de los aromas del vino mediante las técnicas olfatométricas ha
reducido la lista de compuestos potencialmente activos a un namero muy inferior, de
aproximadamente 50. Esto ha permitido cuantificarlos y relacionar su concentracion con la
descripcién sensorial de los vinos. Se han creado modelos basados en algoritmos PLS que
explican las notas aromaticas mas importantes de los vinos tintos. Se ha demostrado que no es
un unico componente el responsable de una nota aromadtica sino una mezcla de varios y
también que hay compuestos cuya presencia disminuye o elimina una determinada tonalidad.
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Esto significa que mediante un andlisis cuantitativo y una ecuacién matematica se puede
predecir la intensidad de una determinada nota descriptiva.

Estos trabajos estan en sus comienzos y es de esperar que en un futuro se completen y
las predicciones se ajusten mas y mas a la realidad.

Retomemos e] momento en que el catador se Ileva la copa a los labios. Es el momento
de la verdad. El cerebro esta expectante para recibir las sensaciones adelantadas por los otros
sentidos. Es el momento en que van a converger el universo fisiologico de los sentidos con el
universo fisico del vino, el momento en que el catador va a desparramar el vino entre las
papilas y posteriormente tragarlo y va a comparar lo intuido con lo real. Va a comparar estas
sensaciones con los recuerdos de vinos anteriores, investigando hasta los mas minimos
detalles en cuando a la complejidad del vino y sentira una profunda frustracion si lo real no se
corresponde con lo intuido o predicho. No hay nada mas desagradable que esperar una
sensacion en una cierta gama, como por ejemplo, la amarga en un vino tinto, y recibir otra de
otra gama bien distinta, como la dulce, aunque el vino se haya elaborado asi, con ese
propdsito.

El sentido del gusto lo percibimos en la boca por medio de los receptores gustativos
que tenemos en la lengua, las papilas, que se encuentran repartidas de forma irregular. Ahora
bien, como las papilas gustativas tienen la distribucidn descrita, los gustos no los percibimos
stimultaneamente, sino de forma secuencial; ademas en la boca evolucionan de forma
diferente.

El gusto dulce, el primero que se siente y que podriamos apreciar si introdujéramos la
punta de la lengua en el vino, lo sentimos de forma instantdnea, pero no es muy persistente.
Desaparece al cabo de unos 10 segundos. Los gustos salados y 4cidos también se perciben
enseguida, pero su persistencia es algo mayor; por Gltimo el amargo tarda en percibirse, pero
se mantiene durante més tiempo. Esto explica el por qué las primeras impresiones que se
perciben al degustar el vino sean tan distintas a las finales. Un vino que produce al principio
una sensacion dulce, agradable, puede rechazarse por una acidez excesiva 0 por un gran
amargor. En el vino se habla de armonia, y en ésta es basico el equilibrio entre el dulzory la
acidez.

El dulzor de los vinos proviene de los azicares no fermentados de las uvas, del
alcohol, de la glicerina y de otros productos que se encuentran en menor cantidad. El etanol,
ademas, refuerza el sabor dulce de los azucares acentuando las sensaciones de ligereza,
cuerpo y suavidad. Esta primera impresion que se percibe se denomina ataque en el lenguaje
de la cata.

El dulzor deja paso a una sensacion de frescor, una sensacion acida, que es rapida en
los vinos Ilamados cortos. A este cambio se le denomina evolucion.

La acidez del vino se debe a sus acidos orgédnicos. En la uva hay tres dcidos que pasan
inalterados al vino. El acido tartarico, el mas abundante, el acido malico cuyo contenido es
muy variable, pero siempre muy bajo en los vinos que han realizado la fermentacion
malolactica y el 4cido citrico también en contenido bajo. Este dcido produce la sensacion de
frescor; los otros acidos son mas duros y verdes.

En la fermentacion se generan otros acidos que no estan presentes en las uvas. Los
mas importantes son el acido lactico, que es poco 4cido, el acético que produce una sensacion
agria y el succinico que tiene un gusto intenso, mezcla de salado y amargo.

El gusto salado, si no es muy acentuado, comunica al vino la sensacion de frescor. Su
origen son las sales de los dcidos tanto organicos como minerales. Un analisis del vino
muestra la presencia de sulfatos, sulfitos y cloruros en concentraciones apreciables, asi como
de potasio, sodio, magnesio, calcio, hierro y aluminio. El potasio es el mas abundante; su
concentracion oscila entre 0,5 y 15, gramos por litro.



El 4cido glutdmico que se encuentra en el vino a veces en concentraciones altas,
también contribuye a aumentar esta sensacion.

El potasio y el magnesio contribuyen también al gusto amargo. Este, al ser el altimo
que se percibe, es particularmente importante. El contenido en etanol influye en esta
percepcion. Un aumento de 8 a 11% o de 11 a 14% (contenidos habituales en los vinos)
incrementa la intensidad del amargor percibido en un 51 y 41% respectivamente. Los
compuestos polifendlicos son los principales responsables de esta sensacion y también de la
astringencia.

A pesar de su importancia, los conocimientos actuales sobre el papel de los polifenoles
todavia es limitado. Hasta hace pocos afios, mediados de los 80, se pensaba que para que se
produjese la precipitacion de un polifenol con una proteina, su peso molecular deberia ser
superior a 500 e inferior a 3500. Estos conceptos han variado y hoy sabemos que compuestos
con masa molecular inferior a 500 y superior a 3500 pueden producir astringencia.

Al hablar del color se ha mencionado la polimerizacion de los flavanoles catequina y
epicatequina y su importancia en la estabilizacion del mismo. El paso de estas sustancias de
monomeros a polimeros también es muy importante aqui, pues modifica sensiblemente el
amargor y la astringencia.

Como resumen de lo publicado en la bibliografia, se puede decir que cuanto mas
pequena es la molécula del polifenol tanto mas amarga y menos astringente es. La
configuracion espacial del mondmero influye en la percepciéon del amargor y de la
astringencia. Asi la (-) Epicatequina es mas amarga, mas astringente y con mayor persistencia
que (+) catequina.

En cuanto a la influencia de Ja acidez en la sensacion de astringencia de los polimeros,
se sabe que aumenta al disminuir el pH del vino.

En la operacién tecnologica del encolado la adicién de clara de huevo (albimina)
también precipita polifenoles condensados (los taninos) y, como consecuencia, el vino se
suaviza, se hace menos astringente.

En el grano de uva estos compuestos polifendlicos se concentran en el hollejo y en las
pepitas. En estas tltimas la polimerizacion se acent(ia con la maduracion y los taninos pasan
de ser taninos verdes a taninos nobles, en el lenguaje enolégico. Del cuidado con que se
realicen las operaciones tecnologicas de bodega de estrujado y prensado dependera que las
pepitas se partan o no, y dejen pasar al vino una cantidad excesiva de estos compuestos.

Simultdneamente a la percepcion del gusto y de la astringencia se sienten otras
sensaciones de naturaleza muy distinta. Una es la de causticidad, de ardor, que en el caso del
vino la produce el etanol; se denomina vinosidad y puede enmascararse en los vinos tintos
con un contenido polifendlico alto. En la boca se perciben sensaciones térmicas, tactiles y
sensaciones pseudo-caloricas, pseudo refrescantes. Es bien conocida la sensacion de frescor
que se siente cuando aspiramos aire por la boca mientras se degusta un caramelo con mentol
o eucalipto, cuando reaJmente no se modifica la temperatura bucal. Algo semejante se nota al
degustar cierto tipo de vinos.

En la degustacion y la cata la lengua se mueve no solamente para Ilevar el vino a las
papilas gustativas, sino también para captar las sensaciones de consistencia, tfluidez y textura,
que contribuyen al cuerpo del vino, y las de viscosidad y untosidad que contribuyen a la
suavidad.

Todas estas sensaciones se aprecian mds cuando el vino se traga o escupe. Después de
esta operacion aparece una sensacion nueva, una sensacion final que se llama postgusto.
Dicha sensacion puede sentirse cada vez que se traga el vino y es la misma
independientemente del volumen ingerido o expulsado. Hasta que no se traga el vino no se
pueden apreciar las cualidades totales. Esta apreciacion no es instantdnea, hay que esperar
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varios segundos desde la ingestion para que aparezca. Asi pues, al tragar se termina de
descubrir todo lo anticipado desde el descorche de la botella.

Las sensaciones del postgusto son complejas y diferentes a las sensaciones
previamente percibidas, aunque, evidentemente, influyen en ellas las dcidas, amargas,
astringentes y sobre todo las aromaticas. Un gran vino se reconoce por la persistencia de su
postgusto, por la persistencia de un aroma en boca. No se conoce con exactitud que
compuestos son los responsables del postgusto. La opinién mas generalizada es que son
proteinas, polisacaridos y polioles combinados con aromas de la gama de los pesados, de los
nuevos volatiles, tales como los derivados de los carotenoides, el furaneol y sustancias
similares. Pensemos que el furaneol y la vainilla, por ejemplo, son sustancias que se utilizan
como saborizantes.

Segin o dicho, el vino se debe degustar a pequefios sorbos de forma espaciada. Esos
primeros sorbos podran dejar en nuestra memoria un recuerdo imborrable, un recuerdo
vitalicio que sirva para evocar ese momento especial como algo singular, y que permitira
comparar, y sobre todo comentar, las singularidades del vino, pues no olvidemos que el vino
no solo hay que beberlo, sino que hay que comentarlo.

Muchas gracias por su atencion.
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INTERES DE LAS VARIEDADES MINORITARIAS Y LOCALES
PARA LA PRODUCCION DE VINOS DE CALIDAD

Fernando Martinez de Toda
Catedratico de Viticultura, Universidad de La Rioja

Resumen

Se hace una introduccion al concepto de variedades minoritarias diferenciandolo de otras
denominaciones como locales, autdctonas, antiguas, etc.

Se aborda el papel historico de la variedad en la viticultura y la evoluciéon del
germoplasma viticola a lo largo de la historia.

Se analiza el interés de las variedades minoritarias y locales en la viticultura actual y la
importancia de la recuperacion de dichas variedades.

Por dltimo, y a modo de ejemplo, se exponen los resultados de un proyecto de
investigacion, desarrollado en la D.O.Ca. Rioja, sobre recuperacion y estudio de variedades
minoritarias de vid.

Concepto de variedades minoritarias, menores, locales, antiguas, autéctonas, viejas,
domésticas o indigenas

Los adjetivos atribuibles a las variedades como minoritarias, locales, antiguas,
autoctonas, viejas, domésticas o indigenas se usan, a menudo, impropiamente para definir sélo
aparentemente la misma cosa. Asi, una variedad local no siempre es autoctona de la misma forma
que una variedad minoritaria no es, necesariamente, antigua. En general, una variedad local es
también antigua cuando se cultiva en ese lugar desde hace mucho tiempo pero es muy dificil
precisar la escala de tiempo por la incertidumbre de la definicion del momento de introduccion.
Una variedad puede ser muy antigua pero no local. Este es ¢l caso de variedades originarias de
Oriente y cultivadas desde hace muchisimos afos en lugares muy distantes de su origen como por
ejemplo Moscatel y Malvasia.

Frecuentemente, las dificultades para localizar el origen de una variedad se deben al
cambio de nombre que experimenta la variedad al pasar de una regién a otra, sufriendo una
especie de vernaculizacion y denominandosele de forma local a través del uso de expresiones
dialectales. Las variedades locales asumen, a menudo, nombres que derivan de caracteres
especificos de su morfologia o productividad como el color de la baya (Rojal, Blanquirroja), su
forma (Teta de Vaca, Cojon de Gato), época de maduracion (Tempranillo), etc.

Si el término autéctono estd mas ligado al espacio (es originario de ese lugar) que al
tiempo (desde cuando se cultiva en ese lugar) lo que no sabemos es cuanto tiempo es necesario
para que una variedad pueda ser considerada como la expresion de un lugar y, consecuentemente,
completamente autdctona.

Probablemente no sea posible dar una definicion univoca del concepto “autéctono” para la
viticultura europea occidental salvo para aquellas variedades derivadas de la domesticacién de las
vides silvestres locales o las derivadas por introgresion genética sobre estas Gltimas.
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Parece mas correcto, pues, hablar de variedades antiguas, minoritarias y locales que
de variedades autdctonas.

Papel historico de la variedad

En la historia de la ampelografia espafiola las citas sobre variedades son muy vagas y, en
general, hacen referencia a caracteristicas de cultivo demostrando su papel secundario, dentro de
todo el proceso vitivinicola, en la determinacion de la calidad de los vinos. Las referencias
histéricas mds importantes, en las que se citan variedades en Espaiia, son las siguientes:

Periodo romano

- Catén. siglo Il a. C. “De re rustica”, 8 variedades.

- Virgilio. siglo T a. C. “Las Gedrgicas”, 7 variedades.

- Columela. siglo I. “De re rustica”, 58 variedades.

- Plinio Segundo. siglo I. “Naturalis Historia”, 83 variedades.
Periodo visigodo

- San Isidoro de Sevilla. siglo VII. “Etimologiarum”, 23 variedades.
Edad Media

- Invasion de los arabes. siglo VIIL Grupo de las Ponticas.
Siglo XVI

- Alonso de Herrera. 1513. “Agricultura General”, 14 variedades.

La edicion revisada en 1818 por la Real Sociedad Econdmica Matritense
sefiala mas, entre ellas la Ribadavia.

Siglo XIX

- Simon de Roxas Clemente. 1832, (Andalucia), 119 variedades.
Siglo XX

- M. Comenge. 1942. “La vid y los vinos espaioles”.

- J. Marcilla. afios 40. “Tratado Practico de Viticultura y Enologia espanola”.

- L. Hidalgo y C. Rodriguez. 1971. “Contribucidn al inventario...”.

- L. Hidalgo. 1988. “Cuadernos de Ampelografia”.

- J. Borrego. 1990. “Descripciones ampelograficas nacionales”.

- A. Garcia de Lujan. 1990. “Variedades de vid en Andalucia”.

- 1. Peiiin. 1997. “Cepas del mundo™.

La variedad ha tenido, siempre, un papel secundario en la calidad de los vinos.
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La seleccion masal en el vifiedo se realizaba mas como una mera adaptaciéon al medio que
por la basqueda de una tipicidad o calidad. Pensemos, por ejemplo, en la extension de Garnacha
Tinta a finales del siglo X1X por su resistencia al oidio.

Conviene destacar la costumbre, hasta hace muy poco, de cultivar el vifiedo con dos, tres
o mas variedades mezcladas aleatoriamente en una misma parcela.

En la reconstitucion posterior a la invasion filoxérica no existe, tampoco, una orientacion
clara o preferencia por unas determinadas variedades de calidad. Se dispuso de mucho tiempo
(decenas de afios) y de mucha informacidn pero sélo se utilizéd material vegetal fordneo para la
creacion de portainjertos. No se utilizan variedades extranjeras ni variedades minoritarias
autdctonas; se reconstituye el vifiedo atendiendo a la adaptacion al medio, exclusivamente. Como
excepcion a esta regla se puede citar la no utilizacion de los Hibridos Productores Directos y de
las variedades claramente malas, pero nada mas.

Es sélo en las ultimas décadas, y por influencia anglosajona, cuando la variedad comienza
a adquirir protagonismo asi como los vinos varietales.

La mayoria de las zonas viticolas han reorientado su produccion apoyandose en el cambio
varietal. En Rioja se abandona progresivamente Garnacha Tinta para plantar Tempranillo,
considerada como de mayor calidad. En el Gltimo lustro se recupera Graciano. Otras regiones no
reorientan su composicion varietal dentro de su patrimonio genético sino que salen a buscar
material foraneo de calidad.

Pero esto ocurre, ahora, por primera vez en la historia.

Hemos citado el caso de la reconstitucion filoxérica pero no es el unico. Hay, por lo
menos, tres momentos o épocas en nuestra historia en los que la composicion varietal de las
diferentes zonas viticolas pudo cambiar como lo estéd haciendo ahora. Son momentos en los que
hay un gran intercambio cultural y humano con otras regiones:

I.- Colonizacién de nuevos territorios en la Reconquista y, en el caso del vifiedo,
protagonizada por Ordenes Religiosas extranjeras como Benedictinos y Cistercienses.

2.- Auge del Camino de Santiago

3.- Reconstitucion filoxérica, ya comentada.

En todas estas €pocas se mantuvo o no se homogeneizo, como esta ocurriendo ahora, la
composicion varietal de las diferentes zonas (y se cambiaron otras cosas como técnicas de cultivo
y de elaboracion).

El protagonismo de la variedad es muy reciente.

Esta influencia actual debe servirnos para estudiar y conocer mejor las peculiaridades de
nuestro patrimonio genético viticola, pero no caigamos en el error de focalizar toda nuestra
atencion en unas pocas variedades mas conocidas pues hay muchas buenas.

Interés de las variedades minoritarias en la viticultura actual
La continua y necesaria adaptacion de la vitivinicultura a los cambios y exigencias del

nuevo consumidor ha llevado, por una parte, a una mejora generalizada de los vinos y, por otra, a
una pérdida de la originalidad que los *“liga” a la “zona de produccion”.
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Esta tendencia conduce hacia vinos indudablemente buenos pero, con la excepcidon de
algunos grandes vinos, de gusto estandarizado, en abierta concurrencia entre ellos y donde el
inico elemento de diferenciacién es el precio.

De esta espiral se puede salir apuntando hacia vinos con perfiles de calidad
peculiares ligados al territorio, diferenciando cada vez mas los productos.

La explotacién viticola, para asegurarse un futuro a su propia produccién, debera prestar
mas atencidn a las caracteristicas edafoclimaticas del territorio en el que se asientan, escogiendo
variedades idéneas y con las caracteristicas deseadas entre las que las variedades tradicionales
que han hecho la historia enoldgica de la zona ocupan un lugar destacado.

Los objetivos han de ser mayores cotas de calidad y de tipicidad.

Los factores naturales determinantes de la produccién viticola son clima, suelo y material
vegetal. El genotipo empleado adquiere un papel estratégico si se considera que puede ser
escogido libremente por el viticultor a diferencia de los otros dos factores ambientales (clima y
suelo) que estan practicamente definidos y son poco mutables por intervencién antropica. La
disponibilidad de un amplio y diversificado patrimonio de genotipos originales utilizables por los
viticultores constituye, por tanto, una importante riqueza, explotable en el tiempo directa o
indirectamente (a través de programas de seleccién clonal o por hibridacion), para la obtencion de
vinos cada vez més tipicos y de calidad.

La viticultura riojana, de tradicion milenaria, disponia de un notable patrimonio genético
que, estando al borde de la extincion después de casi un siglo de abandono como consecuencia de
su no empleo en la reconstitucion filoxérica, ha sido hoy recuperado y estd siendo clasificado
mediante diferentes proyectos de investigacion. Estos proyectos requieren unas condiciones
adecuadas desde el punto de vista estructural (campos de conservacion, coleccion y propagacion,
laboratorios para caracterizacion molecular, ampelografica y ampelométrica y para el control
sanitario del material de propagaciéon; medios para microvinificaciéon, mesovinificacion y
analisis; estructuras y personal para la degustacion de los vinos) y funcional (nicleos de trabajo,
centros de investigacion, universidad) con el fin de llegar a una estructura estable de referencia
para el desarrollo de posteriores programas de estudio, seleccion y propagacion de los genotipos
considerados méas interesantes.

La investigacion, conservacion y descripcion del germoplasma autoctono, sea viticola,
fruticola o animal, més que dar contenido a la investigacion cientifica representa un acto de amor.
Idealmente, este tipo de trabajos va dedicado a los viticultores, a su apego a las tradiciones y
representa un testimonio de las fuerzas de enlace con las propias raices, que el paso de
generaciones no ha debilitado. Es un acto de reconocimiento hacia aquellos anénimos viticultores
que, a menudo, con gran sacrificio han seleccionado primero y protegido después un rico
patrimonio genético que es la expresidn constante de nuestra viticultura a lo largo del tiempo.
Este es un momento crucial en la historia vitivinicola para las fragiles variedades autoctonas
(como también lo fue el de la reconstitucidn filoxérica) debido a la mundializacion y banalizacion
de las producciones viticolas mundiales.

Un aspecto interesante que hay que subrayar es la originalidad de muchas de estas
variedades que han desaparecido practicamente de nuestra viticultura.
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Origen y explicacién de la variabilidad genética existente en nuestros viiiedos

La existencia de una importante variabilidad genética en la viticultura actual, aunque
econoémicamente despreciable, tiene sus raices en el tradicionalismo del viticultor, una eleccion
obligada de las comunidades rurales del pasado para poder afrontar, con instrumentos
inadecuados, el riesgo inherente a la impredecibilidad de las condiciones ambientales, propio del
oficio del agricultor.

Donde se vive al limite de la subsistencia no hay lugar para la experimentacion, sobre
todo genética: un riesgo que no tleve a buen fin puede tener consecuencias catastroficas.

En relacion con este aspecto reproducimos literalmente la recomendacion de Alonso de
Herrera, en el siglo XVI, en su obra “Agricultura General” (1513), de plantar tres o cuatro
variedades en cada vifiedo, asi como de los tipos de material vegetal a utilizar:

“Ansi mesmo tengan este aviso, que la vifia nunca la pongan de solo un veduno de uvas:
porque si como muchas veces acaece en algunos afios no acierta aquel vedufio, no se quede la
vifia sin fruto, y se vaya toda la costa y trabajo embalde. Es bueno para poner de tres maneras de
vedurios, o cuando mucho quatro: porque si el uno acertare no se perderan los otros, y sean tales
los vedurios que parezcan unos a otros en la bondad de la uva, porque cuando no es ansi la
mezcla de muchos linages de uvas muy diferentes no concierta, y hace que el vino no sea de muy
buen sabor ni tura”.

“dnsi mesmo al tiempo del plantar, esten sobre aviso de poner cada veduiio, linage por
si, y en una vifia hacer dos o tres, o quatro suertes, o rodillos, de cada linage el suyo, que no
vaya rebuelto, ni confuso lo uno con lo otro, porque esto al tiempo del coger es muy
trabajoso.....”"

“Del poner ay dos maneras y aun tres, mas la una es de grano, y desta nunca salen vides
Jrutiferas, sino esteriles y locas y tardias (como Teofrasto dice) las cuales para ser buenas tienen
necesidad de enjerirse. Mas quien quisiere aver linage de uvas sembrando granillos para aver de
aquellas, por llevar los granillos lejos, donde no pueden llevar facilmente los sarmientos, o por
cualguier otra causa. Siembren los granillos en una era, porque ellos son duros, que son pura
madera, y dende a dos o tres anos, quando tengan buenas puas, enjiran aquellas puas en otras

»

vides, y assi se emendaran mucho de la falta que tienen por ser de grano”.

Estas simples consideraciones demuestran cémo la evolucion de la plataforma
ampelografica sélo recientemente ha sido el fruto de un entrecruzamiento entre comportamientos
de tipo economico con los de tipo cultural, mientras que las grandes modificaciones genéticas han
ocurrido, sobre todo, por causas ajenas a la voluntad de los viticultores y ligadas, por el contrario,
a grandes cambios climaticos (la pequefia glaciacion a caballo entre los siglos XIV y XVIII que
hizo desaparecer los vifiedos del norte de Europa y de elevadas altitudes y favorecio el cultivo de
vifiedos muy productivos y de baja calidad) o parasitarios (oidio, mildiu, filoxera) o econémicos
(efectos de alguna guerra).

Conviene recordar también que con motivo de la revolucion agricola o de la nueva
agricultura entre los afios 1600 y 1800 con el paso de la economia rural o de subsistencia a una
economia mercantil, las zonas viticolas de Europa mejor comunicadas con los grandes mercados
redujeron progresivamente la variabilidad genética de los vifiedos para poder preparar vinos con
destino al transporte y al embotellado (En 1560 se funda en Logrofio una sociedad de cosecheros-
exportadores por Alfonso Ruiz y Francisco de Sesma para enviar sacas de vino a Flandes,
Francia, Italia y otras partes del mundo. Crean una marca, distintivo 0 anagrama para que sus
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vinos no se confundan o falsifiquen; dicha marca ird grabada a fuego en sus pellejos como
garantia de procedencia. La marca estaba formada por las iniciales, enlazadas de los apellidos de
los fundadores. Este distintivo ha sido adoptado recientemente por la Cofradia del Vino de Rioja
y es conocido por todos. En 1765 se funda en Fuenmayor la Muy Ilustre y Antigua Junta de
Cosecheros, con asistencia de apoderados de muchos pueblos, entre ellos Badaran. En 1788 se
constituye la Real Sociedad Econémica de la Rioja Castellana).

Evolucion del germoplasma viticola en La Rioja

Las variedades de vid actualmente presentes en la viticultura riojana, aunque muchas de
ellas estén a nivel de reliquia y en via de desaparicidn, son el resultado de una intensa circulacion
varietal iniciada muy precozmente, en torno a los siglos VII-VI antes de Cristo, en coincidencia
con la colonizacion fenicia y con la domesticacion de las vides silvestres. La presencia del cultivo
de la vid a lo largo de importantes vias de comunicacion es una caracteristica comun a muchas
viticulturas europeas como las de Borgofia o el Loira, en Francia. En el caso de La Rioja, una
importante via de comunicacion la constituye el valle del Ebro y, en determinados periodos de su
historia, también el Camino de Santiago. Esto ha permitido no solo la llegada de muchas
variedades de lejanos lugares sino también una importante circulacion de ideas y de innovaciones
viticolas y enoldgicas. Tampoco hay que olvidar la importancia de las instituciones monasticas
del medievo en la difusién de la viticultura por toda La Rioja.

Desafortunadamente, en las referencias mas antiguas sobre el vifiedo en nuestra region no
aparecen datos sobre variedades cultivadas; se habla siempre de vifiedos, sin especificar
variedades. Hay que esperar hasta el siglo XVII (1622) para encontrar la primera referencia que
puede tener una cierta relacion con una variedad (Ribadavia). A partir de esa época las
referencias se suceden ininterrumpidamente hasta la actualidad.

La tradicion viticola de Rioja tiene solidas raices en la historia y datan con certeza de, al
menos, dos mil afos: de los escritos de algunos autores latinos se desprende la existencia de una
florida actividad viticola durante el dominio romano y en el mismo sentido apuntan los
abundantes restos de ceramica de tipo “terra sigillata” de aquella época, adornados con motivos
viticolas, encontrados en la zona del Najerilla (Tritium Megallum). Desafortunadamente, no
disponemos de testimonios seguros de la época prerromana. Pero aunque existiera viticultura
anterior a esa €poca, es plausible hipotizar una romanizacién del territorio, también desde el
punto de vista ampelografico y viticola, aunque no conocemos qué tipo de material vegetal
cultivaban.

Conviene recordar que, durante y después del Imperio Romano, la viticultura riojana cae
repetidamente en el abandono, a consecuencia de la prohibicion de Domiciano en el afio 92 d. C.
y, especialmente, a las invasiones barbaras (siglo V y siguientes d.C.) y sarracenas (siglos VIl y
1X d.C.).

Hay que preguntarse qué ocurrié entonces con el ya antiguo patrimonio varietal durante
los consiguientes periodos de despoblamiento de las zonas cultivadas. Parece razonable pensar
que las variedades cultivadas en tiempos de los romanos se asilvestraran, es decir, pasaran al
estado salvaje pero, quizds, manteniendo suficiente vitalidad para sobrevivir (como ocurre
actualmente con abundantes poblaciones salvajes en el valle del Najerilla), conservando en su
dotacién genética todo el potencial agrondmico, viticola y enolégico aprovechable por el hombre.
Abandonadas a si mismas, sélo las plantas idéneas (y en los lugares de mas vocacién) resistirian
al lado de otras especies vegetales igualmente competitivas en los diferentes y selectivos
ambientes. Probablemente las pocas vides supervivientes perpetuaron la propia especie,
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produciendo frutos no recolectados por el hombre y originando nuevos biotipos y variedades a
través de repetidas reproducciones por semilla. Esta hipotesis plantea una continua y fuerte
presion selectiva del ambiente sobre las delicadas plantulas nacidas de semilla.

En todo caso, éste fue el patrimonio genético heredado por los nuevos colonizadores de la
tierra cultivable en las épocas sucesivas a los abandonos; ellos multiplicaron por via vegetativa
las plantas supervivientes, tanto aquellas con caracteres genéticos inmutados en el tiempo como
aquellas con genotipo variado como consecuencia de la reproducciéon sexual. Aquellos
viticultores medievales debieron desarrollar una ardua labor de recuperacién varietal propagando
los biotipos supervivientes en diferentes ambientes viticolas. Después de esa recuperacion
propagarian solo las vides dotadas de las mejores aptitudes culturales y enoldgicas,
evidentemente en perjuicio de otras de menor calidad.

Entonces se inicid un atento y riguroso proceso de seleccion perpetuado durante siglos y
que ha llegado hasta nuestros dias. Asi, dentro del patrimonio genético actual, la parte mas
antigua puede tener una relacion directa con los viticultores de la época romana; otra pequefia
parte del patrimonio estarfa constituida por aquellas pocas plantas nacidas espontdneamente de
semillas producidas por variedades primero cultivadas y después abandonadas. También este
material seria, pues, antiguo aunque recombinado genéticamente y pasado a través de los filtros
de la seleccion natural y humana. Por ultimo, una parte mas reciente ha sido introducida
posteriormente: Camino de Santiago, nuevas vias de comunicacion, reconstitucion filoxérica,
moda de los vinos varietales, etc.

Variabilidad intravarietal y recuperacion de viejas variedades

Las variedades son poblaciones que presentan una elevada variabilidad tanto fenotipica como
genotipica. El niimero de biotipos presentes esta ligado a la dispersiéon de la variedad en el
ambiente de cultivo y a sus caracteristicas mesoclimaticas, a la plasticidad fenotipica de la
variedad y a su labilidad y vulnerabilidad genética a los virus.

Las causas principales de la elevada variabilidad intravarietal presente en los vifiedos autdctonos
deben imputarse, sobre todo, a la antigua practica de multiplicaciéon por semilla que ha dado
origen, también por la particular biologia floral de la vid (fecundacion cleistégama y autégama) a
segregantes sucesivos cada vez mas parecidos a los parentales. Las diversas condiciones
pedocliméticas de la viticultura han permitido, ademas, la expresion fenotipica de biotipos
especificos, adaptados a pequerias areas de cultivo como justifican, a veces, los nombres de
localidades asociados a los de variedades.

Debido a estas caracteristicas, la conservacién y valorizacion de variedades antiguas impone
estrategias de seleccion de los biotipos con el fin de evitar los fendmenos de erosion genética
presentes cuando se hace una seleccion clonal de tipo tradicional. La adopcion de métodos de
seleccidn de tipo débil permite por un lado el maximo progreso genético posible para la variedad,
aunque con tiempos mas largos que para la seleccion de tipo tradicional, pero sobre todo
transforma las colecciones de germoplasma en centros secundarios de variabilidad, donde estan
presentes la mayor parte de los biotipos representativos de la variabilidad residual de la
poblacion.

Conviene sefialar que el modelo de seleccion clonal tradicional es considerado estabilizador en
cuanto favorece los biotipos intermedios sobre una curva de distribucién normal disminuyendo
asi la variabilidad de la poblacion, mientras que la seleccion direccional premia los fenotipos
extremos de un lado u otro de la distribucion.
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La seleccion destructora, por el contrario, favorece los extremos en perjuicio de los fenotipos
medios (doble seleccion) y crea dos nuevas poblaciones diferentes entre ellas.

Mientras que la estabilizadora es generalmente el resultado de formas naturales de seleccion, la
direccional es realizada por el hombre y obtiene mayores progresos genéticos.

La seleccion destructora es tipica de presiones selectivas débiles que parten de poblaciones
policlonales originadas por semilla o de diferentes expresiones de la variabilidad fenotipica en
ambientes reducidos y conduce al aislamiento de biotipos muy bien caracterizados. Este aspecto
no sélo es relevante desde el punto de vista genético sino también de aplicaciéon ya que la
valoracion enolégica de una variedad no podra hacerse si no se emplean de manera
complementaria los biotipos seleccionados dentro de la vieja variedad.

Proyecto de recuperacion y estudio de variedades minoritarias de vid en la D.O.Ca. Rioja
Justificacién de la preservacion de recursos genéticos en la vid

La preservacion de recursos genéticos importantes en relacion con la diversidad de
necesidades de la produccion viticola y el peso econdémico de la viticultura se justifica por la
necesidad de:

1.- Preservar variedades en vias de desaparicion, que serd imposible reobtener, pues el
poco interés de que son victimas no puede ser debido mas que a condiciones econdmicas
temporales susceptibles de evolucionar.

2.- Preservar genes con interés agronémico actual o futuro, notablemente genes de
resistencia o tolerancia a diferentes factores bidticos o abiéticos, con el fin de estar preparados
ante las consecuencias eventuales de la vulnerabilidad del vifiedo que presenta una homogeneidad
cada vez mds acentuada.

3.- Preservar la variabilidad existente a nivel de aptitudes culturales de las variedades y de
la complejidad organoléptica de los vinos con el fin de poder utilizarla en programas de
seleccion.

4.- Preservar y constituir una base de datos de referencias fiables para solucionar
problemas de identificacion varietal susceptibles de presentarse en cualquier momento.

Preservacion de recursos genéticos de la vid en la D.O.Ca. Rioja

En 1991, Fernando Martinez de Toda y Juan Carlos Sancha inician un proyecto sobre
preservacion de recursos genéticos de la vid en la D.O.Ca. Rioja que se fundamenta en los
conceptos y filosofia sobre recursos genéticos, erosion genética y necesidades de preservacion. El
interés se centra, especialmente, en la preservacion de variedades minoritarias y en peligro de
extincidn.

Los objetivos iniciales del proyecto son los habituales en preservacién de recursos
genéticos: Recuperacion, preservacion de recursos genéticos en peligro de extincion y
caracterizacion e identificacion de los mismos. Un objetivo adicional de este proyecto es el de
estudiar las posibilidades enoldgicas de aquellas variedades potencialmente mas interesantes, lo
que exige llegar a la vinificacion y al analisis quimico y sensorial de los vinos.

Para detalles sobre la metodologia de todo el proceso de prospeccion, recuperacion y
preservacion de este material ver Martinez de Toda y Sancha (1995a y c).

En esta exposicién se presentan los resultados obtenidos sobre siete variedades de vid;
seis antiguas variedades recuperadas recientemente en la D.O.Ca. Rioja: Maturana
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Blanca/Ribadavia, Turruntés de Rioja, Maturana Tinta, Maturana Tinta de Navarrete y
Monastel de Rioja, y una variedad obtenida mediante mutacion natural en el vifiedo riojano:
Tempranillo Blanco.

Estos resultados concretos corresponden a un proyecto financiado durante cinco afios por
el Consejo Regulador de la D.O.Ca. Rioja y realizado, conjuntamente, por la Unidad de
Viticultura de la Universidad de La Rioja y el Centro de Investigacion y Desarrollo Agrario de La
Rioja.
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PRIMERA FESTUCA TOLERANTE A UN HERBICIDA
SISTEMICO, ALIADA DEL VITICULTOR

Fco. Javier Fernandez-Anero
Monsanto Agricultura Esparia, S.L.

Introduccion

Las técnicas de gestion del suelo y de las malas hierbas que invaden los vifiedos
influyen de modo importante en aspectos agronémicos y ambientales. La eleccién del sistema
de mantenimiento es importante para alcanzar los objetivos de sostenibilidad, tales como la
calidad de la produccion, la reduccion de costes, y la compatibilidad medio-ambiental. Las
técnicas siguen evolucionando, permitiendo una mayor facilidad en su realizacién, con
mejoras importantes para la explotacion.

Laboreo del terreno

E!l laboreo tradicional presenta factores limitantes (elevados costes, altos consumos
energéticos en combustible y equipos, riesgos de erosion, posible induccién de suelas de
labor, clorosis y carencias en micro-elementos, transmision de parasitos de la madera ...) que
pueden ser superados con los conocimientos y avances tecnologicos ofrecidos por la
agronomia actual.

El suelo sin cubierta vegetal esta expuesto a los agentes meteorologicos que causan
pérdida de estructura, favoreciendo ademas los fenémenos erosivos. El pase continuado de los
€quipos y aperos provoca compactaciones del terreno, entorpeciendo la infiltracion de agua y
obstaculizando ¢l correcto intercambio hidrico y gaseoso del suelo-atmosfera.

Para restablecer la estructura equilibrada del terreno se deben realizar nuevos pases de
laboreo, con mas derroche de energia, ocasionando nuevos dafios al medio ambiente.

Cubiertas vegetales

La cubierta vegetal protege la tierra de los agentes atmosféricos y mejora la capacidad
de circulacion de los equipos para la realizacion de otras labores, especialmente en situaciones
de lluvias. Las raices de la cubierta mejoran la estructura del terreno, la infiltracion del agua
de lluvia y todos los procesos quimicos y microbianos utiles a la nutricion del cultivo
principal. Esto se traduce en aspectos productivos, tanto de cantidad como de calidad.

La cubierta natural controlada revaloriza la funcién de la flora espontinea como
fuente de materia organica. Puede ser gestionada con un namero limitado de intervenciones
secuenciales con Roundup*' PLUS, aplicadas segiin sea necesario, en linea con los programas
de agricultura ambiental acorde con los planes de desarrollo rural.

La cobertura vegetal es pues un eclemento agronémico y ambiental de gran
importancia; ademds, un vifiedo con cobertura vegetal racionalizada se gestiona maés
facilmente.

1 % .
*Roundup es una marca registrada de Monsanto.
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Resumiendo, los beneficios de las cubiertas vegetales son:
| Lucha contra la erosion del suelo
2 Mejora de los parametros cualitativos de la uva/vino
3 Mejora en la circulacion de los equipos entre las filas, para otras labores
(tratamientos, vendimia, podas, ...)
4 Reduccién de los tiempos y costes de gestion
5 Revalorizacion de la explotacion en aspectos de medio ambiente

La calidad de la cobertura vegetal condiciona mucho la expresion vegetativo-
productiva de la vid, influyendo en los costes de gestion y los tiempos de trabajo. En los afios
70 se inicid la técnica de cubierta en las calles de las vifias, sembrando especies diversas, en
general mezclas de gramineas.

La técnica de cubiertas vegetales artificiales presenta una flexibilidad ambiental
variable y se adapta bien a zonas viticolas con buena distribucion de las lluvias. En otras
zonas, es necesario realizar aportaciones de agua y nutrientes para eliminar el stress hidrico y
nutricional que puede padecer la vifia, debido a la competencia.

Para extender las ventajas de las cubiertas vegetales a terrenos condicionados por la
disponibilidad hidrica y nutricional, con situaciones probables de sequia veraniega, se han
empleado diversas especies (Trifolium subterraneum, Medicago lupulina, ...) con resultados
variables. Es fundamental el empleo de especies poco competitivas con el cultivo, de bajo
crecimiento y de facil mantenimiento, especialmente en zonas viticolas de pluviometria
escasa.

AURORA GOLD: Cubierta vegetal de Festuca longuifolia tolerante a Roundup PLUS.

Una empresa especializada en seleccién de especies y variedades de cubiertas
herbaceas, Turfseed, ha identificado y desarrollado una variedad de Festuca longuifolia,
especie de muy bajo crecimiento, con necesidades hidricas y nutricionales minimas,
tolerante a situaciones de sequia.

FOTO 1: Vifiedo con cubierta de festuca AURORA GOLD
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Para simplificar el mantenimiento posterior, Turfseed, ha potenciado la tolerancia
natural de esta especie a tratamientos con el herbicida Roundup PLUS, creando una
variedad especifica NRT (Natural Roundup PLUS Tolerance). Esto se ha conseguido
mediante seleccién masal y sucesivos retrocruzamientos,

AURORA GOLD (Festuca longuifolia con tolerancia natural a dosis bajas de
Roundup PLUS) se adapta a todo tipo de terrenos, incluso a aquellos muy pobres, yesosos,
cascajosos y con escasa fertilidad general, con PH de 5,0 a 8,5. Tolera temperaturas extremas
(de -30°C a +50°C), y no presenta necesidades especiales, adaptdndose perfectamente al
abonado normal de la vifta.

Es una especie de dia corto y micro-terma, adaptada a vegetar en condiciones de bajas
temperaturas, es decir en condiciones de dias cortos y noches largas y con germinacién a
temperaturas relativamente bajas. A finales de Primavera, reacciona al aumento de las horas
de luz y de la temperatura, engrosando su cuticula foliar cerosa y reduciendo casi la mitad del
aparato radicular. Esta particular forma de adaptacion a condiciones extremas hace que esta
especie sea de especial interés para su uso en viticultura, ya que minimiza el riesgo de
competicion hidrica y nutricional con la vid y casi anula la necesidad de siegas (con una al
afio es suficiente).

FOTO 2

Monsanto Agricultura ha desarrollado, una formula especifica de Aurora Gold para el
empleo de esta innovacion en viticultura, compuesta de:

94% Festuca longuifolia (con tolerancia natural a dosis bajas de Roundup PLUS)
6% Lolium multiflorum

El Lolium se desarrolla al principio, realizando una importante cobertura rapida,
impidiendo el inicio de fendmenos erosivos y permitiendo un fécil acceso para las
operaciones de poda.

El empleo de Roundup PLUS en la gestiéon de la cubierta vegetal presenta grandes
ventajas practicas: dosis por hectarea muy bajas (I L/Ha), con reducidos costes y siempre
gran eficacia contra las malas hierbas del vifiedo y de regulaciéon del crecimiento de la
cubierta de Festuca.
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La gestion es muy simple. Se basa en realizar un tratamiento al salir del Invierno,
destinado a eliminar las malas hierbas anuales que pueden ensuciar la cubierta en ese
momento y a reducir posteriormente el crecimiento de la cubierta de Festuca, seguido de otro
tratamiento Otofial, destinado a eliminar las malas hierbas que hayan nacido en Verano y
durante la Otofiada, tras las lluvias.

El mantenimiento de la cubierta Aurora Gold limpia con las aplicaciones de Roundup
PLUS es la garantia de una larga duracién de la misma. No son necesarias las siegas; esta fina
Festuca no precisa cortes. Sin embargo un ligero corte una vez al afio es aconsejable para
evitar el "afieltramiento” de la misma. Mejor realizarlo pronto, a finales de Invierno-
principios de Primavera, evitando dejarla muy corta, pues esto favoreceria el nacimiento de
malas hierbas. El sistema Aurora Gold ofrece la posibilidad de obtener una cubierta vegetal
controlada en vifiedo, con gestion comoda y facil, y de bajo coste de mantenimiento, sin
causar competencia con la vid, tolerante a la sequia, y de larga duracién (mas de 10 afios).

Las ventajas para la explotacion vitivinicola se traducen en:

I Facilidad en la gestidn, eliminando las 3-4 siegas o el laboreo de las calles

2 Reduccion en el empleo de mano de obra y maquinaria

3 Imagen de la explotacion: aspecto atractivo, tradicional y cuidado

4  Fuerte contencion de los fendomenos erosivos y proteccion de la fertilidad del
suelo.
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TABLAS & ANEXOS

VENTAJAS DE LAS CUBIERTAS VEGETALES

Las cubiertas vegetales protegen el suelo de los agentes atmosféricos, mejoran su
capacidad maxima garantizando la posibilidad de realizar las intervenciones necesarias,
incluso después de las lluvias.

Las raices de la cubierta mejoran la estructura del terreno, facilitando la infiltracion de
agua y todos los procesos quimicos y microbiologicos que intervienen en la nutricién del
cultivo. Ademas, la cobertura vegetal confiere al vifiedo un aspecto estético muy atractivo
durante todo el afio.

Los beneficios de las cubiertas vegetales son:

=] Lucha contra la erosion del suelo y contra los arrastres de tierras

] |Mejora de los parametros cualitativos de la uva/vino

2 Posibilidad de entrar con los equipos en los vifiedos tras las lluvias

| Reduccién de los tiempos de trabajo y de los costes de gestion

2| |Revalorizacion medioambiental de la explotacion viticola

2 Mejora de la percolacion, de la porosidad y de la estructura del suelo

2 |Eliminacién de la suela de labor

B |Desarrollo de micro fauna superior

2 |Mejora en Ja absorcion de fosforo y potasio

2] |Reduccion del lavado del nitrogeno

) [Reduccion de enfermedades como botritis, desecacion del racimo (raquis

o quis) y
de problemas como clorosis

= Mejora en situaciones de heladas, y de asfixia radicular

FICHA TECNICA AURORA GOLD

Composicion de la mezcla AURORA GOLD
94% de Festuca longuifolia, cultivar Aurora Gold (Festuca ovina, duriuscula en la
convencion de la CEE)
6% Lolium multiflorum
La originalidad de la mezcla reside en la tolerancia del cultivar de Aurora Gold a los
tratamientos con Roundup PLUS; el lolium tiene el papel de asegurar una rapida cobertura
vegetal del terreno desnudo.

Adaptabilidad:

A todos los terrenos, independientemente de la fertilidad y estructura. PH: de 5.0 a 8.5.
Clima: continental, alpino, mediterraneo.
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VENTAUJAS para la explotacién viticola de la cubierta AURORA GOLD:

=

b

bt

b

=

Ahorro en la gestidn con reduccion de 2/4 siegas al afio
Menor empleo de mano de obra y mdquinas

Imagen empresarial

Reduccion de los fendmenos erosivos

Proteccion de la fertilidad del suelo

Los plus de Ia tecnologia AURORA GOLD

La correcta gestion del terreno sembrado con AURORA GOLD mediante
pulverizacion con Roundup PLUS, permite reducir al minimo, y en algin caso

=

eliminar, las operaciones de siega
La cobertura vegetal controlada minimiza la competencia con el cultivo, incluso en los
terrenos aridos y poco fértiles

o

La mezcla AURORA GOLD presenta una duracion sobre el terreno, en condiciones,

de més de 10 afios, es decir una media de 4/5 afios mas que otras cubiertas artificiales

=

AURORA GOLD tolera la sequia y entra en “dormicion” en los periodos aridos
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PLAN TECNICO DE INTERVENCION

Establecimiento en VINEDO EN PRODUCCION, O A PARTIR DE SU 2° ANO

Aifio de siembra AURORA GOLD

720 dias antes de la fecha prevista de siembra: tratamiento de toda
la superficie con Roundup PLUS* (§ Litros/ha)

[Preparacion de la cama de siembra (cultivador y/o fresadora)

[1Siembra (ver dosis especifica, época y modalidad)

Otofios particularmente favorables pueden llevar la festuca a un
desarrollo de mas alld de 10 cm. En este caso, se aconseja una
siega antes del reposo vegetativo de la festuca (verano), para
estimular el ahijamiento, con una adecuada regulacion de la
segadora

(JPulverizaciéon de la cubierta con 0.8-1 Lt/ha Roundup PLUS
(nunca antes de 90 dias de la emergencia de la cubierta) para
eliminar las hierbas infestantes de la cubierta y el lolium, antes
de la brotacion de la vid.

JTratamiento a finales de Otofio/ inicio del Invierno con Roundup
PLUS. Importante para mantener la pureza de la cubierta. Dosis
del Lt/ha

Segundo afio y siguientes
[1Siega a final del Invierno con equipos especificos (ver descripcion mas adelante)
[JAntes de finales de Marzo: primer tratamiento con Roundup PLUS (] Lt/ha)
CJA finales de Otofio/principio de Invierno: tratamiento con Roundup PLUS (I Lt/ha)

SIEMBRA
< Epoca: Al tratarse de una especic breve-diurna y micro-terma, se aconseja la siembra en
Fin de Septiembre/Noviembre para favorecer el crecimiento y el ahijamiento.

Desaconsejada la siembra primaveral.
% Dosis de siembra: 100 Kg /Ha (10 gramos/m’)
% Modalidad: siembra a voleo.

s La profundidad de siembra no tiene que superar 1 cm. Un pase de rulo después de la
siembra, favorece la emergencia y nivela el terreno, facilitando las operaciones de siega.
Las sembradoras aconsejadas pueden ser: de cereales (en este caso se aconseja sacar los
tubos de las botas de siembra y enganchar una grada o un rodillo de puas), especificas de

praderas, y equipos de hidro-siembra (indicados en terrenos con pendiente excesiva o en
terrazas inclinadas).
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SIEGAS
La siega tiene que asegurar el mantenimiento de una altura no inferior a 8 cm. Las
maquinas adecuadas son: las segadoras rotativas, con el fin de asegurar un corte muy
preciso sin producir dafios a la cubierta, o las picadoras de sarmientos, de modo que se
realice un nico pase de siega y picado de los restos de poda. En éste ultimo caso, de
cualquier modo, el corte es menos uniforme y un tanto burdo.

TRATAMIENTO CON ROUNDUP PLUS
Se aconseja utilizar barras de anchura ligeramente inferior a la anchura de la calle,
montando de 3 a 5 boquillas de abanico plano o de espejo. La superposicion de las 2
boquillas exteriores permite, con un Unico paso, la eliminacion total de las malas hierbas
situadas en la hilera de cepas, en caso de que se desee mantener el terreno desnudo en
luna franja de 20/40 cm de anchura.

ABONADO

La ausencia de competicién tras la instalacién de la mezcla AURORA GOLD permite
el mantenimiento sin cambios de los abonados tradicionales.
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BALANCE ECONOMICO

EMPRESA AGRICOLA MEDIA, EN EUROS

AURORA Cubierta Cubierta
GOLD artificial espontinea

Coste de semilla (kg*) 7,50 3,00 0,00
Dosificacion (Kg/ha) semilla 100,00 80,00 0,00
Coste Siembra/ha 40,00 40,00 0,00
Total coste instalacion/ hectirea 790,00 280,00 0,00
Coste Siega/ha 45,00 45,00 45,00
Namero de siegas / ailo 1,00 5,00 5,00
Total coste Siegas / aio 45,00 225,00 225,00
Coste Producto herbicida 13,00 8,00 8,00
Coste de tratamiento 20,00 20,00 20,00
Numero de tratamientos / afio dos dos dos
Superficie tratada Todo terreno Hilera Hilera
:;l)(:al coste tratamientos herbicidas / 66,00 56.00 56,00
TOTAL MANTENIMIENTO / ANO 111,00 281,00 281,00
Duracion de la Cubierta (aios) diez cinco cero
Total coste anual + amortizaciones 190,00 337,00 281,00
Ventaja competitiva anual de festuca 147,00 91,00
Afos necesarios para amortizacion _

dos cuatro

cuestan

CONVENIENCIA ECONOMICA
Analisis acumulativo del 1°" al 10° ajio (€)

Instalacion y mantenimiento

Adi AURORA Cubierta Cubierta
GOLD artificial espontinea

| 901 561 281

2 1.012 842 562

3 1123 1.123 843

4 1.234 1.404 1.124
S 1.345 1.685 1.405
6 1.456 2.246 1.686
7 1.567 2.527 1.967
8 1.678 2.808 2.248
9 1.789 3.089 2.529
10 1.900 3.370 2810
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Cronologia del establecimiento de la festuca AURORA GOLD en Zamadueiias
(Valladolid)

FOTO 3: Siembra con sembradora de praderas (chorrillo — gravead). Zamaueﬁas
(Valladolid), 24 de Octubre de 2003

- : 5 ; 4 g - ¥ 4 = e
FOTO 4: Nascencia de la cubierta (festuca y mas grande, el vallico). Zamaduefias
(Valladolid), 5 de Febrero de 2003
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FOTO 5: Eliminacién del vallico con | L/Ha de Roundup PLUS. Zamadueftas (Valladolid),
16 de Febrero de 2004

P

FOTO 6: Cubierta en Abril, con un fallo de aplicacién (vallico en el cento). Zamaduefias
(Valladolid), 30 de Abril de 2004
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FOTO 7: Nueva aplicacién de 1 L/Ha de Roundup PU para eliminar el vallico.
Zamaduefias (Valladolid), 17 de Mayo de 2004

FOTO 8: Vallico perfectamente controlado. Zamadueiias (Valladolid) 25 de Mayo de 2004
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FOTO 9: La cubierta de AURORA GOLD se mantiene “durmiente” durante el Verano.
Zamaduenas (Valladolid), 9 de Agosto de 2004

FOTO 10: En Septiembre con los dias mas cortos y menos luminosos, la cubierta se reactiva.
Zamaduenas (Valladolid), 21 de Septiembre de 2004
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XXXV Jornadas de Estudio: de la vifia a la copa: los retos actuales del vino. ITEA Vegetal extra n.” 25

FACTORES FISIOLOGICOS QUE INFLUYEN EN LA
CALIDAD DEL VINO

H. Medrano, J. Flexas, J. Bota y J.M. Escalona
Departament de Biologia- IMEDEA. Universitat de les Illes Balears.
Carretera de Valldemossa Kim. 7,5. 07122 Palma de Mallorca

RESUMEN

La calidad de los vinos esta determinada principalmente por la calidad del fruto. Los
pardmetros de calidad del fruto suelen presentar los valores mas apreciados en condiciones
subodptimas. La disponibilidad de agua en el suelo es uno de los factores clave para ajustar,
mediante el riego, la produccion y calidad del fruto. Se analizan los etectos del riego en la
fotosintesis de la hoja y de la planta entera y su relacion con la produccién y, dada la fuerte
variacion interanual, y el efecto varietal, se muestran los efectos del riego moderado en la
calidad de la cosecha en dos variedades y en una serie de diez afios de experiencias en campo.

Palabras clave: vid, calidad, fotosintesis, riego.

Introduccion: concepto de calidad en los vinos y en las uvas

El concepto de calidad es siempre dificil de precisar en términos cientificos y. en
general representa mas un consenso social que una verdad probada. Ademas, como todos los
consensos, es efimero, influenciable y cambiante, reflejando a menudo nuevos paradigmas
cientificos y sociales. En el mundo del vino, este concepto se hace mas complejo y a menudo
recibe influencias notables del mundo econémico con grandes cargas de subjetividad. Como
cientificos, tratamos de reflejar este consenso social en ciertos parametros discretos, medibles
objetivamente en los laboratorios, pero en éste, como en otros productos, la opinion de los
paneles de catadores oficiales, aunque mas subjetiva, resulta complementaria e insustituible
para la valoracién final. Si en otros frutos, como p.e. la manzana, conocidos especialistas
concluyen que la calidad del fruto es dificil de explicar y efimera (Janick et al. 1996), en el
caso del vino, en que la gama de aspectos a valorar abarca los cinco sentidos (Cacho, 2003;
Thorngate, 1997; Somers, 1998) con una amplisima gama de matices en color olor y sabor, la
expresion de la calidad y su valoracion objetiva es “per se” un tema complejo.

El elevado grado de tecnificacion de las pautas de elaboracion en bodega y el
incremento de la capacidad de control de los procesos fermentativos y de envejecimiento ha
conducido a que la calidad del vino esté cada vez mds determinada por la calidad de la uva.
Asi, los elementos valorados para decidir el momento 6ptimo de recoleccién o la vocacidn
del mosto son un conjunto cada vez mas amplio de pardmetros que reflejan la calidad y se
reflejan también en el precio de la cosecha. Los valores concretos de estos parametros que
confieren la méxima calidad no son fijos y presentan fuertes interdependencias. Asi, una
grado probable muy alto (14.,5) puede ser imprescindible para un vino generoso, bueno para
un tinto del Priorato y excesivo para un Rioja. Los valores optimos de los pardmetros de
calidad, son funcién también de la vocacion enolodgica de la cosecha.
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Factores que determinan la calidad del fruto

El problema de la calidad del vino se traslada en buena parte a la calidad de la uva.
Esta calidad estd determinada, a su vez, por muchos factores que influyen y determinan los
valores finales de los pardmetros que la definen.

En primer lugar el factor genético, la variedad, ¢l pie, e incluso el clon, determinan
fuertemente la composicion del fruto maduro, y de hecho influyen fuertemente en el precio.
Este cultivo, con mayor diversidad genética que otros (unas 10.000 variedades catalogadas)
presenta una enorme variabilidad en cuanto a caracteristicas del fruto e incluso, dentro de las
diez variedades mas cultivadas, las diferencias son muy notables.

Junto a este factor cabe remarcar las caracteristicas fisiologicas de la planta y su
particular capacidad de adaptacién y aclimatacion que van a determinar el comportamiento
frente a condiciones ambientales muy variadas (este cultivo se mantiene desde climas
templados de Centro-Europa a subtropicales) y frente a las condiciones ambientales a lo largo
del ciclo biologico de la planta, Esta capacidad de aclimatacion a las condiciones ambientales
y practicas agrondmicas concretas se refleja en el concepto de “terroir” ampliamente utilizado
para expresar la conjunciéon de expresion varietal en sus condiciones edafo-climaticas
peculiares (Carbonneau et al.; 1982). En todos los ambientes, los cuidados agrondémicos del
cultivo, objeto de amplios estudios desde los textos agronomicos mas antiguos (Columela, 46
d C) a la actualidad (Hidalgo, 2003) pueden concretarse en practicas culturales para optimizar
la calidad, y se reflejan notablemente en la cantidad y calidad de la cosecha. Por tltimo, un
factor que resulta determinante, a pesar de la optimizacion de las précticas culturales es el que
se resume en las caracteristicas ambientales climaticas particulares de cada afio, que conllevan
fuertes oscilaciones de Ja calidad (afiadas) y que siguen valorandose incluso en vinos de largas
elaboraciones en bodega.

Ecofisiologia de la vid: Economia de recursos y expresion en la calidad del fruto

La Ecofisiologia de [a planta o el cultivo estudia las bases del comportamiento de la
planta en relacion con el medio, que en definitiva son la resultante de la interaccion entre las
capacidades genéticas y las variaciones edafoclimaéticas, de estreses bidticos y abibticos y de
las practicas de cultivo a las que la planta responde. El conjunto de respuestas ecofisiologicas
determina finalmente la cantidad de fruto y su calidad.

Un enfoque muy comin en los estudios de las respuestas ecofisiologicas de las plantas
es la valoracion del comportamiento frente a la disponibilidad de los recursos ambientales
basicos como la luz, las sustancias minerales, el agua y el didxido de carbono, CO,. La
patticular eficiencia en el uso de estos recursos depende de las capacidades genéticas de la
planta y refleja las adaptaciones propias de la especie o variedad.

En la vid (Vitis vinifera) la optimizacion de la intercepcion de la luz, es un problema
sobre todo en zonas de clima templado con baja radiacion promedio. En la vid, mas que en
ninglin otro cultivo se han desarrollado diferentes sistemas de conduccion (en vaso, cordon,
lira, etc) que tienden a maximizar la radiacién interceptada (Smart, 1973; 1985).

En cuanto a los nutrientes minerales, se conocen ampliamente las necesidades de la
vid y las dosis recomendables de abonado en funcion del suelo, la planta y la cosecha, asi
como los efectos de dosis excesivas sobre el desarrollo vegetativo y sobre la calidad de la
cosecha (Mullins ef @/.,1992). Un exponente mas de la profusion de investigaciones en torno a
este cultivo es la variedad de estudios incluso sobre los posibles efectos de un aumento de
CO; por el cambio climatico (Schultz, 2000).

En cuanto al agua, los efectos de la disponibilidad de agua sobre la produccion y [a
calidad de la cosecha han merecido amplisimos estudios de diferentes equipos, incluidos los
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trabajos de nuestro equipo, recientemente compilados (Medrano ef al., 2003) y que se
comentan en detalle a continuacion.

A partir de estos estudios, es generalmente admitido que, en la vid, la disponibilidad
de recursos que conduce a las maximas cosechas (elevada radiaciéon, nutricion mineral y
disponibilidad de agua) conlleva calidades del fruto reducidas, de forma que la maxima
calidad se alcanza en condiciones subdptimas de disponibilidad de agua y de nutrientes . La
identificacion de los rangos de disponibilidad de nutrientes y, sobre todo, de agua que
conducen a la maxima calidad resulta en la vid particularmente compleja porque varian con la
variedad, el momento del ciclo, las condiciones climaticas, las practicas agronémicas, la
cosecha esperable y el nivel de calidad que se pretende. Ademas, el amplio y profundo
desarrollo del sistema radicular en la vid hace muy dificil el control preciso de la
disponibilidad de nutrientes y agua. Esta dificultad de control explica la diversidad de
criterios sobre los efectos del riego en la calidad que ha sido cualificado como negativo,
positivo, o, en una vision mas ecléctica, como una via para dosificar la produccién y escoger
la calidad de la cosecha en vifia (Mattews, et al.,1990)

La controversia sobre los efectos del riego en la calidad de la vid, a pesar de la elevada
profusion de estudios, incluso en nuestro pais, nos condujo a estudiar las bases fisiolégicas de
los efectos del riego, a fin de abstraernos de las condiciones peculiares de cada ensayo y
conocer las limitaciones que induce el déficit hidrico en suelo sobre la produccidn
(fotosintesis) y sobre parametros clave de la calidad de la uva.

Efectos del déficit hidrico en la fotosintesis y la produccién

Entre los procesos fisiologicos que se ven afectados por el déficit hidrico, la
fotosintesis ocupa un papel primordial como proceso clave en la produccion de nueva
biomasa, tanto en el crecimiento vegetativo como en la produccion de cosecha. En
consecuencia, los efectos del estrés hidrico sobre los procesos fotosintéticos han sido
largamente estudiados a diferentes niveles y en areas que van de la Ecofisiologia al
Metabolismo Celular o la Biologia Molecular (Flexas y Medrano, 2002; De Souza et al.,
2003).

La regulacion de la fotosintesis bajo estrés hidrico estd determinada en gran medida
por las limitaciones a la difusion del CO, al mesofilo (control estomatico) (Escalona et al..,
1999a, Flexas et al, 2002). Sin embargo en condiciones de estrés hidrico severo, la
fotosintesis se ve condicionada también por otros efectos, que incluyen reducciones en la via
fotoquimica, regulaciones metabolicas, de actividades enzimaticas, de drenado de asimilados,
etc, y que son habitualmente considerados “no estomaticos”. La importancia practica
(agronémica) de esta distincién se debe a la inmediata reversibilidad de los efectos
estomaticos tras riego y la mas lenta reversion de los no estomaticos y a los posibles cambios
en las rutas metabolicas derivados de los efectos no estomaticos.

Efectos estomaticos en la regulacion de la fotosintesis foliar

Es evidente que la limitacion estomatica reduce la actividad fotosintética de las hojas
en vid en respuesta al déficit hidrico y esto se refleja en la caida progresiva de la conductancia
estomatica (g) y de la tasa de fotosintesis (A), (Figura 1) asi como en la estrecha correlacion
observada entre A y g, (Escalona ef al., 1999a). Tal correlacion indica que mas de un 80% de
las variaciones en la tasa de fotosintesis se pueden explicar por variaciones en la conductancia
estomatica. Esta correlacion también se observa a lo largo de la estacién de crecimiento en vid
en nuestras condictones de cultivo o en plantas de vid crecidas en maceta a las que se les
someten un estrés hidrico en un periodo corto de tiempo (Flexas et al., 1999a).
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Efectos no estomaticos en la regulacion de la fotosintesis foliar

Una via para dilucidar Ja importancia relativa de los efectos estomaticos frente a los no
estomaticos es el estudio de las curvas de respuesta de la fotosintesis a la luz y sobretodo al
CO». En trabajos realizados anteriormente en vid, demostramos que la eficiencia cuantica,
obtenida directamente mediante medidas de la fluorescencia de la clorofila no disminuye por
el estrés hidrico (Flexas ef al. 1998a). Igualmente, medida como pendiente inicial de la curva
de la luz (Figura 2), la eficiencia cudntica se mantiene estable y solamente se detecta una
reduccion evidente en plantas sometidas a estrés hidrico severo (Escalona ef al., 1999a). El
analisis de las curvas de respuesta de la fotosintesis a concentraciones crecientes de dioxido
de carbono (curvas de CO,) muestran una importante caida general de los valores de Amax-
COs, con la estacion (37%), observandose ademas una importante reduccién adicional debida
a la sequia (15%).Ambas reducciones son estadisticamente significativas. Ademas, la
correlacion entre fotosintesis a saturacion y el potencial hidrico foliar es también altamente
significativa, sobre todo para la variedad Tempranillo, indicando una fuerte dependencia de
Amax-CO, respecto del estatus hidrico de la planta. Se observa también una disminucion
generalizada de la eficiencia en la carboxilacion (g ) segun progresa el periodo estival, que
resulta estadisticamente significativa (Escalona er al., 1999a). Estos resultados demuestran
por tanto la presencia de diferentes efectos no estomaticos en la reduccion de la fotosintesis en
respuesta a la sequia en condiciones de campo.

Efectos en planta completa

Las medidas en campo demuestran que un déficit hidrico moderado reduce la
fotosintesis a la mitad. Sin embargo estas medidas se obtienen en hojas bien iluminadas, sanas
y recién expandidas, mientras que la acumulacion de fotosintatos en términos de produccion
se debe a la fotosintesis del conjunto de la planta con hojas en diferente posicion, que reciben
diferentes dosis de luz y que pueden estar méas o menos afectadas por el déficit hidrico. Para
evaluar los efectos de la sequia en la produccion de fotosintatos necesitamos valorar los
efectos al nivel de planta entera, y esto supone o bien la realizacion de muchas mas
determinaciones, o bien englobar la planta en una gran cdmara de intercambio de gases. En
vid, se han realizado estudios de fotosintesis en planta entera (Intrierini ef al., 1997) aunque
no hay antecedentes de la comparacion del efecto del estrés hidrico.

A fin de conocer los efectos del estrés hidrico en planta entera, se distinguieron ocho
zonas, atendiendo a la diferente disposicion espacial y orientacion de las mismas (Fig.3). La
variacion encontrada en las tasas de fijacion de carbono y de transpiracion entre las diferentes
zonas del dosel vegetal a lo largo del dia se corresponde con las diferencias en la luz
incidente para cada nivel. En trabajos similares, (Intrierini e/ a/. 1997, Zufferey es al. 1997)
también se observa esta correspondencia entre la variacion diaria de la tasa de fotosintesis y la
variacion de la luz interceptada por las hojas en cada una de las orientaciones. La fijacién
diaria de carbono y las tasas de transpiracion calculadas por integracion de las medidas
instantaneas a lo largo del dia, fueron siempre mayores en las hojas de la zona superior de la
planta. Los valores mas bajos se midieron en las hojas situadas en la parte interna. Por otra
parte los ciclos diarios muestran un claro efecto compensatorio entre las hojas situadas en
orientaciones opuestas (Escalona et al., 2003a). La valoracion conjunta de las aportaciones de
las diferentes zonas del dosel muestra una disminucion progresiva de la fotosintesis y
transpiracion diaria de la planta con la estacion en condiciones de riego moderado. Esta
disminucién se agrava en condiciones de sequia.
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Los datos anteriores se refieren a la asimilacién por unidad de superficie foliar y dia.
Para calcular la ganancia de carbono de cada nivel debemos conocer la superficie foliar
correspondiente que, logicamente no es uniforme y que se reduce considerablemente con la
sequia. Asi, las integrales diarias de asimilacién de CO, en cada zona del dose] y el area foliar
de cada uno de ellos permiten hacer una estima elemental del carbono asimilado por la planta
en el dia de muestreo. Ambas componentes del “carbono asimilado” dependen fuertemente
del agua disponible en suelo, aunque dicha dependencia es mas pronunciada en la fotosintesis
total que en el 4rea total de la planta. lgualmente, se puede calcular la integral diaria de luz
fotosintéticamente activa (PAR) interceptada, a partir de medidas de PAR en hojas de
diferentes localizaciones del dosel. Los resultados obtenidos muestran que las variaciones de
la fotosintesis en el dosel se corresponden con la cantidad de luz interceptada (Figura 4),
también en condiciones de sequia (Escalona et al. 2003a), aunque dicha correspondencia no
parece uniforme.

Conocidos el carbono asimilado y la luz interceptada podemos calcular la eficiencia
promedio en la intercepcion de la luz como la pendiente entre los valores de las integrales de
la fotosintesis diaria y la luz interceptada a lo largo del dia. En condiciones de buena
disponibilidad hidrica, las plantas presentaron en todas las posiciones del dosel unos valores
similares y cercanos al 1%  para las dos variedades y durante los dos afios de
experimentacion. Este es un valor relativamente elevado (Cooper, 1976), aunque cabe sefialar
que no se han tenido en cuenta las pérdidas por respiracion.

La sequia provoco una reduccién de la eficiencia en el uso de la luz muy importante,
mostrando valores cercanos al 0,2% para las dos variedades estudiadas y en los dos afios de
experimentacion. Comparando los valores de la eficiencia en el uso de la luz y el potencial
hidrico foliar al amanecer (‘Vpp ), referencia reconocida del estatus hidrico de la planta y el
suelo, se observa una dependencia completa de la eficiencia en la utilizacion de la luz
respecto al ‘Ppp (Figura 5). Esta correspondencia se mantiene y mejora frente a la
conductancia estomatica, g, independientemente de la variedad y el afio (Escalona et al.
2003a).

Estos resultados abren una interesante via a la prediccion y cuantificacion de Ja
produccion de asimilados en funcién de la radiacion interceptada en vid, y permiten una
cuantificacion “global” o de planta entera del efecto del déficit hidrico, basandose en la
medida de la radiacion incidente, la superficie foliar que la intercepta y un indicador del
estatus hidrico de la planta, g o bien Wpd.

Efectos del déficit hidrico en el transporte de asimilados

Cabe plantearse si la sequia, ademds de reducir la produccién de asimilados en la
planta, induce diferencias en el reparto de los mismo, sobretodo, en el reparto hacia el fruto, y
en vid, aunque los patrones de reparto de asimilados han sido ampliamente estudiados no se
dispone de antecedentes en el estudio de los efectos del estrés hidrico. En este sentido, se
realizaron una serie de experimentos de marcado con '*C en plantas en maceta con y sin fruto
y analizando 24 horas mas tarde el reparto del carbono asimilado en diferentes fracciones de
la planta (Bota et al, 2004). Se observo que el déficit hidrico reduce en Tempranillo la
exportacidn de azlcares desde las hojas al resto de la planta. Sin embargo, el contraste entre
plantas con fruto y sin €l demuestra el fuerte efecto del fruto estimulando la exportacién de
asimilados. Este efecto prevalece sobre el del estrés hidrico, aunque en sequia se aumenta el
reparto hacia organos de reserva como raices, tronco y sarmientos, el patrén de reparto no
resulta significativamente diferente del de riego en Tempranillo. En cambio, en Alfonso
Lavallé, la sequia cambia significativamente este patron de reparto reduciendo
considerablemente la exportacion hacia racimos a favor de los 6rganos de reserva.
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Efectos en la produccion y cosecha

La produccién de biomasa por la planta engloba una parte mas apreciable que
denominamos “cosecha”. En el caso de la vid, esta cosecha se refiere al peso de racimos por
planta (produccidn unitaria). La reduccién de la produccion, inducida por el déficit hidrico, se
refleja en la cosecha puesto que el modelo de transporte de asimilados mayormente se
mantiene. A nivel agronomico, el efecto positivo del riego sobre la produccion de frutos esta
ampliamente demostrado. A nivel internacional y en nuestro pais, se han realizado numerosos
estudios sobre este tema en zonas viticolas como Rioja (Garcia-Escudero et al., 1991), Ribera
del Duero y Madrid (Bartolomé ef al., 1995), Priorato (Nadal y Arola, 1995), y Somontano
(Sipiora y Gutiérrez-Granda, 1998). Los resultados de estas investigaciones sefialan
incrementos de produccién significativos  aunque variables. En nuestras condiciones
experimentales, y promediando diez afios de observaciones se han observado incrementos de
entre el 30 y el 200 % en la cosecha, que han sido habitualmente y en promedio mayores en la
variedad tempranillo. Asi, en plantas no regadas la produccion unitaria promedio fue de
2,50Kg frente a 5,80Kg en plantas regadas al 30% de la ETP mientras que en Manto Negro,
(variedad mallorquina) fue de 2,70 Kg en plantas no regadas frente a 3,60 Kg en plantas
regadas al 30% de la ETP (Medrano et al., 2003). Se ha observado ademas un claro
incremento en el peso fresco y el peso seco de 100 bayas por efecto del riego. En
Tempranillo, el incremento en el peso de la baya no justifica completamente el incremento de
la cosecha sefialando que el nimero de racimos por planta y el nimero de bayas por racimo
también aumentan con el riego. Sin embargo, los incrementos de cosecha de Manto Negro
parecen estar mas determinados por el incremento del peso fresco de la baya. Ademads, esta
variedad muestra una mayor estabilidad interanual en la produccion (Tabla 1), (Escalona,
2003b).

Déficit hidrico y parametros de calidad de la uva

La experiencia comun muestra que en general veranos lluviosos se corresponden con
uvas de menor calidad. Cuando tratamos de cuantificar esta dependencia de la calidad
respecto a la disponibilidad de agua en suelo el problema resulta complejo. Si la maxima
calidad del fruto en vid se consigue en condiciones subdptimas de cultivo, el problema esta en
definir esas condiciones (Matthews y Anderson, [988; Garcia Escudero, 1991). En general,
variedades de vid mejor adaptadas a condiciones de baja disponibilidad de agua en el suelo
muestran un menor incremento en la produccidén respecto a cultivares adaptados a climas
templados. A pesar de los numerosos estudios sobre la repercusion del riego en la calidad del
fruto no se presenta unanimidad en las conclusiones sobre sus efectos (Freeman y Kliewer,
1983; Hepner et al., 1985;). En primer lugar, hay que resaltar que no existe comun acuerdo en
las variables elegidas como pardmetros de calidad, lo que dificulta las comparaciones. Por
otra parte, la respuesta al riego presenta variaciones notables en funciéon del momento de
aplicacién, variedad y condiciones ambientales, de forma que el efecto del riego se juzga
como positivo, negativo o bien simplemente como una préctica que puede permitir controlar
la calidad final del fruto (Matthews et al., 1990; Garcia Escudero, 1991). Las experiencias
citadas muestran que deberia identificarse, para cada variedad el estatus hidrico de la planta
que conduce a optimizar la calidad y en consecuencia las dosis y momentos de riego 6ptimos.
Por otra parte, la mayoria de estos estudios se han realizado en un periodo corto de tiempo
que no garantiza la repetibilidad de las conclusiones obtenidas. La variacion interanual en las
condiciones ambientales, y la falta de un referente a la reserva hidrica disponible para la
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planta, o de indicadores fisiologicos del estatus hidrico de la misma, hacen dificil comparar
las distintas experiencias resultando en una diversidad de respuestas muy araplia.

Dado el papel clave de la disponibilidad hidrica en la determinacién de la calidad, y
con el fin de minimizar estas fuentes de variacién, se ha realizado un estudio de larga
duracion (10 afios), a fin de esclarecer los efectos de aplicacion de dosis moderadas de riego
en las caracteristicas fisico-quimicas de la uva asi como las posibles dependencias existentes
entre el estatus hidrico de la planta y ciertos pardmetros que determinan la calidad de la uva.

Efecto en el contenido en azucares del mosto

El contenido en azlcares del mosto es uno de los mas ampliamente determinados. Este
parametro parece depender de Ja disponibilidad de agua en el suelo (Freeman y Kliever, 1983;
Esteban y col, 1999) mostrando variaciones a veces positivas y a veces negativas. Estos
resultados, contradictorios, suelen asociarse a la fuerte influencia de las variaciones
ambientales, varietales y de cultivo, y en particular a las variaciones en las dosis de riego. En
nuestras condiciones experimentales, el contenido en azicares del fruto (expresado como
solidos solubles) varia a lo largo del periodo de maduracién de la baya al mismo ritmo que se
incrementa el peso fresco de la baya para ambas variedades (Fig. [ 1). El riego causa un cierto
retardo en la acumulacién de azicares durante el envero. Sin embargo, en la fase de
maduracion, este retardo se compensa y en el momento de cosecha, el contenido en aztcar es
similar en ambos tratamientos para las dos variedades estudiadas (Escalona, 2003b)

Efecto en la acidez del mosto

Parece probado un efecto negativo de estrés hidrico en el contenido de acido malico
del mosto (Bravdo et al., 1985), sobre todo si €ste se induce antes del envero. Por otro lado, el
aporte hidrico puede afectar al pH del mosto, aunque su incidencia no es universal, sino que
varia seglin la variedad estudiada (Freeman y Kliewer, 1983; Bravdo et al., 1985) incluso no
se ve afectado por el riego (Listeban er al., 1999).

En nuestras condiciones experimentales, la evolucion de la acidez total del mosto
durante el periodo de envero y maduracion no se ve afectada por el riego. Durante el envero,
se produce una disminucién importante de la acidez del mosto en paralelo con la acumulacion
masiva de azucares, seguido de una ligera disminucion hasta momentos antes de cosecha,
momento en el cual, se estabiliza (Fig.7). Esteban ef al, (1999), observaron resultados
similares. Sin embargo, si se analizan por separado los dos 4cidos organicos mds importantes
(acido tartarico y acido malico), se evidencian respuestas contrastadas entre las dos
variedades. MN presenta, en el momento de la cosecha, un incremento del contenido en acido
malico superior al 50% por efecto del riego, en correspondencia a lo descrito anteriormente
para ciertas variedades. La dependencia del pH del mosto respecto a la disponibilidad de agua
en el suelo es mas comun en cultivares adaptados a condiciones de sequia como por ejemplo
la variedad Carifiena (Freeman y Kliever, 1983). Sin embargo variedades mas susceptibles
como Cabernet Sauvignon (Hepner et al., 1985) o Tempranillo (Escalona, 2003b; Esteban e/
al., 1999; Esteban er al., 2001). no muestran variaciones significativas en el pH de] mosto por
efecto de dosis moderadas de riego.

Efecto en la composicion fenélica
Un parametro de calidad fundamental de las variedades tintas de vinificacion es el

contenido en compuestos fenodlicos que fundamentalmente se encuentran en la piel de la baya
y que son responsables de sensaciones tactiles, visuales y gustativas del vino. El riego
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moderado puede reducir de forma importante al contenido de compuestos fenodlicos (Freeman
y Kliever, 1983). Sin embargo, este efecto presenta una gran variabilidad interanual
(Escalona, 2003), lo que explica que trabajos realizados en periodo de tiempo cortos (de uno a
tres afios), presenten resultados contradictorios tanto en el sentido como en la magnitud de
variacion. Nuestros resultados muestran una reduccion en el contenido de compuestos
fendlicos de hasta un 20% como promedio (Tabla 2). Esta reduccién no se debe a una
“dilucion” del contenido de la baya, puesto que en todos los casos se ha referido al peso seco
de la misma. Por tanto, la mayor disponibilidad de agua en suelo provoca una disminucion en
la sintesis y acumulacion de estos compuestos.

Ademas, la pérdida de color se va intensificando a medida que se utilizan dosis de
riego mas elevadas, circunstancia que es constatada por Freeman y Kliever (1983) y Garcia
Escudero y col. (1997). Algunos autores atribuyen este descenso de color al aumento de la
produccion y del tamafio de la baya, en definitiva, a la disminucién de la relacion
hollejo/pulpa, que agravan los fendmenos de dilucion (Esteban et al., 2001; Garcia Escudero,
1991). Ademas, el mayor desarrollo vegetativo debido al riego, suele propiciar un microclima
de menor iluminacién de los racimos y por tanto mas desfavorable para la biosintesis de las
sustancias responsables del color Carbonneau ef al., (1982).

Para nuestras condiciones experimentales, la aplicacién de dosis moderadas de riego,
tienen un efecto negativo en el contenido en antocianos solamente en la variedad Manto
Negro, con una disminucién promedio de un 44% respecto a las bayas de plantas no regadas
(Escalona, 2003b). Este efecto aparece ya desde los primeros estadios de la fase de
maduracion de la baya (Figura 8). Resultados similares se han encontrado en otras variedades
adaptadas a condiciones de sequia como Carifiena (Freeman y Kliewer, 1983). Sin embargo,
la variedad Tempranillo, no presenta diferencias significativas en el contenido en antocianos
para los dos tratamientos y, ademas de presentar contenidos superiores de antocianos, muestra
menor variabilidad interanual, lo que marca de nuevo una clara diferencia de patron de
respuesta frente a dosis moderadas de riego entre estas dos variedades.

Efecto en el perfil antocianico

Una de las caracteristicas varietales mas importantes es la intensidad y tonalidad del
color de la piel que viene determinada por el perfil antocianico (Escalona, 1994; Ferndndez-
Lopez et al., 1992; Gonzalez-San José ef al, 1990). La cantidad y forma quimica de estos
componentes de la piel en el momento de cosecha puede estar condicionada por las
condiciones climaticas, de cultivo y del tipo de suelo en que se desarrolla la planta (Cacho e/
al, 1992). Asi, el régimen de lluvias o la aplicacion de riego puede afectar de forma
importante al contenido final de antocianos (Esteban ef al, 2001). Sin embargo, este
contenido presenta importantes variaciones en relaciéon con la variedad y la dosis y el
calendario de riego. Freeman y Kliewer (1983) han podido comprobar que, en cepas de la
variedad Carifiena, el riego frena la acumulacion de antocianinas en la piel de la baya.
Similares resultados encuentran Matthews y col. (1990) para la variedad Cabernet Franc, no
solo en lo que se refiere a la concentracion de antocianinas, sino también en la cifra global de
fenoles solubles. De manera general, el déficit hidrico induce en uvas la sintesis de
antocianinas, asi como su acilacion, aunque no se conoce suficientemente en qué medida se
ven afectados por el estrés hidrico los pigmentos como el Malvidina-3-monoglucosido,
principal compuesto antocianico de las uvas tintas.

El analisis pormenorizado de las diferentes antocianidinas-3-glucésido (delfinidina,
petunidina, malvidina, peonidina y cianidina.3-glucosidos), presentes en la piel de la baya de
las variedades de vid estudiadas demuestra que la antocianina mayoritaria es la malvidina-3-
glucdsido (entre un 60 y un 70% del total) y la cianidina-3-glucésido la minoritaria. En
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nuestras condiciones experimentales, el riego provoca ademas cambios en la proporcidn en la
que se encuentran las diferentes antocianidinas (Tabla 2) asi como su grado de acilacién para
formar acetatos y p-cumaratos de antocianidinas (Escalona, 2003b). Estos cambios estan
asociados a cambios en estabilidad, intensidad y tonalidad del color de la baya. Asi, los
resultados muestran que en condiciones de riego moderado, Tempranillo mantiene una mayor
presencia de antocianinas tri-substituidas (malvidina, petunidina y delfinidina-3-glucdsido)
respecto a las bisubstituidas (peonidina y cianidina-3-glucésido), asi como un mayor grado de
acilacién de las antocianidinas que la variedad Manto Negro, lo que le proporciona una mayor
estabilidad de color.

Consideraciones finales

El déficit hidrico en suelo, modulado por el riego, condiciona la fotosintesis y la
produccion y, en nuestras condiciones ambientales, ciertos pardmetros que confieren calidad
a la uva, aunque sélo se han comparado situaciones de no riego con un riego deficitario
controlado. En todos los casos, la magnitud de estos efectos depende de la variedad.
Experiencia similares en Tarragona y Rioja, han confirmado que los resultados del riego
deficitario son muy distintos en cada localidad y la determinacién del balance hidrico
mediante sensores de flujo de savia ha permitido apreciar que la disparidad de resultados se
explica por la diferente reserva de agua en el suelo que provoca que un riego deficitario se
convierta en excesivo o muy escaso. El parametro clave por tanto es el agua disponible para la
planta y su determinacion resulta muy dificil en un cultivo como la vifia con una gran
extension y profundidad de raices. Definir el riego en base a la reserva de agua resulta poco
operativo aun disponiendo de un amplio numero de sensores a diferentes profundidades
(Sanchez Llorente, 2004). El problema se traslada a la identificacion de parametros
fisiologicos que reflejen el estatus hidrico de la planta y puedan utilizarse para decidir el
momento y volumen de riego. Es muy frecuente recurrir al potencial hidrico, pero resulta
engorroso. Nuestros resultados apoyan el interés de las medidas del flujo de savia y la
conductancia estomatica. Sobre las bases de los estudios anteriormente reflejados, nuestro
esfuerzo se orienta a la identificacién de parametros sencillos, y a ser posible de
determinacién automatizada, que reflejen el estatus hidrico de la planta y de los valores
umbrales que conducen a optimizar la calidad del fruto.
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Figura 3. Diferentes secciones del dosel vegetal.
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Figura 4. Asimilacion diaria de carbono de diferentes localizaciones en condiciones de riego
(negro), sequia moderada (blanco) y sequia severa (gris) en Manto Negro (A y B) vy
Tempranillo (C y D).
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Figura 8. Cambios en el contenido en polifenoles totales (A y B) y antocianos totales
en la uva (C y D), desde fase guisante hasta cosecha. Riego (simbolos rellenos); Sequia
(simbolos vacios). Los datos son valores promedio de siete afios para intervalos de 10
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Tabla 1. Valores promedio de siete afios del peso fresco y seco de 100 bayas asi como de
algunos componentes presentes en el mosto y piel en cosecha.

MANTO NEGRO TEMPRANILLO

Riego No riego Riego No riego
Peso fresco 256.6+3.72* 215.4+4.54 239.7+4.40 228.943.40
Peso seco 68.4+1.02* 57.5+£0.97 54.88+0.83 52.09+0.83
Sélidos solubles 21.42+0.34 20.68+0.34 19.89+0.23 19.54£0.21
pH 3.73£0.03 * 3.59+0.03 3.5610.09 3.55+0.09
Acidez total 4.97+0.19 4.99+0.19 5.90+0.21 5.72+0.23
Glucosa 364.5£7.35 372.247.00 399.9+8.46 383.6+8.46
Fructosa 351.946.52 355.446.21 360.0+9.50* 329.03+8.95
Acido tartarico 15.53+0.49* 17.65+0.47 19.18%0.66 18.49+0.69
Acido milico 8.10+0.18* 4.03+0.17 9.33+0.29 8.93%0.35
Polifenoles 4.40+0.26* 5.48+0.25 9.07+0.55* 10.55+0.55
Cosecha 3.72£0.44% 2.87+0.48 5.83+0.63* 2.47+0.32

Tabla 2. Contenido en antocianidinas libres y aciladas en la piel de la baya (mg/g peso seco)

MANTO NEGRO TEMPRANILLO
Riego No riego Riego No riego
Malvidina-3-G 0.50240.027*  0.954+0.041 1.339+0.061 1.292+0.052
Petunidina-3-G 0.094+£0.006  0.116£0.009  0.274£0.018  0.279+0.019
Delfinidina-3-G 0.066+0.005*  0.088+0.011 0.372+0.022  0.335+0.020
Cianidina-3-G 0.032+£0.004  0.040+£0.004  0.047£0.003  0.041£0.003
Peonidina-3-G 0.103+0.014*  0.166+0.019  0.205+0.039  0.139+0.033
Antocianinas Libres 0.776+0.044*  1.404+0.076  2.247+0.116  2.079+0.099
Antocianinas aciladas 0.316+0.016*  0.623+0.024 1.22940.112 1.42740.156
Antocianinas Totales 1.220+0.049*  1.840+0.089  3.476+0.111 3.506%0.123

*Diferencias estadisticas entre tratamientos a p<0.05
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1- Les notions générales sur I’ardéme variétal

L’ardme des vins est constitué par plusieurs centaines de composés volatils, dont les teneurs
varient de plusieurs mg.L-1 a quelques ng.L-1, voire quelques fractions de ng.L.-1. Les seuils de
perception olfactive de ces composés volatils du vin est li¢ & la fois a leur concentration et a leur
nature. Certains composés, présents a |’état de traces, de [’ordre du ng.L-1, peuvent jouer un réle
important dans I’aréme, alors que d’autres composés, beaucoup plus abondants, interviennent de
fagon mineure. En outre, la contribution de chaque constituant a [’agrément de I’aréme du vin
dépend de ses caractéristiques.

La complexité de I'aréme du vin et la difficulté de son étude tiennent & Ja diversité des
mécanismes intervenant dans sa génése :
a : le métabolisme du raisin lui-méme, influencé par le cépage, mais aussi par le sol, le climat, les
pratiques viticoles ;
a: les phénomenes biochimiques préfermentaires (oxydations, hydrolyses), déclencés lors de
I’extraction des jus et pendant la macération ;
b : les métabolismes fermentaires des micro-organismes, assurant les fermentations alcoolique et
malolactique :
c: les réactions chimiques ou enzymatiques postfermentaires, intervenant au cours de la
conservation du vin et de son vieillissement en bouteille.

Enfin, dans le cas particulier de I’¢levage des vins en fut de chéne, de trés nombreux composés
odorants du bois sont cédés au vin et influencent son ardme.

Cependant, parmi tous les constituants de I’aréme , les composés odorants provenant du raisin,
caractéristiques de la variété et de son expression selon les conditions pédoclimatiques, jouent un
role déterminant dans la qualité et la typicité des vins. Ils constituent I’ardme variétal des vins.
Paradoxalement, celui-ci peut différer de I’ardme existant a I’état libre dans le raisin. Les variétés
dites aromatiques, comme les muscats, donnent des modts odorants, dont I’ardbme ressemble a
celui de leurs vins. En revanche, les molts de nombreux cépages, dits a saveur simple, sont
pratiquement inodores : ils donnent cependant des vins dont I’ardme caractéristique est plus ou
moins spécifique de la variété ; il en est ainsi de la plupart des grands cépages : merlot, cabernets,
sauvignon, sémillon, pinots, gamay, chardonnay, chenin... La notion de précurseurs d’aréme
variétél, formes inodores de I’aréme dans le raisin, générant I’ardme variétal des vins, revét donc
une grande importance en cenologie.

Le terme d’aréme variétal ne doit cependant pas laisser imaginer que chaque cépage possede
des composés volatils spécitiques. En fait, les mémes composés odorants e leurs précurseurs se
rencontrent dans les mouts et les vins de plusieurs cépages d’une méme famille, ainsi d’ailleurs
que dans d’autres fruits ou plantes ; la personnalité aromatique, propre a chacun de ces cépages,
tient aux infinies combinaisons des concentrations de ces différents composés dans les vins.

Les composés odorants des raisins de Vitis vinifera les mieux €tudiés jusqu’ici appartiennent a
la famille chimique des terpénes. Ils sont responsables de ’aréme caractéristique des raisins et des
vins des cépages muscatés ; ils existent aussi, a faibles teneurs, dans des variétés a saveur simple.
On les trouve, dans le vin et le raisin, a la fois sous forme libre et sous forme de précurseurs
inodores, principalement glycosylés.
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D’autres composés interviennent aussi dans [’ardme variétal. Les norisoprénoides, qui ne sont
pas considérés au sens strict des terpénes, sont issus de la dégradation chimique ou enzymatiques
des caroténoides du raisin. Ils existent aussi sous forme de précurseurs glycosylés.

Le role des méthoxypyrazines dans [’aréme herbacé de certains cépages, comme le cabernet-
sauvignon, est aujourd’hui bien connu. Ces composés existent & ’état libre dans le raisin ; on ne
leur connait pas de formes précurseurs.

Enfin, plus récemment, la contribution a I’ardme de certains cépages, en particulier le

sauvignon, de certains composés soufrés trés odorants possédant une fonction thiol, a été
démontrée. lls se trouvent dans le raisin sous forme de S-conjugués a la cystéine.

2- Les composés terpéniques

Les différents terpénes odorants

Tableau 1 : Caractéristiques des principaux monoterpénes et exemples de teneurs dans les raisins de
différents cépages

Teneurs (mg.l-1) dans les vins de
= S
= =
g §= | g 2

2 £ 2w (2 |2 |5 |2 |z |§ |E

2 [} o = © = g b = 22 =

e &= B~ b o Q o0 5 o

I3 =} L Q2 & £ R R = =

= 2 © q‘: < g ] @ [ 2

= = o 45 = o I S L 2 Z

=1 o —~ O o h~] 3 = = 2 >

: 3 (F |8 |& |C |F 1= |

fa A O 2 2 O
P =

Linalol Rose 50° 455 473 6 80 40 50 17
a-terpinéol Muguet 400 * 78 87 3 37 25 12 9
Citronellol Citronnelle 18 Nd Nd 12 Nd 4 3 2
Nérol Rose 400° 94 135 43 97 23 4 5
Géraniol Rose 130° 506 327 218 58 35 16 5
Ho-triénol Tilleul 1o° nd nd nd 127 25 nd nd

* Les seuils de perception olfactive ont été déterminés dans le vin

* Boidron (travaux non publiés). ® simpson, 1978. °. Ribéreau-Gayon et al. ,1975.
 Giinata, 1984. ° Flaqué-Lopez et al., 1994 ; " Darriet, 1993

nd : non détecté.
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Figure 7.1 — Les principaux monoterpanes et dérives idantifiés dans les raisins ou dans les vins.

Les formes glycosylées des terpénols volatils

O——CH, O0——CH, q

(o} (¢}

CHy
HOH,C
6-0-a-L-arabinofuranosyl-B-D-glucopyranoside 6-0-a-L-rhamnopyranosyl-f-D-glucopyranoside
O——CH, o R caono &
Q.
CHOH,
6-O-B-D-apiofuranosyl-B-D-glucopyranoside B-D-glucopyranoside

Figure 7.2 — Les différentes formes de glycosides terpéniques, (ou de norisoprénoides)
mises en évidence dans le raisin.
R: terpénol ou C13-norisoprénoide.
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Tableau 2 : Exemple de répartition des formes libres et liées pour les principaux monoterpénols et quelques
dérivés Cl3-norisoprénoides dans les raisins a maturité

Terpénols libres Glycosides Glycosides C13-
Cépage (ug.L™ Terpéniques Norisoprénoides Référence
(pg/L™) (ug.L™)
Muscats :
Alexandrie 1513 4 040 nd a
Frontignan 1 640 1 398 nd a
Hambourg 594 | 047 nd a
Ottonel 1679 2873 nd a
Gewdarztraminer 282 4325 nd a
Riesling 73 262 182 b
Sauvignon 5 107 104 b
Sémillon 17 91 265 b
Syrah 13 65 84 b
Chardonnay 41 12 140 b
Cabernet-sauvignon 0 13 100 b
Cl13-norisoprénoides analyses : hydroxy-3-B-D-damascone, oxo-3-c-ionol, oxo-4-f3-ionol,
Hydroxy-3-B-ionol, hydroxy-3-dihydro-7,8-B-10n0l
a: Giinata, 1984 ; b : Razungles et al., 1993
Tableau 3 : localisation des terpénols libres et liés (Giinata, 1984)
Muscat de Frontignan Muscat d"Alexandrie
(monoterpenes) (monoterpenes
(pg.kg") (ug.kg™"
Forme libre Forme liée Forme libre Forme lice
Pulpe 444 457 212 577
Jus 485 1691 291 2126
Pellicule 2237 6311 2904 3:571
3 — Les dérivés C13-norisoprénoides
Les dérivés Cl3-norisoprénoides odorants
A ™ A ~
L o LI o
CHO e
—0 S \O
(0]
<9 Cc10 c11 C13

Figure 7.3 — Dégradation des caroténoides, conduisant a la formation
des C9, €10, C11 et C13-norisoprénoides dans le raisin (Enzel, 1985).
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Ex : B-damascénone

Série damascone

Ex:TDN

0 ) ——0
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Série ionone
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O @\
\ 0
Ot

Vitispirane

(triméthyldihydronaphtaléne)

Actinidol

Formes non mégastigmanes

Figure 7.4 — Principales familles de dérivés C13-norisoprénoides dans le raisin.

Tableau 4 : Concentration (ng.L”) en f-damascénone et f-ionone dans différents vins

(Chatonnet et Dubourdieu, 1997)

f3-damascénone B-ionone

Vins blancs secs (12 échantillon)

Moyenne 709 13

Ecart Type 561 19

Ecart maximum 89-1 505 0-59
Vins rouges (64 ¢chantillons)

Moyenne 2 160 381

Ecart type 1 561 396

Ecart maximum 5-6 460 0-2415
Muscat VDN [ échantillon 11900 72
Seuil de perception dans I’eau 3a4 120
Seuil de perception en solution modele 40 a 60 800
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Les précurseurs des dérivés Cl3-norisoprénoides odorants

OH OR
= =
RO HO
My
B-Glucosidase ou H* R: B-D-Gluc.

H* minoritaire

n I
= s A
} H* minoritaire
HO HO
3-Hydroxy-B-damascone B-Damascénone Métastigm-5-én-7-yne-3,9-diol
H* H*
He
OH
=

9-Hydroxymégastigma-3,5-dién-7-yne

f OH
A Y
= réduction =
HO | HO
OH OH
T Mégastigma-6,7-dién-3,5,9-triol

Néoxanthine

Figure 7.5 — Voies de formation de la B-damascénone dans le raisin et le vin
(Skouroumounis et al., 1992; Winterhalter, 1993; Puglisi et a/,, 2001).

4- Les méthoxypyrazines

N R
7
N
N Soch,
. L. R : CH,CH(CH,), 2-méthoxy-3-isobutylpyrazine
Fvgure 7.6 — L.es principales R : CH(CH3), 2-méthoxy-3-isopropylpyrazine
méthoxypyrazines. R: CH(CH,)CH,CH;  2-méthoxy-3-secbutylpyrazine
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Tableau 5 : Descripteurs et seuils de perception olfactive des principales méthoxypyrazines

Seuil de perception olfactive dans

Pyrazine I"eau (ng.L™") Descripteur
2-méthoxy-3-1sobutyl 2 poivron vert
2-méthoxy-3-isopropyl 2 poivron vert, terreux
2-méthoxy-3-secbutyl 1 poivron vert
2-méthoxy-3éthyl 400 poivron vert, terreux

A Caractére poivron vert
Fort <o
Seuil de détection
R =0,6092
Moyen <
Faible
|
I
|
I
I
|
Nul O T T T T >
0 10 15 20 25 30 35

Concentration en IBMP (ng-L-1)

Figure 7.7 — Relation entre le caractére « poivron vert » percu a la dégustation
et la concentration en 2-méthoxy-3-isobutylpyrazine (IBMP) dans différents
vins rouges de Bordeaux (Roujon de Boubée, 1996).

31
Grappe [
67 32 1
Baie [ : l
T T T — 1
20 % 40 % 60 % 80 % 100 %
[ Pellicule [ Pépin ] Pulpe il Rafle

Figure 7.8 — Distribution (en %) de I"'IBMP dans les différentes parties de la
grappe et de la baie de cabernet sauvignon a la récolte (Roujou de Boubée
et al.,, 2002).
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5 — Les composés soufrés possédant une fonction thiol

3 1 3 1 SH
4 2 a 2 i 1
T ] ; i
SH (o] SH OH OH
a b [4
SH SH (o]
5 3 1 5 3 1 /_|\
2 2
& 4 OH b 4 0
d e

Figure 7.9 — Thiols volatils odorants identifiés dans les vins de sauvignon.
a: 4-mercapto-4-méthylpentan-2-one (4 MMP); b : 4-mercapto-4-méthylpentan-
2-ol (4 MMPOH); c: 3-mercapto-3-méthylbutan-1-ol (3 MMB); d: 3-mercapto-
hexan-1-ol (3 MH); e : acétate de 3-mercaptohexyle (A 3 MH).

Tableau 6 : Incidence organoleptique des thiols identifiés dans les vins de sauvignon (Bordeaux, Loire)

Composés identifiés Descripteurs Seuils de Teneurs
perception* (ng.L-1)
(ng.I")
4-mercapto-4-méthyl-pentan-2one | Buis, genét 0,8 0-120
acétate de 3-mercaptohexyle Bus, fruit de la passion 4 0-500
3-mercaptohexanol Fruit de la passion, zeste de pamplemousse | 60 150-3
4-mercapto-4-méthyl-pentan-2-ol | Zeste d’agrumes 55 500
3-mercapto-3-méthyl-butan-1-ol Poireaux cuits 1 500 15-150
benzéneméthanethiol Pierre a fusil, fumée 0,3 5-20

*en solution modéle hydroalcoolique

Tableau 7 : Dosage des thiols volatils (ng.L-1) dans les vins blancs de sauvignon de plusieurs millésimes d’un

méme cru de Bordeaux (Tominaga ef al. , 1998 b)

Composés Echantillons
1992 1993 1994 1995
4-mercapto-4-méthylpentan-2-one (4MMP) 7(9) 40 (50) 10 (13) 44 (55)
acétate de 3-mercaptohexyle (A 3 MH) 0(0) 0(0) 0,4 (0,08) 2,8
3-mercaptohexan-1lol (3 MH) 871 (15) 1 178 (20) 600 (10) 1686 (28)
4-mercapto-4méthylpentan-2-ol (4 MMPOH) 46 (0,8) 111(2) 25(0,5) 33 (0,6)
3-mercapto-3-méthylbutan-1-ol (3 MMB) 128 (0,08) 89 (0,06) 97 (0,06) 104 (0,07)

Tableau 8 : Composition en thiols volatils (ng.L-1) de différents vins blancs de cépages alsaciens, colombard,
manseng et sémillon de sauternes (Tominaga et al., 2000)

4 MMP 4 MMPOH 3 MMB A 3 MH 3 MH
Gewurztraminer 0,7-15 0-14 137-1322 0-6 40-3 300
Riesling 0-9 0-3 26-190 0-15 123-1234
Muscat d’Alsace 9-73 0-45 19-236 0-1 100-1 800
Pinot gris 0-3 0-0,5 21-170 0-51 312-1 042
Pinot blanc 0-1 0 2-83 0 88-248
Sylvaner 0-0,05 0 1-99 0 59-554
Colombard 0 0 0 20-60 400-1 000
Petit manseng (Jurangon) 0 0 40-140 0-100 800-4 500
Sémillon (sauternes) 0 0 100-500 0 I 000-6 000
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Les précurseurs des thiols volatils dérivés de la cystéine

COOH — CH — NH,
En,
:
CH4 — CH, ~CH2—éH — CH,; — CH,OH
S-(3-hexan-1-ol)-cystéine

B-lyase l
SH

i
CH3 — CHy — CHy — CH — CH, — CH,OH  +  NH; -+ CH3—|C|—-COOH
o

3-mercaptohexan-1-ol Acide pyruvigue
Figure 7.10 — Forme conjuguée a la cystéine du 3-mercapto-

hexanol et sa révétation sous I'action d’'une B-lyase spécifique.

aMMP AMMPOH
CH, o) CH; OH
] It |
H3C — € — CH, — C — CH; H3C — € — CHy — CH — CH,
}

]
(s (5 |
C

1
CHZ—?H———COOH H2—~(I:H — COOH

NH, NH,
5-4-(4-méthylpentan-2-one)-L-cystéine S-4-(4-méthylpentan-2-ol)-L-cystéine
3MH

H3C — CH, — CH, — CH — CH, — CH, — OH
!

; w

CH, — ?H — COOH

NH,

§-3-(hexan-1-ol)-L-cystéine

Figure 7.11 — S-conjugués a la cystéine, précurseurs des thiols
volatils identifiés dans le modt de sauvignon.
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Figure 7.12 — Répartition des précurseurs cystéinylés de la

4 MMP, du 4 MIMPOH et du 3 MH dans la baie de sauvignon.
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Figure 7.13 - Formation des thiols volatils a partir de leurs

precurseurs cystéinylés au cours de la fermentation alcoolique
d’un mout de sauvignon.
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Figure 7.14 — Libération du 3 MH et dégradation de son précur-
seur (P-3 MH) pendant la fermentation alcoolique d'un mo(t
de sauvignon.

HOOC(l:HCHZCHZCONHCHCONHCHZCOOH

CHyCH,CH,CHCH,CH,0H

Figure 7.15 - 5-3-(hexan-1-ol)-glutathion.

THZS——hexan-l-ol TH;S—hexan-\-el

CH,NH — y-glutamyle CH;NH,
CO-glycine glutamyitranspeptidase CO-glycine
S-3-(hexan-1-ol)-glutathion S-3-(hexan-1-ol)-L-cystéinyiglycine

carboxypeptidase

= |

CH,S —hexan-1-ol

CHyNH;

COOH
S-3-(hexan-1-ol)-L-cystéine

Figure 7.16 - Voie proposée de transformation du « proprécurseur »
glutathionylé en précurseur cystéinylé du 3 MH.
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6 — L’arome des espéces américaines

2

\/[///,O
= \T/' NH
K_/
o-Amino-acétophénone
H/}i
o

Furanéol 4-Méthoxy-2,5-diméthyl-3-furanone

Ethyl-3-mercaptopropionate

Figure 7.17 -— Différents composés identifiés dans les raisins
et tes vins de Vitis labrusa et Vitis rotundifolia.

7 — L’évolution de ’ardome du raisin au cours de la maturation
et ’incidence de quelques facteurs viticoles

Ar Teneur en IBMP (ng-L-")
40

|
|
I
|
i

I
!
i
!
T
5

0 50 100 150 200

Teneur en sucres (g - L")

® Température moyenne de janvier : 27,0 °C; O Ternpérature moyenne de janvier : 22,2 °C

Figure 7.18 — Incidence de la température pendant la maturation sur la diminution
des teneurs en isobutylmeéthoxypyrazine IBMP), dans les raisins de sauvignon en
Australie (Lacey et al,, 1991).
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Figure 7.19 — Comparaison des teneurs en IBMP de trois vins de cépages différents,

sur plusieurs millésimes, dans un méme cru (Roujou de Boubée, 2000).

Tableau 9 : Incidence du calendrier des “travaux en vert (difference en % par rapport au témoin) sur certains
constituents de la baie de cabernet sauvignon a la récolte, en 1998, a Bordeaux

Vigne « échaudée »
Et effeuillée a la nouaison

Vigne « échardée » 4 la
nouaison et effeuillée
apres véraison

Vigne « échardée » et
effeuillée apres véraison

Poids des baies = T4 -4.4 9
Acidité totale 0 0 0
Sucres réducteurs +85 +6,7 +3
IBMP - 68,4 - 10,5 0

Tableau 10 : Influence de ’alimentation en eau de la vigne sur la composition du sauvignon, a maturité

Alimentation hydrique

Non limitée (SP)

Limitée (SB)

Y (Mpa) le 29 juillet 2000 (véraison)
wyr le 10 aoit 2000

Wy e 28 aolt 2000 (8 jours avant la véraison)
Poids de la vendange/cep (kg)
Surface foliaire primaire (m°)
Surface foliaire secondaire (m?)
Poids moyen d’une baie (g)

Sucres réducteurs (g L")

Acidité totale (g.L™)

Acide malique (g.L™")

Azote assimilable (mg. L")

P-4 MMP (ng éq. 4 MMP.L™")

P-4 MMPOH (ng éq. 4 MMPOH.L™")
P-3 MH (ng éq. 3 MH.L™")

Composés phénoliques (IPT)

-0,18a
-0,22a
-0,30a
3,6a
3,257a
3,804a
2,03a
178,4a
6,69a
4,95a
172a
1263a
2 226a
7254a
1,6a

-0,70b
-0,95b
- 1.10b
2,96
2,60b
1,62b
1.81b
201b
4.21b
2,44b
225a
2 548b
2 127a
24 288b
2,31b

yy : potentiel de tige. SP : sol profound. SB ; sol baché du 8 juin jusqu'a la vendange. Pour la méme ligne, les
modalités suivies d'une lettre différente ont des valeurs statistiquement identiques

67 —




Tableau 11 : Influence de ’alimentation en azote de la vigne sur la vigueur et la composition de la vendange

Carencé Fertilisé en azote
(60 unités N)
Azote assimilable du moit (mg.L™") 29a 174b
Poids de la vendange/cep (kg) 1,43a 1,58a
Surface foliaire primaire (m?) 2,13a 2,37a
Surface foliaire secondaire (m®) 0,40a 1,44a
Poids d une baie (g) 1,5a 1,9b
Sucres réducteurs (g.L™") 202a 199a
Acide malique (g.L™") 2,72a 4,22b
P-4 MMP (ng éq. 4 MMP.L™") 405a 715b
P-4 MMPOH (ng éq. 4 MMPOH.L™) 760a 2 059b
P-3 MH (ng éq. 3 MH.L™) 3358a 14 812b
Composés phénoliques (IPT) 0,28a 0.21b
Glutathion (mg.L™") 17,9a 120b

Pour la méme ligne, les modalités suivies d’une lettre différente ont des valeurs statistiquement différentes.
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RETOS ACTUALES DE LA COMERCIALIZACION
INTERNACIONAL DEL VINO

Andrés Alonso
Relationship Manager
Rabobank International, Madrid Branch

RESUMEN

El presente articulo tiene por objeto la exposicion de las conclusiones generales de
diversos informes elaborados durante los ultimos afios por el Departamento de Estudios de
Rabobank [nternational (en adelante Rabobank) en relacion al mundo del vino. La perspectiva
ofrecida es eminentemente global, aunque para el caso concreto de la presente publicacion, se ha
hecho especial hincapi¢ a la situacion de] sector en Espania y de las compaitias espariolas en el
contexto internacional.

El analisis se ha efectuado en base a aquellos factores clave que Rabobank ha identificado
como fundamentales en la dindmica que afecta a la evolucién del negocio del vino, que son
comunes a todos los mercados, aunque con peculiaridades dependiendo de cudles se trate
concretamente. En la descripcion de cada uno de esos factores y su situacion actual, se ha
aplicado el método deductivo, de tal manera que en un primer momento se muestra la visién
global y posteriormente se atiende a detalle concreto de Esparia, con la indicacién de las ventajas
y los inconvenientes en el nuevo entorno competitivo en que nos encontramos.

El articulo finaliza con una serie de reflexiones por parte de Rabobank en cuanto a cudl es
la que, a nuestro juicio, es la posicién a adoptar por parte de las compariias espafiolas con el fin
de no solo adaptarse a la nueva realidad del sector, sino colocarse en una posicion ventajosa
mediante el aprovechamiento de los aspectos positivos.

Introduccion

El mundo del vino, al igual que la mayor parte de sectores socioeconémicos, se ha visto
afectado por la corriente globalizadora de los ultimos afios que ha ampliando sus marcos
productivos, de comercializacion y de competencia, tradicionalmente regionales.

A pesar de este movimiento, el negocio del vino se encuentra relativamente concentrado,
ya que los diez principales paises productores aglutinan el 77% del total, mientras que el 70% del
consumo mundial se concentra en diez paises.

Como caracteristica comun que define el sector en su conjunto, cabe destacar que hoy en
dia el sector se enfrenta a una situacion de sobreproduccion en relacion a un consumo global que
lleva descendiendo en volumen de manera constante a lo largo de los Gltimos afios.

En este marco, destaca la irrupcion de los denominados Paises de Nuevo Mundo
(Australia, Argentina, Chile, EE.UU., Sudafrica..), que con la aplicacién de técnicas productivas
innovadoras y de estrategias comerciales agresivas, han sabido adaptarse e incluso definir, los
cambios del sector de una manera mas rapida y eficiente que Jos paises tradicionales o del Viejo
Mundo, comprometiendo la tradicional hegemonia de estos en especial en los paises
consumidores no productores.
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Los cambios acontecidos en el sector del vino se aglutinan en torno a los cuatro factores
clave que lo definen: demanda/hébitos de consumo, incremento de la competencia, poder de la
distribucion e importancia de la marca.

El éxito en el sector pasa por la adopcion de estrategias claramente definidas por parte de
los productores en relacion a cada uno de los factores clave mencionados, siempre en torno a una
marca reconocida que se identifique con ese posicionamiento.

En el caso concreto de Esparia, aunque se han alcanzado cotas de calidad y rentabilidad
superiores en muchos casos a las de paises con gran tradicion en el negocio, la asignatura
pendiente sigue siendo la limitada capacidad de los productores para transmitir las virtudes de sus
productos, en especial en el competitivo mercado de exportacion, que es al fin de al cabo el
mercado al que se debe atender no sélo para crecer, sino también para sobrevivir.

Otra de [as limitaciones del sector en Espana, es el elevado grado de atomizacién, fruto
del tradicional caracter familiar de los negocios. En un mercado que exige una amplia oferta de
productos, importantes inversiones promocionales y un elevado poder de negociacién frente a la
distribucion, entre otros, parece evidente la necesidad de concentracion empresarial como forma
de permanencia en el sector.

El Sector vitivinicola y sus “drivers”
Situacién global y factores competitivos

El consumo mundial de vino en valor se estima en el entorno de los € 175.000 millones (€
2.500 millones en Espaiia) en el afio 2000 y con una estimacion para el afio 2004 de € 200.000
millones (€ 2.700 millones en Espafia) lo que supone un TACC (tasa anual media de crecimiento)
del 3,4% (1,9% en Esparia) en ese periodo.

En Europa, el 51% (60% en Espana) del volumen total consumido es vino bésico o de
mesa, aunque tan solo representa el 45% (45% en Espafia) en valor, lo que indica en Espafia un
potencial alcista del consumo de vino con denominacion de origen, aunque a unos precios mas
ajustados que la media actual.

La produccion total mundial en volumen se estima en unos 265 millones de hectolitros en
el afo 200] con unas previsiones de 282 millones de hectolitros para el 2004 lo que implica un
TACC del 2,1% para ese periodo. Las caracteristicas principales de esta produccién son las
siguientes:

o 80% se destina al consumo y el resto es destilado

o 27% es exportado
Europa representa entre el 55% y el 60% del total de la produccion mundial

o Espana es el tercer productor mundial con 11,5% de la produccion total, aunque con clara
tendencia al alza por el aumento de los rendimientos hasta niveles de otros paises tanto
del Nuevo como del Viejo Mundo

A nivel general, el vino se puede clasificar en dos categorias en funcion de la relacion
calidad — precio (PVP): vino basico (precio < 3 €) y vino de calidad (precio > 3 €). El siguiente
grafico nos muestra el desglose mayor que se le aplica a los vinos de calidad segiin Rabobank y
cuya clasificacion se viene utilizando de manera generalizada en el sector:
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Competencia diferenciacion basado en €l predio
|
Distribucion  tienda espedializada gran distribucion
Marca exdusividad " | referencia geografica

Observamos los rangos de precios que definen cada una de las categorias de vinos de
calidad, asi como el posicionamiento de las mismas en relacion a los factores claves del sector.
Como norma general, y ldgicamente, a medida que nos desplazamos hacia la izquierda en la
serie, hacia vinos de mayor valor afadido y precio, el posicionamiento se centra en nichos
especificos de consumidores que buscan una diferenciacion y una exclusividad, frente al
posicionamiento en precio ajustado y volumen de las categorias inferiores. No obstante cabe
destacar que el 90% del consumo mundial del vino se localiza en aquellos con precios que oscilan
entre los 2 € y los 8 €, mientras que los que registran mayores tasas de crecimiento son los que
estan entre los 3 € y los 5 €.

Drivers del sector

Demanda cambiante: Durante los tltimos afios hemos asistido a un descenso generalizado en
los niveles de consumo de vino en especial por parte de los paises tradicionalmente productores
(Francia Italia y Espafia), con descensos entre el 50% y el 60% en los ultimos 25 afios. Este
descenso se ha debido, entre otros, al cambio en los habitos de consumo de la poblacién, en
especial de los “usuarios” més jévenes, al cambio de percepcion del vino como bebida de
consumo diario por un consumo mas ocasional pero de mayor calidad (de ahi el descenso
especialmente acusado de los vinos de mesa o vinos basicos), y la irrupcion de otras bebidas, que
si bien en muchos casos no son directamente sustitutivas (como el agua, los zumos o los
refrescos), incorporan unos niveles de innovacidén muy superiores al vino que han sabido ganar
cuota en el estdbmago de los consumidores.

Especialmente en el caso espafiol, la cerveza es el competidor mas directo del vino, pues
se trata de una bebida que acompafia en muchas ocasiones a las comidas, lo que no suele ocurrir
en otros paises con tradicién cervecera mas importante.
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Espana: Consumo de Bebidas

(Litrosper capita)
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Desde el punto de vista de la evolucion del consumo de vino en los ultimos afios, y como
se ha anticipado anteriormente, hemos asistido a un descenso bastante acusado (hasta del 50%) en
los altimos 30 aflos y en especial en los paises tradicionalmente productores, como Francia, Italia
y Espafia, una tendencia que se ha ralentizado ligeramente en el ultimo periodo. Por otra parte, se
observa una tendencia claramente creciente del consumo en determinados paises tradicionalmente
no productores (exceptuando EE.UU., que si que lo es), como Dinamarca, R.U., Japén o el propio
EE.UU.. De esta manera, resulta evidente que el mercado de referencia no sélo para la expansion
sino para la supervivencia del sector vitivinicola espafol, debe de ser el de exportacion, donde la
competencia por parte de las grandes compaiiias de Nuevo Mundo es mucho mayor y donde es
necesario redoblar los esfuerzos promocionales y comerciales para conseguir diferenciarse. No
obstante, el andlisis historico resalta la escasa tradicion exportadora de los vinos espaiioles, tanto
por razones de mercado (el consumidor nacional es muy poco permeable a producciones
exteriores y fiel a los vinos espafioles, cuya oferta ha absorbido) y culturales (limitaciones
idiomaticas, falta de profesionalizacion). Todo esto ha redundado en una presencia internacional
limitada (apenas el 30% del total de las ventas proviene de mercados exteriores), con una
estrategia basada en la competencia en precios contribuyendo a mantener la deteriorada imagen
actual de los vinos esparioles.

Consumo de Vino en Paises Tradicionales

(Litrosper capita)
100 -- Serm B
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3 Espania -02%
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Por lo que respecta a la evolucion del consumo de las dos calidades genéricas de vino,
vino bésico o de mesa y vino de D.O., en Espania se sigue consumiendo mayoritariamente vino de
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mesa, aunque con una tendencia a la baja significativa que no se ve compensada por los
incremento que experimenta el vino de D.O.. A consecuencia de ello, en Espana se va
equilibrando el mix de demanda entre vino de mesa y vino de D.O., conforme se registra en la
Unién Europea. No obstante, en términos de valor, el consumo de vino en Espafia bascula
notablemente hacia vinos de calidad (fundamentalmente Premium y Superpremium), con unas
tasas de crecimiento que ponen de manifiesto que los aumentos del consumo en términos de
volumen, se ven acompafiados igualmente en términos de precio, compensando el descenso
correspondiente a los vinos basicos tanto en volumen como valor.

Consumo de Vino en Esparia (Milf Hltrs) Consumo de Vino en Esparia (Mill €)

73 CAGR9202 CARG 99-02
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Incremento de la Competencia: El incremento de la competencia en el sector del vino se ha

intensificado en una doble vertiente:

* Entre paises: creciente presion por parte de paises del Nuevo Mundo tanto en produccién
como en comercializacién

» Entre compafifas: los movimientos de concentracion han dado lugar a jugadores de grandes
dimensiones. En este sentido destaca el papel desempefiado por las grandes compaiiias
multinacionales de licores, que han diversificado hacia el vino mediante la adquisicién de
numerosas empresas del sector.

Este proceso consolidador ha sido especialmente intenso en los paises del Nuevo Mundo
mientras que aun se encuentra en curso {de una forma mas lenta) en los paises Tradicionales. Esto
ha dado lugar al surgimiento de nuevos competidores, mientras que en Espaiia, aunque ya se han
dado los primeros pasos, el nivel de consolidacién se encuentra aun muy lejos del de los paises
del Nuevo Mundo, incluso del de los del Viejo Mundo de nuestro entorno.

En este contexto, veremos como las posibles estrategias a adoptar por parte de las
comparfiias pasaran por una de estas tres opciones: “Niche Player” u operador de nicho, Operador
Global o “Volume Player” u operador de volumen.

El mayor peso en el sector del vino por parte de los Paises de Nuevo Mundo en los
altimos anos se ve reflejado ya desde el punto de vista productivo, con un incremento sustancial
del peso relativo de sus producciones en el total mundial, gracias al importante aumento de la
superficie de vifiedo, que ha compensado unos rendimientos que, aunque a la baja en los ultimos
afios, aun duplican los correspondientes a la mayor parte de productores de Viejo Mundo.

A pesar de ello, mas del 60% de la producciéon mundial proviene de la EU 15 (en especial
Francia, Italia y Espafia), ocupando Espafia el tercer puesto con una cuota del 16%, a pesar de
contar con la mayor superficie de vifiedo (1,2 MM.de has). Entre otros motivos, las restricciones
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regulatorias impuestas suponen una desventaja competitiva en relacién a otras comparnias de
paises de Nuevo Mundo, que no sufren de estas trabas relativas al rendimiento por hectarea.

Desde un punto de vista comercial, si bien en términos absolutos el volumen exportado
por los Paises de Nuevo mundo es aln limitado en relacién a los exportadores tradicionales
(Francia, Italia y Espaiia concentraban en el 2001 el 70% del total), lo cierto es que la tendencia
esta variando de una manera muy rapida, con incrementos de 2 y hasta 3 digitos por parte de
Australianos, Chilenos, Surafricanos o Norteamericanos, a costa de espafioles, italianos o
franceses. Asimismo, observamos como este aumento considerable por parte de los paises de
Nuevo Mundo se produce en un contexto de precios medios mas altos en muchos casos a los de
los propios paises productores tradicionales.

Mencionabamos antes que el proceso de integracién se ha dado ya en los paises de Nuevo
Mundo. Sirva como ejemplo el que de la lista de las mayores compaiiias del mundo en el sector, 7
de las 11 pertenecen a uno de aquellos paises, y que de los primeros 20, Freixenet es el tnico
representante espafiol a una gran distancia de los primeros:

Commertarios

o A USA |inci BLR Hardy y excl Mathew Clark
2 Brow nforman na 1635 | USA
3 E&J Gako 63,4 | 1428 | USA |Inci Bebidas Aicoholicas
4. Aliled Domecy 21 1200 | UK |Incl Mortana, Bodegas & Bebidas
5 LVMH 7 1140 | Fra |Prncpalmente champagne
6. Beringer Blass 142 | 1050 | USA |inc. Beringer
7. Southcorp 208 | 824 | AUS |inc. Rosemourd
8 Diageo 12 | 700E | UK |inc. Seagram
9. Casfdl Fré&res 48 666 Fra |Negociant
10. Henkel & Co. 127 | 619 | Ak |Princpalmente seid y trader
11 Frewenst 166 | 571 Sp |Inc. Wingara e Yvon Mau
12 The Wine Group na na usA
13 Robert Mondavi 94 441 | USA
14. Pernord Fécard 17 440 Fra

Foente : Alimarket y Robobank btermnational Batos 2002

Si realizamos un analisis entre compaiiias de tamafio relevante en sus mercados de
referencia y de un posicionamiento medio/alto, Ilegamos a la conclusion de que, por norma
general, el tamaflo medio de la compaiiia espafiola es muy inferior al del resto de paises, tanto del
Nuevo como incluso del Viejo Mundo, aproximadamente al nivel de las compafiias argentinas,
aunque desde un punto de vista de rentabilidad, se encuentran en una posicion bastante mas
ventajosa gracias a una buena gestion, una adecuada cartera de productos y marcas reconocidas,
junto con un mayor poder de negociacion frente a Jos proveedores y unas estructuras menos
pesadas que las de paises de Nuevo Mundo vy los del Viejo.

Es por ello que Espafia tiene el reto del crecimiento y la concentracion manteniendo la
rentabilidad.

En este marco competitivo, la supervivencia de las compaiiias pasa por la definicion de
una estrategia clara de comercializacion, que implique la fijacion de un posicionamiento
sostenible en precios, productos, mercados y sobre todo en la creacién y consolidacién de la
marca como elemento diferenciador clave frente a la competencia.
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Ventas Medias Compariias
(Miil Cajas)

(% s/ventas)

Margen Bruto (% s/ventas)

Margen EBITDA (% s/ventas)

(% s/ventas)

Las tres estrategias genéricas que contemplamos y sus caracteristicas, se recogen en el

cuadro siguiente:

Niche Player

Volume Player

v Pnn&m}r;ﬂtecenvu; en 7 | " Principatmente centrudoen | v Prindpaimente centradoen |
vinos de afta cabdad (Premium, | vinos de cabidad (Premium y i i <
£ t 2 vino de mesa Basic y Popular
Superpremium, Uftrapremium y Superpremium) { Premium)
| kon) \ Posicionamiento geogrifico s’
| ¥ Vinosde gran valor ariadido ghobal con marca muy | ¥ Gran volumen ‘
| (Reservos, Gran fleservas y | reconodida tanto a nivel i o i
Crianzos) 1 nadonal coma internadonal \ ¥ Poder frente o la Distribucidn
v Existen muchas comparifasen Volumen refevante | v Orientado a @ntrol de castes
| Espana (demasiadas) Pocosejernplos en Espana: ‘ v Haydoscomparntas simitares
[ 2jern y pa
| ¥ Retos: buen posiconamiento, Frci en Espoia:
[ buena marca, buena gestion y reixenet ‘
| volumen significativo ’ Codorniu | 1 Garcla Carvién
| 2 o H
| ¥ Varias companfas en Espana Miguel Torres | .
| retinen estos requisitos: ‘ Arco | FébixSolfs
[ Vega Sidfa \ Marques de Giceres |
Marqugs de Riscal i ‘> |
’ Marqués de Murrieta

El poder de la Distribucion: Tanto en Europa como en el resto del mundo, la venta de vino (en
volumen y en valor) se concentra principalmente en la Gran Distribucion y aunque con
diferencias entre paises, sobretodo en lo relativo al valor, el peso es creciente en todos cllos. Esta
situacion se hace extensiva igualmente a otras bebidas y al sector de la alimentacion en general,
que por su idiosincrasia especial, es mucho mas sensible a los nuevos habitos de consumo y usos
sociales. Cada vez se dedica menos tiempo a la compra de alimentos en general, y el presupuesto
dedicado a estos productos es cada vez mas reducido en términos relativos en detrimento de otros
conceptos incluidos en la cesta de la compra de las familias. Esto redunda en que el modelo de
gran distribucidn sea el mas demandado porque ofrece toda la gama de productos alimenticios, a
unos precios que, dado su tamafio y nivel de concentraciéon de este canal, reflejan el poder de
negociacion frente a fabricantes y productores.
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El resultado final es el de que cada vez menos “goalkeepers” toman las decisiones que
afectan a un mayor niumero de proveedores. Asi, y en el negocio del vino, la gran distribucion
presenta un especial poder de negociacion en los sectores basico y premium donde ostentan las
mayores cuotas de mercado. En estos sectores se impone una consolidacion para atender las
necesidades de grandes voltimenes, surtidos amplios, variedad de buenas marcas y en definitiva
mas servicios pero procedentes de menos proveedores.

Espafia, aunque no es ajena a este proceso cada vez mas acusado, es sensiblemente
diferente ya que la venta de vino (tanto en volumen como especialmente en valor) se concentra en
HORECA, con una tendencia que ha sido ligeramente creciente en los tltimos afios, pero que en
la actualidad se encuentra en recesion. El motivo de este retroceso se encuentra, por una parte, €n
la excesiva rigidez de precios en este canal, que en un entorno de descenso de precios tanto de la
uva como del producto final ante el exceso de oferta existente, ha hecho que no se haya abaratado
el importe final de la factura en estos establecimientos. Esta rigidez ha provocado que el consumo
bascule cada vez mds hacia el canal alimentacidn, donde es posible encontrar ya casi cualquier
referencia y a unos precios mucho més ventajosos. De hecho, el afio 2003 ha sido el primero en el
que se ha producido un ligero descenso en el consumo de vinos con D.O. (del 2-3%), con especial
protagonismo por parte de HORECA donde este descenso se ha elevado al 8,2%.

Otro de los aspectos importantes de este incremento del poder de la distribucién, es la
creciente competencia de la marca blanca, en especial en los segmentos “Basico” y “Popular
Premium”, y aunque algo menor a medida que crece la calidad, las cuotas siguen aumentando
significativamente en todos los rangos de precios.

Ventaspor canal dedistribucion
(peso relativo en volumen, litros- 1998) (peso relativo en valor, Mill € - 1998)

100% o
80% - =
60% - B
85,0% g
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20% | - —
0% - . B
& & @ ¥ W » & F
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M Gran Superfice W Otros(*) M Gran Superfice W Otros(*)

Ventaspor canal dedistribucion
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80%
60%
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Fuente: Euromonitor/ Mckinsey 39

Otros (*): Tienda espedalizada, HORECA, on trade, venta por coimeo

Como podemos ver, la situacion espafiola es sensiblemente atipica (tanto en valor como
especialmente en precio) en relacidn a la de otros grandes paises europeos y mundiales, donde la
comercializacion de vino se centra, de una manera creciente, en la gran distribucion. Esta
situacion se explica por una estructura de restauracion mucho mas amplia que la de otros paises y
por una cultura profunda de consumo de productos alimenticios fuera del hogar.
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Por otra parte, y al igual que en el resto de paises, podemos observar que los precios
medios en el canal horeca y tienda especializada, son muy superiores a los del canal
alimentacion.

Ventaspor canal dedistribucion Ventaspor canal dedistribucion
(Mill HIy (Mill €)

2.524
CAGRO7-01 — 2.507

20 2.010

14 14 14
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43% 25% 2%
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M GranDigtribucién M Horeca B Gan Digribudon BH

Fuente: MAPA 2002

Como podemos ver en el grafico anterior, en términos de volumen, la adquisicién de vino
en el canal de alimentacion se ha visto afectada por la importancia que hasta el momento ha
tenido el vino de mesa en el mix de su oferta, con un descenso mucho mas acusado que en el caso
de vino de calidad en los dltimos afios. Este descenso del volumen total de vino se ha visto
compensado en valor gracias al mayor precio de comercializacion de los vinos de calidad en el
canal horeca, que han hecho aumentar el valor de esta comercializacion en mas de un 8% media
anual en los ultimos afios.

No obstante, y como ya avanzdbamos anteriormente, esta tendencia ha cambiado en los
Ultimos afios, de manera que existe cada vez un mayor porcentaje de vino de calidad que se
comercializa en el canal alimentacion a unos precios mucho mas razonables que los de horeca,
por lo que el consumo se esta trasladando cada vez mas al hogar.

La importancia de la Marca: La marca es un elemento clave de posicionamiento, imagen,
diferenciacion y competencia y con jmportancia creciente. Las marcas modernas estan siendo
creadas por las compaiiias del Nuevo Mundo con grandes gastos en marketing, fuerte orientacién
a los consumidores, productos monovarietales y volimenes sostenibles, con especial relevancia
en los segmentos Popular Premium y Premium. Las cuotas de mercado de estas marcas son
mucho mas elevadas que la media de las de los paises de Viejo Mundo en sus respectivas zonas
de influencia, tal y como ocurre con las estructuras productivas de ambos modelos.

La inmensa variedad de vinos en el mercado confunde e incluso intimida a los
consumidores, por Jo que la marca es el remedio, en especial de cara a los nuevos consumidores.
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Como norma general y en el caso de Espaiia en particular, la mayoria de las compariias no
tienen masa critica suficiente para crear una marca, ya sea por ausencia de posicionamiento o por
la misma dimension.

Criterios de seleccion de un vino tranquilo(”)
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En Espaiia, seglin encuestas del MAPA, el primer criterio de seleccion de un vino por
parte del consumidor final es la D.O., que en muchos casos constituye una marca per sé. No
obstante, sin duda es el factor marca el relevante a la hora de definir y diferenciar el producto, y
al mismo tiempo posicionarlo y distinguirlo de los del resto de la competencia.

La situacion actual y la tendencia existente en relacion a la marca, se describen el cuadro
inferior:

Tendenda
e tarbe ]

v Mayor reconocimiento dela marca, tanto

v Demasiada oferta dereferencias, en especial

en lospaisesdd Vigjo Mundo

v Bn los paises tradidonales de consumo
(Europa), el vino es seleccionado seguin €
pais, por la region/D.O. y postericrmente,
para diferendarse, por la marca

v No existen marcasglobales, tan solo de
forma excepcional (Ultra-premium y icon)

v Los paises del Vigio Mundo estan orientados
alaoferta y producto, ylosdel Nuevo
Mundo a la demanda y al consumidor

v'lamarcaincentiva la lealtad del
consumidor y permite la diferenciacion
(precio y/ o eleccion de compra)

por partedela oferta como dela demanda

¥ B ritmo de cambio depende del mercado de
consumo (mas lento en e Migio Mundo)

v B desarrotlo deuna gran marca requieredel
soporte de un producto de calidad
contrastada y homogénea, asi como de
innovacion para adaptarse a lasnuevas
tendencias

v Hdesarrollo dela marca requiere deuna
minima dimension para poder posicionarla
y desarrollarla tanto en la Gran Distribucion
como en HORECA

Fuente: Rabobank, entrevistas, Euromonitor, Mckinsey

Seglin se deduce de la experiencia de Rabobank en Espafa. podemos concluir lo siguiente
en relacion a la marca:
v" Las compaiiias con marca mantienen precios de venta mas estables y sensiblemente
superiores a los precios medios del sector
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v Tanto nuestros clientes como el resto de compafias cotizadas con marca, han
incrementado sus niveles de ventas por encima de la media de] sector

v Compariias con marcas fuertes y reconocidas, han sido capaces de repercutir en sus
precios de venta los efectos de la evolucion negativa de los tipos de cambio
(exportaciones) y fluctuaciones en los precios de la materia prima

v Compaiiias espafiolas sin marca relevante se estan viendo forzadas a competir en precios
tanto en Espafia como en los mercados internacionales donde en muchos casos han sido
deslistadas por la competencia principalmente del Nuevo Mundo

Conclusiones al sector vitivinicola en Espafia y sus retos

Como conclusion al andlisis efectuado en paginas anteriores, a continuacién se exponen los
principales retos y amenazas a los que se enfrenta el sector del vino en Espafia. No se pretende
dar una solucion a la realidad de los problemas del sector, sino simplemente hacer una llamada de
atencion sobre los mismos y la posible orientacion que, a nuestro juicio, hay que darles para
permitir solventar esta situacion de la manera mds adecuada posible:

v Qrecdmiento/ Concentracion Atomizadion, escasa dimension

v Espafa— 3er. Productor Mundial Falta de unidad de accion. Individualismo

v Buena salud Finandiera —Margenes/ Necesidad de inversones permanentes

Rentabilidad altos

AN NN

Escaso poder de negociacion frentea
) ‘ distribucion

v' Competitiva relacion Calidad / Precio
v Poca presencia de compafiasextranjeras

v HORECAesé principal canal de en Espana. Posibleentrada de nuevos
distribudion. La alimentacion, gran competidores con interésen consolidar
alternativa

v' Pocascompaniascon marca de prestigio
v Timida presenciainternacional v’ Excesiva orientacion al producto
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RESUMEN

La comercializacién del vino tiene multiples condicionantes, unas ligadas al propio
producto y otras a su entorno comercial. Es importante sefialar Jas mas importantes, tanto en
sus aspectos positivos como negativos para poder actual comercialmente de una manera
adecuada. En esta presentacion se han seleccionado los siguientes puntos: las ineludibles
reglas de la oferta y la demanda, la calidad nunca alcanzable, la bisqueda de los canales
comerciales mas adecuados, el consumidor como un ente cambiante, la existencia de
oportunidades comerciales, y el mercado internacional planteado como una necesidad. A lo
largo de todos esos elementos se han ido haciendo consideraciones para la futura
comercializacion de los vinos que deberia de contar con la elaboracién de un plan estratégico
para todo el sector en Espana, que supusiera una toma de direccion y que fuera acompariado
por acciones concretas que impulsaran la comercializacion de los vinos, en el mercado
nacional pero sobre todo en los mercados exteriores.

Introduccion

Toda comercializacion tiene multiples condicionantes y el vino no es una excepcion.
Se podria separar entre los condicionantes existentes alrededor del producto y los de su
entorno, aunque ambos estdn muy relacionados. El vino, como producto, se puede contemplar
de upa manera integral. Para mejor centrar el debate se van a seleccionar unos cuantos temas
y s€ van a exponer apreciaciones acerca de cada tema. Finalmente, se hacen unas reflexiones
acerca de o expuesto.

Las ineludibles reglas de la oferta y la demanda

Como cualquier producto agricola la produccion viticola sufre grandes variaciones de
rendimientos entre campanas. La climatologia es su principal condicionante, sobre todo en
aquellos vifiedos que se cultivan en secano. No es solo un problema de cantidad sino que
también es, sobre todo, la irregularidad en la calidad. Los mercados no estan dispuestos a
aceptar la irregularidad de la calidad, por lo que la viticultura de secano tiene un mal porvenir
en los segmentos de mercado de vinos de calidad. Siempre serd posible encontrar otros
mercados menos exigentes pero a un precio muy bajo.

Introducir marcas en el mercado es dificil pero, ademas, mantener satisfechos a los
canales de distribucion y a los consumidores es una tarea constante. Si no se es capaz de
suministrar unos volimenes, con cierta regularidad, se pierde la fidelizacion que puede haber
con el producto. Ante una situacion de escasez es mejor racionar la oferta, entre los distintos
destinos comerciales, que agotar rapidamente los stocks. La tentacidén de ofrecer productos en
aflos de chimatologia adversa, con una calidad que no corresponde con lo que se ofrece
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normalmente puede tener consecuencias, sobre todo, en los mercados internacionales. Mas
vale limitar los ingresos un ano que dafiar los ingresos en aflos sucesivos de una manera
irreversible.

Todo tipo de esfuerzo, tanto en viticultura como en enologia y en la distribucion, para
aumentar la regularidad de la oferta de producto es una practica que comercialmente da
buenos resultados. Hay que pensar que la demanda es bastante estable, aun en el caso de que
el consumo vaya creciendo o decreciendo, mientras que la oferta es inestable. Grandes saltos
en la oferta no son deseables, ya que pueden o bien incitar un crecimiento de precios
desmesurado no asimilables en los mercados, si la oferta es escasa, o bien un hundimiento de
precios ante una abundancia de oferta. El problema de una gran alza de precios, en un
determinado segmento, es que lo ocupen otros vinos y que no sea posteriormente posible
recuperar ese espacio comercial. Mientras que el hundimiento de precios, de un determinado
vino, puede dafiar su imagen de una manera irreversible.

La calidad nunca alcanzable

Un comentario muy extendido es que hay que vender vinos de calidad. El problema es
que la calidad es un concepto dificil de definir y més dificil de medir. En realidad, las
exigencias de la calidad van en continuo aumento con el tiempo y a medida que escalamos a
los segmentos de precios més altos, por lo que se puede decir que es una tarea comercial que
nunca se puede dar por terminada. EI aumento de la capacidad adquisitiva de los
consumidores hace que quieran una mayor calidad y que estén dispuestos a pagar por ello.

En definitiva, el precio al que se vende el vino va a ser el mejor indicativo para
conocer la percepcion de calidad que los consumidores tienen del vino. Si se es capaz de
aumentar el precio del vino, no solo en términos absolutos sino también respecto a la
competencia, y que haya una buena respuesta en el mercado se podra aseverar que el vino es
de mejor calidad. En el precio y el deseo de pagar, por parte de los consumidores, por un
determinado precio estdn las claves de la valoracion final de la calidad integral del producto.
Corresponde a las estrategias de las empresas el estudiar cudl deberia ser el precio mas
adecuado para obtener los ingresos Optimos, es decir, tener en cuenta tanto el volumen
vendido como el precio al que se vende para obtener el ingreso total mas idéneo.

Pero la escalada de precios, que debe corresponder a un mejor posicionamiento de la
calidad, tiene muchos fundamentos que lo apoyan. Es evidente que si no se parte de una
buena viticultura no se puede alcanzar un buen producto final y lo mismo ocurre con la
enologia. El problema que se presenta es qué viticultura y qué enologia es la adecuada. Al
tomar decisiones en estos ambitos tecnoldgicos hay que tener muy presente la
comercializacién y el producto que se quiere vender. Es comun que se tomen decisiones
tecnoldgicamente impecables pero comercialmente erréneas. Aspectos muy habituales suelen
ser las variedades que hay que plantar, siguiendo los consejos de los técnicos en viticultura, y
las técnicas enologicas para conseguir un buen vino, dependiendo de los criterios de los
endlogos.

Habitualmente se habla de un buen vino haciendo un énfasis especial en las
caracteristicas organolépticas. El sabor es un factor determinante en los productos
alimentarios para satisfacer los gustos de los consumidores y, en menor medida, el color. Sin
embargo, los consumidores modernos y no habituales bebedores de vino contemplan otros
aspectos y los valora con alta intensidad. Detectar lo que el consumidor valora como calidad
es importante para hacer las inversiones en aquellos aspectos que hagan mejorar la calidad
percibida por los consumidores.

La tecnologia ha mejorado mucho y es facilmente trasladable de un pais a otro. Las
facilidades existentes para adquirir tecnologia y aplicarla a muy distintos vinos supone que,
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entre otras cosas, las diferencias gustativas no sean tan grandes. Ademas, los consumidores
adquieren habitos en sus gustos y son prisioneros, en cierta manera, de los vinos que toman.
Los cambios de consumo, de un vino a otro, se realizan pausadamente salvo en los paises en
los que no existen tradiciones de consumo y que, por lo tanto, entran directamente a consumir
nuevos vinos porque son nuevos consumidores de vino o no tienen referencias gustativas
establecidas.

Pero los consumidores buscan satisfacer otras necesidades y estan dispuestos a pagar
dinero por ello. Hay que tener en cuenta que el consumo de vino, para la mayoria de Jos
consumidores en muchos paises, es de cardcter esporddico. Cuando esto ocurre puede que
también se comparta el vino en un acto social o por lo menos con otras personas. El vino, en
esas circunstancias, juega un papel importante en la mesa donde se sientan los comensales o
en el lugar publico donde se comparten momentos de relaciones sociales. El gasto en vino, en
comparacion a la comida, puede ser una importante parte y su seleccion es un proceso, al
menos cutdado con esmero.

Dado que el conocimiento de los vinos es limitado, por el gran namero de marcas y de
opciones, el precio es una importante referencia. Solo personas con un buen conocimiento de
los vinos se arriesgan a ofrecer un vino barato a sus comensales. La ensefia de la mesa es el
vino, su presencia es continua desde el principio hasta el final de ta comida y debe provocar
reacciones positivas entre la gente. Una vez mas, el precio y su valoracion, es una importante
referencia para la calidad. Hay que tener en cuenta que la botella tiene una total identificacion
mientras que con el resto de la comida no ocurre lo mismo.

Una de las necesidades mas obvias del mercado alimentario es que los consumidores
desean mas informacion. El uso de la informacion, se ha demostrado en muchos estudios, que
es limitada pero crea seguridad entre los consumidores, ya que desean que esté a su alcance de
una manera asequible. El volumen de informacién que lleva la etiqueta es [imitado y no
siempre esta escrita en un lenguaje facilmente asimilable. La transmision de informacion a
través de otros medios resulta efectiva y la inversién, en este capitulo, suele ser rentable para
aumentar la valoracion de la calidad percibida del vino.

La publicidad tiene una componente informativa pero no surte los efectos que se
pueden conseguir a través de la creacion de noticias que pueden provenir de lideres de
opinion. Sin embargo, los lideres de opinién, como los afamados criticos de vino, que estan
en la ctspide de la pirdmide informativa puede que no sean las personas mds influyentes para
la mayoria de consumidores. Existen otros lideres de comunicacion, de menor rango, pero que
tienen una gran influencia en amplios nacleos de la sociedad. Saber llegar a ellos es
importante y no siempre muy costoso aunque suponga otras técnicas de comunicacion
distintas a las empleadas para el conjunto de los consumidores.

La calidad tiene mucho de percepcion subjetiva ligada a la imagen que se tenga de un
vino. La construccion de una buena imagen es una labor lenta y costosa pero también puede
traer beneficios. El desarrollo de una buena imagen debe dejarse en manos de técnicos en
comercializacion de igual manera que la mejora en vitivinicultura y enologia se acude a los
técnicos correspondientes. No siempre influye solamente el vino que se va a consumir sino la
zona de produccion, el canal donde se distribuye y hasta el pais de donde provenga. Construir
una buena imagen de un pais puede acarrear consecuencias muy beneficiosas para los vinos.

Por lo tanto, la calidad merece una atencidn integral desde la creacion del producto
hasta su venta y posterior atencion al cliente. Lo ideal es saber atender a los aspectos
tradicionales, que son la base para la creacion del valor econdmico, y a los nuevos aspectos,
mas relacionadas con los intangibles, y que son una mayor fuente de valor y resaltan los
esfuerzos que se hacen en los aspectos mas primarios. La calidad, de manera similar a la
construccion de la cadena de valor, se va acumulando de una manera progresiva, pero hay que
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tener una especial atencion a los ultimos aspectos, mas cercanos a los consumidores, para no
malograr muchas acciones que se hubieran podido haber desarrollado anteriormente.

La busqueda de los canales comerciales mas adecuados

Parece como si hablar de canales comerciales y de distribucion fuera necesariamente
entrar a analizar a las grandes cadenas de distribucién. Evidentemente su poderio econémico
nadie lo pone en duda pero hasta las cadenas mas grandes tienen un planteamiento global, de
su negocio de vinos, y una atencion regional o por pais en la que tienen en cuenta Ja oferta de
vino de ambito regional o solamente nacional. Tienen que acudir a esa doble estrategia para
satisfacer los gustos de los consumidores que requieren marcas globales y marcas de menor
cobertura. Las marcas globales son las mismas en todos los territorios mientras que las
marcas, de ambito mas restringido, atraen a los consumidores y ejercen un efecto positivo
para fidelizar a los establecimientos.

La dimensién de Jas empresas, entre otros condicionamientos, tiene mucho que ver
con la eleccion de los canales. Sélo bodegas de una gran dimension podran optar por ser
suministradores globales de las grandes cadenas de distribucién. Hay pocas empresas que
pueden hacerlo y, ademas, las cadenas de distribucidon desean relacionarse sélo con un
reducido numero de proveedores. El ser proveedor de una gran cadena es un negocio sélido,
al que muchas empresas aspiran, pero también tiene sus riesgos porque normalmente la
dimension de las cadenas y, por tanto, su poder es mucho mayor que el de sus proveedores.
La dependencia, en exclusiva, puede ser peligrosa ya que la rotura de negociaciones puede
tener unas consecuencias nefastas para las grandes bodegas pero, en todo caso, afecta a pocas
empresas.

Es mas com(n tener que tratar con las cadenas de distribucion en una segunda linea, es
decir, como proveedor complementario para cubrir ciertos volimenes de compra. Esta
disponibilidad afiaden diversidad en sus estanterias y refuerza la oferta de vinos regionales
allda donde se encuentran los establecimientos de venta. Por lo tanto, se puede ser
suministrador local o regional de una gran cadena y no desear alcanzar otras metas mas
ambiciosas o de mayor cobertura geografica. En este posicionamiento lo que mas influye es el
conocimiento de la marca, en un ambito geografico reducido, y la diferenciacion del producto.

Pero el vino es consumido fuera del hogar, en alta proporcion, en algunos paises. Ese
consumo se vale de canales comerciales diferentes a las cadenas de distribucion y es
importante conocerlos y utilizarlos. Las exigencias no suelen ser tan duras y las alternativas
que se presentan son variadas. Las marcas de una bodega pueden ser distintas, a las que se
usan para el consumo en el hogar, y lo importante es que el nombre de la bodega tenga un
lugar predominante en la etiqueta que ampare a otras marcas o subdenominaciones de los
vinos que salen de una misma bodega.

La exportacion supone un importante esfuerzo en la busqueda de canales comerciales
que puedan conducir a los vinos a los segmentos del mercado y consumidores deseados. Es
importante, antes de decidir el canal, seleccionar donde se desea estar y posteriormente
determinar el distribuidor adecuado. Este proceso suele ser lento y conlleva, en numerosas
ocasiones, errores que hay que corregir con otras busquedas. La exclusividad en la
distribucién de vinos suele ser una exigencia pero la complementariedad entre distribuidores
puede ser una buena estrategia.

El consumidor: un ente cambiante

El consumo capta la mayor atencién en la comercializacion de los productos. La oferta
de productos sobrepasa, en la mayoria de los casos, la demanda con una logica presiéon sobre
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los precios. Esta situacion es muy comun en paises productores de vino, como Espafia. Hay
un buen numero de paises, muchos de ellos altamente desarrollados, en los que el consumo va
en aumento. Pero independientemente de la situaciéon de cada pais, los consumidores que
tienen una alta capacidad adquisitiva tienen comportamientos de compra similares.

La capacidad adquisitiva tiene, a partir de determinados niveles, un papel secundario y
lo mismo ocurre con las caracteristicas sociodemograficas. Son los estilos de vida propios de
los condicionantes sociales, laborales, urbanisticos, ambientales, educacionales, etc. los que
definen mejor a los consumidores. Hay multiples segmentos de consumidores, con similares
estilos de vida, es muy distintos paises que se comportan de similar manera y que, por lo
tanto, su consumo de vino tiene muchas caracteristicas parecidas.

Las tendencias en el consumo se transmiten con gran velocidad y genera una cierta
globalizacion en la demanda, en la que tiene un papel muy importante la informacion. Las
Denominaciones han partido de la tradicion y de su diferenciacion de vinos con calidad, como
elementos esenciales para establecerse en el mercado. Su planteamiento era producir un buen
vino, de acuerdo a sus criterios y convencer a los consumidores de la bondad de lo que
vendian. Este esfuerzo se difundia entre distintos paises y era una aproximacion comercial
desde el lado de la oferta. Sin embargo, el consumidor actual es cambiante y quiere dictar sus
normas, tanto para el vino como para otros productos alimenticios, con lo cual la
comercializactén se enfoca en conocer el consumo y dar satisfaccion a los consumidores.

Las Denominaciones tienen que hacer un esfuerzo para adaptarse a las nuevas
circunstancias, con una mayor agilidad y sin tratar de imponer sus condiciones. El reto al que
se enfrentan es como realizar esta transicion sin perder sus sefias de identidad. Hay unas
carencias evidentes de comunicacion con los consumidores y de transmision de informacion
de elementos positivos poco conocidos pero definitorios de cada Denominacion. A veces, este
trabajo lo hacen los propios distribuidores pero seria conveniente que se manejara desde el
ambito de la produccion para proteger mejor sus propios intereses.

Una de las tareas de las bodegas no es solo vender sus productos a los consumidores
sino conseguir cierta fidelizacién, de tal manera que una vez captado un cliente repita el
mismo vino. Para ello, es necesario que el consumidor, entre otras cosas, sienta que la bodega
evoluciona y que haya un flujo de comunicacion constante para hacerles participes de la
transformacion. La informacién directa entre bodegas y consumidor, en un claro ejemplo de
practicas de marketing directo, es una buena técnica de comercializacion. Ademds de reforzar
la buena imagen que pueda tener un vino.

Al consumidor no hay que seguirle solamente por sus caracteristicas
sociodemograficas y de estilos de vida, sino que hay que estudiar su comportamiento
dependiendo de la ocasion en que consume vino. Entonces el seguimiento no se hace a la
persona sino mas bien al lugar y entorno en el que se consume el vino. No es lo mismo el
comportamiento en casa para consumir vino, entre los componentes normales del hogar, que
cuando hay invitados o cuando se acude a un restaurante, en las multiples circunstancias, o
cuando se va una cadena de distribucién para comprar, o en una gasolinera o en una tienda
especializada. Por lo tanto, un mismo consumidor tiene multiples facetas que hay que conocer
y asimilar para tratar de convencerle con el producto adecuado para cada situacion.

Tener éxito con consumidores en un pais o segmento no significa que la experiencia
sea extrapolable a otro pais o segmento. El conocimiento de los mercados a través de una
minima dedicacion a la investigacion de mercados es totalmente deseable. A veces, y sin gran
gasto, es posible realizar esta labor desde la propia bodega pero otras, las maés, se puede
aprovechar mediante el uso de muchas fuentes de informaciéon que realizan distintas
instituciones. Es mas un problema de actitud de los responsables de las bodegas que de gasto.

— 84—



Existen oportunidades comerciales

Hay un cierto pesimismo sobre la situacion actual del mercado del vino. Ocurre
después de haber vivido una etapa de notable optimismo, resultado de unos buenos
rendimientos econdmicos de una manera bastante continuada en los uUltimos afios. Estos
vaivenes son normales y afectan, sobre todo, a aquellas bodegas que se encuentran en plena
fase de expansion o de inversiones, con necesidades de resultados a corto plazo para hacer
frente a las deudas contraidas. Aquellas que tienen un alto grado de amortizacion de sus
inversiones no tienen el mismo nivel de preocupacion.

A pesar de existir una situacion mas presionante que la que existia hace algunos anos
no se puede considerar que no haya oportunidades comerciales. Hay una continua expansion
de mercados y de ciertos segmentos, en muchos mercados, que hay que conocer. Los precios
de los vinos, de calidad media-alta y alta han alcanzado unos niveles que eran impensables
hace algunos afios. Si bien la cantidad vendida, a esos niveles de precios es pequefia han
ejercido un efecto muy beneficioso porque ha elevado la consideracién positiva del vino, es
decir, ha elevado la caspide la piramide.

Estos altos precios han hecho que algunas bodegas hayan colocado una proporcidn
importante, del volumen total vendido, a esos niveles con resultados espectaculares en sus
beneficios econdmicos. A otras muchas bodegas les ha permitido colocar una pequefia parte
de su produccion, con limitadas consecuencias sobre los resultados econdmicos de la empresa
pero, ha ejercido una influencia muy positiva en la percepcion total de la empresa y de sus
vinos. Una herramienta comercial interesante cuando se quieren reposicionar los vinos en
segmentos de precios més altos.

El principal reto de las bodegas, pequefias y medianas, no es vender constantemente
mads sino colocar sus vinos en los segmentos de precios medios y altos. Es decir, obtener el
méximo valor a la produccién de sus bodegas. Pero la dificultad con la que se encuentran es
que su oferta actual puede estar situada a precios bajos. Una de las pocas maneras de salir de
esta situacion es mediante la creacion de nuevos productos, lo que requiere un cierto esfuerzo
en investigacion y en innovacion.

Para sacar partido a las oportunidades comerciales hay que estar constantemente
observando las tendencias de los mercados y de los consumidores, analizar las distintas
alternativas de canales comerciales y evaluar el posicionamiento de los vinos que se quieren
vender. El vino se presta a que haya cambios continuos y, por lo tanto, muchas decisiones que
van a condicionar la rentabilidad de las empresas. El lado positivo es que, en un ambito
cambiante, se permite rectificar decisiones que pudieran haberse tomado anteriormente con
efectos negativos.

El mercado internacional: una necesidad

Espafia es un gran productor de vinos y, aunque también consume una importante
parte de su produccidn, genera excedentes que son necesarios colocarlos en los mercados
exteriores. Espafia ha pasado a ser un exportador importante pero, lo que es mds importante,
con una notable tasa de crecimiento para los vinos embotellados, en los Gltimos afios. En los
mercados internacionales, los paises emergentes se toman como referencia de dinamismo de
lo que deberia de hacerse. Es algo digno de analizar y de seguir de cerca, pero también es
necesario tener en cuenta que las exportaciones de vino espafolas suman aproximadamente el
total de la de todos esos paises, que ademas concentran sus exportaciones en pocos mercados,
con un claro riesgo de saturacion.

En las exportaciones se suele tomar como referencia los volimenes exportados pero,
probablemente, no es el mejor indicativo ya que el precio medio de exportacion varia mucho
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entre los paises. En el caso de Espaiia, la mayor parte de nuestros vinos, estan posicionados en
los segmentos de precios bajos o medios. La imagen de los vinos de nuestro pais no es buena
y quizés sea uno de los principales frenos para el futuro de la comercializacién. Hay que
comprender que suele haber una correspondencia bastante directa entre precio de venta e
imagen de los vinos.

Uno de los principales problemas con que se encuentran nuestras bodegas es su escasa
dimension, lo cual no les permite estar en muchos mercados con una presencia importante.
Este problema lo solventan estando en muchos segmentos de muchos mercados. Son
estrategias comerciales que también las siguen bodegas de muy distintos paises productores y
que son validas si se venden los vinos a precios medios o medio-altos. Esta estrategia tendria
que ser complementada con un esfuerzo de comunicacién importante para apoyar a las
bodegas, que gira alrededor del reforzamiento de la imagen colectiva o bien a través de la
denominacién o la del propio pais.

Sin embargo, dada la escasa dimension de nuestras bodegas, habria que buscar nuevas
formulas o, por lo menos, salirse de los modos y maneras mas habituales para poder exportar
mas vino. Las actuaciones conjuntas, en el exterior, entre bodegas parece que no ha sido
suficientemente explotada. Habria que buscar vinos complementarios, entre distintas bodegas,
de tal manera que su comercializacién conjunta supusiera una mayor amplitud de gama en la
oferta. Dentro de ese mismo planteamiento caben acuerdos también con grandes empresas
que, a pesar de tener una buena base de oferta de vinos, les puede ser interesante sacar
provecho a su red comercial mediante la inclusién de otros vinos que no entren en colision
con su propia gama.

Hay otro tipo de alianzas que habria que explotar, seria la de tener actuaciones
conjuntas con empresas de los paises de los paises emergentes, ya que sus vinos y los nuestros
pueden ser complementarios. Todo lo que sea aumentar la gama comercial es un atractivo
para la comercializacion internacional. También cabe sacar mayor partido al conocimiento y
dominio de las redes comerciales en los &mbitos mas cercanos a donde se produce el vino. Es
decir, para una pequefia y mediana empresa, uno de sus principales activos es que venden sus
vinos cercanos a donde son producidos, por lo tanto, tienen una buena seleccion de canales
comerciales que pueden explotar dando oportunidades de intercambio con otras zonas
productoras de otros paises. De tal manera que supone intercambiar los activos que cada
empresa tiene en el dominio de sus canales comerciales.

Tampoco los canales étnicos no han sido suficientemente explotados y si bien los
italianos han hecho de este canal una solida saltda para sus exportaciones, también Espafia
podria tener mas consideracion acerca de ambitos Jatinos en paises desarrollados, como es el
caso de Estados Unidos. Las minorias econdémicamente desarrolladas, en los paises
latinoamericanos, podrian ser explotadas comercialmente con mas éxito. Los restaurantes
espafioles en el extranjero podria ser un nucleo a tener en cuenta junto a distintos tipos de
asociaciones ligadas al pais.

Es decir, es la busqueda de muchos nichos de mercado que individualmente no son de
una gran dimensién pero que conjuntamente supondrian una importante solucién para las
exportaciones y que estarian en sintonia con la dimension de las empresas espafiolas. Hay que
tener en cuenta que junto al fenomeno de la globalizacién, lo que supone una mayor
homogeneizacion también se estan desarrollando multiples segmentos en los mercados mas
desarrollados, lo que permite que las pequefias empresas puedan tener su futuro, como es el
caso de paises como Australia y Canada.

Habitualmente se piensa en los productos pero no en las personas que consumen el
producto. Espafia es un pais eminentemente turistico, con unos flujos de personas de muchos
millones en muchas partes de su territorio. La comunicacion que esos turistas pueden tener
con las zonas d turismo puede ser explotado mas adecuadamente. La venta directa puede ser
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llevada a sus propios paises mediante ventas directas en sus propios paises, a través de la
comunicacton electrénica entre los consumidores y una central de distribucién.

Consideraciones finales

En esta exposicion se han expuesto muchos de los condicionantes que existen en la
comercializacion del vino. Algunos son negativos y otros positivos. La clave del éxito supone
sacar partido a los elementos positivos, que son muchos, pero para ello hay que hacer un
analisis desde cada empresa para saber con exactitud donde se encuentra y posteriormente
tomar las decisiones adecuadas.

También el sector del vino espafiol deberia hacer una reflexion colectiva para tomar
medidas, en el futuro. EI mejor marco seria el desarrollo de un plan estratégico que marcara la
direccion a tomar asi como las acciones y el calendario de las distintas acciones.
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RESUMEN

En el presente trabajo se evaltan los resultados obtenidos mediante diferentes métodos
de extraccion de ADN del vino y el mosto, asi como la concentracion de las muestras para
incrementar el rendimiento. Se adoptaron distintos métodos de extraccion de alimentos
manufacturados, asi como diferentes protocolos para obtener ADN en cantidad y calidad para
la PCR de material vegetal. En el analisis PCR se pudo distinguir en las distintas muestras
analizadas la presencia tanto de ADN de la variedad como de la levadura mediante la
utilizacion de cebadores especificos para plantas superiores (500-600 bp) y para levaduras
(926 bp). El protocolo de CTAB dio los mejores resultados y se obtuvo buen rendimiento en
dos variedades tintas y una blanca. La recuperacion del ADN de las variedades que componen
el vino o el mosto puede utilizarse para su identificacion varietal mediante la utilizacién de
marcadores moleculares, principalmente microsatélites.

Palabras clave: ADN, identificacion varietal, vid, levadura, mosto, vino

Introducciéon

La autenticidad de los ingredientes de los productos manufacturados es un asunto que
concierne a toda la industria agroalimentaria, incluida la vitivinicola. La regulacion europea
permite, hasta cierto limite, la mezcla de diferentes variedades de uva, sin necesidad de
mencionarlo en la etiqueta. Hasta ahora la caracterizacion de las variedades de vid y el
analisis por zonas geograficas, tanto del mosto como del vino, se ha basado principalmente en
métodos analiticos basados en diferentes técnicas bioquimicas con la separacion de los
antocianos y los polifenoles del vino por cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC)
(Pena-Neira, 2000) o la combinacion de métodos electroforéticos e inmunoldgicos (SDS-
PAGE), a la hora de dilucidar las proteinas especificas de los vinos (Ferreira et al., 2000, Polo
et al., 1999). Sin embargo, la mayoria de estas metodologias no dan respuesta al origen
botanico de la variedad de uva utilizada en la elaboracién del mosto.

La identificacion de las variedades de vid mediante analisis del ADN es una
alternativa que fue propuesta hace ya tiempo (Bowers et al., 1993) y ya se han utilizado
diversos marcadores moleculares como STSs (Thomas y Scott, 1993), RAPDs (Stravakis et
al., 1997) y microsatélites (Faria er al., 2000; Siret er al., 2000). lgualmente se han
identificado ampliamente los microorganismos involucrados en la fermentacion, como
Saccharomyces cerevisiae, y Qenococccus oeni, utilizando las técnicas basadas en la PCR
(Fernandez et al., 2000, Zapparoli ef al., 2000). Sin embargo, se ha desarrollado muy poco la
identificacién del ADN para conocer el origen de las variedades que componen los mostos.
Esta identificacion es importante en los vinos monovarietales, que estan incrementando su
peso en el mercado. Estos tipos de vinos requieren una clara identidad de las variedades
utilizadas en su elaboracion; tanto para cumplir la regulacién como para garantizar la calidad
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al consumidor. Este trabajo se centra en el paso previo, la optimizacién de la extraccién del
ADN en mostos y vinos, para poder discriminar si este ADN proviene de la levadura o de la
variedad de uva.

Materiales y Métodos

Se realizaron dos experimentos diferentes en los cuales se ensayaron diferentes
métodos de extraccion y distinto material vegetal.

Experimento 1

En este experimento se utilizd6 un mosto y dos vinos, uno blanco y otro tinto,
fermentados y embotellados sin filtrado en el laboratorio. En primer lugar se procedié a su
concentracién mediante Polietilenglicol (PEG) y el uso de membranas de didlisis (Lloyd,
1994). Para ello, 150 ml de cada muestra se introdujeron en membranas Spectra/Por |
Membrana MWCO 6-8000 (Pierce & Warriner, Chester, UK), se cerraron en ambos extremos
con pinzas (Spectra/Por), y se colocaron con PEG (Sigma MB 20,000) y se dejo durante 24 h.
A través de la membrana sélo pasan las moléculas inferiores a 8000 daltons (el peso
molecular de la glucosa es 180 daltons y el del agua 18 daltons) que forman hidrolizados con
el PEG.

Las muestras concentradas se almacenaron a -20°C hasta su utilizacion. Para la
extraccion del ADN del vino se utilizaron dos métodos comercializados para el andlisis de
alimentos transformados genéticamente: el método Wizard ® Resin (Promega), basado en una
resina, el kit de Gene Check (Hanse-Analytik), basado en un protocolo CTAB. La
concentracién de ADN se estimd en geles de agarosa al 0.8 % y con tincion de bromuro de
etidio, utilizando como testigos de concentracion estdndar los suministrados por los
fabricantes.

Como muestras comparativas de extraccion de ADN se utilizaron otros productos
manufacturados liquidos como salsa de soja y leche de soja compradas en los supermercados
locales, asi como ADN de levadura fresca y liofilizada.

Experimento 2

Los vinos utilizados en este experimento fueron de variedades de uva fermentados en
condiciones estandar en diferentes bodegas de la denominaciéon de origen Carifiena. Se
tomaron muestras en tres fechas diferentes: Al principio de la fermentacion (0d),
aproximadamente a mitad de ésta (7d) y al final (14d). Se recogieron dos variedades de
blancos (‘Macabeo’ y ‘Parellada’} y cuatro de tintos (‘Merlot’, ‘Tempranillo’, ‘Cabernet
Sauvignon’ y ‘Garnacha’). La extraccion y purificacion se realizé con el método descrito por
Siret et al. (2000) con algunas modificaciones. Este método se basa en el aislamiento de los
acidos nucleicos de la parte solida y de la parte liquida tras una centrifugacién. Sélo en tres
variedades (‘Merlot’, ‘Tempranillo’ y ‘Macabeo’) se realizo la purificacion del ADN con el
método Quiaprep Spin Miniprep (Promega). La dilucion final fue sometida directamente al
analisis PCR. En las otras variedades (‘Cabernet Sauvignon’, ‘Garnacha’ y ‘Parellada’) no se
realizo la purificacion del ADN. Se estimé la concentracion utilizando el espectrofotometro
Gene Quant I (Pharmacia Biotech) y se analizaron con PCR.
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Anilisis PCR

Las reacciones PCR se llevaron a cabo en un volumen de 50 pl (experimento 1)y en
uno de 25 ul (experimento 2) con 200 ng de DNA gendémico, 0,5 U de Tag-polimerasa, 20
mM del cebador 20-base, 100 uM de cada dNTP (Promega), 1,5 mM de MgCl, y Ix del
tampén suministrado con el enzima. Las PCR se realizaron en un termociclador Gene Amp
PCR System 9710 (PE) Applied Biosystems con las condiciones de amplificaciéon adaptadas
de Hotzel e al. (1999): desnaturalizacion inicial a 95 °C durante 3 min. Seguida de 40 ciclos
de 1 min de desnaturalizacion a 95 °C, | min de anillamiento de acuerdo a las temperaturas
expresadas en el cuadro 1 y | min de elongacién a 72 °C con 2 min de extension final a 72 °C.
Los cebadores utilizados fueron secuencias de un gen de la clorofila de plantas superiores c/d
y de un gen especifico de hongos UF1/S3. La secuencia de los cebadores se muestra en el
cuadro 1. Los fragmentos de la PCR se separaron en geles de agarosa a 2 % en tampon TBE 1
X, con un marcador de peso molecular 1 Kb y 100 pb. Los geles se visualizaron en un
transiluminador tras la tincion durante S min. con bromuro de etidio 1ng/ml.

Resultados y Discusion
Experimento 1

Los dos métodos de extraccion mostraron diferencias. Con el método |, Gene-Check
(Hanse-Analytik), se obtuvo ADN capaz de visualizarse directamente en la agarosa 1,5 % en
todas las muestras comparadas, incluido el mosto donde no se habia concentrado la muestra
(figura 1). Sin embargo cuando las muestras se concentraron con la membrana de didlisis y el
PEG desde 150 ml a 2 ml, se obtuvo mayor cantidad de ADN no sélo en el mosto sino
también una sefial débil en el vino tinto aunque no en el vino blanco (figura 2). Por Jo tanto, la
realizacion de la concentracion fue positiva, obteniéndose el mejor resultado con las muestras
concentradas de 150 ml a 2 ml y no partiendo de 15 ml. Con los cebadores especificos de
levaduras UF [/S3, se obtuvo un producto de amplificacidn (926 pb) en la levadura fresca y en
el mosto, mientras que en los vinos ya fermentados no se observo tal fragmento (figura 3).
Los extractos vegetales de soja utilizados en este caso como testigos negativos tampoco
amplificaron esta banda. Cuando se utilizaron cebadores especificos de la planta ¢/d se obtuvo
un fragmento de 500 pb en los extractos vegetales de soja, utilizados aqui como controles
positivos, mientras que no se observo en la levadura. Igualmente se obtuvo en el mosto, y una
sefial mas débil en el vino tinto y no en el blanco. Por lo tanto, con estos cebadores es posible
discriminar si el ADN extraido proviene de la levadura o de la planta.

Experimento 2

Al realizar la extraccién de la fraccion solida y la liquida por separado, se obtuvieron
concentraciones diferentes dependiendo de si las muestras se sometieron a su posterior
purificacion. Cuando las muestras se purificaron, se pudo recuperar ADN de las partes sélidas
de dos de las variedades de tinto ‘Merlot’ y ‘“Tempranillo’ y en menor cantidad de la fraccion
liquida. Igualmente se obtuvo muy poca cantidad en la variedad de blanco ‘Macabeo’. En este
caso se realiz6 directamente la PCR obteniéndose productos de amplificacion con c/d (500-
600pb) y con UF1/S3 (926 pb) en las muestras de 0 dias y de 14 dias de la fraccion sélida (S),
pero solo en las muestras de 0 dias en el caso de la fraccion liquida (L) tanto de ‘Merlot’
como de ‘Tempranillo’ (figura 4).

En el resto de muestras (‘Cabernet Sauvignon’, ‘Garnacha’ y ‘Parellada’) se aplico el
mismo protocolo de extraccion a las partes solidas y liquidas pero sin el posterior paso de
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purificacién en columna. En este caso se obtuvo mucha mas concentracién de ADN en ambas
fracciones y se pudo cuantificar en el espectrofotéometro. La concentracion en la fraccion
solida (S) fue mayor que en la liquida (L) en las tres muestras (0d, 7d, 14d) de las dos
variedades de tinto (‘Cabernet Sauvignon’ y ‘Garnacha’), mientras que en ‘Parellada’ fue la
fraccion liquida (L) la que dio mayor rendimiento en las tres fechas diferentes (0d, 7d, 14d).
Para el posterior analisis de PCR ambas concentraciones se analizaron juntas. El andlisis PCR
condujo a la amplificacién en todas las variedades del fragmento de 600 pb especifico de las
plantas excepto en la variedad de blanco ‘Parellada’ (14d), donde se habia obtenido menor
concentracion, y en la variedad ‘Macabeo’, en la que se obtuvo poco rendimiento de ADN
(figura 5). Estos resultados confirman la existencia de ADN residual de las variedades y la
capacidad de ser analizado ¢ identificado con marcadores moleculares que ya hayan sido
utilizados en la identificacion del material vegetal. En el caso de la amplificacion con
cebadores de la levadura los resultados fueron mdas variables y la mayoria de ellas
amplificaron el fragmento de 926 pb.

El papel de la concentracion fue positivo para las extracciones ya que en el
experimento | las muestras mas concentradas fueron las que dieron mejores resultados.
Ademas, el hecho de hacer la extraccion de las fracciones liquidas y solidas por separado
mejord notablemente el rendimiento de la extraccion. En ambos experimentos los protocolos
basados en CTAB (Murray y Thompson, 1980) han resultado mejores para la extraccion de
los 4cidos nucleicos. Estos protocolos son los que han dado también mejores resultados con
las plantas leflosas, que necesitan protocolos mas exigentes para eliminar los fenoles, que
normalmente degeneran el DNA. En este caso se han podido también eliminar algunos
taninos y fenoles que pudieran estar adheridos a las proteinas, puesto que éstos podrian inhibir
la PCR. La purificaciéon posterior de los 4cidos nucleicos supuso una pérdida considerable de
ADN vy la calidad obtenida sin la purificacion es suficiente para el andlisis. Aunque el ADN
de la levadura podria permanecer un tiempo menor, las diferencias en los resultados al
principio de la fermentacion pueden atribuirse sin duda a las diferentes practicas de
fermentacion utilizadas en cada una de las bodegas donde se recogieron las muestras,
mientras que el ADN de la planta permanece por mas tiempo, hasta 8 semanas después de la
fermentacion (Leopold et al., 2002). Por lo tanto, el ADN residual es susceptible de
amplificarse con marcadores microsatélites (Bowers et al., 1996, Siret et al., 2000) y permite
comprobar el origen de las variedades que componen los vinos. La extraccion y purificacion
de vinos mas viejos podria ser mas dificil a causa de las técnicas utilizadas en la vinificacion
(filtrado, etc) que dejan solo trozos de ADN sin fragmentar y también expuesto durante la
fermentacion a degradacion debido a las diferentes actividades (lisis por enzimas de la
levadura, etc). En este caso se ha demostrado que es posible aislar una minima cantidad de
ADN vy suficientemente purificado para ser analizado por PCR. Seria conveniente una mejora
del método para aumentar el rendimiento de la extraccidn que permitiera hacer distintos
analisis con marcadores para proceder a la identificacion, especialmente en los vinos mas
viejos. Esto permitiria analizar no solo las variedades y la pureza de los vinos embotellados,
sino también controlar el tipo de levadura utilizada, la contaminacion por enfermedades del
material vegetal, etc., que pudieran influir en los procesos de fermentacion posteriores
mermando la calidad de los caldos embotellados.
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Cuadro 1. Secuencia de los cebadores y condiciones de PCR para las amplificaciones.

Cebador Secuencias Organismo  Tamafio pb Temperatura de
especifico anillamiento

C 5'-CGA AAT CGG TAG ACG CTA CG -3° Plantas 500-600 54°C

D 5°-GGG GAT AGA GGG ACT TGA AC-3°

UF] 5’-CGA ATC GCA TGG CCT TG-3’ Levaduras 926 53°C

S3 5-AGT CAA ATT AAG CCG CAG-3’

Figura |. Estimacion de la concentracion de DNA en geles de agarosa 1,5%. Método
Gene-Check Hanse-Analytik. Muestras sin concentrar. 1. Mosto, 2. Levadura fresca, 3.
Concentrado Soja, 4. Leche soja, 5. Salsa soja, 6. Vino blanco, 7. Vino tinto, 8. ddH20, 9.
Marcador de tamano, 10. Marcador de concentracion.

Figura 2. Estimacion de la concentracion de DNA en geles de agarosa 1,5%. Método
Gene-Check Hanse-Analytik. Muestras concentradas de 150-ml a 2 ml. 1. Mosto, 2. Vino
blanco, 3. Vino tinto, 4. Leche soja, 5. Levadura, 6. ddH20, 7. Marcador de tamarfio, 8.
Marcador de concentracion.
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Figura 3. Resultados de PCR de las muestras concentradas y amplificadas con UF1/S3.
1. Mosto, 2. Vino Blanco, 3. Vino Tinto, 4. Leche soja, 5. Levadura fresca, 6. Control
Extraccion ddH,O 7. Control ddH20 8. 1 kb.

B0 10 1112 13 14 15

Figura 4. Resultados de PCR amplificadas con UF1/83. 1. Merlot 0dS, 2. Meriot 7dS,
3. Merlot 14dS, 4. Merlot 0dL, 5. Merlot 7dL, 6. Merlot 14dL, 7.Tempranillo 0dS
8. Tempranillo 7dS, 9.Tempranillo 14dS, 10.Tempranillo 0dL, 1l.Tempranillo 7dL, 12.
Tempranillo 14dL 13.100 pb, 14.1Kb, 15. 123.

12 34 56 78 9101112131415 16 17

Figura 5. Resultados de PCR amplificadas con P1 y P3. 1. 100 pb, 2. Cabernet 0d, 3.
Cabemnet 7d, 4. Cabernet 14d, 5.Garnacha 0d, 6. Garnacha 7d, 7.Garnacha 14d, 8.Parellada
0d, 9.Parellada 7d, 10.Parellada 14d, 11. ADN Hoja 12. Macabeo 0d, 13. Macabeo 7d, 14.
Macabeo 14 d, 15. ADN Hoja, 16. 100 pb. 17. IKb
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TECNICAS DE SOBREINJERTO Y REINJERTO.
EXPERIENCTAS EN VINEDOS DEL MARCO DE JEREZ

Carmen Romero Garcia, Gema Lorenzo Caputto y Lola Palencia Pérez
Jerez
carmen(@aecovi-jerez.com

[ntroduccion

El objetivo del proyecto es estudiar la técnica de reinjerto y sobreinjerto en vifias con
variedades blancas tradicionales en el Marco de Jerez para reconvertir parte de estas
plantaciones en otros vifiedos de variedades tintas, pero conservando las caracteristicas
implicitas de calidad que confieren las cepas viejas.

Se trata de poner a punto una técnica sencilla de transformacion hacia variedades
tintas partiendo de un viriedo ya formado siendo éste el idoneo para transferir a la uva
componentes de calidad, sélo presentes en cepas maduras.

El problema que se pretende resolver por tanto es lograr lo més rapidamente posible la
transformacion del vifiedo y la obtencion de tintos de calidad ya que estas técnicas permiten al
segundo afio obtener esos vinos de calidad sin necesidad de esperar 6-7 anos, como es el caso
de las vifias de nueva plantacién.

Metodologia

El reinjerto es la operacion por la cual se cambia de variedad realizando dicho injerto
por debajo del ya existente. El injerto utilizado en esta operacién es de hendidura simple.

El sobreinjerto es la técnica por la cual se cambia de variedad injertando de nuevo
sobre la vinifera ya implantada quedando dos puntos de unidn entre el patron y la nueva
variedad vinifera.

Criterios a tener en cuenta en la eleccion de parcela

Los criterios que determinan la realizacion de la técnica del reinjerto son la edad de
plantacion y estado fisiologico y sanitario del vifiedo. Ambos factores estan intimamente
relacionados ya que en el Marco de Jerez cepas con edades de plantacion superior a los veinte
afios presentan un estado sanitario deficiente ocasionado por los darios de termitas.

Las parcelas donde se ha realizado la técnica de reinjerto tienen edades comprendidas
entre 30 y 48 anos y presentan un estado sanitario deficiente. La parte interior de los troncos y
los brazos de las cepas presentan zonas carcomidas y parcialmente vacias, por lo que la
circulacion de la savia queda dificultada desestimando en este caso la técnica del sobreinjerto.

Caracteristicas de las variedades tintas seleccionadas

Todas las variedades tintas son aptas para realizar las técnicas de reinjerto vy
sobreinjerto. En el Marco de Jerez, debido al clima que provoca maduraciones rapidas de la
uva y baja acidez de los mostes con respecto a otras zonas, se han seleccionado variedades de
maduracion temprana. Ademds de esto hay que tener en cuenta los gustos y preferencias de
los viticultores con lo que la suma de ambos factores van a determinar las variedades
injertadas. Estas son las siguientes:
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- Tempranillo

- Cabernet Sauvignon
- Merlot

= Syrah

Fecha de realizacion del reinjerto

La fecha optima es desde el fin de los lloros hasta la brotacion, aunque es posible
retrasarlos. En las vifias estudiadas el reinjerto se realizo entre el 2 y el 9 de abnil del 2.003,
presentando el siguiente estado fenoldgico:

Menos avanzado = C

Dominante = E,F

Mas avanzado = G

Preparacién de las pias

El material vegetal a injertar ha de estar maduro y con yemas bien formadas. Decidida
la fecha de operacion se hidratan los sarmientos durante 24 a 48 horas dependiendo de la
necesidad de cada material vegetal. Es aconsejable afiadir al agua algtn fungicida para
prevenir problemas de hongos.

Preparacion de las cepas

Se prepara el pie descalzando las plantas hasta la zona de las primeras raices mediante
una azada. A continuacion se procede al descabezado, que se hard a pocos centimetros del
terreno, aunque en ocasiones es necesario realizarlo por debajo del nivel de terreno debido a
los darios ocasionados por las termitas. En estos casos la pta sera de mayor longitud para que
no quede por debajo del nivel del terreno, ya que podria provocar problemas de hongos. Esta
operacion se realiza mediante un serrucho efectudndose preferentemente debajo de un nudo
para que al practicar la hendidura ésta sea recta y vertical.

Injerto

En primer lugar se practica la hendidura en el portainjerto mediante un hacha pequefia
o hendidor, al que se golpea con un martillo. La profundidad adecuada es de 4 a 6 cms. A
continuacion se hace palanca con el hacha para abrir el corte e introducir la pua, situdndola a
un costado del patrén para lograr la mayor coincidencia posible del cambium. Finalizado el
injerto se ata con rafia o con cinta adhesiva, cubriendo la hendidura. Si se cubre con cinta
adhesiva se evita luego el desaporcado para eliminar las raicillas emitidas por el injerto. Si se
ha procedido a atar con rafia la hendidura se cubre con tietra o se anade pomadas para heridas
de injertos. Por ultimo se procede a tutorar la pta, y con la ayuda de una azada se aporca el
injerto con tierra desmenuzada. El aporcado debe subir uno o dos dedos por encima de la
ultima yema de la pua.

Cuidados posteriores al reinjerto
Prdcticas culturales

En el periodo comprendido desde la realizacion del injerto hasta la brotacion se
procede a eliminar la costra si ésta apareciera mediante golpes realizados con una azada.
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A medida que van creciendo los brotes se sujetan al primer alambre. También se
desaporca para suprimir los rebrotes del patrén y raicillas que se han podido formar en la pua,
volviéndose a rehacer rapidamente el aporcado. Esta operacion se realiza a primera hora de la
maiiana o aprovechando los dias nublados.

Desde primeros de julio hasta finales de agosto se realizan pases de poda en verde

La eliminacion de malas hierbas se realiza con escardas manuales.

Pases de labor
En el periodo comprendido entre abril y junio se dan de dos a tres pases de cultivador,
un pase de rotavato en julio y pase de rulo en agosto.

Tratamientos
Para prevenir y contrarrestar las posibles afecciones que sufra el cultivo se realizan
una serie de tratamientos durante la campaiia.

Criterios a tener en cuenta en la eleccion de la parcela. Técnica de sobreinjerto

Para determinar que una parcela es apta para realizar la técnica del sobreinjerto debe
cumplir unos requisitos fundamentales tales como el estado fisiologico y sanitario 6ptimo del
vifiedo, disponer de un tronco de al menos 25-30 cms para que el injerto pueda colocarse
correctamente y disponer de agua en la parcela ya que serd necesario dar uno o dos riegos
finalizado el injerto.

Por lo tanto se injertard en cepas jovenes, con edades comprendidas entre los 7-20
afios de edad.

Fecha de realizacion

La época de ejecucién comienza en el momento en que la corteza despega con
facilidad. Esto tiene lugar al inicio de la floracion.

En la vifa estudiada esta técnica se realizo en el periodo comprendido entre el 13 y el
20 de Mayo de 2.003. En este periodo las vifias presentaban el siguiente estado fenologico:

Menos avanzado = H

Dominante = H, [,

Mas avanzado =1,

Preparacion de las puas

De 24 a 48 horas antes de realizar los trabajos de sobreinjerto los sarmientos son
troceados e introducidos en agua para hidratarlos.

Preparacion de las cepas

Se eliminan los brazos de las cepas con unas tijeras de poda dejando Unicamente un
tirasavia,

Injerto
Se comienza descascarillando el tronco con una navaja aunque lo ideal es utilizar un

cepillo de plias. A continuacion se extrae el escudete a injertar, para ello es necesario hacer
dos cortes en la estaca. El primer corte determina el largo del escudete, que debe tener entre 5
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y 6 cms. El mismo se inicia en forma semioblicua, 2 0 3 cms arriba de la yema y se termina 2
o 3 cms debajo de ella, y casi al centro de la estaca. Para finalizar la extraccion del escudete
durante las primeras 24 horas se hace un segundo corte en “chanfle” o forma semioblicua,
que comienza en el “lomo” del escudete entre medio y un centimetro arriba de donde finalizé
el corte anterior. Asi queda el escudete libre.

La yema que lleva este escudete conviene que esté en estado fenolégico A, ya que si la
yema esta mas avanzada ha tirado de sus reservas con lo que podria no agarrar puesto que la
subsistencia del injerto durante las primeras 24 horas va a depender de las reservas de la
yema.

En el lugar donde se realiza el injerto se hacen dos cortes formando una “T”. El corte
correspondiente a la parte superior de la “T” tendra un largo igual al doble del ancho del
escudete. El que corresponde a la parte inferior de la “T” tendrd un largo casi igual al del
escudete.

En el punto donde se juntan los dos cortes se abre la corteza hacia fuera y se coloca el
escudete hacia abajo deslizandose en el mismo sentido.

Se aprieta bien la corteza y se ata con cinta plastica. La atadura se inicia en la parte
inferior de la “T” y se termina en la parte superior rematdndola con un nudo sobre la yema.
Debe tomarse la precaucion de dejar suficiente espacio sin atar por debajo y por encima de la
yema para que ¢sta quede libre de manera que el brote pueda emerger sin quedar
estrangulado.

Cuando el injerto tenga una longitud comprendida entre 10 — 15 cms, existe la opcion
de descabezar la cepa suprimiendo asi el tirasavia que se habia dejado anteriormente. Esta
operacion va evitar sucesivas podas en verde.

Cuidados posteriores al sobreinjerto

El descabezamiento de una cepa en pleno vigor induce inevitablemente una reaccidn
de defensas que se traduce por un brote en general rapido de ojos hasta entonces durmientes.
El nimero de éstos puede ser impresionante. Se encuentran alrededor de la herida de
descabezado a lo largo del tronco y sobre todo en la base del mismo (chupones, de la misma
cepa o del portainjerto).

Estos pampanos compiten fuertemente con el injerto y perjudican la soldadura de éste,
es necesario € imperativo eliminarlos a medida que aparecen. Se aconseja intervenir cada diez
dias. En nuestro caso se hizo labor de poda en verde (castra y recastra) desde principios de
julio hasta finales de agosto.

No obstante esta practica tiene una excepcion : en el caso de transcurrido 60 dias
desde la realizacion del sobreinjerto y éste no haya brotado, el despampanado se evitara para
salvar la cepa (asegurando la fotosintesis y la supervivencia de la misma). De esta forma se
puede dar la posibilidad de un nuevo injerto bien a final de campaiia o al afio siguiente, con lo
que se conservara un chupdn que favorezca el crecimiento de la cepa.

A principios de junio se procede a dar un riego por aspersion saturandose de agua el
perfil. Este riego es fundamental en vifias donde se practique esta técnica. Cuando los brotes
Jovenes alcancen un desarrollo de 30 a 35 cms es necesario colocarle un tutor para evitar
roturas producidas por las rafagas de viento.

Las labores del cultivo y los tratamientos fitosanitarios han sido los mismos que los
realizados en el reinjerto.
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Resultados y Discusion

Los resultados obtenidos en ambas técnicas, reinjerto y sobreinjerto, han sido muy
satisfactorios, obteniéndose un éxito en los injertos entre el 70 y el 80%. La técnica de
reinjerto se ha visto dificultada por los dafios ocasionados por las termitas, ya que en las cepas
en las que se ha realizado esta técnica son cepas con edades superiores a los 25 anos. No
obstante, se ha dispuesto de un personal cualificado que ha hecho posible que se lleve a cabo
esta operacion de una forma fructifera.
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EVALUACION DEL EFECTO DEL RIEGO DEFICITARIO
(RDI) Y DEL ACLAREO SOBRE EL DESARROLLO
VEGETATIVO, EL RENDIMIENTO Y LA CALIDAD DE
LA COSECHA EN 'TEMPRANILLO'

J. Bernardo Royo Diaz y L. Gonzaga Santesteban Garcia
Dpto. Produccién Agraria, Campus Arrosadia s/n
31006 Pamplona (Navarra)

Introduccion

La normativa establecidas por los Consejos Reguladores sobre la utilizacion del
riego suele incidir en limitar o suprimir las aportaciones de riego a partir del envero. Sin
embargo, en otros paises viticolas con climas aridos en los que no existen limitaciones
legales es frecuente promover una fase de estrés durante el periodo herbaceo del
crecimiento de las bayas y aumentar la disponibilidad durante la maduracion,
conociéndose esta metodologia como RDI (Regulated Deficit Irrigation). Numerosos
estudios avalan que esta estrategia tiende a producir bayas mas pequerias, mas
azucaradas y con mayor intensidad de color (Goodwin y MacRae, 1990; Matthews y
Anderson, 1988; McCarthy, 1997, Sanderson y Fitzgerald, 2001; Wample vy
Smithyman, 2000).

El objetivo de este trabajo es evaluar el efecto que tiene la utilizacién del RDI
sobre el crecimiento vegetativo, la produccion y la calidad en un vifiedo de la variedad
‘Tempranillo’ en el que se establecieron dos niveles de carga mediante aclareo.

Metodologia

El ensayo se realizdé en el afio 2003 en un vifedo de la variedad
"Tempranillo'/L IOR ubicado en la localidad Navarra de Traibuenas (42°22°N; 1°37°W;
340m s.n.m.). El vifiedo estd formado en cordén doble con 3 pulgares de dos yemas por
brazo, con un marco de plantacion de 3 x 1 m. El riego se aplicé por goteo, con 2
emisores de 2 L/h por cepa. Las dos estrategias de riego comparadas en este ensayo
diferian en el estado hidrico de las cepas entre cuajado y envero: las cepas sometidas a
riego deficitario (RDI) se mantuvieron con valores de Waa ~ —0,7 MPa, mientras que
en las cepas con siego convencional (RC) este valor fue de ~ -0,4 MPa. Durante el resto
del ciclo, los valores de Waa se mantuvieron entre —0,3 y —0,5 MPa. Las decisiones de
riego se tomaban en cada tratamiento segun el valor de Waa. Las medidas de Yaa se
realizaron dos veces por semana, empleando una cdmara de Scholander (3-4 hojas por
repeticion). Las aportaciones de riego fueron siempre de 8 h, resumiéndose en el Cuadro
I la cantidad de agua que recibi6 cada tratamiento.

Las cepas sometidas al riego deficitario (RDI) se cultivaron manteniendo la
vegetacion espontanea, mientras que la zona de las cepas con riego convencional (RC)
se mantuvo libre de vegetacion mediante laboreo. Esto se hizo asi dado que, como
hemos mostrado en otra comunicacidn presentada a este congreso, no es facil provocar
situaciones de déficit pocos dias tras cuajado en cepas cultivadas con suelo desnudo, y
por tanto el RDI deberia llevar asociada generalmente la utilizacion de una cubierta
vegetal. En ambos tratamientos los 30 cm mas proximos a la cepa se mantuvieron libres
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Cuadro 1.- Distribucion a lo largo del ciclo de las aportaciones de riego en cada
tratamiento y de las precipitaciones

Fase del ciclo
desborre cuajado cuaj +30 envero
tto cuajado cuaj +30 envero vendimia
Aporte de riego (L/cp) RDI 0 128 32 96
RC 0 0 32 64
Liuvia (mm) 173 91 o4 167.3

de vegetacion mediante laboreo quimico. Ademas, para estudiar el efecto de la carga de
uva en cada una de las estrategias de riego, se elimind el 40% de los racimos en envero
en la mitad de las cepas. En todos los casos la parcela elemental estaba constituida por
10 cepas, y el namero de repeticiones fue 3.

Desde comienzos de junio se realizé un seguimiento semanal del crecimiento
vegetativo a través de la medida del didmetro basal de todos los pdmpanos de cada cepa.
A partir de 10 dias tras cuajado se realizé un seguimiento del crecimiento y maduracion,
para lo cual se determinaba el peso medio de las bayas, la concentracion de azicar y el
pH en muestras de 200 bayas obtenidas al azar de cepas contiguas a las de la parcela
elemental. En vendimia se determind la produccidn por cepa y, en una muestra de 500
bayas de cada repeticion, los parametros enoldgicos mas relevantes: el peso medio de
las bayas, la concentracion de azucar, la acidez total, malica y tartarica. La
concentracion de antocianos y polifenoles se determind tras maceracion en soluciones a
pH | y pH 3.2 de acuerdo al método descrito por Glories (2001).

Resultados y Discusion

En el Cuadro 2 se presentan los valores de carga, fertilidad, nimero de bayas y
crecimiento de los pampanos y de las bayas antes del envero. La carga de poda y la
fertilidad de las cepas de todos los tratamientos al inicio del ensayo era muy similar, ya
que se trataba del ano de implantacién de la cubierta: La presencia de la cubierta
provocod un menor crecimiento de los pampanos durante la primavera a pesar de que
ésta fue lluviosa y de que, como se ha dicho, ese aiio era el de implantacion. El papel
que pueden desempeniar las cubiertas para moderar el crecimiento de los pdAmpanos tiene
mucho interés dado que, en la mayor parte de las situaciones viticolas espafiolas, no es
facil conseguir este efecto de otro modo dado que, en los climas mediterraneos, la
mayor parte del desarrollo vegetativo se produce entre desborre y cuajado (Dry vy
Loveys, 1998), periodo en el que los aportes naturales de agua suelen ser suficientes, y
no limitan el desarrollo de los pampanos.

Cuadro 2.- Efecto del régimen hidrico sobre el niamero de pampanos, la fertilidad y el
crecimiento de los pAmpanos y de las bayas antes del envero

SSP(mm2) PB (g)
tto*  n°pamicp nraclcp  n°bylcp  cua-15 cua+15 env-5 cuat15 env-5
RDI 11,9 19,6 1608 642 759 691 0,29 0,60
RC 1.9 19,7 2933 713 875 961 0,56 0,89
p 0,824 0,718 0,013 0,068 0,003 0,001 0,003 0,000
* los valores presentados s¢ corresponden con la media de los observados en las cepas aclaradas y no

aclaradas; SSP: suma de la seccion basal de los pampanos: PB: peso baya (g); cua: cuajado: env: envero
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La cubierta vegetal ha provocado también un notable descenso en el nimero de
bayas por cepa (Cuadro 2), que debe atribuirse fundamentalmente a una menor tasa de
cuajado ya que la fertilidad de las cepas era la misma. El menor desarrollo vegetativo y
la competencia por el agua y los nutrientes con la cubierta han limitado posiblemente la
cantidad de fotoasimilados disponibles en cuajado, lo que ha desencadenado un proceso
de autorregulacion de la carga de la cepa haciéndolo acorde con su menor desarrollo.
Ademas de reducir el nimero de bayas, la presencia de la cubierta ha provocado un
menor crecimiento de éstas durante las dos semanas posteriores al cuajado (Cuadro 2),
antes de que comenzaran las aportaciones de riego. Moderar el crecimiento en esta fase
del desarrollo de las bayas tiene gran importancia desde el punto de vista de la calidad,
ya que en esa fase el crecimiento se produce fundamentalmente por division celular, y
por tanto el control ejercido no sélo afectara al crecimiento de las bayas durante ese
periodo sino que limita su potencial de crecimiento en fases posteriores.

Entre cuajado y envero la estrategia de riego ha provocado diferencias en el
desarrollo vegetativo de las cepas y en el crecimiento de las bayas (Cuadro 2). En este
periodo, la evolucion de la seccidén de los pampanos en los dos tratamientos ha sido
opuesta, ya que ha aumentado en el caso las cepas sometidas a RC y ha disminuido,
como consecuencia del agostamiento, en las cepas RDI. Las bayas en la proximidad del
envero eran pequeias respecto a la norma en esta época en las cepas de todos los
tratamientos, como consecuencia de que las temperaturas en junio y julio fueron
anormalmente altas, y limitaron la actividad foliar, e indirectamente el desarrollo de las
bayas, incluso en las cepas RC. El RDI permitié a pesar de esto obtener bayas mas
pequenias que las de SC, si bien cabria esperar que las diferencias observadas hubieran
sido mayores en un afo con condiciones climaticas mas normales.

En vendimia el rendimiento de las cepas RC fue mucho mayor que en RDI
(Cuadro 3). Las cepas sometidas a riego deficitario produjeron bayas mas pequefas y
menos acidas tanto en lo relativo a la concentracién de 4cido tartarico como a la de
malico, sin que se observaran diferencias en la concentracion de azacar. El menor
tamano de las bayas en RDI se produce como consecuencia del estrés hidrico durante el
periodo herbaceo, coincidiendo con lo descrito en numerosos trabajos (Matthews y
Anderson, 1988; Wample y Smithyman, 2000). El estrés en esta fase también explica
las diferencias en cuanto a la acidez, ya que posiblemente en el caso de las cepas RDI la
menor disponibilidad de agua ha reducido la actividad foliar (y por tanto la sintesis de
acidos organicos) y ademds, como consecuencia indirecta del menor vigor, ha
aumentado la tasa de degradacion del acido malico por la mayor exposicion solar de los
racimos (Champagnol, 1986). La disponibilidad de agua tras el envero ha permitido una
acumulacion de azicar suficiente en los dos tratamientos. En cuanto al resto de
parametros de calidad, se ha comprobado que las bayas del RDI presentaron valores
claramente mas altos que el resto en lo relativo a la concentracion de antocianos y de
polifenoles. La utilizacion de esta estrategia de riego ha permitido conseguir bayas
pequefias (con menor ratio pulpa:hollejo) en las que, al mantenerse la actividad
fotosintética de la cepa durante la maduracion, se ha producido una importante
acumulacion de estos compuestos.

En cuanto al aclareo, en los dos casos se ha traducido en una reduccion del
rendimiento de aprox. 40%, que ha significado un descenso del rendimiento de 6,3 a
4,0 t/ha en el caso de las cepas RDI y de 15,2 a 8,5 t/ha en RC. El peso medio de la baya
no se ha visto afectado por la reduccion en el namero de racimos, lo que coincide con lo
observado por otros autores que realizaban aclareos tardios (Poni er al., 1994; Yuste et
al., 1997). La acumulacion de azlcares se ha visto favorecida por el aclareo en el caso
de las cepas RC, si bien en todos los casos la concentracioén de azdcar fue adecuada. El
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aclareo no ha afectado en ninguna de las dos situaciones hidricas a la acidez. El aclareo
se ha traducido en una mayor concentracion de antocianos, si bien este efecto sélo ha
sido significativo en el caso de las cepas RC, en las que, por su mayor cosecha, la
eliminacion de parte de los racimos permitia compensar el desequilibrio de las cepas
hacia la produccién. El indice de polifenoles totales ha sido mas alto en las cepas
aclaradas en los dos regimenes hidricos estudiados.

Cuadro 3.- Efecto del régimen hidrico y del aclareo en envero sobre las caracteristicas
de la cosecha

Prod PB AT Amal Atar Ant f.ex Ant tot
Tto (Kglcp) (a) °Brix__ (gAtar/L) (glL) (g/L) {ma/L) (mglL) IPT
RDI 6287 ¢ 112 ¢ 227 33 b 105 b 573 b 924 a 366 a 449 b
RG 15204 a 149 a 227 489 a 149 a 760 a 596 b 248 b 324 ¢
RDIAc 3968 d 120 bc 229 339 b 104 b 527 b 1035 a 404 a 571 a
RC_Acl 8531 b 145 ab 237 474 a 154 a ,7'1.0 a 968 a 389 a 456 b

p 0,000 0009 0133 0000 0000 0001 0009 0011 0000

Prod: produccion por cepa; PB:peso de las bayas; "Brix: concentracion de azicar (*Brix); AT: Acidez total (g acido
tartarico/L) Amal: acidez malica; ATar: acidez tartdrica; Ant f ext: antocianos facilmente extraibles (pH=3,2); Ant tot:
antocianos totrales (pH=1); IPT: indice de polifenoles totales

Del conjunto de resultado expuestos se puede deducir que el RDI permite
obtener cosechas con bayas menores y de mayor concentracién en materia colorante, sin
que sea necesario recurrir al aclareo que, ademas de costoso, desequilibra en cierto
grado a las cepas y hace que la fertilidad de sus yemas sea mayor, y por tanto, al afio
siguiente el control del rendimiento sea mas dificil. El ensayo se ha realizado en un afio
en el que las temperaturas en junio y julio fueron anormalmente altas y limitaron el
crecimiento de las bayas incluso en condiciones de alta disponibilidad de agua y, por
tanto, puede pensarse que en afios mas normales, el efecto del RDI sera mayor.
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EVALUACION DEL INTERES DE LAS CUBIERTAS
VEGETALES COMO HERRAMIENTA PARA EL MANEJO
DEL ESTRES HIDRICO EN VID

L. Gonzaga Santesteban Garcia y J. Bernardo Royo Diaz
Dpto. Produccién Agraria, Campus Arrosadia s/n
31006 Pamplona (Navarra)

Introduccion

El mantenimiento de una cubierta vegetal, ya sea conservando la flora espontanea o
estableciéndola mediante siembra, es una de las alternativas que se plantean para el manejo
del suelo en viticultura. En los casos en los que se opta por sembrar la cubierta, las especies
mas utilizadas pertenecen a la familia de las leguminosas, de las gramineas y, con menor
frecuencia, de las cruciferas (Ingels y Klonsky, 1998). Este método de mantenimiento del
suelo en el vifledo puede comportar numerosos beneficios o ser la causa de muchos
problemas. Las principales ventajas de su uso descritas en la bibliografia son: reduccion de la
erosion (Gulick et al., 1994; Piemontese et al., 1995), mejora de la estructura del suelo,
aumento de la biodiversidad que puede favorecer el control de las plagas (Daane y Costello,
1998; Reinecke ef al., 2002), reduccion del vigor (Caspari et al., 1993; Maigre, 1996; Pieri ef
al., 1999; Rodriguez-Lovelle ef al., 1999) y reduccion del tiempo necesario desde la
ocurrencia de una lluvia hasta que el transito de maquinaria es posible. Los inconvenientes
que pueden estar asociados a la utilizaciéon de cubiertas vegetales son una reduccion del
rendimiento (Rodriguez-Lovelle ef al., 1999), mayor gasto de agua (Casparti et al., 1993; Pieri
et al., 1999), competencia por los nutrientes (Maigre, 1996; Pieri ef al., 1999; Rodriguez-
Lovelle et al., 1999), y un aumento en el riesgo de heladas (McGourty y Christensen, 1998) y
en la presencia de algunas plagas. Ademas, en la mayor parte de los casos, la implantacién y
el manejo de la cubierta implican un coste mayor que el laboreo convencional (Ingels y
Klonsky, 1998).

Las cubiertas vegetales afectan a la calidad del vino de forma indirecta en la medida
en que ésta mejora las caracteristicas fisicas y bioldgicas del suelo y modifican el microclima
del vinedo. En la mayor parte de los trabajos consultados se comprueba que la valoracion en
cata de los vinos era mejor en los vifledos con cubierta vegetal (Maigre, 1997; Nauleau, 1995;
Rodriguez-Lovelle er al., 2000), salvo si la competencia por el agua y los nutrientes era
excesiva (Maigre ef al., 1995).

Las cubiertas vegetales se han utilizado tradicionalmente sélo en zonas en las que la
pluviometria es alta; sin embargo en los ultimos afios su utilizacion se esta extendiendo de
forma notable incluso a zonas mas aridas en las que se puede disponer de agua de riego con
cierta garantia y, por ejemplo en California, se ha pasado de una presencia de cubiertas casi
nula en los afios 80 a mas del 16% de la superficie de los vifiedos en la actualidad (Ingels y
Klonsky, 1998). En Espafia, desde que se autorizo el riego de verano, se ha abierto la
posibilidad de incorporar la cubierta vegetal como técnica de manejo del suelo, ya que el
riego garantiza los aportes de agua para las cepas durante los momentos de déficit. Dado que
la experiencia a este respecto en nuestro pais es muy escasa, parece interesante valorar los
posibles beneficios que podria implicar dicha técnica de cultivo. En este trabajo se pretende
evaluar el interés de la utilizacion de las cubiertas vegetales como herramienta auxiliar en el
manejo del estrés hidrico.
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Metodologia

El ensayo comenzé en 2003 en un vifiedo de la variedad "Tempranillo'/1 10R ubicado
en la localidad Navarra de Traibuenas (42°22°N; 1°37°W; 340m s.n.m.). El vifiedo estd
formado en cordon doble con 3 pulgares de dos yemas por brazo, con un marco de plantacion
de 3 x 1 m. El riego era localizado, con 2 goteros de 2 L/h por cepa.

En esta finca se pretendia regar el vifiedo siguiendo una estrategia de riego deficitario
(RDI) que consistia en provocar entre cuajado y envero un periodo de estrés hidrico elevado
(‘Paa ~-0,7/-0,9 MPa) y, a partir de entonces, mantener las cepas con disponibilidad de agua
mayor (‘Vaa = -0,4/-0,5 MPa).

Al objeto de valorar la influencia de la presencia de una cubierta vegetal sobre la
disponibilidad de agua para las cepas, la finca se dividié en tres sectores que diferian por la
técnica de mantenimiento del suelo:

- Laboreo tradicional (L)

- Cubierta vegetal parcial (CP): se mantiene la cubierta en calles alternas

- Cubierta vegetal total (CT): se mantiene la cubierta en todas las calles

Las cubiertas se instalaron en Octubre de 2002 con Festuca rubra. En todos los casos
la linea se mantenia libre de vegetacién mediante herbicida. Las caracteristicas de las cepas al
inicio del ensayo eran muy similares en todos los tratamientos, puesto que hasta entonces
habian sido cultivadas igual, y se trataba del primer afio tras del establecimiento de la
cubierta.

Las aportaciones de riego se realizaron de acuerdo al nivel de estrés observado en las
cepas mediante la medida de] potencial hidrico foliar antes de amanecer (‘Yaa), que se realiz6
dos veces por semana desde mediados de junio, empleando una cdmara de Scholander (9
repeticiones por tratamiento).

Resultados y Discusion

En la Figura | se representan para el periodo cuajado-envero, los aportes riego, la
cantidad de lluvia recogida en la parcela y la evolucion del estado hidrico de las cepas de cada
tratamiento. Las precipitaciones durante el invierno previo a la brotacién, y durante la
primavera, fueron anormalmente altas (460 mm) lo que explica que la disponibilidad hidrica
en el momento del cuajado (15 junio) fuera alta en los tres tratamientos. La cubierta vegetal
en todas las calles (CT) ha sido el unico tratamiento en el que se consigui¢ alcanzar el estrés
deseado (Waa ~ -0,7) durante la fase inicial del crecimiento herbaceo de las bayas. Las cepas
con cubierta en la mitad de las calles (CP) alcanzaron dicho nivel de estrés a partir del 17 de
julio que era demasiado tarde para influir en la fase de multiplicacion celular de las bayas y en
las laboreadas (L) no se llegd a alcanzar este nivel en ningiin momento a pesar de que no se
regaron, las temperaturas durante dicho periodo fueron anormalmente altas y no se registraron
precipitaciones apreciables. La competencia por el agua de la cubierta en el tratamiento CT
exigio aportar 4 riegos para evitar que el estrés sobrepasara el nivel maximo deseado, y ello a
pesar de que, como se recoge en otra comunicacion a este mismo Congreso, la competencia
que habia ejercido la cubierta en primavera redujo de forma significativa el crecimiento y la
carga de las cepas.

A partir del envero, se pretendia mantener una disponibilidad de agua media ( Waa ~ -
0,5/-0,6 MPa), lo que fue posible en todos los tratamientos durante la primera quincena de
agosto. Sin embargo, las lluvias de los dias 17 y 22 de agosto (Figura 2) provocaron que dicha
disponibilidad se elevara hasta valores de ‘Waa =~ -0,2 MPa, muy por encima del objetivo
pretendido. No obstante, en las cepas del tratamiento CT, se conseguia alcanzar el nivel
hidrico adecuado a los 3-5 dias posteriores a cada [luvia cosa que fue imposible con los otros
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tratamientos. A comienzos de septiembre se produjo una Iluvia torrencial nada habitual en la
zona (102 L/m?® en 24 h), tras de la cual la disponibilidad de agua fue muy alta en todos los
tratamientos y ni siquiera en las cepas con cubierta fue posible eliminar el exceso de agua
antes de la vendimia (20 sep) aunque su presencia favorecio el acceso de maquinaria y, en
particular, el de la cosechadora.

Figura .- Precipitaciones recogidas en la parcela de ensayo, aportaciones de riego y estado
hidrico de las cepas hasta envero
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Figura 2.- Precipitaciones recogidas en la parcela de ensayo, aportaciones de riego y estado
hidrico de las cepas entre envero y vendimia
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A la vista de los resultados presentados en este trabajo se puede afirmar que, cuando
no existan limitaciones para el riego, la presencia de una cubierta vegetal puede contribuir a
mejorar la calidad enologica de la uva para vinificacion ya que amortigua los cfectos
desfavorables de una eventual excesiva disposicion de agua. En particular este efecto es de
gran interés en la época del crecimiento herbaceo de las bayas y cuando éstas se encuentran
en la fase final de su maduracion. Lo anterior, unido a los favorables efectos agrondmicos y
medioambientales que se han descrito en la introduccidn, aconsejan estudiar con mayor
profundidad cudles son las condiciones més adecuadas para la instalacion de cubiertas
vegetales y qué efectos se derivan de su presencia en las condiciones de cada region viticola.
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RIEGO DEFICITARIO EN MOSCATEL EN LA COMARCA
HOYA DE BUNOL

Salvador Garcia i Carbonell', Juan Fco. Giner Gonzalbez' y Constanza Martin Pérez’
.- E.-T.S. del Medio Rural y Enologia - U. P.Valencia
2.- Departamento Técnico Coop. S. Pedro Apdstol - Godelleta

Introduccion

En general, existe un claro consenso en que el riego favorece el desarrollo vegetativo,
aumenta la produccion (mayor nimero de bayas y mayor peso de baya) de uvas, lo que afecta a la
composicion de los mostos y a la calidad de los vinos; la calidad de los vinos estd més
relacionada con la carga del cultivo (peso cosecha/ peso madera poda) que con la produccion.
Como consecuencia del mayor tamafio de las bayas la relacion hollejo/pulpa disminuye con el
riego, produciéndose una dilucion de las sustancias colorantes, observandose una pérdida de color
y retrasa la maduracion de la fruta y del agostamiento de la madera. Por este motivo, algunos
autores recomiendan reducir los aportes de agua para producir un ligero estrés durante la
maduracion de las uvas que permita obtener niveles de azdcar y polifenoles apropiados para
obtener vinos de calidad.

Como consecuencia de una mayor demanda de calidad en uva de mesa y vinificacion de la
variedad Moscatel, surgio , la necesidad de hacer un estudio de las necesidades hidricas y
nutricionales de la variedad de uva Moscatel romano en la Comarca de la Hoya de Bufiol.

El Moscatel romano ocupa un lugar muy importante en cuanto a su superficie y
produccidn en la comarca, siendo de resaltar por una parte el consumo en fresco y, por otra, la
vinificacion de esta variedad, que afecta a unos 12 millones de kilos, distribuidos por distintas
poblaciones de la Hoya de Bunol (Godelleta, Cheste, Chiva etc.), de cuya elaboracion se obtienen
Mistelas y Moscateles de buena calidad.

Resumen

Con la finalidad de evaluar la influencia de diferentes dosis de riego, sobre la produccién
y calidad de la misma, se plante6 realizar un estudio en unas parcelas de la Cooperativa de
Godelleta, con la aplicacion de un disefio experimental de cuatro bloques con cuatro repeticiones.

Metodologia

En todas las parcelas la variedad de ensayo era moscatel romano, con riego localizado y
emisores de 2 litros/hora, pero con distinto patrdn, en la parcela |, 10R, en la parcela 2, 140 Ru,
yenla3, 161-49.

La metodologia empleada ha consistido en:

* Marcaje de miniparcelas experimentales con un disefio estadistico de bloques al azar

con cuatro repeticiones y cuatro tratamientos.

* Dosificacion del riego con reduccion del 100%,50%,25%, a partir de envero y un testigo

que regaria seglin costumbre de la zona.
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* Evaluacion de la produccion, controlando los diferentes aspectos y de aptitud enologica.

Produccion por cepa. Peso de las bayas Peso de 100 bayas .Peso del racimo. Peso del

raspon. Grado alcohoélico .Acidez del mosto

Asi mismo, se realizaron analisis foliares, al inicio del envero y durante la vendimia, para
averiguar el estado nutricional éptimo siempre correlacionado con el riego y la produccion

Resultados y Discusion

A continuaciéon se presentan los graficos de resultados obtenidos para los que se ha
empleado el método ANOVA para el estudio de la varianza y los percentiles LSD.
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Conclusiones

Para e] portainjertos | 10R no hay diferencias significativas respecto a la produccién
media por cepa.

Si hay diferencias significativas para los portainjertos 161-49 y 140 Ru entre 0% y 100%
de riego.

Respecto al peso medio de los racimos no se observan diferencias significativas para el
patron 110R y si para los patrones 140 Ru y 161-49, dando el 1 10R un peso medio de los racimos
superior y con mejores resultados con el 50 % de riego.

Respecto al peso de las bayas se observan diferencias significativas para désis del 25 % y
del 50 % de riego, respectp al 0% de riego para el patrén 110R, observandose diferencias
significativas para el 50 % y el 100% en el patrén 140 Ru.

Respecto al peso de las bayas el patron [ 10R da mejor peso, con diferencias significativas
para el 25 % y el 50% de riego; mientras que para el patrén 140 Ru, las diferencias se dan para el
50 % y el 100 % de riego.

No se han observado diferencias significativas para el peso del raspén en ninguno de los
dos patrones estudiados.

Respecto al grado alcohélico se observan diferencias significativas para el 50 % y el 100
% de riego, en el patrén 110R y no se han observado diferencias significativas para el patron 140
Ru.

Respecto a la acidez total del mosto, mg /L, acido tartarico, si bien no se observan
diferencias significativas para un mismo patron, si las hay entre el 110R y el 140 Ru, mostrando
el I 10R una acidez superior.

En cuanto al estado nutricional, la mayoria de las cepas, presentaban valores deficientes
en fosforo y potasio, siendo significativa la correlacion frente a la acidez. Los contenidos de
elementos nutrientes, son significativamente mayores con el patron 110R.
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Introduccion

La DO Ribeiro ocupa algo mas de 3.000 ha en la parte central de Galicia,
extendiéndose en direccion SO por el valle Mino, desde las cercanias de la ciudad de Qurense
hasta el limite con la provincia de Pontevedra. Actualmente en la D.O. mas antigua de
Galicia, se esta realizando un importante esfuerzo de reestructuracion amparado por el
Consejo Regulador, que trata de fomentar la sustitucion de las variedades tradicionales
autorizadas mas productivas Jerez (Palomino) y Alicante (Garnacha), por otras de mayor
calidad.

El éxito de esas iniciativas depende en gran medida de la fenologia de las variedades,
que determina la posibilidad de que completen su ciclo vital y maduren adecuadamente, en un
sector con un clima que ha sido calificado como Maritimo Templado o Atlantico de
Transicion (YGLESIAS, 1983). Es un clima que se corresponde con el tipo Il de Winkler et
al., (1984), con valores en Grados Dia Acumulados (GDA) que oscilan entre 1391 y 1670,
que resulta muy adecuado para la produccion de vinos de calidad, aunque -en ocasiones-
algunas variedades pueden tener problemas para completar la maduracion, sobre todo cuando
la llegada de las Iluvias otofiales se produce precozmente en el mes de septiembre, porque en
esas condiciones se resiente la calidad de la vendimia.

En este trabajo comparamos la fenologia de las variedades mas frecuentes en la DO
Ribeiro en los afios 2002 y 2003 y la duracién de sus ciclos productivos. Esa informacién se
completd con los datos relativos al estado de maduracién en el momento de la entrada en
bodega, de mas de 5500 partidas de uva durante la vendimia del 2003, que se establecid a
partir de los valores correspondientes al Grado Alcoholico Probable (GAP).

Metodologia

Los datos meteoroldgicos de los afios 2002 y 2003, se obtuvieron de las 5 estaciones
meteorologicas de la Red de Estaciones Meteoroldgicas de la Xunta de Galicia, utilizando
como referencia de comparacion, los datos normalizados obtenidos de la bibliografia
(Carballeira et al.., 1983).

Para seguir el comportamiento fenoldgico de las diferentes variedades, se utilizd una
red de viftas de productores particulares (20 vifias), repartidas por diferentes lugares de la DO
Ribeiro. Esas vifias se visitaron periddicamente —primero semanalmente y dos veces por
semana durante la fase final de maduracion- desde el inicio de brotacion, hasta el momento de
la vendimia. Los estados fenolégicos utilizados para el seguimiento de la fenologia de las
distintas variedades, fueron los definidos por Baggiolini (1952), aunque para las
observaciones fenologicas se utilizo como referencia, la escala de Eichhorn y Lorenz
modificada por Coombe (1995). Consideramos que una fase se inicia a partir del momento en
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que afecta a un minimo de un 5% de los 6rganos sobre los que se realiza el seguimiento; que
estd en su punto medio (plena-brotacidn, plena-floracion, etc.) cuando se reconoce en la mitad
de los organos controlados y que ha finalizado, cuando afecta al 95%. Los resultados del
seguimiento fenoldgico se utilizaron para estimar la precocidad del ciclo en su conjunto y de
algunas fases fenoldgicas especialmente significativas (brotacién, floracion, envero),
siguiendo la metodologia desarrollada por Barbeau et al., (1989).

Los datos correspondientes al GAP a la entrada en bodega fueron proporcionados por
la Cooperativa Vitivinicola del Ribeiro, que procesa mas del 60% de la uva producida en esta
denominacién.

Resultados y Discusion

El Clima. Las condiciones climaticas de los dos afios incluidos en este estudio fueron
bastante diferentes, con un aflo 2002 que puede ser calificado de bastante normal (p. ej., los
GAD para el periodo abril a septiembre fueron 1262, que estan muy cerca de los 1275
correspondientes a los valores normalizados), y un 2003 bastante mas calido de la habitual
(GDA 1556). Hubo menos diferencias en las precipitaciones, ya que los dos afios fueron mas
lluviosos de lo normal, destacando la Iluvia caida en septiembre del 2002 y abril del 2003.

Los ciclos fenolégicos. Aunque la brotacién se inicié practicamente en las mismas
fechas (11/12 de marzo) en las dos campaiias estudiadas, se constataron algunas diferencias
en cuanto a la duracion de esa fase, que se completé bastante antes en el afio 2003 y ademas
se produjo de una forma bastante mas homogénea en las diferentes zonas, lo que atribuimos a
que en ese afio, la temperatura del suelo fue considerablemente més elevada al inicio del
periodo primaveral. Garnacha fue en los dos afios la variedad mas precoz, alcanzando la plena
brotacion en la tltima semana de marzo (el 24 en 2002) y el 25 en 2003), adelantandose entre
7y 9 dias al resto de las variedades incluidas en el estudio en el 2002 y entre 4 y 5 dias en la
campafa del 2003. En la campafa de 2003 la plena floracion se retraso ligeramente respecto
al aflo anterior, mientras que el envero fue algo mas precoz.

Cuadro 1.- Fechas correspondientes a la plena brotaciéon, floracion y envero (el
acontecimiento se reconoce en el 50% de Jos 6rganos considerados)

Variedad 2002 2003

Brotacion  Floracién  Envero Brotacion  Floracion  Envero
Garnacha  24-111 2-VI 16-VIII 25-111 14-V1 15-VIII
Palomino 3 1-11I 5-VI 17-VIIL 30-111 9-VlI 13-VIII
Treixadura 1-1V 3-VI 21-vll 29-111 9-VI 15-VIL
Torrontés  2-TV 4-VI 15-VIIT 30-1T1 8-VI 14-VII

Maduracion. Al realizar un tratamiento estadistico sencillo, con los datos
correspondientes al GAP -medido en el momento de la entrada en bodega- de mas de 5.500
partidas datos correspondientes a la vendimia del 2003, se obtuvieron los valores que figuran
en el cuadro 2.
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Cuadro 2.- Fechas de vendimia, valores de GAP a la entrada en bodega y duracion del ciclo
durante la cosecha de 2003 en la D.O. Ribeiro

Variedad Fecha vendimia GAP Duracién ciclo
Media Mediana Moda Media Mediana Moda Media
Garnacha 24-IX 27-IX 27-IX 10,0 10,0 9.9 187
Palomino  24-1X 26-1X 281X 94 9.3 9,3 181
Treixadura  24-1X 241X 241X 115 11,5 12 180
Torrontés  25-1X 25-1X 241X 10,9 10,9 10 (80

En este caso en que el orden de entrada bodega responde a criterios preestablecidos en
funcién de la experiencia empirica y la tradicion, hemos preferido incluir los valores
correspondientes a las medianas —estadistico independiente de los valores extremos- y modas
—valor que ocurre con mas frecuencia- junto a los promedios. Analizando los datos
correspondientes al afio 2003 se aprecian diferencias notables en el estado de madurez de las
uvas vendimiadas, que no pueden ser atribuidas Unicamente a las diferencias en las fechas de
vendimia, ya que las variedades autdctonas no solo alcanzaban valores de GAP mas elevados
(sobre todo Treixadura y en menor medida Torrontés), sino que lo hacian antes que las
variedades predominantes (Garnacha y Palomino). También se aprecia que la mayor
precocidad y el ciclo mas largo de Garnacha, no supone una ventaja -en las condiciones del
Ribeiro- sobre las variedades autdctonas.

En resumen: las variedades autéctonas Treixadura y Torrontés, parecen mejor
adaptadas a las condiciones del Ribeiro, por lo que pueden sustituir favorablemente a las
variedades mayoritarias (Palomino y Garnacha) en las iniciativas de reestructuracion.
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Introduccion

Mencia es una variedad tinta introducida en el NO de Espana a raiz de la crisis de la
filoxera, que en la actualidad se cultiva fundamentalmente en el sector mas oriental del Valle
del Mirio y en el Bierzo. Tradicionaimente se utilizaba para la elaboracion de tintos jovenes,
pero Gltimamente algunas bodegas estan probando la crianza en madera con resultados
esperanzadores.

La zona vitivinicola incluida en la D.O. Ribeira Sacra se extiende a lo fargo de casi
200 Km en la parte central y oriental de Galicia, ocupando las vertientes fuertemente
inclinadas excavadas por los rios Mirio, el Sil y algunos de sus afluentes en las antiguas
superficies de erosién. Esas vertientes estan aterrazadas con muros de piedra seca, para
permitir el aprovechamiento de esas laderas que -en ocasiones- presentan una pendiente que
supera el 60%. Por lo general son terrazas muy estrechas en las que no se puede cultivar mas
que una sola fila de cepas.

Estas peculiaridades realzan el efecto de la altitud —se pueden llegar a superar las 200
m de desnivel en un mismo sector- y de la exposicion —es muy frecuente el abandono de las
vifias situadas en los sectores con una exposicion menos favorable-, que se para proporcionar
mesoclimas con notables diferencias en su potencial para proporcionar una materia prima de
calidad.

En la actualidad, se acepta que el potencial de los vinos que se pueden elaborar a partir
de una determinada partida de uvas, depende en gran medida de los acontecimientos
implicados en la Maduracién Fisiologica, que incluye cambios fisicos que afectan a la dureza
—reblandecimientos- de las bayas y sobre todo, a la acumulacion de ciertos pigmentos y
aromas, que tienen una gran importancia a la hora de determinar el potencial de la uva para
dar lugar a un vino de calidad. Son sobre todo compuestos fendlicos, concretamente taninos y
antocianos, que proceden del metabolismo de la maduracion y que se localizan -sobre todo-,
en los hollejos de las bayas y en menor medida en las semillas y de la pulpa.

Hoy muchos endélogos reconocen que el seguimiento de la madurez de las uvas, a
través de los cambios que experimentaban de ciertas propiedades quimicas -
fundamentalmente el Grado Alcohdlico Probable y la Acidez- resulta insuficiente, cuando se
trata de variedades tintas, ya que poco a poco se va imponiendo la idea (Riberau-Gayon ef al.,
1999) de que la evolucion de la madurez de la pulpa (madurez tecnologica), no es tan
importante como la de las semillas o de los hollejos (madurez fenélica, aromatica o madurez
pelicular).

La maduracion aromatica no suele coincidir en el tiempo con la madurez tecnolodgica,
porque los procesos implicados en ambos procesos presentan Optimos de temperatura
diferentes (Kliewer y Torres, 1972), pero también porque mientras que algunos compuestos
fenolicos —p. ej., los responsables del color: antocianos y taninos- son poco volatiles y
bastante estables quimicamente, otros —p.ej., los responsables del aroma-, son volatiles e
inestables y se degradan rapidamente en determinadas condiciones de temperatura.
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La eleccién del momento de la vendimia se convierte en una decision de gran
importancia, puesto que el potencial de la cosecha para producir vinos de calidad, depende de
la capacidad para conseguir un compromiso satisfactorio entre los dos tipos de maduracion,
que serd especialmente importante cuando se pretende elaborar vinos tintos que pasaran por
un pertodo de crianza, porque el contenido en polifenoles totales es un factor de longevidad,
que determina la persistencia de los atributos de color, que es una de las caracteristicas que
condicionan o limitan el potencial de guarda de los vinos tintos.

Desgraciadamente, los métodos que se utilizan en la actualidad para el andlisis de
polifenoles y antocianos, limitan sus posibilidades de aplicacion en las bodegas y/o en los
vifiedos y ademas los resultados son muy variables y dependen de multiples factores, por lo
que se sigue trabajando para tratar de estandarizar esos métodos.

Metodologia

Durante la fase final de maduracién de la campafia del 2003, se recogieron
periodicamente muestras de uvas en 7 vifias de productores particulares, repartidas por las
diferentes subzonas de la DO Ribeira Sacra, que se eligieron tratando de que resultasen
representativas de la variedad de condiciones —en cuanto a mesoclimas, altitudes, edad, etc-
presentes en la viticultura de la zona.

Para garantizar la representatividad de las muestras, en cada muestreo se recogieron
200 bayas de cada viiia, alternando entre ambas caras de la fila; dentro de cada racimo se
seleccionaron alternativamente uvas de la parte alta y baja, de la cara exterior y la interior, de
tamafo grande y pequefios, etc.,.

Parte de esas bayas se utilizd inmediatamente para determinar los parametros clasicos:
acidez, pH, Grado Alcohdlico Probable (GAP) y el peso de 100 bayas; posteriormente se
calcul6 el Indice de Maduracion (IR) a partir de la relacion entre el contenido en azicares y la
Acidez Titulable (Hamilton y Coombe, 1992), que a veces se utiliza para estimar el potencial
de calidad de la cosecha (Du Plessis y Van Rooyen, 1982).

El resto de las muestras se congelaron hasta el momento en que se realizaron los
analisis destinados a establecer el contenido en diferentes compuestos fenélicos, siguiendo el
protocolo propuesto por Saint-Criq ef al., (1998) y Glories (2001), que incluye las siguientes
determinaciones: Indice de Polifenoles Totales (IPT); el Potencial de Polifenoles (PP), la
Extractabilidad de Antocianos o Celular (EC) y la Madurez Pelicular (MP), expresados en %
los tres; los Antocianos Extraibles (AE) y Totales (AP) expresados ambos en mg/l, y la
Intensidad Colorante (IC).

Resultades y Discusion

Los resultados de las diferentes determinaciones llevadas a cabo para realizar el
seguimiento de la madurez fendlica se presentan en el cuadro |.

Si admitimos el criterio que a veces se utiliza como referencia para una Maduracion
Comercial Optima (°Brix x pH® = 220-240), podemos afirmar que dos de las vifias
muestreadas (una vifia de cepas viejas en zona de altitud media y una vifia joven muy bien
gestionada) alcanzaron esa madurez en la tercera semana de muestreo y que otras dos (otra
vifia de cepas centenarias situada mas de 500 m de altitud y otra vifia en plena produccion) lo
hicieron en la cuarta semana.
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Cuadro 1.- Caracteristicas de las viflas y parametros que ilustran la evolucion de la

Maduracion Tecnoldgica y Fendlica a lo largo del periodo de muestreo

Viifia Maduracion Tecnologica Maduracién Fenolica
N° | Altitud Parametro Semanas Par. Semanas
g 2° 3 4 * 2" 3 4
1 424 | GAP (% v/v) 7.8 8,0 9,0 10,1 IPT 56,9 | 62,2 - 57,4
Acidez (g/l) 6,9 6,9 6,0 5,7 PP 63,1 69 - 73,6
pH 3.2 3.2 3,3 33 EC 474 | 393 - 39,8
Azcar (g/1) 133 137 152 172 MP 70,6 66 - 53,7
Ac. Malico (¢/1) 3,2 2,3 - 1,6 AE 366 462 - 581
IR 19,3 | 199 | 254 | 30,1 PA 696 761 - 965
Peso 100 bayas (g) 174 194 - 203 IC 15,7 16,2 - 17,9
2 370 | GAP (% v/v) 8,7 9,6 10,4 10,7 IPT 66,2 69,5 68 72
Acidez (g/1) 75 5,17 52 5,0 PP 73,7 73 81,6 91,3
pH 32 34 3,5 3,4 EC 37,4 | 26,8 | 39,0 | 51,0
Azucar (g/1) 148,1 162 176 182 MP 713 59,1 531 45,7
Ac. Malico (¢/) 4,2 1,9 1,4 1,7 AE 416 622 698 855
IR 19,7 | 28,6 | 33,8 | 36,3 PA 664 849 1145 | 1745
Peso 100 bayas (g) | 152,8 | 169 175 181 IC 18,8 19,3 19,9 17,3
3 234 | GAP (% v/v) 8,1 9,0 9,8 9,2 IPT | 46,8 | 47,2 | 51,7 | 48,7
Acidez (g/) 7,0 6,4 5,6 57 PP 52 53,3 | 58,4 | 584
pH 3,] 34 3,5 3,4 EC 29,1 30,5 | 37,1 | 40,5
Azucar (¢/1) 137,1 | 152,6 | 166,5 | 1559 | MP 63,6 | 56,2 47 47,2
Ac. Milico (¢/1) 3,6 1.7 2.2 - AE 373 451 599 563
IR 19,6 | 23,8 | 29,7 | 274 PA 523 649 953 945
Peso 100 bayas (g) 212,8 | 210 237 220 IC 14,5 15,6 14,8 15,6
4 234 | GAP (% v/v) 9,0 8,8 9,1 9,4 IPT | 544 | 53,2 62 59,7
Acidez (g/h) 6.4 5.7 5,6 52 PP 512 | 51,9 69 67,7
pH 3,3 3,4 3,5 3,5 EC 32,2 | 38,4 | 48,1 38,4
Azicar (g/l) 152,6 | 149,2 | 1543 | 1593 | MP 67,4 60,8 60,5 49,4
Ac. Malico (g/l) - - - - AE 389 457 536 660
IR 23,8 26,2 27,5 30,6 PA 573 742 1033 1071
Peso 100 bayas (g) - - - - 1C 17,8 15,9 17,2 15,8
5 250 | GAP (% viv) 8,7 9,5 10,1 10,4 | IPT 53,8 | 60,2 - 65,6
Acidez (g/l) 73 6,5 6,4 5.5 PP 60,2 70 - 84,3
pH 3.1 3.4 3.4 3,5 EC 31,6 33,4 - 47,7
Azucar (g/1) 148,1 | 161,5 | 170,4 176 MP 66,8 64,9 - 54,9
Ac. Malico (g/) E,d 2,6 = 3 AE 390 462 - 648
IR 20,3 | 24,8 | 26,7 32 PA 571 694 - 1239
Peso 100 bayas (g) 169.5 195 - 210 IC 14,3 18,7 - 19
6 S10 | GAP (% viv) 8,4 10,0 | 10,7 | 11,6 | IPT | 64,6 | 55,5 - 52,1
Acidez (g/t) 8.3 6,4 5,6 5,8 PP 71,7 65,9 - 71,8
pH 3,1 3.3 34 3,4 EC 40,3 | 40,2 - 42,5
Azlcar (g/l) 142,6 | 169,8 | 181,2 | 196,5 | MP 69,1 58,8 - 42,8
Ac. Malico (g/1) 3,9 1,6 - 3,1 AE 437 501 - 652
IR 17,2 | 26,7 | 32,4 | 33,9 PA 731 837 - 1134
Peso 100 bayas (g) 168,1 191 - 192 1C 20,7 14,7 - 14,1
7 312 | GAP (% v/v) 9,5 9,6 10,6 | 11,0 | IPT - 54 55,6 | 59,4
Acidez (g/l) 6,1 52 4,7 4.4 PP - 55 58 59,6
pH 35 3,5 3,6 3,7 EC - 41,6 | 3545 | 40,8
Azucar (g/l) 161,5 | 163,2 | 179,4 | 186,3 | MP - 58,8 | 64,8 | 688
Ac. Malico (g/1) - 2,7 1,9 1,3 AE - 486,5 427 405
IR 26,5 | 31,4 | 382 | 423 PA - 833 | 661,5 | 684
Peso 100 bayas (g) = 165,5 155 154 IC - 17,6 17,9 20,7
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Al analizar los resultados de los indices y valores utilizados para caracterizar la
maduracion fenolica, destacan los elevados valores correspondientes al IPT, porque solo las
uvas de una vina no Illegan al valor de referencia (60), que se exige a los vinos que se destinan
a una crianza prolongada. Algo similar ocurre con los antocianos extraibles (AC), porque
cinco de las siete vifias superan el umbral —600 mg/Il- exigido a los tintos destinados a una
crianza larga. Combinando esos criterios tenemos que: en tres ocasiones las uvas tienen
potencial suficiente para elaborar vinos adecuados para soportar crianzas prolongadas, en
otras tres vifias la produccién solo admitirfa una crianza corta y solo la produccion de una
vifia, no resulta adecuada para el envejecimiento.

También podriamos destacar que los Polifenoles Totales (PP) siempre aumentan
conforme avanza la maduracion y que la contribucion de los taninos de las semillas (MP) va
disminuyendo, aunque siempre representan un porcentaje muy considerable del total. Los
valores correspondientes a la Intensidad Colorante (1C), también son muy elevados, aunque
evolucionaron de forma muy diferente en las distintas viflas a lo largo del muestreo. En
resumen: las uvas de la variedad Mencia cultivadas en la D.O. Ribeira Sacra, tienen un buen
potencial para la obtencion de vinos de guarda.
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RESUMEN

El objetivo de presente estudio es determinar los factores que influyen en eleccion de
la marca de distribuidor frente a la de fabricante a la hora de comercializar los diferentes tipos
de vino, as{ como determinar las posibles implicaciones en la gestién de los bodegueros
provocadas por la aparicion de marcas de distribuidor.

Las conclusiones a las que hemos llegado ponen de manifiesto que en el sector
vitivinicola los distribuidores tienen mas poder de mercado que los productores, lo que les
permite comercializar el vino bajo su propia marca, asi como posicionarse en el mercado con
precios mas bajos.

Introduccion

La posiciéon de los vinos espafioles estd muy condicionada tanto por los factores
externos al sector como por la desconexién existente entre la produccion, elaboracion y
comercio. Esta desconexion se debe a diversos aspectos que detallamos a continuacion.
Primero, el productor no logra captar las sefiales del mercado debido a su lejania del mismo.
Segundo, la estructura de produccion del sector vitivinicola es esencialmente familiar y por lo
tanto se encuentra muy atomizada (el 40% de los productores cultivan menos de 3 has). Y
tercero, el sector esta muy fragmentado (hay registradas mas de 20.000 marcas de vino).

De esta forma, en este escenario de gran rivalidad competitiva y en un sector tan
maduro como es el vitivinicola, las empresas se ven obligadas a adoptar soluciones basadas
en la diferenciacion de la oferta respecto a los mercados actuales, asi como a buscar nuevos
mercados donde las necesidades de los consumidores no estén satisfechos por los productos
existentes. De estos dos aspectos, la diferenciacion de la oferta y el ambito exportador,
nuestro estudio se centra en el primero.

Teniendo esto en cuenta, una de las principales estrategias utilizadas por la empresas
para conseguir ventajas competitivas y lograr asi dicha diferenciacion es la creacion de
marcas fuertes (Kotler, 2000; Kotler es al., 1995; Kapferer, 1992; Kapferer y Thoening,
1991). Ademas, desde un punto de vista estratégico y para las empresas orientadas al mercado
y al marketing, las marcas se presentan como uno de los activos estratégicos de mayor
importancia en este sector (Atkinson, 1999; Bello y Cervantes, 2002), puesto que afladen
valor al producto final y permiten diferenciarlo del de la competencia (Pavia, 1994).

Asi, desde hace tiempo en el sector agroalimentario, el sistema mas utilizado por parte
de las empresas para diferenciar el producto consiste en la utilizacion de marcas comerciales
que resaltan los componentes de utilidad de los productos (Gémez y Caldentey, 1999).

Vista la importancia de la marca, se nos plantea ahora la problematica de determinar si
esta debera ser de fabricante o de distribuidor. La literatura previa (Calvo Dopico, 2002;
Medina et al., 2001, Mendez et al., 2000) ha concluido que el criterio de decisién estara en
funcion de la capacidad de negociacion del producto que dependerd, por un lado, del volumen
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de produccién y comercializacion que tenga y, por otro, de la importancia del precio en el
proceso de decision de compra por parte del consumidor (Caplliure, 1999). De esta forma, si
existe una estructura comercial débil y la sensibilidad al precio por parte de los consumidores
es alta, la marca de distribuidor se impondra sobre la marca de fabricante. Por otro lado, el
fabricante puede optar por una marca de distribuidor y cubrir el segmento de aquellos
consumidores que desean un vino de calidad a un precio reducido, cuando sus recursos
comerciales son limitados (Spawton, 1991).

Objetivos

En base a todo lo expuesto en los parrafos anteriores, los objetivos de nuestro estudio
se concentran, por un lado, en conocer los factores que condicionan la eleccidn de marca
propia frente a la marca de distribuidor en la comercializacion de los vinos de calidad y, por
otro, en determinar las posibles implicaciones en la gestiéon provocadas por la aparicion de
marcas de distribuidor.

Metodologia y caracteristicas de la muestra

Se llevd a cabo un encuesta postal dirigida al universo de empresarios de las bodegas
de vinos de calidad de las denominaciones de origen (D.O.) mas importantes y representativos
del sector vitivinicola. En esta se analizaban las percepciones que los directivos tienen de la
gestion de las marcas y su relacion con el tamario de planta o volumen de produccion de las
empresas de este sector. Se han elegido las 14 D.O. siguientes por encontrarse entre las mds
representativas del sector: D.O. Rioja, D.O. Rias Baixas , D.O. Ribera de Duero D.O.
Penedés, D.O. Navarra, D.O. Ribeira Sacra, D.O. Valdeorras, D.O. la Mancha, D.O. Bierzo,
D.O. Ribeiro, D.O. Valdepefas, D.O. Rueda, D.O. Somontano y D.O. Valencia.

Con el fin de obtener las direcciones para el envio de los cuestionarios, se consultaron
todas las guias especializadas del vino.

Sobre una muestra de 550 empresas a nivel nacional se obtuvieron 105 cuestionarios
validos. El error muestral fue de +/- 9,5%, para un nivel de confianza del 95,5% (z=2) y el
caso mas desfavorable p=q=50%. El periodo de realizacion de la encuesta fue entre mayo y
Jjulio del afio 2001. Para el tratamiento y tabulacién de los datos se opt6 por el programa SPSS
10.0 por ser un programa contrastado y de gran difusién en el tratamiento y tabulacion de
encuestas y que se considerd suficientemente “potente” estadisticamente para el analisis a
realizar. Las técnicas utilizadas en el estudio fueron el andlisis de frecuencias y las tablas de
contingencia.

Cuadro |. Ficha técnica de muestreo

Universo Empresarios de las bodegas de vinos de calidad que estan en
las diferentes D.O.

Tamafio muestral 105 sobre 550 empresas posibles

Error muestral +/- 9,5%

Nivel de confianza 95,5% (z=2)

Trabajo de campo Mayo/Julio 2001

Procesamiento de datos SPSS 10.0

Por otro lado, para proceder al analisis de los datos dividimos la muestra en tres
segmentos en funcién del tamano productivo, lo que nos permitio tabular y clasificar las
respuestas segun este criterio y, asi, poder analizar las diferencias entre los resultados
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obtenidos en cada grupo. En este sentido, observamos que €l segmento con un mayor numero
de empresas estd conformado por aquellos cuyo volumen de produccion anual supera el
millon de libros (un 39% del total de la muestra); seguido por el segmento que proporciona
los menores voliimenes al afio, no llegando a los doscientos mil litros (32,4%) vy, finalmente,
aquel segmento con una produccion intermedia (28,6%) (Grafico ).

) 1. Segmentos en funcién
volumen de produccién

39,0%

enor o igual a 200.000 litros)
yor de 200.000 y menor de 1.000.
yor o igual a 1.000.000 de litros)

Las preguntas planteadas a los empresarios de las bodegas en relacion a los objetivos
del presente trabajo, y el tipo de escala se exponen en el cuadro 2.

Cuadro 2. Relacién entre objetivos del estudio, preguntas planteadas y escala usada.

OBJETIVO PREGUNTA ESCALA
Factores En su opinién {Cuales son los objetivos que persiguen los distribuidores @ Likert de 5
condicionantes  con la venta de vinos con marca de distribuidor? puntos (1)
en laeleccionde @ Rentabilidad ® Recuento de
marca de ® Fidelizacion de los consumidores frecuencias
distribuidor ©® Poder de mercado
frente a la marca @ Diferenciacion y notoriedad de la ensefia de distribucion
de fabricante
Implicaciones de Por favor indique su grado de acuerdo o desacuerdo respecto a las @ Likertde S
la aparicion de  siguientes afirmaciones con relacion a los vinos con marca de distribuidor puntos (1)

un nuevo agente
(marca de
distribuidor)

© Los vinos con marca de distribuidor ocupan espacios ventajosos o @
desproporcionados a su cuota de mercado en los lineales

® El distribuidor utiliza en sus marcas de vinos signos y aspectos
externos similares a los de la marca lider, induciendo de este modo a
confusion o asociacion de atributos

© Los vinos con marca de distribuidor se posicionan con precios més
ventajosos que el de los productores, para conseguir cuota de
mercado y mayor rotacion de sus vinos

@ Los precios mas bajos de las marcas de vinos del distribuidor afectan
principalmente a las marcas de vinos que no son lideres del mercado
La introduccion de marcas del distribuidor a un precio mas bajo como
estrategia competitiva permite reducir el numero de marcas de vinos
de los productos en los lineales

Recuento de
frecuencias

(1) Hay que tener en cuenta que para dicho analisis se empled una escala Likert de 5 puntos que midiera el grado
de acuerdo y desacuerdo con cada pregunta, siendo 1 = totalmente en desacuerdo y 5 = totalmente de acuerdo.
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Resultados del estudio y discusion

En el presente estudio hemos realizado un analisis de las percepciones que tienen los
empresarios de bodegas, tanto elaboradores de vinos con marca de distribuidor como sin ella,
respecto a las razones que tienen los distribuidores para comercializar vinos con su propia
marca de distribuidor, asi como Jlas posibles consecuencias que pudieron surgir con la
aparicion de este nuevo tipo de marcas de distribuidor, y que representan los objetivos de
dicho trabajo. Comenzamos con el primero.

Factores condicionantes en la eleccion de marca de distribuidor frente a la marca de
fabricante

Como se explico en el apartado anterior, los factores propuestos que condicionan la
eleccion de marca de distribuidor frente a la propia marca del fabricante o bodeguero son la
rentabilidad, la fidelidad de los consumidores, el poder de mercado y la diferenciacion y
notoriedad. Tal y como se puede ver en el grafico 2, las razones por las que los distribuidores
comercializan los vinos bajo sus propias marcas, segiin argumentaron los empresarios y
directivos, son principalmente el poder de mercado y la rentabilidad, quedando relegadas a un
segundo plano la fidelizacién de los consumidores y la diferenciacion y notoriedad de la
ensefia de la distribucidn.

Grafico 2. Razones por las que se comercializan vinos con marca de distribuidor segin la
percepcion de los empresarios (puntuaciones medias, N = 105)

Rentabilidad 4,01

Fidelizacion de los
consumidores

Poder de mercado 4,02

Difer. y notoriedad

1.00 1,50 2,00 2,50 3,00 3.50 4,00 4.50 5.00

Este mismo resultado se desprende del recuento de frecuencias relativas realizado a los
empresarios y directivos que revela que los items con los que estdn mas de acuerdo son el
poder de mercado (74,3%) y la rentabilidad (69,5%), segn podemos comprobar en ¢l grafico
3.
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Gréfico 3. Itemes de opinion de los empresarios sobre las razones que tienen los
distribuidores para utilizar sus marcas (N = 105)

1007

60

Porcentajes
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20

Rentabilidad Fidelizacion Poder de mercado Diferenciacion y notoriedad
W De acuerdo £ Desacuerdo O Inditerente

Este mismo dato se concluye al ver las respuestas por segmentos productivos (Cuadro
2). Son las empresas mas pequefias las que otorgan una puntuacién mas alta — como era de
esperar— a los factores “rentabilidad” y “poder de mercado”, estas decrecen a medida que el
tamafio productivo crece. Por tanto, podemos afirmar que el mayor poder de mercado de los
distribuidores frente a los productores es el factor desencadenante de la aparicion de marcas
de distribuidor.

Cuadro 2. Razones por las que se comercializan vinos con marca de distribuidor por
segmentos segliin la percepcion de los empresarios (puntuaciones medias, respuestas
miltiples, N = 105)

Menor o igual Mas de 200.000 Its y Mas de Total
a200.000 Lts menos de 1.000.000 1.000.000 Its (N =105)
(N =34) Its (N = 30) (N=41)
Media Desv  Media Desv. Tip. Media Desv. Media Desv.
Tip. Tip. Tip.
Rentabilidad 4,09 097 4,07 1,05 3,90 0,97 4,01 099
Fidelizacion de los 329 094 3,40 1,00 3,32 1,37 338 1,8
consumidores )

Poder de mercado 4,09 093 4,05 0,95 3,90 1,03 402 096
Diferenciacion y notoriedad 3,62 1,21 3,67 0,96 3,51 1,05 359 1,07

de la ensefa de distribucion

Como conclusion tenemos que indicar que un poder de mercado reducido del
productor frente al distribuidor hace que se tienda a comercializar vinos con marca de
distribuidor, sobre todo en el caso de las empresas de menor tamafio, mientras que el
consumidor atribuye mas calidad cuando el producto posee marca de fabricante.

Una vez hemos visto cuales son los factores que mas influyen en la aparicién de las
marcas de distribuidor, procedemos a determinar cudles son las implicaciones que tiene la
aparicion de este nuevo agente.

Implicaciones de la aparicion de un nuevo agente (marca de distribuidor)
Respecto a la implicacién en la gestion al aparecer marcas de distribuidor se han

analizado las puntuaciones medias obtenidas en las valoraciones de cada empresario sobre las
preguntas planteadas.
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Tal y como se puede ver en el grafico 4, las opiniones mas relevantes dadas por la
muestra total en funcién de sus percepciones, respecto a las consecuencias principales a que
se enfrentan en la actualidad las bodegas elaboradoras de vinos de calidad es, por un lado, que
los vinos con marca de distribuidor se posicionan con precios mas bajos que los vinos con
marca de fabricante (media de 3,93) y, por otro, que los precios mas bajos de los vinos con
marca de distribuidor afectaran principalmente a las marcas de vinos que no son lideres en el
mercado (media de 3,73), lo cual esta en consonancia con el analisis anterior donde el poder
de mercado era el principal objetivo de los distribuidores segin la percepcién de los directivos
de las diferentes bodegas. Los distribuidores, al presentarse con un mayor poder de mercado
frente a los productores, se posicionan con los precios mas bajos, hecho que es constatado por
la mayoria de los directivos.

Grafico 4. Consecuencias de competir con un nuevo agente (marca de distribuidor) segun la
percepcion de los empresarios (puntuaciones medias, N = 105)

Ocupan espacios
ventajosos en bos lineales

Utiliza aspec. simil a ka
marca tider

Sc posickonan con precios
s bajos

Los precios mis bajos
afectan a marcas no bderes

A precio mas bajo reduce
las de Jos produc.

1.00 i o ;i i i i 5.00

Grafico 5. Itemes de opinion de los empresarios sobre las consecuencias de competir con un
nuevo agente (marca de distribuidor) N =105
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Efectivamente, tal y como se puede ver en el grafico 5, los itemes con los que estan de
acuerdo la mayoria de los empresarios consultados son “que los vinos con marca de
distribuidor se posicionan con precios mas bajos que los vinos con marca de productor”
(78,13% de la muestra) y “que afectan a marcas no lideres” (66,7% de la muestra). Ademas,
hay que destacar que el 40% de los empresarios estd de acuerdo en que las marcas de
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distribuidor ocupan espacios ventajosos que no estan en proporcion a sus cuotas de mercado
(grafico 5).

Conclusiones

Las conclusiones que podemos obtener en este estudio ratitican la hipdtesis bdsica con
la que hemos partido y es que en el sector vitivinicola los distribuidores tienen un poder de
mercado cada vez mas notable frente al sector productor, factor que les permite comercializar
el vino bajo la marca de distribuidor y posicionarse en el mercado con precios mas bajos.

Esta posicién competidora del productor mas débil frente al distribuidor se acentiia
cuando el nivel de produccion es mas pequedio, por lo que la gestion debe ir encaminada a
fomentar el asociacionismo y cooperativismo a nivel productivo con el objeto de mejorar la
posicion negociadora y competitiva asi como la creacion de marcas fuertes de productor
dentro del sector.
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Introduccion

Desde mediados de los afios ochenta, las empresas multinacionales (EMN) han jugado
un papel importante en el proceso de expansion y de globalizacion del mercado mundial del
vino. Varios factores explican esta dindmica.

En primer lugar, en la industria de bebidas alcohdlicas (vinos, cervezas y bebidas
espirituosas) y como consecuencia de las presiones ejercidas por los mercados financieros y la
entrada de un nuevo tipo de inversores (inversores institucionales y fondos de inversiéon
especializados en el sector del vino), las EMN han tenido que centrar sus actividades en el
core business (actividades directamente relacionadas con el sector del vino, como la
produccion, la distribucién o las marcas). Por otra parte, y considerando que la mayor parte de
los sectores de bebidas se encuentra en una fase de concentracion avanzada (bebidas
espirituosas y cervezas), las EMN han tenido que buscar alternativas de crecimiento, mas
concretamente en la cadena vitivinicola, caracterizada por un bajo nivel de industrializacion.
Debido a que el sistema institucional de la cadena vitivinicola es poco flexible y las barreras a
la entrada en nuevas actividades se han tornado demasiado onerosas de franquear en los PPT,
las EMN han buscado nuevas oportunidades de desarrolio en los NPP, lo que ha conducido a
una concentracion de la oferta mundial de vino. Este efecto fue el resultado de un movimiento
de fusiones, adquisiciones y joint-ventures por medio de las cuales, las EMN han desarrollado
sus estrategias entre los dos “mundos” de produccién: los paises productores tradicionales
(PPT: Francia, Italia, Espafia, Alemania, Portugal, por orden decreciente de la importancia de
la produccion).) y los nuevos paises productores (NPP: EE.UU., Argentina, Australia, Africa
del Sur, Chile y Nueva-Zelanda) de vino.

Las EMN hallaron en los NPP un conjunto de sistemas de produccién y un ambiente
econdmico favorables (precios de las tierras accesible y amplias posibilidades tecnoldgicas) y
también la posibilidad de aplicacion de economias de escala, de variedad y de aprendizaje
(busqueda de efectos de sinergia a través de la utilizacion de recursos técnicos para producir
en los hemisferios del Norte y del Sur).

Metodologia

El trabajo fue basado en el estudio profundizado de las estrategias de las EMN del
sector del vino y forma parte de las principales lineas de investigacion de la UMR MOISA
Agro Montpellier (Francia). En una primera etapa hemos establecido una clasificacion de las
20 mayores EMN del sector. Les empresas seleccionadas en el marco del estudio han sido: 6
americanas (E&J Gallo, Constellation Brands, The Wine Group, Robert Mondavi, Kendall-
Jackson, Brown-Forman Corp.), 3 alemanas (Oetker/Henkell & Sohnlein, Reh
Gruppe/Schioss Wachenheim, Rotkappchen), 5 francesas (Val d’Orbieu, Grupo Castel,
Pernod Ricard, Grands Chais de France, LVMH- Moét Hennessy), 3 australianas (Foster’s
Group, Southcorp), una espaiiola (Freixenet) y 2 inglesas (Diageo y Allied Domecq). Para una
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clasificacion mas reciente de las 25 mayores EMN cf. Rastoin y Coelho (2004) en Eurowine,
septiembre.

En segundo lugar, hemos analizado las operaciones de reestructuracion, a lo largo del
periodo 1996-2003, identificando claramente cada EMN. Los principales elementos utilizados
para caracterizar las estrategias de las EMN fueron las actividades de produccion (vinas,
tierras vitivinicolas, envasado...), de distribucion (acuerdos de licencia...) y las marcas
comerciales. Las principales fuentes de informacion utilizadas fueron las informaciones de la
prensa econdmica, Lexis-Nexis y otros bancos de datos especializados.

Asimismo, el banco de datos - W2D - World Wine Data — nos ha permitido estudiar las
geo-estrategias de las EMN, el nivel de especializacion sectorial y de internacionalizacion (cf.
Coelho y Rastoin, 2004). Este trabajo fue complementado con entrevistas a varios expertos
(directivos de  empresas, analistas  financieros, miembros de  asociaciones
interprofesionales...).

Resultados

La intensificacién de la competencia industrial y comercial, en ambos extremos de la
cadena vitivinicola reduce los margenes financieros de las EMN y presiona a estas empresas
hacia la concentracion (cf. Figura 1). Las EMN son asi obligadas a buscar nuevas formas de
ampliar sus margenes financieros.

Figura |1 - Emergencia de un nuevo tipo de “relaciones de fuerza” en la cadena vitivinicola
mundial (Fuente: Coelho y Rastoin (2004) y W2D — World Wine Data, 2004

Concentracion en la

Concentracién en el principio industria Concentracion en el final
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Top 25 EMN del vino IConcentracién de las compras
Owens-lllinois/ BSN Glass- (29,8% cuota del ide vino en la gran distribucion
Pack (EE.UU./FRA) (2004) mercado mundial) h (33% EE.UU., 22% GBR, 37%
Lider mundial del AUS, ALE...)
packaging en vidrio

Visy Industrial Packaging/ Concentracion de las

ACI Plastics (Owens/lllinois) (AUS}) empresas de venta de
2004) vino en subastas

Embalaje en plastico y capsul (Christie’s, Sotheby’s)

El movimiento de reestructuracién ha contribuido a la reorientacion geografica y
sectorial (actividades de produccién y de distribucion de vinos) de las estrategias de las EMN.
Este movimiento ha tenido dos consecuencias principales.
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Por una parte, las EMN han necesitado hallar nuevas formas para financiar el
crecimiento externo (fusiones y adquisiciones). Esto fue particularmente importante en el caso
de las EMN que han basado su expansion por intermedio de activos con elevada especificidad
(formas “‘jerdrquicas”). En un total de cerca de 900 operaciones de reestructuracion
efectuadas a lo largo de los afios 1996-2003 por las 20 mayores EMN, cerca de 54% fueran
operaciones de “control”, 33% operaciones de “alianzas” y 16% operaciones de
“desinversion”.

Por otra parte, la reestructuracion de las EMN ha posibilitado acercar los mercados de
produccion y de consumo de vino (por ¢j: En 2003 la fusion entre Constellation Brands
(EE.UU.) y BRL Hardy (Australia).

Cuadro 1 — Dinamica de las operaciones de reestructuracion de las 20 primeras empresas
multinacionales de la industria del vino (1996-2003). Fuente: Coelho y Rastoin (2004); W2D
— World Wine Data, 2004

Numero total de

Actividades 1996-1999  2000-2003
operaciones 1996-2003
Produccion de vino 17 % 22% 182
Distribucién de bebidas alcoholicas 15 % 20% 163
Otras 68 % 58 % 564
Total 100 % 100 % 909

Las operaciones de reestructuracion tienen como objetivo tres elementos principales:
los activos de “produccion” (viiias, cadenas de envasado...), las redes de distribucion y las
marcas. En lo que respecta a las redes de distribucion, las EMN se encuentran con frecuencia
en situaciones de competencia y de cooperacion (ej. red Triodis en Francia o Maxxium
Worldwide)

En un mercado donde el consumo de vino se estanca o en presencia de
sobreproduccion las performances de las EMN bajan. El crecimiento de las plantaciones de
vifia en los paises del hemisferio ha contribuido de esta manera al movimiento de
concentracion. La reestructuracion de EMN al nivel mundial, es en si un proceso de creacion
y de reparticion de valor a través del cual emergen muchas veces conflictos entre logicas
industriales y financieras.

Discusion

En primer lugar, la integracién global de las EMN debera ampliarse. La industria
mundial del vino se concentrara en un numero reducido de grandes EMN (diez “mega-
empresas”). Este cambio es ineluctable como consecuencia de la concentracién en el principio
(corchos, vidrio...) y final de la cadena en esta industria (grandes cadenas de distribucion
especializadas, almacenistas...).

Solo las EMN con marcas de vino fuertes podran controlar cuantitativamente el
mercado mundial. La concentracion basada en las marcas tiene como principal dificultad la
fidelizacion de los consumidores (los nuevos consumidores intercambian facilmente y
frecuentemente de marcas). Por otra parte, el vino es un producto que suscita la curiosidad y
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que es utilizado socialmente para compartir, lo que nos permite afirmar que las Pymes podran
adoptar estrategias de nicho en un mercado cada vez mas internacionalizado.

Los RR.HH. seran cada vez mas moviles. Esta tendencia ha emergido en el inicio de
los afios 1980, a través de los “flying winemakers” (busqueda de sinergias entre los dos
hemisferios). Las competencias tecnoldgicas de estos expertos son combinadas con
conocimientos sobre el marketing.

En el futuro, una de las principales amenazas para las estrategias de las EMN de los
NPP, basada en una produccidn de vino en masa y estandardizada, consiste en la capacidad de
los consumidores de saber distinguir, por una parte, entre marcas comerciales y
denominaciones de origen. y por otra parte, entre las distintas variedades y sabores
“regionales”.

Podemos concluir, que la cadena mundial del vino es cada vez mas “‘marketing-
driven”, como resultado por una parte, de la creciente importancia de los flujos
transnacionales de vinos de calidad, y por otra, de la coordinacion de la produccion, de la
logistica y de las estrategias de marketing desarrollado por las propias grandes EMN. Los
vinos de las categorias premium y superiores continuaran desarrolléndose pero necesitaran
cada vez mas el apoyo de un conjunto de competencias técnicas, de gestion y culturales.

Agradecimientos
Los autores agradecen a Gabriela Rega su ayuda en la traduccion del trabajo.
Bibliografia

Coelho A., Rastoin J.L. 2000. Globalisation du marché du vin et stratégies d’entreprise. Econ.
Rur. 264/265 : 16-34.

Coelho A., Rastoin J.L. 2002. L’émergence de I’organisation en réseau dans I’industrie: le cas
des FMN du secteur des boissons alcoolisées. Econ. Soc., Sér. Syst. Agroaliment.
10711 = 1503-1522.

Coelho A., Rastoin J.L. 2004a. Vers [’émergence d’un oligopole sur le marché mondial du
vin?. En: F. D’Hauteville, E. Montaigne, J.P. Couderc, H. Hannin (eds.), Bacchus
2005 - Enjeux, stratégies et pratiques dans la filiére vitivinicole, Dunod/La Vigne.

Coelho A., Rastoin J.L. 2004b. Restructuring of multinational enterprises and the
globalization of the wine industry. Congr. Oénometrie XI, Dijon, 21-22 Mayo.

Rastoin J.L., Coelho A. 2004. L’irresistible montée en puissance des multinationales du vin,
Eurowine, septiembre.

-131 -



XXXVI Jornadas de Estudio: de la vifa a la copa: los refos actuales del vino. ITEA Vegetal extra n.® 25

POSTURAS ESTRATEGICAS Y POSICIONAMIENTOS
EMPRESARIALES. RETOS DE LA ACTUALIDAD
VITIVINICOLA EXTREMENA (ESPANA) Y ALENTEJANA
(PORTUGAL)

Anténio Jodo de Sousa* y Alfredo Manuel Coelho**

*Departamento de Gestdo de Empresas, Universidade de Evora, Portugal, ajcs@uevora.pt
**UMR Moisa, Montpellier, 2 Place Pierre Viala — 34060 Montpellier Cedex 02 France
alfredo.coelho@usa.net

Introduccion

Este trabajo tiene como objetivo caracterizar la vertiente estratégica de las empresas
vitivinicolas de Extremadura y del Alentejo, asi como las especificidades empresariales
asociadas, para concluir con la identificacion de las lineas de actuacién recomendables para
mejorar sus capacidades en el nuevo contexto competitivo.

Metodologia

Para conseguir este propdsito, se aplica una metodologia centrada en la concepcion de
una tabla de trabajo, denominada GIRE (Grelha Integrada de Reflexion Estratégica - Tabla
Integrada de Reflexién Estratégica), con el fin de encuadrar las principales caracteristicas de
la vertiente organizativa de las empresas y estudiar su vertiente estratégica. El ntcleo central
de esta tabla esta constituido por tres elementos que, en articulacion, constituyen la sustancia
de la actuacidn estratégica de las empresas: factores contingentes, externos e internos (C),
estilo de reflexion estratégica (R) y gestién econdémica (P). Estos tres elementos forman
aquello que el autor denomina estudio sistematico C-R-P.

La GI/RE tiene como principales soportes de informacion los cuestionarios
cumplimentados por los principales directivos de las empresas (60 de Extremadura y 32 del
Alentejo) y las entrevistas a responsables de los organismos que tutelan el sector en cada una
de las regiones vitivinicolas, mas concretamente la Comissdo Vitivinicola da Regido Alentejo
y el Consejo Regulador Ribera del Guadiana.

El tratamiento de la informacion del cuestionario se realiz6 con el programa
estadistico SPSS (Statistical Package for the Social Sciences). Para diagnosticar la vertiente
organizativa (estructuras y recursos empresariales), se aplica un analisis estadistico de una
variante a diversas cuestiones del cuestionario. Para estudiar la vertiente estratégica en si, se
utilizan técnicas estadisticas bi-variantes y multi-variantes: anélisis factorial en componentes
principales (ACP), analisis de clusters, analisis de varianza multi-variante y simple (Manova
y Anova). La caracterizaciéon de la dindmica de la envolvente competitiva del sector
vitivinicola tiene subyacente un abordaje de &mbito mds cualitativo, principalmente el analisis
estructural de las cinco fuerzas competitivas de Porter (para el envolvente transaccional) y el
analisis clasico PEST (para el envolvente contextual.

Resultados y Discusion

Los resultados de los analisis estadisticos permitiran identificar la situacion de la figura 2.
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Figura 1.- Articulacion sistémica “C-R-P™; factores, variables y indicadores utilizados

* FACTORES CONTEXTUALES (C) - TIPO DE REFLECCION / ACCION ESTRATEGICA (R) *

(a) turbulencia de la envolvente
- turbulencia contextual
- turbulencia transaccional — |
| | > (complejidad / variabilidad) |
! ; v
(b) Logica del empresario
- Ambicion estratégicu (objetivo de crecimiento para los proximos 3 afos)
- Dindmica innovadora (no. de nuevos productos de los altimos 3 aitos)
- Postura récnico-prodicctiva (% tiempo de trabajo)

(¢) Caracteristicas de la actividad
- Intensidad de capital
(Inmaob. / ventas)
- Formalizacion organizacional
(organigrama. autoridad,
objetivos)

(d) Extension de la empresa y calidad
Calidad (% VQPRD)

- Tamaio (no. de empleados)

- Internacionalizacion {% exportacion

TIPOS DE REFLEXION /
‘ ACCION ESTRA’ l'h(;lCA

P}ane miento “sofisticado™ 4
¥ * Planeamiento “artesanal”

* Emprendedor

* Adaptable

- Formalizacion (fuerte / débi
- Anticipacion (fuerte . débi

T

(e) C¢ aracle:/alicav del Sistema de Informacion / Tecnologias de la Inﬁ)/ macion (SI/ Tl)
i Ambito v sofisticacion do St/ Tl (sectores de la empresa y aplmcmncs informaticas existentes)

- Integracion del SI/ Ti { no. de conexiones en red)

* PERFORMANCE ECONOMICA (P) * S
4 ]
- Rentabilidad econémica
0
return on investment (ROI beneficios): resultado liquido / inmovilizado liquido

Figura 2.- Tipos de reflexién/ accidon estratégica en empresas del Alentejo (A) ¥y

Extremadura.(E). Fuente: Elaboracion propia, en base a los ouiputs del analisis Clusters y
One-Way Anova.

Fuerte
A-25% Planeamiento  A-6%
Emprendedor “sofisticado "
E-8% E-13%
Anticipacién
A-38% Planeamiento  A-31%
Adaptable “artesanal”
E-52% | E-27%
Débil
Débil Fuerte

Formalizacion
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Esta tabla revela, asimismo, la preponderancia de los procesos estratégicos poco
formalizados, pues los estilos adaptable y emprendedor retinen el 63% de las preferencias en
Alentejo y 60% en Extremadura, dirigiéndose a un horizonte temporal relativamente corto,
pues los estilos adaptable y de planeamiento artesanal son adoptados por el 69% de las
empresas alentejanas y 79% de las extremeiias. Importa destacar que aunque el tipo adaptable
representa mas de la mitad de las empresas de Extremadura (52%), este tipo, en Alentejo,
siendo también el mas adoptado, tiene una representatividad muy inferior (38%). En cuanto
al tipo emprendedor, es el tercero de Alentejo, reuniendo 25% de las empresas y el cuarto en
Extremadura, no representando més que el §% de las empresas.

En resumen, los elementos caracteristicos del proceso estratégico de la generalidad de
las empresas de las dos regiones, se centran en el corto plazo (grado débil de anticipacion) y
en la experiencia e intuicién de sus altos directivos (formalizacién débil) o, en los
instrumentos de contabilidad clasicos y, con menos frecuencia, en modelos de analisis
estratégicos mas sofisticados (fuerte formalizacion). Este proceso tiene aunque subyascente
una postura estratégica de reaccion/ adaptacion condicionada por una actitud conservadora
cara al riesgo. Esta forma de concebir e implementar estratégias, muy comun en las pequefias
y microempresas, no es una transgresion de las caracteristicas de los recursos empresariales
(humanos, organizativo e informativo) diagnosticados en ambas regiones: la influencia
determinante del alto directivo (larga experiencia y centralizacion de decisiones), la
preponderancia de lo informal y la naturaleza exclusivamente contabilistico-financiera de los
SI/TI’s. Se constata, asi, una cierta coherencia entre el proceso estratégico utilizado por la
generalidad de las empresas y las caracteristicas de sus recursos.

Teniendo como fondo un ambiente externo caracterizado por alguna complejidad y
turbulencia, el andlisis de las asociaciones estadisticamente significativas, entre las variables
contextuales internas de los tipos de reflexion/ accién estratégica, ha permitido identificar
para cada regién el perfil de cada tipo de, reflexion/ accion estratégica que acaba por no
revelar diferencias substanciales entre ambas regiones.

Es importante también destacar que los resultados de los andlisis efectuados dejan
trasparecer que los niveles de innovacion, ambicidn estratégica y calidad son idénticos en
todos los grupos de reflexion/ accion estratégica de las empresas de Alentejo: Las medias de
los indicadores utilizados en la verificacion de esas variables contextuales no presentan
diferencias, estadisticamente significativas, en los distintos estilos de reflexion estratégica
considerados. Tal hecho sugiere, que tanto las caracteristicas de la dindmica innovadora
(débil), como de la ambicion estratégica (elevada) o de la calidad (fuerte), constituyen lineas
comunes de una cultura empresarial especifica, fuertemente enraizada en Alentejo. En lo
concerniente a la region de Extremadura, se utiliza el mismo tipo de deduccidn relativamente,
a las vanables calidad (débil), intensidad de capital (elevada) e internacionalizacion (elevada,
mas esencialmente basada en el vino de mesa a granel.

En lo concerniente a las relaciones entre esos perfiles y las caracteristicas conseguidas,
los resultados evidencian que, tanto en Alentejo como en Extremadura, las empresas que
utilizan el estilo emprendedor son las que consiguen mayores beneficios econdmicos,
siguiendoles las que adoptan el planeamiento sofisticado. Serad pertinente destacar que estos
dos estilos de reflexidn/accién son precisamente los menos utilizados en las dos regiones.

Ademads de las situaciones especificadas, el diagnostico nos ha permitido también
identificar otras lineas diferenciadoras de las dos realidades regionales que explican dindmicas
empresariales especificas. Esas diferencias se evidencian en:

- La dindmica del sector cooperativo: en Alentejo siempre fue influyente en la modernizacion
de toda a zona vitivinicola y en Extremadura evidencia grandes dificultades en la
reconversion del potencial productivo;
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- La imagen de los productos: en Alentejo la imagen es excelente (calidad) y tiene gran
notoriedad, en Extremadura estd desvalorizada, a causa de la estrujadora- apisonadora la
mayor parte de la produccién es comercializada como vino de mesa a granel.

- La situacion del mercado: no excedentario en Alentejo y excedentario en Extremadura, con
necesidad de recurtir frecuentemente de los mecanismos reguladores (destilacion,
almacenamiento);

- El desenvolvimiento generalizado de otras actividades correlacionadas: o eno-turismo es una
actividad emergente en Alentejo e inexistente en Extremadura;

- El mayor o menor atractivo del sector en el segmento de los vinos de mesa: este segmento
no tiene representacion significativa en Alentejo, si bien en Extremadura es mayoritario y no
atractivo, con consumo decreciente y produccion excedentaria.

Dada la amplitud de las diferencias diagnosticadas, las lineas de accion estratégica
regionales sugieren medidas especificas, también ellas, mds o menos diferenciadas. No
cabiendo detallar aqui esas medidas, tan solo importa destacar que ellas abarcan cinco
grandes vertientes: la humana (relacionada esencialmente con los altos directivos), la
tecnoldgica (asociada particularmente a los sistemas y tecnologias de la informacion), la
innovadora, la productiva y la comercial. Las tres primeras, con especial consideracidn para
la humana, constituyen los cimientos de los actuales sistemas de gestion de la |lamada
“sociedad de la informacién”. En la vertiente humana y en lo concerniente a los estilos de
reflexion/ accion estratégica, es importante sefialar que los altos executivos deben imprimir
una dindmica de cambio evolucionando hacia el estilo emprendedor. Es conveniente recordar
que es éste el estilo que proporciona mejores beneficios econémicos.

El sector vitivinicola, tanto el alentejano como el estremefio, estan atravesando una
fase crucial para responder a los desafios impuestos por el nuevo contexto competitivo:
globalizacion de la produccion y del comercio por compensaciéon, con la creciente
participacion de los nuevos paises productores (Argentina, Chile, E.U.A., Sudafrica y
Australia, quienes ganaron, en la ultima década, 10 puntos porcentuales en cuota de
exportacion mundial) y evolucion especifica del consumo (transferencia de un consumo para
alimento hacia un consumo de placer, de un consumo regular hacia un consumo ocasional y
preferencia por la calidad).

Considerando la amplitud del desafio y de las lineas de actuacion sugeridas, se hace
también recomendable el empeiio de todos los agentes del sector: las empresas, las
organizaciones interprofesionales y los poderes publicos.
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Introduccion

La investigacion del consumidor de vino en Espafia ha permitido conocer mejor una
gran cantidad de aspectos que subyacen a las decisiones a las que se enfrenta éste al comprar
y/o consumir un vino, y ha contribuido positivamente a su comercializacion, a través del
disefio de estrategias que permiten a la industria vitivinicola afrontar mejor sus decisiones
comerciales. En este sentido, existe un numero considerable de trabajos que han permitido,
desde caracterizar los perfiles de los consumidores de vino hasta determinar relaciones de
dependencia y causales entre las variables asociadas al consumo de vino, en un ndmero
importante de Comunidades Auténomas de Espafia. A modo de ejemplo, podemos citar los
trabajos de: Albisu e/ al. (1989), respecto a la actitud del consumidor ante la publicidad de
vino; Delgado y Caldentey (1993a) sobre motivaciones de consumo; Delgado y Caldentey
(1993b), donde se realiza una segmentacion de los consumidores de vinos en Cérdoba;
Sanchez y Olmeda (1997), relativo a las actitudes de los consumidores hacia la Denominacién
de Origen (D.O.) Navarra; Bernabeu ef al. (2001), relacionado con la segmentacion de los
consumidores segiin habitat (rural/urbano) y determinacion de la importancia relativa de los
atributos del vino en Albacete; Gémez Limoén ef al (2001), respecto al estudio y segmentacion
de los consumidores jovenes de vino en Valladolid; Bello y Cervantes (2002), sobre el
proceso de compra de vino y factores situacionales de consumo; Bernabeu e al, (2002),
acerca de las relaciones de dependencia entre variables de consumo de los consumidores de
vino de calidad en Castilla-La Mancha; Bernabeu ef a/, 2003, acerca del posicionamiento de
la D.O. de la Mancha y D.O Valdepeiias con respecto a la D.O. Rioja. Especificamente, en la
Comunidad Valenciana, marco de analisis del presente trabajo, destacan las investigaciones
de Martinez-Carrasco et al (2002), sobre las motivaciones y preferencias de consumo y
determinacién de importancia relativa de los atributos del vino de D.O. y Martinez-Carrasco
et al (2004), acerca de la determinacién de relaciones de dependencia de variables asociadas
al consumo de vino en Alicante. En el contexto descrito, este trabajo se centra en el analisis
de las actitudes de los consumidores de la Comunidad Valenciana hacia los vinos de D.O.
Especificamente, los objetivos han sido: (1) ldentificar las dimensiones que subyacen a las
actitudes de los consumidores valencianos hacia ¢l vino de calidad y (2) Segmentar a estos
consumidores segun dichas actitudes.

Metodologia

Para la consecucion de los objetivos propuestos se llevo a cabo una encuesta a 717
consumidores de las provincias de Alicante y Valencia durante los meses de enero a marzo de
2004. El muestreo se realizé de forma aleatoria estratificada con afijacion proporcional a la
provincia (Alicante y Valencia), al tipo de zona (productora-no productora) y a la edad. Con
este tamafio muestral se obtiene un nivel de confianza del 95% y un error del 3,75%. Para el
tratamiento de la informacién se ha reducido el nimero de 24 variables funcionales (actitudes
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hacia los vinos de D.O) a 6 factores (tabla 1), utilizando el analisis factorial de componentes
principales con rotaciéon Varimax con Kaiser y como medida de adecuacién muestral se
utilizé el indice Kaiser-Meyer-Olkin (KMO). Posteriormente, se realizé la segmentacién de
los consumidores basada en estos 6 factores, uttlizando el analisis cluster de k-medias.

Resultados y discusion

La identificacion de los factores se obtuvo a partir del andlisis factorial de las actitudes
de los consumidores hacia los vinos de D.O. (cuadro I).

Cuadro |. Actitudes hacia los vinos de D.O.: analisis factorial.

Factor 1 Factor2 Factor3 Factor4 Factor5 Factor 6
Actitades Importancia  Aliment Saludable/ Origen/ Nocivo/ Exceso
conocimiento  0/Ocio calidad marca salud D.O.
Los mejores vinos son los
recomendados por expertos 0,788 0,151 -0,081 -0,119  -0,051 0,018
Las revistas y las guias son una
buena fuente de informacion sobre
vinos ;753 0,210 0,050 -0,288  -0,115 0,025
Para entender de vino es necesario
dedicar mucho tiempo 0,653 0,123 0,328 0,266 -0,134 -0,125
La tradicién familiar en el consumo
de vino es importante 0,651 0,357 0,255 -0,123 -0,140 -0,112
Para beber vino hay que saber
apreciarlo 0,645 0,384 0,099 -0,178  -0,046 0,069
Una persona entendida en vino
mejora su reconocimiento social 0,523 0,496 0,353 -0,165  -0,148 -0,054
La D.O. es garantia de un buen
e | 0491 0252 0385 -0249 -0130 0,070
Elvino es la mejor bebida paralas | T TTTTTTTTIITTmTmmIommmmmmmI I
reuniones de amigos 0,347 0,709 0,181 0,090 -0,160 0,083

El vino es el mejor
acompariamiento para una buena
comida 0,252 0,673 0,363 0,105 -0,084 -0,008
El vino deberia ser considerado un
alimento mas que una bebida

alcohélica 0,252 0,610 -0,028 0,053 0,158 -0,290
El consumidor que cuida su linea
debe eliminar el consumo de vino -0,020 -0,575 -0,326 0,174 0,332 0,169
El vino es un buen producto para
Lregalar ..l 0410 . 0567 0162 0,289 -0,156 0,218
Consumir vino de forma moderada | T TIIIIIIITIITTIIIITIImm e
es bueno para la salud -0,080 0,293 0,678 0,285 -0,042 -0,008
En un vino, un precio alto indica
alta calidad 0,254 -0,009 0,634 -0,378  -0,073 -0,126
Un vino sin D.O. puede ser un buen
vino 0,188 0,268 0,564 0,407 -0,050 0,136
La eleccién del vino en la comida
| debe realizarse cuidadosamente | 0245 | 0515 | 0556 0017 -0,044  -0079
Los vinos que suelo consumir son i ) B
de DD.OO. muy conocidas 0,098 -0,056 -0,034 -0,730 0,184 0,043
El consumidor suele preferir los
vinos de su zona -0,197 -0,099 0,045 0,713 0,178 0,051
Lo primero que se debe mirar en un
| vino es su marca comercial | 0,232 0406 _ -0,031 | 0417 0353 0107
Consumir vino puede conducir al
alcoholismo -0,007 0,080 -0,044 -0,144 0,830 -0,023
Beber vino es desaconsejable para
muchas enfermedades -0,284 -0,323 0,010 0,140 0,674 -0,209
El vino tinto es una bebida mas
| adecuada para el invierno | 0285 0271 0294 0140 0831 0,236
Los distintos tipos de suelos y | T T
climas justifican el elevado nimero
de DD.OO. 0,153 0,003 0,161 -0,003 -0,036 -0,785
El exceso de DD.OO. confunde al
consumidor 0,426 -0,176 0,219 0,069 -0,117 0,649
[ Varianza explicada (%) 16,749 31,176 41,247 50,039 58,079 63,921
KMO= 0,914
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Con los factores obtenidos (cuadro 1), se han detectado 4 segmentos que se han
denominado: Conocedor, Escéptico, Etnocéntrico y Tradicional (figura 1).

SEGMENTO I. Conocedor

Corresponde al segmento de mayor tamafio (50,2%). De los 4 segmentos analizados,
en éste es en el que mas se valoran los aspectos relativos al conocimiento del vino (referentes
comerciales y familiares), vinculan positivamente el consumo de vino con la gastronomia y el
0ci0, y piensan que es una bebida saludable. Por otra parte, son los que mas consideran que el
nimero de Denominaciones de Origen (DD.QO.) existente genera confusion, y no justifican
su numero por la variabilidad edafoclimatica. Ademas, es el segmento que menos considera
que el vino puede ser causante de enfermedades, y tampoco estiman que el vino sea una
bebida mas adecuada para el invierno. En cuanto a los atributos relativos al origen del vino, se
muestran indiferentes.

SEGMENTO II. Escépticos

Este segmento es el segundo en cuanto a tamafio (29,4%). Sus caracteristicas mas
destacables son: no considerar al vino como un producto beneficioso para la salud, y preferir
las DD.OO. conocidas sobre el origen y las marcas comerciales. Por otra parte, este segmento
se caracteriza por valorar negativamente las fuentes de informacién que permiten un mayor
conocimiento del vino y por no vincular el consumo de vino de D.O. a la alimentacién y a las
actividades ludicas. Se muestran indiferentes a la relacion del vino con ciertas enfermedades y
hacia considerar que el nimero de DD.OO. existentes sea elevado.

SEGMENTO IlI. Etnocentristas

Este segmento constituye el grupo de consumidores menos numeroso de todos (7,8%).
Dentro de las caracteristicas mas destacables se encuentran: no considerar las fuentes de
informacién sobre vino, no vincularlo con la gastronomia ni con las actividades ludicas y
considerar al vino como un producto que puede causar enfermedades. De todos los
segmentos, es el que mas valora el origen y las marcas sobre las DD.OO. conocidas. Por otro
lado, consideran que el consumo moderado de vino puede resultar beneficioso para la salud.
Finalmente, piensan que el alto numero de DD.OO. puede provocar confusion en el
consumidor.

SEGMENTO IV. Tradicienal

Este grupo de consumidores es el tercero en cuanto a tamafio (12,6%). Las actitudes
que destacan respecto del resto de los segmentos son: considerar saludable la ingesta
moderada de vino de D.O., asi como no considerar excesivo el nimero de D.O. Respecto de
las otras actitudes, estos consumidores se manifiestan escépticos hacia las fuentes de
informacion sobre vino y prefieren las DD.OO. conocidas sobre las marcas y el origen. Por
otro lado, vinculan el consumo de vino con el ocio y la gastronomia. En ltimo término
manifiestan una actitud neutral en cuanto a que el vino pueda provocar enfermedades.
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Figura 1. Segmentos de mercado para el vino de D.O. seglin actitudes de Jos consumidores de
la Comunidad Valenciana hacia los vinos de D.O.

_ mSIConocedor  mSIlIEscéptico  mSIllEtnocentrista M S IV Tradicional

Excesivas D.O.* |67 0264
0,283

Nocivo para la salud* -% 0589
-0,27 '
-0.245 mmm
Origen* 0548 —-— 2,308
0,024

| 0,949
Saludable* 0,997 5
038
031
Alimento/ocio* -0.821_M
¥ 0,349

Imp. del conocimiento* -1287 “_
P ~0379 —_—

2 -15 -1 -05 0 05 1 15 2 25 3

* Diferencias significativas al 1%.

Para el primer segmento, las acciones comerciales deberian canalizarse a través de la
gastronomia y las actividades lddicas que son aspectos que este tipo de consumidor valora en
forma muy positiva. En cuanto, a la confusién que genera la existencia de un alto nomero de
DD.OO en este segmento, una accidén comercial puede ser desarrollar distintivos genéricos
que faciliten la eleccién al consumidor. En el ambito de la investigacién, dada la magnitud de
este segmento es importante conocer en qué radica esa “indiferencia” hacia los atributos de
origen, asi como hacia la consideracion del vino como un producto perjudicial para la salud.
Respecto al segmento “escéptico”, es evidente que manifiestan lealtad hacia las DD.OO.
conocidas. En este sentido, a través de la investigacion, se deberia buscar alguna via, diferente
a la informacién que se le proporciona actualmente y que no asocie el consumo de vino al
ocio ni a la gastronomia, de manera que permita que este consumidor se interese por el
conocimiento y consumo de vinos distintos a los de las DD.OO. conocidas. Para los
denominados “etnocentristas” la estrategia apunta a fomentar el consumo de sus vinos locales,
ya que valoran el origen y las marcas por encima de las DD.OO. conocidas. En este contexto,
tanto su valoracion negativa del conocimiento, como la no asociaciéon del consumo con el
ocio y la gastronomia, hacen necesaria la busqueda de nuevos caminos que posibiliten una
mayor accesibilidad a este consumidor. Respecto al altimo segmento, el “tradicional”, las
acciones del marketing deberian canalizarse a través del ocio y la gastronomia, debido a que
son los que mas valoran los aspectos saludables del vino, y que prefieren los vinos de
DD.OO. conocidas
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Introduccién

El método del analisis conjunto ha sido ampliamente utilizado, en distintas areas de
investigacion, para estudiar el comportamiento del consumidor (Cattin y Wittink, 1982;
Wittink y Cattin, 1989). En el consumo de vino, varios trabajos han utilizado este método
(Orth y Krska, 2002; Gil y Sanchez, 1997; Bernabéu ef al., 2004, Johnson ef al., 1991). No
obstante el método del analisis conjunto ha sido muy criticado por presentar varias carencias y
limitaciones a la hora de estudiar el proceso de eleccion de los consumidores. Los
experimentos de eleccion (choice experiments), introducidos por Batsell y Lodish (1981) y
Louviere y Woodworth (1983), son una altemativa mas apropiada para analizar el
comportamiento del consumidor. Desde su fecha de introduccion, los experimentos de
eleccion han ido creciendo en popularidad, y su uso se extendié en areas como el transporte,
el medioambiente, el marketing y las telecomunicaciones. En lo que respecta al consumo de
vino, en los Ultimos afios, varios trabajos a nivel internacional trataron el tema (Rasmussen,
2001; Perrouty et al., 2004; Lockshin et al, 2004; Berti, 2003). Sin embargo, no se¢ ha
realizado en Espana ningin trabajo de este tipo. En esta comunicacién se introduce, en primer
lugar, la metodologia de los experimentos de eleccidon. En segundo lugar, se presenta un
modelo para los consumidores de vino con DO.

Metodologia

El método de los experimentos de eleccion deriva de dos conceptos teoricos: la teoria
de Lancaster (1966, 1971) que considera que un bien se compone de varios atributos, por lo
cual su utilidad es la suma de las utilidades de sus diferentes componentes; y la teoria de la
utilidad aleatoria que supone que la utilidad total puede ser expresada como la suma de, un
componente sistematico (deterministico) expresado en funcién de los atributos del bien y, un
componente aleatorio:

u,=Vv,+e, 4]
donde,
U, : utilidad de la persona » eligiendo la alternativa i
V., : componente sistematico de la utilidad
&€, - componente aleatorio con funcién de densidad f(g,,) y distribucion cumulativa
F(e,)

El concepto experimental es parecido al analisis conjunto tradicional en el sentido de
que se trata, en primer lugar, de definir los diferentes atributos y sus niveles respectivos que e}
investigador ve importantes en el proceso de eleccidn del bien. La diferencia entre ambas
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técnicas reside en que en los experimentos de eleccion se pide al encuestado elegir, dentro de
la misma tarjeta, una de las alternativas presentes mientras que en los modelos de andlisis
conjunto, el encuestado tiene que ordenar o puntuar segun sus preferencias las alternativas
que se le presenten. En el caso de los modelos de eleccion es importante tener una alternativa
base, en las tarjetas de eleccion, a la que se pueden comparar las demas alternativas.
Generalmente se incluye la alternativa de no compra (no elegir ningiin producto) como
alternativa base (figura 1). Dicha opcién es muy oportuna visto que permite al encuestado la
posibilidad de no comprar en el caso que no lo atrae ningtin producto. Por lo cual, los
experimentos de eleccién se acercan mas a la realidad del acto de compra dénde los
individuos tienen que elegir entre varias alternativas.

El individuo »n elige la alternativa i respecto a la alternativa j si U, >U . En

términos de probabilidad la ecuacién es de la forma:

P, =PV, +¢&, >V, +¢&,.Vj#i) (2)

in Jn’

=Pr(e,, <, +V, -V, )V #i)
Dependiendo de la forma de distribucion de la funcion de densidad de la parte

aleatoria, /(¢,,), se pueden inferir varios modelos de eleccion discreta. EI modelo mas
utilizado en la literatura es el Logit Multinomial (MNL) (McFadden, 1974):

5= V. (3)

Generalmente se establece una forma funcional lineal aditiva para ¥, , incluyendo

-
como variables independientes los atributos (en todos sus niveles) presentes en las tarjetas de
eleccion y una constante que recoge el efecto medio en la utilidad de los factores ausentes del
modelo. Por otra parte, en el caso del vino, es muy probable que exista interaccién entre
algunos atributos. ¥, tendré la siguiente forma lineal aditiva para los efectos primarios (main

effects) y para los efectos de interaccion entre dos atributos (two-factor interaction effects):

V,= ﬂo +§IB,,I’X,1" + %;ﬁﬂl/\/ﬁn X iin “4)
siendo,
/3, : constante,
B, - coeficiente de utilidad de la alternativa / y atributo
B, coeficiente de utilidad de la alternativa / y la interaccion entre los atributos j y &

X .3 X, atributos existentes

jin?

Reemplazando ¥, en la ecuacion (3) por su forma en la ecuacion (4), se obtiene:

in

Bot2 BiX +LY B -

. e
Pr(i) = (5)
BatZ Byt X B piX jinX i
Z e ' &

J
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Propuesta de un modelo para los consumidores de vino

Para el caso del vino, consideramos cuatro atributos con cuatro niveles cada uno:
precio (2€; 3,5€; 5€; 6,5€); aflada (joven; crianza; reserva; gran reserva); DO (Rioja; Navarra;
Cariflena; Somontano); variedad (Tempranillo, Garnacha; mezcla Tempranillo-Garnacha;
Cabernet Sauvignon).

El niimero total de posible productos es de 4x4x4x4 = 4* = 256. Es un niimero muy
elevado para elaborar las tarjetas de eleccién y evaluarlas por parte de los encuestados. Por
esto se necesita reducir el nimero de productos, que se hara teniendo en cuenta los efectos
que se cree importantes y se quiere evaluar (efectos principales, efectos de interaccion entre
dos atributos, efectos de interaccion entre tres atributos, etc...).

Se recomienda utilizar disefios ortogonales que permiten que los atributos no sean
correlacionados entre si. Por su parte, la elaboracion de las tarjetas de eleccion se basa en el
principio de eficiencia, que esta inversamente relacionado a la matriz de varianzas y
covarianzas de los parametros estimados. Cuanto mas eficiente es el disefio experimental
mejor sera la estimacion de los parametros. Existen programas informéticos que permiten
elaborar disefios experimentales, sin embargo se recomienda un uso combinado de los
conocimientos humanos y del soporte informatico. En la Figural se recoge un ejemplo de una
tarjeta de eleccion.

Figura 1. Ejemplo de una tarjeta de eleccion para el vino con DO
(Qué botella de vino compraria Ud. para cenar en su casa esta noche? Ponga una cruz en la
casilla correspondiente

| Primera opcién Segunda opcion Tercera opcion Cuarta opcién
Rioja Carifiena Somontano No elijo ninguna
Tempranillo Garnacha Cabemnet Sauvignon
Joven Crianza Reserva
2€ 3,5€ 5€
X

Los resultados obtenidos después de estimar la ecuacion (S), con los datos derivados
de las encuestas, permitiran evaluar el peso de cada atributo en e] proceso de eleccion. O sea,
la importancia que se asigna a la DO, a la variedad, a la afiada y al precio en el acto de
compra. Por otra parte, la estimacion de los efectos de interaccion puede permitir detectar si
los consumidores consideran algunas interacciones (por ejemplo: DO y precio o anada y
precio) para hacer su eleccion. Los resultados que se pueden derivar seran entonces de gran
importancia para las bodegas comercializadoras permitiendo ajustarse a las necesidades y
gustos de los consumidores y llevar estrategias de comercializacién y promocién mas
apropiadas.
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Introduccién

La industria vinicola en la mayor parte de los paises europeos se ha desarrollado en
torno al concepto de Denominacion de Origen (DO). La DO puede aportar reconocimiento,
calidad, reputacion y lealtad, los cuatro activos intangibles del valor de marca (Aaker, 1991),
al colectivo de vinos amparados bajo este distintivo, favoreciendo una diferenciacion que, en
ultima instancia, deberia conducir a una demanda mas inelastica.

En este trabajo se examina la eleccion entre vinos tintos jovenes con DO, mediante un
modelo logit condicional, aplicado a datos provenientes de registros de ventas de una cadena
de supermercados en Zaragoza, durante el periodo 1997-1999. Se dispone de informacion
desagregada sobre la cantidad y valor de ventas mensuales en 19 supermercados,
correspondientes a marcas de vinos amparadas en 23 DOs espafiolas. Las cuatro DOs
aragonesas (Somontano, Campo de Borja, Calatayud y Carifiena) y Rioja representan el 85%
de la cuota de mercado, tanto en términos cuantitativos como monetarios, de este grupo de
supermercados. Por ello, el conjunto de eleccion se ha definido con seis alternativas, las cinco
DOs mencionadas de forma desagregada, y el resto de DOs aglutinadas en una alternativa
Unica de eleccidn.

Con esta modelizacién, se trata de estimar el efecto del precio sobre la probabilidad de
eleccion y el consiguiente reparto de cuotas de mercado, asi como contrastar si existe una
diferente sensibilidad hacia esta variable dependiendo de la DO de la que se trate. Esta
tematica se engloba en las lineas de investigacion sobre el valor de marca y los modelos de
competencia (Chintagunta, 2002; Kadiyali ef al., 2000; Cavero y Cebollada, 1999; inter alia),
con aplicaciones en el sector alimentario de Nevo (2001) y, en Espaiia, de Barreiro y Ruzo
(2000) y Barreiro et al. (2001). El modelo estima, ademas, de manera residual, el valor
intrinseco de cada DO, lo que nos permitird contrastar si cada DO tiene un valor propio,
basado en una reputacion adquirida, que le permite diferenciarse del resto, influyendo por
tanto en la eleccion y repercutiendo en una sensibilidad de la demanda diferente.

Metodologia

Entre los modelos de eleccion discreta que permiten representar las preferencias
reveladas de los individuos a través de sus actos de compra, el modelo logit es el més
ampliamente difundido. El epiteto condicional suele asignarse cuando las unicas variables
explicativas disponibles corresponden a caracteristicas especificas de la alternativa de
eleccion. Brevemente, para cada mes, afio y supermercado, existen 6 alternativas de eleccion
(j)- En total existen 684 situaciones de eleccidon (n): 19 supermercados x3 aiios x12 meses.
Los datos observados se corresponden con las decisiones agregadas de un nimero
indeterminado de consumidores, que se suponen efectian sus elecciones en funcion de la
utilidad que les proporciona cada opcion (Uy;). Parte de esta utilidad es observable a partir de
las caracteristicas propias de la eleccion (V) y el resto es el componente aleatorio de Ja
utilidad €,;. Se consideran dos modelos:



Modelo A: Upj= Vo + € = 0 + P Preciog + ey [1]

donde la variable “Precio” denota el precio de la DO “j” elegida en la situacion de eleccion
“n”, siendo ¢; la constante especifica de esta DO, cuyo valor es cero en el caso de Rioja, que
se 10ma como referencia. La inclusion de las constantes especificas no solo permite captar el
impacto medio de las variables omitidas y situar la probabilidad media de eleccion de cada
alternativa en las proporciones existentes en la muestra (Train, 2003), sino que también
representan el diferencial en utilidad respecto a la DO de referencia, asumiendo por tanto que
cada DO posee caracteristicas propias que la diferencian (al margen del precio) y que
contribuyen a explicar su eleccion (Guadagni y Little, 1983).

Modelo B: Uy = Vit =0 + B Precioy + &y [2]

A diferencia del anterior, se permite que el precio tenga un impacto diferente sobre la
utilidad percibida dependiendo de la DO (J3;).

El modelo logit asume que el componente aleatorio de la utilidad se distribuye como
una funcién de valor extremo, dando lugar a la siguiente probabilidad de eleccion de cada

[7351]

alternativa “j” (calculado para un valor concreto de las variables explicativas):
V.
e 1
P 3]
e’
=1

A partir de esta expresion de probabilidad, se puede estimar la elasticidad precio de la
demanda Eij:

oP;  Precio,
0 Precio;

B = _[I( i=j)-p P]B Precio;

P,
donde al primer cociente se le denomma efecto marginal, y siendo B el parametro del precio
en el modelo B o alternativamente 3 en el modelo A. Tan sélo se calcula la elasticidad directa
(1=j), debido a que la propiedad 1A (independencia de alternativas irrelevantes) hace que el
ratio de las probabilidades de eleccion entre dos alternativas se mantenga constante, con
independencia de qué otras alternativas estén disponibles, dando lugar a elasticidades precio

cruzadas idénticas.
Resultados y Discusién

Los resultados de la estimacion de los modelos A y B se muestran en el Cuadro 1.
Especificaciones alternativas fueron consideradas y finalmente descartadas por mostrarse
inferiores a las expuestas. Asi, se incluy6 la interaccion entre la constante especifica y el
mes/afio de la observacion, en los que se habia detectado, de manera descriptiva, un efecto
estacional favorable a las cuotas de mercado de las DOs aragonesas (en Abril, Octubre y
Diciembre). Estos parametros no resultaron ser significativos. Ademas, en el modelo B,
inicialmente se considerd un efecto del precio distinto para cada una de las 6 DOs, resultando
en una baja significatividad individual. Para mejorar el poder explicativo del modelo, se
agruparon las 6 opciones en 4 segmentos en funcion de la similitud de la media y la
dispersion de los precios. La DO Somontano (Segmento 1) muestra un claro desplazamiento
hacia mayores precios, de forma que la mayoria de las botellas comercializadas por esta
cadena se situan entre 2 y 3€ por botella. Campo de Borja se asemeja a Rioja (Segmento 2),
posicionando practicamente la totalidad del vino a precios superiores a 2€, si bien el maximo
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precio alcanzado es mayor en Rioja. Carifiena y Calatayud (Segmento 3) se posicionan muy
préximos, con un mayor porcentaje de botellas vendidas en ¢l tramo de 1,5-2€. El grupo de
“Otras DOs” se mantuvo aislado a pesar de las semejanzas en la dispersion de precios con el
Segmento 3 debido a la gran heterogeneidad de sus componentes.

Cuadro |. Resultados de la estimacion de los modelos logit condicionales

Modelo A Modelo B
PRk Error PariEtis Error Elaglicidad
standard standard Directa

a_Somontano -0.178 0.171 -1.529* 0.801 Somontano -1.472
o Campo de Borja 12650 0.176 -1.327" 0.180 CudeBorja  -1.973
o_Calatayud 2.163" 0.251 2.155"" -0.673  Calatayud -1.557
o_Carifiena -0.100 0.179 -1.594 0.771  Carifiena -1.042
a_Otras DOs -1122° 0.184 -1.594" 0.771  Otras DOs -1.363
o Rioja 0 0 Rioja 2.061
Precio (efecto tnico) -0.913" 0.181
Precio_Segmento 1 * - -— -0.604"" 0.248
Precio_Segmento 2 > -1.149"" 0.242
Precio_Segmento 3 ° -1.270"" 0.412
Precio_Segmento 4 2 . o B -0.9514; 0.379
LL(0)* -1061.500 -1058.170 -
LL(®)* -932.752 -930.982
LR® 257.490 (0.000) 253.986  (0.000)
indice LR 0.165 0.167
N. Observaciones 624 624

i

,7y 7 indican significatividad al 10, 5 y 1%, respectivamente, del nivel de significacién; © Segmento |
engloga a DO Somontano; Segmento 2 a DO Rioja y DO Campo de Borja; Segmento 3 a DO Calatayud y DO
Carifiena y Segmento 4 a “Otras D.0.s”; * LL(0): Logaritmo de la funcién de verosimilitud evaluada en el
modelo que incluye solamente el precio; * L1(0): Logaritmo de la funcién de verosimilitud evaluada en el
modelo con todas las variables explicativas; ° LR: Estadistico de la razon de verosimilitud, entre LL(8) y LL(0),
con probabilidad entre paréntesis

El valor de la funcién de verosimilitud (LL(D)) y el indice de la razén de verosimilitud
(Indice LR) apuntan hacia la mayor idoneidad del modelo B (marginalmente), en el cual se
distinguen ademas, claramente, un elevado niimero de pardmetros individualmente
significativos. Aplicando un test de Wald a parejas de pardmetros, se ha podido corroborar
que existe claramente una diferencia entre el efecto del precio en la DO Somontano, las cuatro
aragonesas mas Rioja, y el conglomerado de Otras DOs. La eleccion entre DOs depende
significativamente del precio, viéndose favorecida ante disminuciones de éste. Sin embargo,
cambios en el precio no conllevan variaciones en la cuota de mercado idénticas entre DOs. La
demanda del vino joven es elastica, siendo mas sensible la demanda de la DO Rioja y Campo
de Borja, posicionados en los niveles mas altos admisibles por el segmento de la demanda que
se dirige hacia esta cadena de distribucion, y menos la de Carifiena, caracterizada por los
niveles de precios mas bajos, lo que le permitiria aumentos de precios sin por ello penalizar
en gran medida su cuota de mercado.

Las constantes especificas son conjuntamente significativas, captando el impacto
medio de la parte de la utilidad no observada. Un componente de esta utilidad puede provenir
del valor intrinseco de la DO que motiva su elecciéon al margen del precio, pero también
puede existir un componente ligado a las politicas de marketing del establecimiento,
observable para el consumidor aunque no detectables mediante los datos agregados aqui
manejados, como la politica de promociones y posicion en el lineal. Como resultado de ello,
al 5% de nivel de significacidn, el posicionamiento de la DO Rioja, Canifiena y Somontano
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coinciden, mientras que la DO Calatayud se situaria en el extremo mas alejado de las
anteriores.

El mercado vinicola se encuentra en constante evolucion, y en este trabajo se ha
estudiado una muestra estatica del mismo, referida a una cadena de supermercados, una zona
geografica y un periodo muestral particulares. No obstante, el documento contribuye a la
literatura sobre modelos de eleccion discreta y sobre el papel de las Denominaciones de
Origen como valor de marca en los vinos. Una extension del mismo podria derivar en la
relajacion del supuesto IIA ya comentado, a través de la utilizacion de un modelo logit
anidado (nested logit).
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Introduccion

La Denominacion de Origen (DO) Calatayud esta localizada en la parte mas occidental
de la provincia de Zaragoza, con una superficie de 5.940 hectdreas de viredo, en 46
municipios (Consejo Regulador DO Calatayud). A pesar de ser una Denominacién
relativamente joven, ya que se cred en 1989, hay vestigios arqueoldgicos en un pueblo de la
comarca de Calatayud (Segeda) de que existia un lagar ya en la época de los celtiberos, TlI
siglos antes de Cristo, lo cual indica la tradiciéon e idoneidad de la zona para cultivar vid y
elaborar vino. Actualmente se encuentran inscritos, en la DO, 2.702 viticultores y 10 bodegas.

La Garnacha tinta es la variedad predominante (49%), entre las autorizadas por el
Reglamento del Consejo Regulador, seguida por la Macabeo y Tempranillo, que suman
conjuntamente el 93% de la superficie total plantada (Cuadro 1). El resto de la superficie esta
muy distribuido entre 9 variedades, 5 consideradas como tradicionales y 4 foraneas
(Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah) que fueron incorporadas al Reglamento en
2000, pero todas ellas con muy pequefias superficies salvo la Syrah. La produccion en 2003,
amparada bajo la DO, fue de 62.685 hl (Consejo Regulador DO Calatayud). El vino tinto
suponia el 82,5%, el rosado el 11,2% y el blanco el 6,3%.

Cuadro 1.- Superficie cultivada en 2003

Variedad Hectareas %
Blancas Macabeo 1.672,11 28,15
Malvasia 0,59 0,01
Moscatel Blanco 0,59 0,0]
Garnacha Blanca 0,59 0,01
Chardonnay 0,59 0,01
Tintas Garnacha tinta 2.910,60 49,00
Mazuela 53,46 0,90
Tempranillo 950,40 16,00
Monastrell 0,59 0,01
Cabernet Sauvignon 71,28 1,20
Merlot 11,88 0,20
Syrah 267,30 4,50
Total 5.940

Fuente: Consejo Regulador DO. Calatayud
El analisis, que aqui se presenta, se basa en la informacién recogida por el Consejo

Regulador, por anteriores trabajos, asi como la toma de datos realizada en la distribucion de
Zaragoza y en las bodegas, desde julio hasta noviembre de 2004. Esta comunicacion se ha
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centrado en la comercializacién que se realiza de los vinos de la DO Calatayud en Zaragoza y
en los mercados exteriores, ya que son sus principales destinos comerciales.

Comercializacion

Los vinos tintos jovenes suman el 67,3% del vino comercializado, en botellas de tres
cuartos de litro, seguidos del tinto crianza con un 15,6% (Grafico 1).

Gréfico 1. Cantidad comercializada, en botellas de tres cuartos de litro, por tipo de vino en

2003 (%)
i‘ 8,7% 4,1%
4,3% .
1 | | @tinto joven
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Fuente: Elaboracion propia a través de cuestionario a bodegas

En 2003, cerca del 95% de las botellas comercializadas, se dirigian a Aragén y al
mercado internacional pero era la exportacion, con el 82%, el principal destino (Grafico 2).

Griafico 2. Destino de la cantidad comercializada, en botellas de tres cuartos de litro, en
2003 (%)
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Fuente: Elaboracion propia a través de cuestionario a bodegas

Exportacion

La exportacion es la salida mds importante para la comercializacién del vino de esta
DO y ha experimentado un notable crecimiento, en los Gltimos afios, ya que suponia el 59%
en 2001 (Albisu y Sanjudn, 2003) frente al 82% en 2003, del total de vino embotellado. Ya,
en 2001, era la DO de Aragdn que mas proporcion de su vino embotellado comercializaba en
el extranjero y actualmente es una de las DO espafiolas con vocacién mas exportadora
(MAPA, 2004).
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En 2003, Reino Unido era el primer mercado, con el 40% del total exportado. Los
siguientes destinos mas relevantes eran EE.UU. y Bélgica, con el mismo porcentaje (19%) en
cada pais. Es decir, que mas de las tres cuartas partes de sus exportaciones iban a tres paises
(Grafico 3) y el resto se distribuia en alrededor de 20 paises. En un anterior estudio que
recogia opiniones en 2001 (Albisu y Sanjuan, 2003), los responsables de las bodegas de esta
DO expresaban que los mercados exteriores con mejor futuro para sus vinos eran Alemania,
Reino Unido y EE.UU.

Grafico 3. Comercializacion de vino embotellado en los mercados exteriores, en 2003 (%)

Restodel ~ Alemania
EE.UU mundo 6%
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Fuente: Elaboracion propia a partir de cuestionario a bodegas
Comercializacion en Zaragoza

De la comercializacion de los vinos con DO Calatayud en el mercado nacional,
Aragén consume el 71%, con especial incidencia en Zaragoza. Segun Albisu y Meza (2000),
en 1999, los vinos de la DO Calatayud solo representaban alrededor del 3% de las ventas de
todas las DO de Aragén en el mercado de Zaragoza y era la DO aragonesa con menor
penetracién (Grafico 4).

Grafico 4. Ventas de los vinos con DO de Aragon respecto al total de vinos con DO en la
ciudad de Zaragoza, en 1999 (%)
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De este mismo estudio se obtienen los precios medios de los vinos de las DO. de
Aragén en una muestra de los supermercados e hipermercados de Zaragoza. Los vinos de la
DO Calatayud son los mas bajos.
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Cuadro 2. Precios medios de los vinos de las DO de Aragébn en supermercados e
hipermercados de Zaragoza, en 1999 (pts)
Calatayud Carifiena | Somontano Campo de Borja 1
Precio medio 333 434 711 403
Fuente: Albisu y Meza, 2000.

Se ha realizado una amplia visita a los distribuidores de vino en esta ciudad, durante
Agosto y Septiembre de 2004. La muestra estaba constituida por 67 establecimientos,
dividida en 39 pertenecientes a cadenas de distribucion, 9 tiendas especializadas en venta de
vino (de la ANCEV) y 19 tiendas de alimentacidon especializadas en venta de vino.

Hay 6,1 referencias de vino, con DO. Calatayud, como media en las tiendas
especializadas en venta de vino y varia desde un minimo de cero hasta 10. En las tiendas de
alimentacion especializada en venta de vino hay 2,3 referencias de este vino pero en 9 de
estos establecimientos no se vende ningin vino de esta DO. En el cuadro 3 se muestra el
numero de referencias medias en las distintas cadenas de distribucion.

Cuadro 3. Referencias medias de vino de la DO Calatayud en las cadenas de distribucion.

N° establecimientos R med}o

referencias
Cadena hipermercados A 2 12
Cadena hipermercados B 2 12
Cadena hipermercados C I 14
Cadena hipermercados D 3 19
Cadena supermercados A 1 0
Cadena supermercados B 5 6,6
Cadena supermercados C 2 0
Cadena supermercados D 8 7.4
Cadena supermercados E I 4
Cadena supermercados F 2 0
Cadena supermercados G S 13,6
Cadena supermercados H 3 0
Cadena supermercados | 2 0
Cadena supermercados J 2 0

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la distribucion en Zaragoza

Entre otra informacion también se recogieron los precios de cada una de las referencias
(Cuadro 4). La similitud de precios entre tintos jévenes, blancos y rosados es bastante grande.
Se observa que los vinos de vifias viejas estan por encima de los tintos jovenes, salvo en un
caso, y el diferencial varia bastante dependiendo de los establecimientos. Lo mismo ocurre
entre el crianza y los vinos de vifias viejas, con un claro desmarque para los reservas salvo
alguna excepcion. En general, se puede considerar que los vinos de la DO Calatayud estan en
los segmentos de precios bajos y medios.
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Cuadro 4. Precios medios de los vinos de la DO Calatayud por tipo de vino y
establecimiento (euros)

Tipo establecimiento .Tmto quas Crianza Reserva Rosado Blanco Otros
joven viejas

Especializadas en vino
(ANCEV) 2,5 3,8 4.6 5,5 2,5 2,4 5.8
foapet! S50 Vil 33 53 50 9,3 32 32 88
(alimentacion)
Cadena hipermercados A 3,0 2,9 5,5 7,1 3,0 3,1 =
Cadena hipermercados B 3.3 4,1 4.7 6,6 - 3.2 4.1
Cadena hipermercados C 2,3 3,5 34 6,2 2,1 2,1 -
Cadena hipermercados D 2,1 3,1 3.2 - 1.8 1,8 =
Cadena supermercados B 2,4 3,7 472 - 3,1 2,2 -
Cadena supermercados D 2,3 - 3.2 - 1,8 - -
Cadena supermercados E 1,6 3,5 3,7 - - - -
Cadena supermercados G 22 3,1 34 5,2 2,1 1,5 -

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la distribucion en Zaragoza
Conclusiones

A modo de resumen se pueden hacer las siguientes observaciones:

- A pesar de la gran tradicion vitivinicola de la zona, la DO Calatayud es de
relativamente reciente creacion, ya que sélo tiene 15 arios. Hay que tratar de sacar partido, en
la comunicacion que se establezca en los mercados, a las referencias histéricas del primer
establecimiento de actividades vitivinicolas de la zona.

- Su posicionamiento comercial estd orientado hacia el exterior en paises, como
Estados Unidos e Inglaterra, de fuerte crecimiento en la importacion de vino y que ha ido
acompafiado por exportaciones a otros paises europeos, en los que los mercados han sido
dindmicos, en los dltimos afos. Habria que reconsiderar cual es la estrategia colectiva a
seguir, en el futuro, para estar en los mercados mas prometedores, con acciones conjuntas
para tener una cierta presencia en algunos canales comerciales de los paises seleccionados.

- La saturacion del mercado espafiol no ha sido un atractivo para la comercializacion
de estos vinos, aunque se debieran haber aprovechado oportunidades que se han desarrollado
en segmentos de precios medios y medios-altos, en la tltima década. Habria que explorar
algunas oportunidades comerciales que se pueden presentar en ciertas plazas de la geografia
espafiola.

- El mercado local estd desatendido, ya que la ciudad de Zaragoza debiera absorber
una mayor cantidad de vino de la regidn y con un posicionamiento en precios mas adecuado.
Hay toda una labor colectiva, a desarrollar en los proximos cinco afios, para conseguir mayor
cuota de mercado en segmentos de precios mas interesantes.

- La gran incidencia de vinos tintos puede ser un elemento favorable para la futura
comercializacion.

- La composicion de variedades es también adecuada, con una buena base de
variedades autoctonas que estan acompanadas de variedades foraneas, en menor proporcion, y
que ¢l conjunto puede ser comercialmente bien explotado.

- Las bases de su comercializaciéon son prometedoras pero hay que establecer
objetivos, para el medio plazo, corrigiendo errores que existan y acciones a desarrollar para
comercializar una mayor cantidad de embotellado en los mercados mas prometedores y a un
precio superior.
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