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INTRODUCCION Y OBJETIVO

0 GENERALIZACION DE EQUIPAMIENTO EN TODAS LAS BODEGAS

O MISMAS MODERNAS TECNICAS DE
ELABORACION (

. . madrid
(J CONCENTRACION EN EL NUMERO DE
VARIEDADES EMPLEADAS

O VINOS MAS PARECIDOS ENTRE — smmmmd (&
DISTINTAS ZONAS VITIVINICOLAS

(] INDUSTRIA: NECESIDAD DE OFRECER  navacarnero
NOVEDADES PARA ATRAER CLIENTES Y
FIDELIZAR A LOS YA EXISTENTES ARGANDA

iIMiDRA




INTRODUCCION Y OBJETIVO

0 MERCADO GLOBAL MAS COMPETITIVO
MAYOR IMPORTANCIA CALIDAD DIFERENCIADA
NECESIDAD DE UN PRODUCTO DISTINTO EN EL MERCADO

O INTERES ULTIMOS ANOS POR
VARIEDADES MINORITARIAS EN
MUCHAS ZONAS VITIVINICOLAS

OEL CRDO “VINOS DE MADRID”, HA
REALIZADO LA PROSPECCION DE DICHAS
VARIEDADES EN LAS SUBZONAS DE LA DO <, G ANDA
CON LA AYUDA DE BODEGAS Y

VITICULTORES.

(] OBJETIVO: CONOCER
ENOLOGICAMENTE ALGUNAS VARIEDADES

MINORITARIAS: o o
CASTELLANA Y MORATE. IMIDRA



INTRODUCCION Y OBJETIVO

1 DISPERSAS EN LAS SUBZONAS

O DISPERSA EN PLANTACIONES
NO HOMOGENEAS

4 RESIDUAL, TESTIMONIAL

ARGANDA

. M l D RA
n \ tigacion
y y Alimentario
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Materiales y métodos

O PROSPECCION

RECOGIDA DE MATERIAL

PLANTACION EN “EL SOCORRO” 2012-2013
(9 PLANTAS x3)

- ESPALDERA

- CORDON SIMPLE
-2X 0,9M NAVALCARNERO
-110R

madrid

( ESTUDIO 2015 - 2018

O FENOLOGIA

O MADURACION
3 MICROVINIFICACIONES Y ANALISIS F-Q Y SENSORIAL

|M|DRA



Materiales y métodos

FENOLOGIA: SEGUN BAGGIOLINI (1952), Baillod y Baggiolini, 1993)
MUESTREOS DE UVA: segun Ribéreau- Gayon et al., 2003

2Brix: refractdmetro Atago PR 100

espectrofotometro UV-
Vis , firma Thermo,
modelo Helios a.




Materiales y métodos. Elaboracion.
Desfangado 122C, 18 hrs;

SO, 5g/HL
LSA Diana (Agrovin) 20 g/HL;
bentonita 20 g/HL
CASTELLANA 2015
1100 - 25
1080 \ 50
= 1060 —%/A —
) T 15
31040 : $
Nutrientes en dos 2 020 \ I 10 :aENS'DAD
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080 4o i
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FECHA

%vol pH AT AV TH2 MH2 K
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Materiales y métodos. Analisis sensorial.

O SALA DE CATAS CON CABINAS SEGUN NORMA UNE-004-79
FICHA DE ELABORACION PROPIA DEL GRUPO DE ENOLOGIA DEL IMIDRA.




Resultados. Fenologia.

FENOLOGIA CASTELLANA-MALVAR-AIREN 2015

Estado fenoldgico
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FENOLOGIA CASTELLANA-MALVAR-AIREN 2016

Estado fenoldgico
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BROTACION INTERMEDIA
ENTRE MALVAR Y AIREN
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Resultados. Fenologia.

FENOLOGIA CASTELLANA-MALVAR- AIREN 2017

Estado fenoldgico
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FENOLOGIA CASTELLANA-MALVAR- AIREN 2018

Estado fenoldgico

AIR

— CST

MAL

AIR

— ST

MAL

K /

I r i/

GFH

o //

N

20-4 30-4 10-5 2(;-5 30 5Fecha 9I6 19I-6 29I-6 9I7

—  Malvar
- Castellana

Airén

BROTACION SIMILAR A
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Resultados. Fenologia.

FENOLOGIA 2015

—  Malvar

= Castellana

Airén

FENOLOGIA 2016

5-4 15-4 25-4

SI EL ESTADO ES MAS ATRASADO,
MENOR RIESGO DE SUFRIR DANOS
POR HELADAS TARDIAS DE
PRIMAVERA, MEJOR ADAPTACION.

NECESIDAD DE PODAS TARDIAS

31-3 10-4
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Resultados. Maduracion. GAP (grado alcohélico probable).

GAP CASTELLANA-MALVAR 2015
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GAP CASTELLANA-MALVAR 2016

—4—CASTELLANA
8- MAL

18-8 288 79 179 279 7-10 17-10 27-10

FECHA

O CASTELLANA: MAS TARDIO QUE MALVAR Y SIMILAR A AIREN.

(J GRADUACIONES MODERADAS Y SUFICIENTES E INFERIORES A MALVAR EN UNA

FECHA DADA.
PRIMERAS UVAS DE LAS PLANTAS

|M|DRA

I HJ (n \ Investig
Dy Alin 1\! @)



Resultados. Maduracion. pH.

4,0

pH CASTELLANA-MALVAR 2015
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pH CASTELLANA-MALVAR 2016
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== CST
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18-8 288 79 179 279 7-10 17-10 27-10
FECHA

O VALORES ADECUADOS SIEMPRE MAS BAJOS QUE MALVAR

O PODRIA MEJORAR LAS CONDICIONES DE CONSERVACION DE LOS

VINOS MEZCLADA CON MALVAR
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Resultados. Maduracion. pH.

4,0

4,0

pH CASTELLANA-MALVAR 2017
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pH CASTELLANA-MALVAR 2018
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=¢=—CASTELLANA
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=4¢=—CASTELLANA
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O pH SUFICIENTE, NO
PROBLEMATICO

O INFERIOR A MALVAR Y AIREN
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Resultados. Maduracion. Acidez titulable.

AC.TITULABLE CASTELLANA-MALVAR 2015 AC. TITULABLE CASTELLANA-MALVAR 2016
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O VALORES MAS ALTOS QUE MALVAR. TARDIA.

O VALORES AJUSTADOS. “HISTORICOS MINIMOS” EN MALVAR

O MEJOR FRESCURA EN BOCA, MEJOR CONSERVACION DEL VINO
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Resultados. Maduracion.

AC. TITULABLE CASTELLANA-MALVAR 2017
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Resultados. Maduracion. IMT.

IMT CASTELLANA-MALVAR
120
100
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_ —— (ST 15
S 60
- e=gfy= CST 16
07 rrl"/‘_‘—‘ —8— VAL 15
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FECHA

IMT: indice Madurez Tecnolégica. Azucar (g/L) / Ac. Total (g/L Ac. Tartarico)

IMT: VALORES MAS FAVORABLES DE CASTELLANA EN NUESTRA ZONA
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Resultados. Maduracion. IMT.

IMT CASTELLANA-MALVAR 2017
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IMT CASTELLANA-MALVAR-AIREN 2018
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Ac. Mélico (g/L)
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Ac. MALICO CASTELLANA-MALVAR 2015
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FECHA

0 DESCENSO A LO LARGO DE LA MADURACION

Q NIVELES ESCASOS Y VARIABLES SEGUN LA ANADA
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nstituto Madrileno de Investigacic
y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario



Resultados. Maduracion. Ac.

AC. MALICO CASTELLANA-MALVAR 2017
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Resultados. Maduracion. Ac. Tartarico.

Ac. Tartarico (g/L)

Ac. TARTARICO CASTELLANA-MALVAR 2015 Ac. TARTARICO CASTELLANA-MALVAR 2016
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0 DESCENSO A LO LARGO DE LA MADURACION
3 NIVELES SUPERIORES EN CASTELLANA, TAMBIEN VARIABLES SEGUN ANADA
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Resultados. Maduracion. Ac. Tartarico.

AC. TARTARICO CASTELLANA-MALVAR 2017
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Resultados. Maduracion. Potasio.

POTASIO CASTELLANA-MALVAR 2015
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(] NIVELES SIMILARES O ALGO INFERIORES EN CASTELLANA

(J PUEDEN CONTRIBUIR A MEJORES VALORES DE pH Y ACIDEZ EN LOS VINOS
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Resultados. Analisis sensorial.

FASE OLFATIVA CASTELLANA 2015

|. aromatica

global INTENSIDADES
Calidad Global \ MEDIAS,
aroma ‘ ' MODERADAS

|. microbioldgicos

|. oxidacion

l. alteracidn l. alcohdlico

0 AROMATICA GLOBAL , FRUTAL Y CALIDAD GLOBAL (6)

3 ALCOHOLICO (5)

(] VEGETAL Y FLORAL (4) i M i D RA

igacion
nentario



Resultados. Analisis sensorial.

FASE GUSTATIVA CASTELLANA 2015

Caracter
Alcohdlico

Vegetal/ Verdor

Amargor

INTENSIDAD Y
CALIDAD MEDIAS

O VINO EQUILIBRADO, ARMONIOSO, CON CUERPO Y ACIDEZ CORRECTA

(] PRESENCIA DEL ALCOHOL Y CON NOTAS VEGETALES Y AMARGOR MODERADO

IMIDRA



Resultados. Analisis sensorial.

CATAS TRIANGULARES CASTELLANA 2015

e ACIERTOS (78%) Y PREFERENCIA HEDONICA:
CAST 15— MAL: 10Y 8**/11

3 7* O BUENA DIFERENCIACION
5 3
CAST 15-AIR:9Y 7*/11 ] PREFERENCIA:

AIR *

3 6*
MAL*, REPARTIDA

2 5*

(] NOTAS DE CATA:
CST: + FRESCO, INTENSO Y ARMONIOSO QUE AIR (+ NEUTRO), SALE

ALCOHOL Y ACIDEZ
IMIDRA

MAL: + INTENSO QUE CST, + FRUTAL, MEJORNYB



Resultados. Analisis sensorial.
CATAS TRIANGULARES CASTELLANA 2016

O ACIERTOS (73%) Y PREFERENCIA HEDONICA:
CAST 16 - MAL: 10 Y 8*%*/11

4 4 0 BUENA DIFERENCIACION
4 6

CAST 16— AIR: 9 Y 8*/11 0 PREFERENCIA:
1 g* AIR *

1 7% MAL, REPARTIDA

(] NOTAS DE CATA:

/AIR: AIR EQUILIBRADO Y FRUTAL, PLATANO, MEJOR EN N;

CST: SALE ALCOHOL Y ACIDEZ

/MAL: REPARTIDA SENSACION FRUTAL EN N; CST, + ACIDEZ (EXCESIVA Y

AGRADABLE, REPARTIDA) Y SALE ALCOHOL
Q [ ]
IMIDRA



Conclusiones

1.- CASTELLANA PRESENTA BROTACION INTERMEDIA ENTRE MALVAR Y
AIREN, LO QUE LE HACE SUSCEPTIBLE DE SUFRIR DANOS POR
HELADAS TARDIAS DE PRIMAVERA EN LA DO.

2.- CASTELLANA ES MAS TARDIA QUE MALVAR EN MADURACION.

3.- CASTELLANA PRESENTA FRENTE A MALVAR NIVELES SUPERIORES DE
ACIDEZ TITULABLE Y ACIDO TARTARICO, INFERIORES EN pH E IMT (indice de
madurez tecnoldgica) Y SIMILARES EN ACIDO MALICO Y POTASIO, A LO
LARGO DE LA MADURACION.

4.- EL VINO ELABORADO HA RESULTADO DE INTENSIDAD Y CALIDAD
MEDIAS OLFATIVA Y GUSTATIVAMENTE, PUDIENDO APORTAR ALGO
MAS DE FRESCURA Y ACIDEZ A LA TRADICIONAL MALVAR, CON
PRESENCIA DE ALCOHOL, NOTAS VEGETALES Y AMARGOR MODERADO.
EL PANEL LA HA DIFERENCIADO BIEN FRENTE A LAS TRADICIONALES Y
SU PREFERENCIA HEDONICA SE HA DECANTADO HACIA AIREN Y
REPARTIDO FRENTE A MALVAR.




MORATE. Introduccion.

(] DISPERSA EN LAS SUBZONAS DE SAN
MARTIN Y NAVALCARNERO EN
PLANTACIONES NO HOMOGENEAS

SAN

O PERCEPCION DEL VITICULTOR

- VARIEDAD PRODUCTIVA ) ARGANDA
- BIEN ADAPTADA A LA ZONA -
- RESISTENTE A SEQUIAS
- RESISTENTE ENFERMEDADES
CRIPTOGAMICAS

(Bravo, M., 2017)

I M I D RA
nstituto Madrileno de Investigacio
y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario



MORATE. Introduccion.

PROSPECCION
RECOGIDA DE MATERIAL
PLANTACION EN “EL SOCORRO” 2012-2013 (9

PLANTAS x3)

- ESPALDERA - PROCEDENCIA:

- CORDON SIMPLE SAN MARTIN VALDEIGLESIAS
-2 x 0,9M ALISEDA (MTE 1)

-110R PENA CABALLERA (MTE 2)

REGADIO: VARIABLE; MAXIMO 8 HRS SEMANALES
(GOTEROS 2L/HR)




MORATE. Fenologia.

FENOLOGIA 2015
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MORATE. Fenologia.

FENOLOGIA 2017
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MORATE. Maduracion. GAP (grado alcohélico probable)

GAP MORATE Y TEMPRANILLO 2015 GAP MORATE Y TEMPRANILLO 2016
15 15
14 > | 14 )\R
13 AVL 13 /
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O == MTE 15 (G)
10 10 === |\/|TE 2 16
== TEM 15
9 9 ==@-=TEM 16
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FECHA FECHA

O MORATE: VARIETAL TARDIO, MAS QUE GARNACHA Y TEMPRANILLO.

3 CARACTER TARDIO, POSIBLE INTERES EN LA ZONA DE SAN MARTIN (BRAVO,
2017)
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MORATE. Maduracion. GAP (grado alcohélico probable)

GAP

o N B O

GAP

18
16
14
12
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GAP 2017 maduracion
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ey TEM S
13-8  23-8 2-9 129 229 2-10 12-10 22-10
Fecha
GAP 2018 maduracion
% —0—GAR'S
—@=—MTES
—t=TEM S
18-8 28-8 7-9 17-9 27-9 7-10 17-10
Fecha

- TEM
— MTE
— GAR

O MADURACION MAS TARDIA
QUE TEMPRANILLO Y
GARNACHA

CARACTER TARDIO, POSIBLE
INTERES EN LA ZONA DE SAN
MARTIN

I M I D RA
Instituto Madrileno de Investigacio
y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario



MORATE. Maduracion. pH.

pH MORATE Y TEMPRANILLO 2015 pH MORATE Y TEMPRANILLO 2016

3,9 3,9

3,7 ‘W 3,7 L
3,5 3,5 A
3,3 / I
x 337 W 3T —a—MTE 116
3,1 ——TEM 15 3,1
i : —a—MTE 2 16
29 1 ——MTE 15 29 1
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14-8 24-8 3-9 13-9 23-9 3-10 13-8 23-8 2-9 12-9 22-9 2-10 12-10 22-10 1-11
FECHA FECHA

O VALORES SIEMPRE MAS BAJOS QUE TEMPRANILLO

0 PODRIA MEJORAR LAS CONDICIONES DE CONSERVACION DE LOS VINOS
MEZCLADA CON TEMPRANILLO

iIMIDRA



MORATE. Maduracion. pH.

pH 2017 maduracidén
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MORATE. Maduracion. Acidez titulable.

ACIDEZ TITULABLE MORATE Y TEMPRANILLO

2015

8
: \
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S 4
& —4— MTE 15
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FECHA
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MORATE. Maduracion. Acidez titulable.

Acidez Titulable 2017 maduracion —— TEM
v — MTE
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10 — GAR

9

i === GAR S

Z == MTE S

5 \/\Y‘ a—te=TEM S

4

3
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13-8 23-8 2-9 12-9 22-9 2-10 12-10 22-10

Fecha MAYORES QUE
TEMPRANILLO
ACIDEZ TITULABLE 2018 maduracion
0 O SUPERIORES O
o s SIMILARES A GARNACHA
57 AL FINAL DE
i DN MADURACION




MORATE. Maduracion. IMT.

IMT MORATE Y TEMPRANILLO 2015 Y 2016 IMT: indice Madurez Tecnoldgica:
80 Azucar (g/L) / Ac. Total (g/L Ac. Tartdrico)
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1o - BUENA ADAPTACION EN
0 A R MADURACION
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3 IMT: VALORES MAS FAVORABLES EN NUESTRA ZONA

IMIDRA



MORATE. Maduracion. IMT.

IMT 2017 maduracion _ TEM
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MORATE. Maduracion. Ac. Tartarico.

ACIDO TARTARICO 2015 ACIDO TARTARICO 2016
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O NIVELES SIEMPRE SUPERIORES A TEMPRANILLO, TAMBIEN AL FINAL DE
MADURACION



MORATE. Maduracion. Ac. Tartarico.
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MORATE. Maduracién. Ac. Malico.

ACIDO MALICO MORATE Y TEMPRANILLO 2015
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Ac. MALICO 2017 maduracién
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MORATE. Maduracion. Potasio.

POTASIO MORATE Y TEMPRANILLO 2015 POTASIO MORATE Y TEMPRANILLO 2016
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NIVELES SIMILARES DE MORATE Y GARNACHA E INFERIORES A TEMPRANILLO

PUEDEN CONTRIBUIR A MEJORES VALORES DE pH Y ACIDEZ EN LOS VINOS



MORATE.

Vinos MORATE 2017

%vol

pH

AT

TH2

K

GARS1

13,8

3,45

4,9

2,33

890

GARS 2

14,1

3,47

4,9

2,52

922

GARS 3

14,1

3,46

4,7

2,47

970

TEMS1

13,5

3,82

4,2

1,94

1630

TEM S2

12,9

3,92

4,1

1,91

1618

TEM S3

13,6

3,83

4,2

1,96

1762

MTE S1

14,1

3,41

5,2

2,83

789

MTE S2

13,8

3,42

4,9

2,61

811

MTE S3

13,9

3,45

5,2

2,78

823

AT: acidez titulable (g/L ac. Tartarico)
TH2 : 4c. Tartarico; g/L
K: potasio; mg/L

MEJORES VALORES DE pH, AC. TITULABLE Y AC. TARTARICO QUE TEMPRANILLO

IMIDRA



MORATE. Analisis sensorial.

FASE VISUAL 2016

s ITE 12016 e MTE 2 2016

COLOR
8

6
4
2

Matiz violeta Intensi. de color

Vivacidad/brillo

FASE GUSTATIVA 2016

e ITE 12016 == MTE 22016

Caracter Alcohdlico

Calidad global . : Acidez

Persistencia Afrutado

Salinidad Vegetal/ Verdor

Cuerpo Amargor

Astringencia

I M I D RA
nstituto Madrileno de Investigacio
y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario

FASE OLFATIVA 2016

e MITE 12016 e MITE 2 2016

Global

Calidad global Frutal

Microbioldgicos Vegetal/herbaceo

Oxidacioén Alcohdlico

Lactico

DOS PROCEDENCIAS DE S. MARTIN DE
VALDEIGLESIAS:

ALISEDA (MTE 1)
PENA CABALLERA (MTE 2)

SIN * POR EL PANEL
SIMILARES

LIGERA PREFERENCIA HEDONICA POR
MTE 2: mayor intensidad aromatica,

mas frutal, pimienta blanca.



MORATE. Analisis sensorial.

FASE VISUAL 2016

COLOR e VITE 2 2016

8
GAR 2016

6
e TEM 2016
4

(*)Matiz violeta Intensi. de color(*)

Vivacidad/brillo (*) (*) TEM-GAR

DIFERENCIA * ENTRE GARNACHA Y TEMPRANILLO
MORATE POSICION INTERMEDIA SIN *. INTENSIDAD COLOR SUFICIENTE

ROJO VIOLETA



MORATE. Analisis sensorial. Morate/Garnacha.

FASE OLFATIVA 2016

8G|°ba| = MTE 22016

(*)Calidadglobal Frutal
N
2

Microbioldgicos \ ﬁ

GAR 2016

Vegetal/herbaceo

Oxidacion Alcohdlico
Lactico
FASE GUSTATIVA 2016
GAR 2016
Caracter Alcohdlico e MTE 22016
6
Calidad global Acidez
Persistencia Afrutado
Q
Salinidad Vegetal/ Verdor
Cuerpo Amargor

Astringencia

CATAS DESCRIPTIVAS: GAR-MTE

GAR N: fruta dulce, chuches, golosinas
> que MTE,

GAR B: complejidad en boca,
+ sabroso
— acido que MTE

CATAS TRIANGULARES: GAR-MTE
Aciertos: 10/11; 9/11 (*)

Preferencias:
GAR MTE 2
9 1 (**)
8 1 (**)

Buena diferenciacion: épersonalidad?
Preferencia heddnica hacia Garnacha



MORATE. Analisis sensorial. Mmorate/Tempranillo.

FASE OLFATIVA 2016

Global e VITE 2 2016

e TEM 2016

Calidad global Frutal

Microbioldgicos Vegetal/herbaceo

Oxidacion Alcohdlico

Lactico

FASE GUSTATIVA

e MTE 2 2016

Caracter Alcohdlico

e TEM 2016

Calidad global Acidez

Persistencia Afrutado

Salinidad Vegetal/ Verdor

(* ) Cuerpo Amargor

Astringencia

CATAS DESCRIPTIVAS: MTE-TEM

N: similares en intensidad; chuches en
MTE y moras en TEM; afrutados ambos.

TEM: robusto, astringente, amargo, algo
vegetal, justo de acidez, mas complejo.

MTE: ligero, algo soso, mas acido

CATAS TRIANGULARES: MTE-TEM
Aciertos: 11/11 (x3); 12/12 (*)
Preferencias:
MTE 2 TEM
8 4 (¥
7 4 (¥

Buena distincion: ¢{personalidad?

Preferencia hedonica hacia Morate:
vino tipicamente “joven”, afrutado,
ligero.



MORATE. Analisis sensorial. Morate/Cabernet Sauvignon

FASE OLFATIVA 2016

Global == (5 2016

8 e MTE 2 2016

Calidad global Frutal

Microbiolégicos Vegetal/herbaceo

(*)

Oxidacion Alcohdlico
Lactico
FASE GUSTATIVA
Caracter Alcohdlico €5 2016
e |TE 2 2016
(*)Calidad global Acidez (*)
Persistencia Afrutado
Salinidad Vegetal/ Verdor (* )

(*) Cuerpo Amargor (*)

Astringencia (* )

CATAS DESCRIPTIVAS: CS-MTE

N: chuches, mas fruta, notas lacticas en
MTE y vegetal (*) en CS.

B:
CS: mayor cuerpo, astringente, amargo,
algo vegetal, mas acido.

MTE: ligero, algo soso, mas armonioso,
menor acidez,

CATAS TRIANGULARES: CS-MTE
Aciertos: 9, 10 (x2) y 11/12 (*)

Preferencias:
MTE 2 CS
8 3 (%)
9 1 (*)(x2)
9 0o (%)

Preferencia heddnica hacia Morate: vino
tipicamente “joven”, afrutado, ligero.



MORATE. Conclusiones.

1.- La variedad Morate se ha mostrado mas tardia en brotacion y maduracidon que
Tempranillo y Garnacha en la finca El Socorro de la DO “Vinos de Madrid”.

2.- Morate ha presentado valores de pH y acidez de mostos y vinos mas adecuados que
Tempranillo para la elaboracion y conservacion de los vinos y similares a Garnacha.

3.- Los parametros de la fase visual de los vinos han resultado intermedios entre
Garnacha y Tempranillo. En fase olfativa se definieron como afrutados de intensidad
suficiente, notas de golosinas y en boca resultaron ligeros, frescos; en conjunto, similares
a Garnacha.

4.- Los vinos de Morate se han diferenciado estadisticamente del resto en catas
triangulares.

5.- La preferencia heddnica fue hacia Garnacha sobre Morate y de ésta frente a Cabernet
Sauvignon y Tempranillo.



ESTO ES POSIBLE GRACIAS A...

vinos de

madrid

AR
MIGUEL ANGEL URBANOS GARCIA ANGEL SORIA MARTIN
PERSONAL DE
Dra. TERESA ARROYO CASADO “EL SOCORRO”
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Dra. JULIA CRESPO GARCIA
Dra. MARGARITA GARCIA GARCIA
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