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INTRODUCCION

Las variedades de vid cultivadas actualmente soeseltado de un proceso de
evolucion y seleccion, en el que la influencia ldembre es un factor importante. Su
namero se ha reducido de forma notable a lo lagjdi€mpo, por ello la preservacion
de los recursos genéticos y el mantenimiento dealgor diversidad varietal es un tema
prioritario de la investigacion viticola.

En la D.O.Ca. Rioja el numero de variedades bmcdorizadas ha sido muy
reducido: Viura, Garnacha blanca y Malvasia. Hesfacha, la Viura ha ocupado una
superficie de cultivo importante (15% del totaBr@en los ultimos afios se ha reducido
de forma drastica, mientras que las otras dosdemtiEs apenas aparecen representadas
en el vinedo. Viura es una variedad de origen edppfesente en la mayor parte de las
D.O. con numerosas sinonimias (Macabeo, Forc#llagfion...), que no siempre aporta
caracteristicas varietales muy acusadas a los .viRos ello, recientemente se ha
aprobado la incorporacion de seis nuevas variedatiexas (Tempranillo blanco,
Maturana blanca, Turruntés, Verdejo, Chardonnayayvignon blanc) con el fin de
mejorar la competitividad de los vinos blancos gmdr los productos a las demandas
actuales del mercado. La variedad Tempranillo lmaderivada del Tempranillo tinto
por mutacion natural y detectada en 1988 en urduiiile Rioja Baja, es una es una de
las nuevas variedades autorizadas que puede apwatar personalidad y tipicidad a
los vinos blancos de la D.O.Ca. Rioja (Martinealgt2007 y 2006; Martinez de Toda
et al., 2004).

Considerando los favorables resultados obteniddeseprimeros afios (Vicente
et al., 2001) y ante las expectativas en cuantlidacl y personalidad que esta variedad
puede aportar a los vinos blancos de Rioja, emiel1®99 se iniciaron los tramites
legales para su inscripcion en el Registro de dades Comerciales de Espafa,
habiendo sido admitida recientemente (Orden APAI/D4 publicada en el B.O.E.
n° 6 de 7 de enero de 2005).

MATERIAL Y METODOS

Esta variedad surgié como resultado de una mutawéural, debida a factores
ambientales, a partir de una cepa de Tempramiito,tlocalizada en 1988 en un vifiedo
viejo de Murillo de Rio Leza (La Rioja). En dichapa, todos sus pulgares presentaban
sarmientos con uva tinta, excepto uno que prodagimos con bayas blancas. En
febrero de 1989 este material se plantd, frangoieleen la Finca Valdegon (Agoncillo.
La Rioja), y posteriormente, con la madera restdtan injertd en taller sobre R-110. Se
plantaron 10 cepas para incluirlas en la Colecdddnpelografica de viniferas y
portainjertos existente en C.I.D.A. En 1993, una wvbservada la estabilidad de los



caracteres de la nueva variedad, el material seplied hasta disponer de 100 plantas,
con el fin de estudiar su comportamiento viticolaayorar sus aptitudes enoldgicas.
Posteriormente, en los afios 2000-2001 se realiglatdacion de una parcela de mayor
superficie (1 ha) en la Finca La Grajera (Logroiio).

No existe heterogeneidad intravarietal, ya que teldmaterial existente se ha
obtenido a partir de un Unico sarmiento por mutgdion vegetativa, por lo que es un
solo clon.

La caracterizacion ampelografica de la variedahaeealizado siguiendo el
Caodigo de Caracteres Descriptivos de las variedgdespecies de Vitis (OIV, 1983).
Inicialmente se determinaron los 21 caracteres disth minima de la OIV, y mas tarde
se ampliaron hasta 104.

Para la caracterizacion ampelométrica se realizasomedidas propuestas en la
Lista de Descriptores Morfologicos de la Vid creadmel proyecto GENRES de la
Union Europea (U.E., 1997). Las mediciones se eéeoh sobre 10 hojas sanas,
recogidas entre cuajado y envero, 10 racimos pemted de yemas principales, de los
que a su vez se obtuvieron 25 bayas y 100 pepitas.

La determinacion de los estados fenologicos (biatadloracion y envero) se
bas6 en la observacion de 10 cepas cada 2-3 diasiderando que se ha alcanzado
cada estado cuando el 50% de las plantas lo hamh&ara poder comparar los
resultados con otras variedades, se estima la fdelwmda estado fenolégico como el
namero de dias transcurridos a partir del dia haleo.

La caracterizacion viticola incluy6é ademas la deteacion de la producciéon de
uva en el momento de la vendimia (kg/cepa, nUumeragagimos y peso medio del
racimo), asi como la evaluacion del desarrollo tegge® (peso de madera de poda, peso
del sarmiento e indice Ravaz).

El estudio del comportamiento enoldgico de la ik supuso el control del
proceso de maduracion, el andlisis fisicoquimicolademostos, la vinificacion y la
valoracion analitica y organoléptica de los vinbteaidos.

El seguimiento de la maduracién de la uva se eestmanalmente a partir del
envero, mediante muestreo de 200 bayas y detendinde: peso de la baya, grado
probable, pH y acidez total.

Desde el afio 1995 se han realizado microvinificesp de aproximadamente

200 I., incrementandose los volimenes elaboragasta de 2003. EI mosto se obtuvo
mediante estrujado sin despalillado y prensadoesdava uva. El desfangado se realiz6
con enzimas pectoliticas a baja temperaturd @4y la fermentacion alcohdlica se

llevé a cabo con siembra de levaduras secas adiva® °C en depdsitos de acero
inoxidable, y también en barricas de roble en ldisnas campafas. El control del

proceso fermentativo consistio en la medida dideadensidad y temperatura, y la
determinacion de glucosa/fructosa en la fase desalca

En los vinos obtenidos se determinaron los sigegemarametros: grado
alcoholico, pH, acidez total, acido tartarico, @cidchalico, potasio, acidez volatil,



azucares reductores, sulfuroso libre y total, D120 nm, IPT 280 nm y compuestos
aromaticos.

Para el andlisis organoléptico se conté con un téode cata integrado por 10
catadores profesionales, pertenecientes a difarecentros oficiales (Consejo
Regulador D.O.Ca. Rioja, C.I.D.A., Consejeria deiédtura, Estaciones Enoldgicas
de Navarra y Alava, y Universidad de La Rioja).ficha de cata empleada se basé en
la habitualmente empleada por el INDO, y consideradficial en algunas
denominaciones de origen. Se valoraron las fasesliolfativa (intensidad y calidad),
gustativa (intensidad y calidad) y armonia con pacibnes decrecientes al aumentar la
calidad. Ademas, se incluyeron descriptores cu@iits de los atributos sensoriales de
las diferentes fases.

El estudio estadistico se realizé con el prograPm@SSversion 10.0.6, mediante
analisis de la varianza y el test de Tukey pasefaracion de medias.

RESULTADOS

Las diferencias ampelograficas entre Tempranilemdo y tinto son escasas
(Tabla 1), excepto el color de las bayas, verdeardlm en la variedad blanca y azul-
negro en la tinta. La hoja presenta las caradt&sstipicas de la variedad Tempranillo
tinto, pero es mas pequefia, con mayor hinchazéhaiely mayor densidad de pelos
erguidos en los nervios del envés. El racimo emn@aiio mediano y suelto, y la baya
tiene una forma ligeramente aplastada.

Tabla 1. Caracterizacion ampelografica de Temgdoabianco en comparacién con
Tempranillo tinto (2000-2001)

N° OIV Organo Caracter Tempranillo Tempranillo tinto
blanco
065 Hoja adulta ~ Tamafio Mediana Grande
202 Racimo Tamaio Mediano Grande
223 Baya Forma Ligeramente Esférica
aplastada
225 Baya Color epidermjs Verde amarilla Azul negra

Un resumen de los resultados medios de la carzatédn ampelométrica se
muestra en la Tabla 2. Las hojas de Tempranillodoason mas pequefias que las de
Tempranillo tinto, pero las diferencias en cuanforma son escasas. Los racimos son
algo mas cortos en la variedad blanca que entia fim mismo que las bayas, que por
ello presentan una forma ligeramente aplastadabiEsmse observan diferencias en el
namero de pepitas/baya y en su longitud y anchura.

La caracterizacion bioquimica de Tempranillo blanoealizada por el Dr.
Martinez-Zapater (CIT-INIA) mediante la técnicaAlELPS con 14 combinaciones de
primers (1.312 bandas polimérficas) mostré una lgirdi del 97.8 % con repecto a
Tempranillo tinto, por lo que se demuestra queratatde la misma variedad, a
excepcion de las caracteristicas apuntadas.



Tabla 2. Caracterizacion ampelométrica de Tempaablidnco en comparacion con
Tempranillo tinto (2000-2001)

0 Medida Tempranillo Tempranillo G.S.
rgano .
blanco tinto
. Longitud (cm) 215 +1.8 26.5 +2.4 *hk
H dult - -
g adlfa | Anchura (cm) 196 +1.6 230 +2.0 |
. Longitud (cm) 17.7 +1.7 20.0 +2.7 *
Racimo
Anchura (cm) 11.2 +2.0 12.1 +1.6 NS
B Longitud (cm) 1.50 + 0.07 1.55 +0.05 rk
aya Anchura (cm) 1.59 +0.08 157 +0.05 | NS
N° pepitas/baya 19+ 0.6 3.6 +0.7 Fxk
Pepita Peso (mgQ) 3.8 +0.35 2.7 +0.14 NS
Longitud (cm) 64.2 + 2.6 624+ 3.4 el
Anchura (mm) 42.7 + 3.3 36.1 +0.14 *rk

El seguimiento de los diferentes estados fenol&g@do largo del periodo
vegetativo, realizado en el vifiledo ubicado en ifecd Valdegon (Agoncillo. Rioja
Media), confirmé que se trata de una variedad d# @Gorto, de brotacion tardia,
floracion media y envero precoz. Por ello, preseapditudes para el cultivo en
cualquiera de las subzonas de la D.O.Ca. Riojagtrds muchas regiones viticolas, ya
que podria completar correctamente su ciclo de raadhn incluso en las zonas mas
tardias. Las fechas medias para las fases fenakgids representativas se exponen en
la Tabla 3.

Tabla 3. Fechas fenol6gicas mas representativiism@ranillo blanco

Estado fenolégico Fecha Clasificacion
Brotacion 25 Marzo — 7 Abril Tardia
Floracion 29 Mayo — 8 Junio Media
Envero 25 julio — 8 Agosto Precoz
Vendimia 26 Agosto — 15 Septiembre Muy precoz

Respecto a su comportamiento viticola, esta vatiedanifiesta una sensibilidad
muy semejante a Tempranillo tinto respecto a laggd y enfermedades que afectan a su
cultivo, habiéndose observado sensibilidad a asiarid.os parametros vegetativos y
productivos (Tabla 4) indican que se trata de war@sad de produccion media, con vigor
medio-alto, siendo el peso de racimos y bayas medionimero de racimos en
Tempranillo blanco es elevado, pero su tamafo @sifisativamente menor que en
Tempranillo tinto y Viura.



Tabla 4. ParAmetros agronémicos de Tempranillacbl@&n comparacién con otras
variedades (1999-2003).

Parametros Ter&g:lacr(l)lllo Terpr?r:%nlllo Viura G.S.
Produccion (kg/cepa) 2.7 2.2 2.9 N$
N° racimos / cepa 21.1a 94b 8.3b *hx
Peso racimo (g) 134 c 228 b 344 a *rf
Peso baya (g) 1.89 1.97 1.84 NS
Peso madera (g/cepa) 823 a 472 b 405 b Axx
Peso sarmiento (g/cepa) 40 b 67 a 50 ab NS
Indice de Ravaz 3.6 4.4 6.6 NS

Los vinos obtenidos presentaron valores elevadogrago alcohdlico, acidez
total, acido malico y polifenoles totales, siendsstdcable un contenido en potasio
inferior a Viura (Tabla 5). Estos resultados indicgue se trata de una variedad
equilibrada en grado, acidez y contenido polifaalique puede ser adecuada tanto
para la elaboracion de vinos jévenes, como pam tgip de vinos destinados a un
procreso de crianza en barrica

Tabla 5. Composicion media de los vinos de Temfpoalianco y Viura (1999-2002)

Parametros Tertr)}g;]a::rgllo Viura G.S.
Grado alcohdlico (% vol) 13.6 13.1 NS
pH 3.28 3.30 NS
Acidez total (g/l) 6.8 a 53Db *
Acido tartarico (g/l) 2.7 2.8 NS
Acido malico (g/l) 20a 10b *
Potasio (mg/l) 760 822 NS
D.O. 420 nm 0.130 a 0.110b o
IPT2 80 nm 9.5 7.4 NS

En cuanto al contenido en compuestos volatiles ntamms (Figura 1), esta
variedad destaca por una concentracion de congsuesh aromas afrutados (acetatos
de alcoholes superiores, ésteres etilicos y suocua dietilo) claramente superior a

Viura.

En la valoracion sensorial los vinos de Temprarblianco han sido muy bien
evaluados en todas las campafias, con una caligadadéptica superior (puntuacion
mas baja) a los obtenidos con Viura y otras vadesglaninoritarias estudiadas (Figura
2). Su color presenta tonos amarillo verdosos, adast por un aroma varietal
caracteristico, en el que predominan notas afratadi@nsas (a platano, manzana,



citricos y frutas tropicales) y también florales tgrpénicas; en el paladar, son
equilibrados, con cierta estructura y persistena@dio-larga.
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Figura 1. Volatiles minoritarios medios (ppm) enos de Tempranillo blanco y Viura
(1999-2002)
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Figura 2. Valoracién organoléptica media de lo®side Tempranillo blanco y Viura
(1999-2002)

CONCLUSIONES

La variedad Tempranillo Blanco es una de las nueaaiedades recientemente
autorizadas en la D.O.Ca. Rioja que puede aportaacteristicas de calidad
diferenciadas y personales a los vinos blancostedenominacion. Ademas, presenta
grandes posibilidades de adaptacion a diferenteaszg puede permitir la elaboracién
tanto de vinos jovenes como de vinos destinadasadnza en barrica
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