Xornadas: Os vifios de Garda. A utilizacion de diferentes madeiras para a sua crianza
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Panorama actual Galicia
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Superfifie de cultivo/variedad

Variedades con
igual o mayor del 1%
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Factores incidentes en la obtencion de vinos de calidad

Factor vinificacion
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Valoraciones sobre la maduracion de viniferas tintas
cultivadas en Galicia (Noroeste de Espaiia)

» Evaluacién de la maduracion tecnoldgica (indistrial) y de la
maduracion fendlica de 9 nueve variedades tintas
> Influencia de la variabilidad intravarietal en la maduracidn

Emilia Diaz Losada™®; Susana Rio Segade*;
Sandra Cortés Diéguez*; Elvira Soto Vazquez**.



Madurez de la uva

» madurez industrial
> concentracion maxima de azucares o el contenido minimo de acidez total o la cantidad
maxima de azucares por hectarea

> Indice de maduracién de Cillisy Odifredi.
Azucares (g/100 cc mosto)/Acidez total (g/l en tartarico)=3 a5

» Relacion tartarico/malico > 1

» madurez fendlica
» Evolucién de las moléculas responsables del color antocianos y taninos
» La uva verde: baja concentraciéon de antocianos y dificil extraccion. Vinos
con poca estructura y en el caso de que se fuerce la maceracidon poseeran
taninos agresivos
» La uva madura: alta concentracidon de antocianos facilmente extraibles.
Vinos con cuerpo y de taninos suaves
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Evolucion de los compuestos fendlicos durante
la maduracion

'
A ! Taninos de la piel

Antocianos

—— Taninos de
las semillas

-

Envero Madurez de la pulpa



Madurez de la uva: madurez fendlica

IPT (indice de polifenoles totales) ——— Materia potencialmente fendlica

Antocianos totales (mg/L) —> Antocianos totales presentes en la uva

Oscilacion 400-2000
Optimo >1000

Antocianos extraibles (mg/L) Antocianos extraidos en la vinificacion

Los antocianos potenciales y los extraibles deberian aumentar con la maduracién hasta
alcanzar un valor maximo

Porcentaje de antocianos
gue no son extraidos

Extractabilidad de los antocianos %0EA

Oscilacion 70-20%
Optimo <30%

Contribucion de los taninos de las Porcentaje de taninos que
semillas %MP aportan las semillas

Oscilacion 60-10%
Optimo <30%
EA% y MP % deberian de disminuir al incrementarse el nivel de madurez




Valores aconsejables para un vino de calidad
Grado alcohdlico 12,5-13
PH <36
Acidez total (g/L de tartarico) 55-6

Valores y concentraciones aconsejables

Intervalo  Valor Minimo
habitual o6ptimo aconsejable
Antocianos (mg/L) 200-1200 > 800 400
Taninos (g/L) 1-5 >3 2
IPT 20-80 > 60 40

Valores por debajo del minimo aconsejable condicionan la calidad.
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Souson, Retinto, Tintilla, Pazao, Viiidn

i

_S VAR

Se cultiva fundamentalmente en el Ribeiro,

Condado y Rosal 7
incluida en todas las DOs e IGPs é

gallegas
335 ha

SUERTA W, & W A WS

Caracteristicas morfoldgicas

Qurensae

tamano mediano; compacidad media; forma cdnica; con

',‘ una o dos alas.

forma esférica; color azul-negra.

- | J s,

1 Caracteristicas agronémicas =

odl R

j QY .

Brotacion media e maduracion tardia.
sensibilidad a mildiu y botrytis media
| y a oidio baja

: baja en

{ relacién a la Mencia. 1,6 kg/cepa
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SO6

Ultimo muestreo

Maximo de azucar 201,8 (11,55%v/v)
Minimo de acidez 10,1 (g/L)

Relacidon azucar /acidez ~ 2

Relacion tartarico/ malico ~ 3,08
Contenido en malico ~ 2,79
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Brancellao, Albarello, Serradelo, Brancello, Brencello

N LR

Su cultivo se extiende desde Valdeorras, Ribeira
Sacra, Ribeiro.

V

& Corufia

incluida en cuatro de las DOs

(excepto D.O Monterrei) y en todas las IGPs gallegas.

inferior a 300 ha

VIR TS W UL N TSR Dhasdli

Caracteristicas morfolagicas B .

tamano mediano; compacidad media; forma conica; con 3

una o dos alas. 2
forma eliptica; color rojo-violeta-oscuro.

Caracteristicas agronomicas .

Brotacidn e maduracion tardia.

sensibilidade media a mildiu, alta a “E

: media



Evolucién de la maduracion en diferentes ecotipos de Brancellao
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Brancellao
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22 septiembre 2005

IPT 35-45 (minimo aconsejable) por debajo del 6ptimo de 60

Antocianos totales 600 42 muestreo
Antocianos extraibles 400 42 muestreo

%EA Y %MP 42 muestreo
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i » Merenzao, Bastardo, Carnaz, Pecho, Maria Ordofia

(3 Se en las comarcas de la parte oriental de Galicia

& Corufia

N, incluida en las DOs Ribeira Sacra,
i_ Monterrei y Valdeorras, y en las IGP Vino de la Tierra de Betanzos
13,80 ha

= »

Descripcion morfoldgica

tamafio mediano; compacidad alta; forma cilindrica.

forma eliptica corta y; color rojo-violeta oscuro.

Caracteristicas agrondmicas

Brotacion y maduracion media.

sensibilidad media a mildiu y oidio y
muy alta a botrytis

7353 o
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| relacion a la Mencia (1,2kg/cepa)
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azucares (g/L)

acido mélico (g/L)
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— MZ71, — MZ2,
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Merenzao

Maximo de azucar ~ 259,4 g/L (14,8 %v/v)
Minimo de acidez ~ 4,82

Relacion azucar /acidez ~ 5,15

Relacion tartarico/ malico ~ 5
Contenido en malico ~ 1,35

Obtendriamos vinos muy alcohdlicos

Segundo muestreo

azucar ~ 202,3 (11,5 %v/v)
Relacidon azucar/acidez ~ 4,05
Relacion tartarico/ malico ~ 3,52
Contenido en malico ~ 1,69
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—@— Antociano mg/kg - © = Antociano mg/kg == Antocianos extraibles mg/Kg
=[3= Antocianos extraibles mg/Kg —— |PT - & -IPT

IPT 35 en 42 muestreoy 38 en el 52 (minimo aconsejable)

Antocianos totales 32 muestreo 350
Antocianos extraibles 42 y 52 muestreo 320

%EA y %MP se mantiene sobre 30% en 32 muestreo
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Vid Ferrc')n, Espadeiro, Negrén

| '_ Se cultiva fundamentalmente en el Ribeiro y

DO Ribeiro y Valdeorras
4,22 ha

Qurensa

Caracteristicas morfoldgicas

tamano mediano; compacidad media; forma conica; con

una o dos alas.

forma esférica; color azul-negra.

. % y - X i _pr - b ] Y -
SR Y |
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Caracteristicas agrondmicas
Brotacion y maduracion media.

sensibilidad media mildiu, oidio y
botrytis.

similar

a Mencia (1,5-kg/cepa)
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Maximo de azucar 220,5 g/L (12,6 v/v)
Minimo de acidez 14,10

Relacién azucar /acidez ~ 1,56

Relacion tartarico/ malico ~ 1,27
Contenido en malico ~ 6,9



Ferron
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Antocianos totales 52 muestreo 1400
Antocianos extraibles 1400

Ligero ascenso a partir del tercer muestreo



r m\' - Mouratdn,

k’ Se cultiva fundamentalmente en Ribeira Sacra y
Kb Valdeorras

: incluida en DOs Ribeira Sacray
‘ra Valdeorras ‘

20 ha
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Caracteristicas morfoldgicas

tamano grande y compacidad media, forma cdnica con

una o dos alas

tamano grande, forma esférica, color azul-negra

s l' * —... ll' ‘ ". ?
HP . W

¥ Caracteristicas agronomicas

’

Brotaciéon y maduracidon media.

Sensible a oidio y botrytis
: similar

a Mencia (1,7kg/cepa)
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Mouraton

Maximo de azucar ~ 191,5 g/L (14,8 %v/v)
Minimo de acidez ~ 4,77

Relacién azucar /acidez ~ 3,85

Relacion tartarico/ malico ~ 2,22
Contenido en malico ~ 1,81

Obtendriamos vinos muy alcohdlicos

Tercer muestreo/ 42 muestreo

azucar ~ 172 (9,8 %v/v)

Relacion azucar/acidez ~ 3,62
Relacion tartarico/ malico ~ 2,04
Contenido en malico ~ 2,25
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IPT 35 32 segundo muestreo
Antocianos totales 22 muestreo....900
Antocianos extraibles... 22 muestreo...500

Madurez fendlica 42 muestreo

%EA y %MP descenso marcado en 42 muestreo



& Corufia

Qurensa

47 Kilometers

Caino Bravo, caifio Astureses

Se cultiva en el Ribeiroy Condado.

incluida en la D.O. Ribeiro

No se tienen datos

Caracteristicas morfoldgicas

tamafo pequeio; compacidad media; forma cdnica; con
una o dos alas.

forma esférica; color azul-negra.

Caracteristicas agronomicas
Brotacidon y maduracion tardia.

sensibilidad media a mildiuy oidioy
baja a botrytis.
: media-
baja




4 Caino Tinto, caifio redondo, cachifio, Tinta Femia,

Borracal

, Su distribucion es amplia, se extiende desde el
# Ulla y el Barbanza hasta La Guardia, a lo largo del rio Miio, y
también estd presente en el occidente de la provincia de Ourense

incluida en la D.O. Ribeiro y en la
| D.O. Rias Baixas.

365 ha

Caracteristicas morfoldgicas

tamano mediano; compacidad media; forma cilindrica;

con una o dos alas.

forma esférica; color azul-negra.

&l Caracteristicas agrondmicas
Brotacion y maduracion tardia.
sensibilidad media a mildiu y oidio.

: baja en
%l relacion a la Mencia




Caifo Longo

Se cultiva fundamentalmente en el Ribeiro y &

Condado.

A Corufia

incluida en la D.O. Ribeiro

335 ha

Yot

Ourense

Caracteristicas morfoldgicas

tamano mediano-grande; compacidad media; forma

8 conica; con 3 0 4 alas.

forma eliptica corta; color azul-negra.

4

) \“ﬁ‘ ”-)\‘ ."-' \,' - . ;. y \_‘", > { ey - \\ f.
: b DN da Y 5 X7 M ‘ i . |

& Caracteristicas agrondmicas 4

Brotacion e maduracion tardia.

sensibilidad a mildiu e oidio mediay b

baja a botrytis.
altaen B
ol relacidn a la Mencia




Tinta Femia, caifio da Terra, Zamarrica

Se cultiva en el Ribeiro y Monterrei

A Corufia

no incluida

no se disponen de datos

Ourense

47 Kilometers

Caracteristicas morfoldgicas

tamafo mediano; compacidad media; forma cilindrica;
con una o dos alas.

forma eliptica corta; color rojo violeta oscuro.

Caracteristicas agrondmicas

Brotacidon y maduracién media.

relacion a la Mencia
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Caino da Terra (Zamarrica)

42 muestreo

Maximo azucares 203,3 (11,6%v/v)
Minimo de acidez 7,90
Azucar/acidez .. 2,75 (4,20 en 2006)

Caino Longo

42 muestreo

Maximo azucares 221,7 (13,5)
Minimo de acidez 10,76
AzUcar/acidez 2,08 (3,98 en 2006)

Caino Tinto (C. Redondo)

52 muestreo

Maximo de azucares 185,1 (10,9 %v/
Minimo de acidez 11,1

Azlcar/acidez 1,66 (2,64 en 2006)

Caiino Bravo (C. Astureses)
4°muestreo

Maéximo azucares: 178,3 (10,25 v/v)
Minimo acidez 14,07

Azlcar/acidez 1,7 (2,42 en 2006)
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Figure 1 Evolution of total anthocyanin concentration during ripening
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Figure 3 Evolution of seed phenolic maturity index during ripening”

Caifno Longo y Caifio da Terra
maximos de antocianos 52 y 42 muestreo
EA y MP se mantiene en el 42 muestreo

Madurez fendlica en 42 muestreo

Madurez fendlica coincidente con tecnol.

Caifo Tinto y Caifio Bravo
maximos de antocianos 42 muestreo
EAy MP se mantienen el 42 muestreo

Madurez fendlica en 42 muestreo
C. Redondo alcanza antes la madurez

fenodlica
C. Bravo existe correlacion entre ambas

Caifio Astureses (#), Caifio Redondo (m), Caifio da Terra (A ), Caifio Longo (+) in 2005 vear.
Caifio Astureses (), Caifio Redonde (1), Caifio da Terra (1), Caifio Longo () in 2006 vear.

Phenolic characterization of four different red varieties with
“Caifio” denomination cultivated in Northwestern Spain
Caractérisation phénolique de quatre cépages rouges appelés
‘Caino’ cultivés dans le Nord-Ouest de I’Espagne
Susana RIO SEGADE, Sandra CORTES DIEGUEZ. Emilia DIAZ LOSADA*

VIT Congrés International des terroirs viticoles / VII* International terroir Congress



Parametros analiticos en mostos de vendimia

25,0
21,8 21,8 224 22,1
19,9 19,65
20,0 - 18,8
) 182 18,45
16,6
15,0 7 19
11,3 92

10,0 - & o 7 e 64 2o

9 7.4 7,65 4 7,

45 -
6,0 6,2 6,2 57
2 1,7 17 0
0’0 I I | | | I I I I
SO BR FE Mz MR CA CR CL CT

M 2Brix B A.T. (gtartdrico gL-1 I Tartarico gL-1 M pH m Malico glL-1

Cosecha 2005-2006 media clonal Cosechas 2005-2006



Brancellao

5,00
Sousoén 4,50 Caino Astureses
4,00

Caino Redondo Merenzao

Mencia Albarello

Caino da Terra Loureira tinta

m INTENSITE DE COULEUR
@ REFLET VIOLET
REFLET ORANGE

Mouratén Ferrol

Caifio Longo Gran Negro

Caractéristiques sensorielles en phase visuelle
DIAZ LOSADA, E. ; CORTES DIEGUEZ, S




Brancellao

i 2,50
Souson \
2.00

Caino Redondo 1,50 ‘

Caino Astureses

Mencia

Caino da Terra

Mouraton

Caifio Longo

Merenzao
Albarello
Loureira tinta
Ferrol
Gran Negro

FRUIT
1] FLEUR
m VEGETAL
# EPICE
® GRILLE
7 ANIMAL
s CHIMIQUE
m MICROBIOLOGIQUE

. Caractéristiques sensoriaelles en phase nasale et rétronasale

DIAZ LOSADA, E. ; CORTES DIEGUEZ, S




Incidencia del sistema de conducciéon y poda en las
caracteristicas cromaticas de los vinos de Souson y Brancellao.

> Disefio experimental: s

>4 sistemas de conduccion AS, CZ, %
SYy LY

» 4 repeticiones por sistemas
»5 plantas repeticion.

- »Injertadas en 196-17C.

? »Marco de plantacién:

»AS, CZ SY:2.25m x 1.5 m (3333

plants ha) —_—
>LY: 3.5 x 1 m (2857 plants hal) [HHE S SEAREEE &
»>DC: 2.25 x 1.2 m DC (3703 plantiig| £ 518 g
hal). g - ‘.'4@ e

'_ % >Yemas/planta:
: »>AS, CZ, SY LY: 20 yemas/planta

: »DC: 10 yemas/planta '
“ > Orientacién: E-W

Sylvoz (SY) Lyra (LY)

Elvira Soto-Vazquez, Emilia Diaz-Losada et al. 2013. Giesco, Oporto, Portugal
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Vinos de Souson y Brancellao.

Diferentes sistemas de conduccion. Medias de tres anos
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16 - O Total acidity (g tartaric/L)
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Caino Tinto

Estudio de la adecuacion de
estas variedades a diferentes
zonas de produccién

Comportamiento agrondmico
y enoldgico

Souson

Ferrdn



Estudio comparativo del comportamiento agronémico y enolégico de las variedades
Mencia, Souson, Brancellao, Caifio Tinto y Ferrén en diferentes areas de cultivo

-Localidad: Ribadumia
-Provincia:Pontevedra
-DO: Rias Baixas
-Subzona: O Salnés

Subestacion
de Viticultura e Enoloxia

Férrolw.

= = L) B —
ACeTnaR Vilalba="

Betanzos,

Carballo® s ]-
T — —

Santiago de Compostela

Muros r -
sl Lalin
A = “Rianxg ¥

: ._.”J*[;‘_:ved ra

M-~ (forte de Lemos e
PET
Ourense

Vigo,

ol

Viahaldo Castelos = ;

-Localidad: Leiro
-Provincia:Ourense
-DO:Ribeiro

Estacion
de Viticultura e Enoloxia
de Galicia

ife Precipitacion
Local C) ITE (°C) IH IF°C) ID (Envero- Clasificacion
vendimia)
RI&S 26046 151082 221051 1467 15 115 Region Il Winkler
Baixas noches templadas
o Region Il Winkler.
Ribeiro 2.464,8 1.510,48 2.353,50 12,37 0,5 0,43 ,
noches frias

Ifs: indice Fragoni, ITE: Integral térmica eficaz, IH: indice de Huglin, IF: indice frescura, ID: indice Davitja

Elvira Soto Vazquez, lEmilia Diaz Losada, 'Maria Grafia Caneiro, 2Felix Cabello Santa Maria, 'Francisco Rego Martinez. 2014. 29 Reunién del Grupo de Trabajo de

Experimentacion en Viticultura y Enologia, Logrofio.



CARACTERISTICAS DEL MOSTO

RB
20,2
3.2
9,2

3,8

1,2
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27,6 27,4

W 2Brix

L 9,2

R RB R RB R RB R RB R RB

EAT

Brancellao Mencia Caifio Tinto Ferrén Sousdn



MADUREZ FENOLICA

Brancellao Mencia Caino Tinto Ferron Souson

Antocianos (Ph1)
mg/kg uva
Antocianos (Ph
3,2)
mg/kg uva
EA (%)

MP (%)

M Antocianos (Ph1)

@ Antocianos (Ph 3,2)

R R

Brancellao Mencia Caifio Tinto Ferrén Sousdn
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[[] So-Rias Baixas

[] Br-Ribeiro

[[] Me-Ribeiro

] cT-Ribeiro (R)
So-Ribeir

[] Fe-Ribeiro

Perfil sensorial de los vinos de las diferentes variedades (Me-Mencia, Br-Brancellao, CT-Caifio Tinro, Fe-Ferrdn, So- Sousdn) en las

dos zonas de cultivo (Ribeiro, Rias Baixas).
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. Me-Rias Baixas
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Equifibrio " TaRings ¥erae [ CT-Ribeiro (R)
\ So-Ribeiro
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Estructura Amargor

Perfil sensorial de los vinos de las diferentes variedades (Me-Mencia, Br-Brancellao, CT-Caifio Tinto, Fe-Ferrén, So- Sousén) en las
dos zonas de cultivo (Ribeiro, Rias Baixas).



De esta evaluacion previa, se puede inferir que Galicia cuenta con
cultivares tintos cuya madurez se sucede en el tiempo, y con potencial
para obtencion de vinos de calidad, siempre que se cumplan una serie de
premisas:

» Madurez tecnoldgica y fendlica adecuada

» Adecuacion de la variedad al terruio

» Adecuadas técnicas de cultivo
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RESULTADO PARA PARAMETROS CLASICOS DEL VINO EMBOTEL LADO

Brancellao Mencia Caiio Tinto Ferron Souson
R RB R RB R RB R RB R RB
Grado
alcohdlico 145 10,94 1581 9,72 1414 10,81 17,29 13,43 17,37 12,41
(%VIv)
AT g/l (tartarico) 4,6 4 39 35 47 52 82 57 51 58
G+F gl 013 01 052 01 02 001 31 01 31 0,1
Glicerol g/l /3 57 87 54 73 51 8 79 82 65
Ex”a‘;flseco 236 206 326 219 27 252 405 2064 417 276
pH 351 37 405 39 382 368 329 371 394 351
A.Malicogl <01 <01 <01 <01 <01 <01 18 01 09 0,1
A. Lacticogl 08 16 12 16 18 28 01 26 1 2.1
A. Tartaricog/l 17 18 08 18 15 17 23 19 08 24
A.Acéticog!l 032 028 047 047 034 038 043 041 04 0,37




COMPOSICION FENOLICA DEL VINO EMBOTELLADO

Brancellao Mencia Caifo Tinto Ferrén Souso6n
RB
IPT 70,8
Antocianos mg/l 981,8
11(%) 42,5
Taninos (g/l) 2,4
indice gelatina (%) 36,7
Catequinas (mg/l) 365,1

700

600

Catequinas (mg/l)
s & 8 8

8

o

R RB R RB R RB R RB R RB

Brancellao Mencia Caifo Tinto Ferrén Sousoén



VISUAL PHASE
Colour intensity AICSOhOI

4 4

8 Structure Sweet

2

. . Astringent Acid
Orange glints Purple glints
Bitter
C.Bravo C.daTerra C.Tinto ) C.Bravo C.daTerra C.Tinto
Fruity
: . . Floral
Microbiological 2
Chemical Vegetal
Animal Spky
Toasted
C.Bravo C.da Terra C. Tinto DIAZ LOSADA, E. ; CORTES DIEGUEZ, S




