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El Cabernet Sauvignon,
variedad de origen
bordelésy mas concre-
tamente de las zonas del
Médocy de las Graves,
fue descrito en 1785 por
el Bardn de Montesquieu,
con la definicién de “va-
riedad sin defectos”; sus
caracteristicas de gran
rusticidad y 6ptima capaci-
dad de maduracién de las
uvas le permiten expresar-
se con éxitoy constancia
en los medios de cultivo
mas dispares, prerroga-
tiva esta que le ha valido
convertirse en el prototipo
de las variedades de baya
roja "todo terreno”.
Elorigen etimoldgico

del nombre de esta va-
riedad deriva con toda
probabilidad de la pala-
bra “carbonet” (carbén)

y ello tanto por el color gri-
saceo del grano, debido

a la importante presencia
de pruina en la epidermis,
como por el caracteristico
olor a “carbén” [ahuma-
do) de su vino.

El Cabernet Sauvignon
pertenece a la “fami-

lia”" de los Carmenets con
muchas mas variedades
como: Merlot, Cabernet
Franc, Carménere,
Sauvignon Blanc, Petit
Verdot, Fer Servadou, etc.

Estas variedades estan

en gran parte emparen-
tadas entre si; en el caso
especifico del Cabernet
Sauvignon, estudios ge-
néticos recientes (1996)
realizados en la Universidad
Davis (California) han per-
mitido localizar a sus
padres en el Cabernet
Francy el Sauvignon Blanc.
Este grupo de variedades,
ademads de estar estrecha-
mente emparentadas entre
si, presenta algunas carac-
teristicas comunes como
una gran sensibilidad a las
enfermedades de la made-
ra, como la yesca de la vid,
y la capacidad de sinteti-
zar las pirazinas, sustancias
volatiles que caracterizan
el perfil aromatico de sus
vinos con notas vegeta-
les como pimiento verde,
boj, pimienta verde, etc.
Lafama del Cabernet
Sauvignon se remonta

a tiempos muy antiguos,
siendo ya especialmente
apreciados en Roma

los vinos procedentes

del Médoc, producidos

con “Vitis Biturica”,
nombre muy parecido

a los sinénimos Vidure

o Vindure y en particular

al término dialectal
Bidure, precisamente

de la zona del Médoc.

Su popularidad en la zona

de origen se refleja clara-
mente en las plantaciones
de estavariedad en el si-
gloXVIIly con la produccion
delvino correspondiente

en Chateau Moutony Chateau
d’Armailhac; su difusion
sevio interrumpida por el ad-
venimiento de la revolucion
francesa parareanudarse
después en la época napo-
lednica, cuando atravesod

los confines de Francia para
llegaraltaliayalresto

de zonas viticolas europeas.

En la portada: Cabernet
Sauvignon VCR 9.

Ampelografia presentada por
Vivai Cooperativi Rauscedo
para el calendario 1999.




Variedad de vigor medio,

con porte erguido

de lavegetaciony entrenudos
medios-cortos. Se adapta

a los distintos tipos de for-
maciény poda, siempre que
sea reducida, en funcion

de los lugares elegidos para
el cultivo. Requiere podas

de medias a largas en las zo-
nas mas frescas, mientras
que en las que presentan
temperaturas mas elevadas,
la poda puede ser de me-

dia a corta. Las operaciones
en verde o poda en verde

son muy importantes para

crear un buen equilibrio en-
tre vegetacion y produccion.
En general prefiere los cli-
mas calidos, secosy bien
ventilados, y suelos inclu-

so pesados, pero drenados

o0 pedregosos, en este Ultimo
caso en colinas bien ex-
puestas al sol. No acepta los
suelos frescos o demasiado
fértiles y himedos, pues-

to que inducirian a un exceso
de vigor con la consiguien-
te escasez de lignificacion.
La brotacién es tar-

diay, por lo tanto, escapa

a las heladas tardias.

Resulta bastante sensi-

ble a las enfermedades

de la madera [yesca, eu-
tipiosis) y a la desecacion

de laraiz, en particular, si esta
injertado con el portainjerto
S04, por lo que es necesario
realizar un control de la rela-
cién K/Mg del suelo. Algunos
clones franceses han dado
lugar a fendmenos de in-
compatibilidad con el 3309.
Muestra una cierta sensibi-
lidad al oidio, mientras que
tiene una buena tolerancia

al mildiuy sobre todo a la bo-
tritis o podredumbre gris.

Los mejores vinos se obtie-
nen de vinedos cultivados
en suelos de grava, dre-
nantes, ligeramente
arcilloso-calcareos: conoci-
dos también por la creacion
de la famosa mezcla “"bor-
delesa” que, ademas del
Cabernet Sauvignon, inclu-
ye el Merlot, el Cabernet
Francy otras variedades
menores siempre origina-
rias de la zona de Burdeos.

Plantacion de Cabernet Sauvignon R 5
en Anapa (Rusial.

La seleccion sanitaria

se ha realizado mediante:

1: Sintomatologia relevante
La eventual presencia de en-
fermedades de naturaleza
viricay fitoplasmatica ha sido
determinada, en los genoti-
pos seleccionados, mediante
observaciones periddicas

en los momentos maés favora-
bles a la manifestacion de los
sintomas de las mismas.

2: Analisis
seroldgicos-moleculares
Andlisis realizados

mediante las técnicas
modernas de investigacion
virolégica como ELISA

y PCR. Mediante el test ELISA,
efectuado en muestras
lenosas, se ha comprobado

la posible presencia de:

- ArMV [Arabis mosaic Virus)
virus del mosaico de Arabis

y GFLV (Grapevine fanle-

af virus) virus del entrenudo
corto de la vid, por cuanto
respecta a los nepovirus res-
ponsables de la degeneracion
infecciosa de la vid;

- GFKV (Grapevine fleck vi-
rus) virus del jaspeado

de lavid, responsable del
proceso de decoloracién in-
fecciosa de las hojas;

- GLRaV-1, 2, 3 (Grapevine am-
pelovirus I, Iy 1) virus del
enrollado tipo I, Iy Ill, am-
pelovirus responsables

del enrollado foliar;

- GVAy GVB (Grapevine vi-
rus Ay Grapevine virus B),
pertenecientes al complejo
responsable de la made-
rarizada de lavid.

3: Analisis suplementarios
Paraverificar la presencia
del foveavirus RSPaV asocia-
do a Rupestris stem pitting,
de los closterovirus GLRaV-1,
GLRaV-2, GLRaV-3, asicomo
del GVAy del GVBy de los
fitoplasmas (Flavescencia
Doraday Madera Negra)

se ha procedido mediante
PCRy marcadores especi-
ficos de elevada fiabilidad.

4: Andlisis en plantas
indicadoras lefiosas

La correcta evaluacion

de la presencia de virus o si-
milares se ha avalado con
elindexaje en plantas indi-
cadoras lefiosas del género
Vitis tal como se especifi-
caa continuacion:

- Vitis Rupestres “Du Lot”
para diagnosticar la pre-
sencia de madera rizada
“Rupestris stem pitting”;

- Kobber bbb, paraidentificar
los sintomas de madera riza-
da "Kobber stem grooving”;
- Vitis Rupestres "St. George”
para determinar

la presencia de los virus del
entrenudo cortoy del jas-
peado infeccioso (fleck];

- N33 para la confirmacion
del enrollado foliar (leafroll),

PRUEBA ELISA

LR334,00%

PCR + INDICE ARBOREO

Infecciones mixtas

8,00%

Negativos
38,09%

LR1 ARD0,22%
19,78%
FL511% LR2
GFKV 40,48%
8,00%

GVA
15,56%

de la suberosis cortical (corky
bark] y de la madera riza-

da (Kober stem grooving);

- Vinifera Vitis "Carmenére”,
para el diagndstico del com-
plejo del enrollado foliar;

- 110R para el diagnéstico

de las necrosis de las ner-
vaduras [vein necrosis);

- Vitis Riparia “Gloire

de Montpellier” como in-
dicador especifico del
mosaico de las nerva-

duras [vein mosaic).

La seleccion sanitaria del
Sauvignon puede dividirse
esencialmente en dos etapas.
Laprimerarelativaalclon

de la serie Rauscedo, realiza-
daenlos anos 60; la sequnda,
mucho més exhaustiva, rea-
lizada a partir de mediados
de los afos 90, sevalié del
test ELISAydel PCR.

La seleccién sanitaria

del Cabernet-Sauvignon

se harealizado en 450
biotipos, considerados

de caracteristicas valiosas
alaprospeccionvisual.
Exactamente el 93% de las
cepas sometidas al ELISA
han dado un resultado
positivoy por lo tanto han sido
eliminadas. La presencia
extendida del closterovirus
3y 1haimpedido continuar
con los trabajos de seleccion
enel34%yel 19,78%

de las entradas de Cabernet
Sauvignon, respectivamente.
ELLR Il también ha resultado
tener una presencia

muy difundida entre los
biotipos seleccionados,
hecho confirmado por
elresultado positivo a esta
entidad viral con el PCR.

En definitiva, jde las 450
cepas analizadas solo 16
han resultado conformes
alactual protocolo sanitario!
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Los Vivai Cooperativi
Rauscedo iniciaron la selec-
cion clonal del Cabernet
Sauvignon hace mas

de cuarenta anos, en 1969,
llevando a la homologa-
ciénal clon R5 [seleccion
Ferrari), localizado en los
vifedos trentinos de San
Michele all’Adige. Durante
mas de treinta anos aquel
Unico clon satisfizo, de modo
excelente, las exigencias

de un mercado que aun

se basaba en una técnica
selectiva “de presion fuerte”.
Paraenriquecer la oferta
yresponder mejor a las
distintas exigencias cualita-
tivas del mercado, cada vez
mas proximas a la excelencia,
con el paso de los anos los
Vivai Cooperativi Rauscedo
fueron perfeccionando

el enfoque selectivo, adop-
tando la técnica selectiva

“de presidn débil” que se lleva
a cabo convistas ala mejora
genéticay la salvaguardia
de las diversidades entre

los individuos investigados.
Asi, en 2003 llevaron
alahomologacion otros 3
clones de Cabernet-Sauvignon,
homologados en California
por la Universidad

de Davis: VCR 8, VCR 11,
VCR 19. Finalmente, en 2010,
se ultimaron los trabajos

de seleccién de otros

5 clones, todos proce-
dentes del territorio
friulano: VCR7,VCR 9,

VCR 13, VCR 489, VCR 500.
A continuacion se describen
las caracteristicas vege-
to-productivas de los

nueve clones de Cabernet
Sauvignon, resaltandose

las diferencias existentes
tanto entre ellos como con
la poblacién de referencia.

MEDIA VARIETAL

D R5
D VCR7*
D VCR8

DVCR‘?*
D VCR 11
D VCR13

De modo general, se puede
afirmar que los clones

no presentan unavariabi-
lidad especialmente elevada
respecto alvigor de la planta
yasu productividad. Podemos
evidenciar mas detalla-
damente como los clones
R5 VCR7 VCR8 VCR13
yVCR 19 presentan unvigor
iguala la mediavarietal,
tres son mas vigorosos
(VCR7,VCR 11y VCR 489)

y elVCR 500 es el menos
vigoroso. En cuanto

a la productividad, los
clonesVCR7,VCR 9, VCR 11,
VCR 13y VCR 19 muestran
un comportamiento medio,
los clonesR5,VCR 8
yVCR500 se sitGan por debajo
de lamediayel VCR 489
presenta la mayor producti-
vidad. Para los pardametros
de peso medio del racimo

y de la baya, la variabilidad

* Envias de homologacion.

D VCR19
D VCR489
D VCR500

entre los clones es clara-
mente superior; en particular
podemos ver un grupo

de clones (VCR 489, VCR 7,
VCR9,VCR 13y VCR5] que
presentan un peso medio
delracimo de medio

a superior, mientras que

los clones restantes han
mostrado unos valores

para este parametro clara-
mente inferiores a la media
varietal. Se ve lo mismo para
el peso medio de la baya,
con un grupo de clones
(VCR7, VCR500,VCR 13
yVCR 5] que muestra valores
medios o superiores, otro
grupo formado por los
clones VCR 489 yVCR 9 con
los granos de dimensiones
algoinferiores a la media

y por ultimo un tercer grupo
(VCR8,VCR11yVCR19] con
las bayas de dimensiones
especialmente reducidas.

Clon seleccionado en San Michele
all’Adige (TN}, y homologado

en 1969; posee un amplio perfil
sensorial que se distingue por
sus pronunciadas notas frutales,
floralesy especiadas. La 6ptima
intensidad del colory la abundancia
de antocianos, junto con las
caracteristicas polifendlicas

y aromaticas, hacen a este

clon adecuado para periodos

de crianza medios y prolongados.

ANALISIS SENSORIAL:
—— Mediavarietal —#&— R5

Tipicidad Frutj)’s I:OJOSAfru(ado maduro
Delicadeza ol Floral dulce
Estructura Floral violeta
Sabroso Especiado
Amargo Fenol
Cuero
Acido Tabaco
Cacao
Mantequilla Regaliz
Tinta
Miel Herbaceo seco
Alcachofa Herbaceo fresco

Verdura cocida Pimiento-Tomate

*

Envias de homologacion.

Clon seleccionado en Cervignano
del Friuli (UD]y en vias

de homologacion; muy tipico, tiene
un perfil sensorial no muy amplio
desde el punto de vista olfativo,
mientras que al gusto resulta
complejo, con un marcado equilibrio
entre acido, amargo y sabroso, y una
estructura éptima. De color muy
estable es adecuado para periodos
de crianza medios y prolongados.

ANALISIS SENSORIAL:

—€— Mediavarietal —#— VCR7*
S Frutos rojos
Tipicidad “w__~ Afrutado maduro
Delicadeza - Floral dulce
Estructura Floral violeta
Sabroso Especiado
Amargo [ []% Fenol
H %:s Cuero
. (|
Acido n\":;" Tabaco
"” ” Cacao
. A )
Mantequilla Regaliz
Tinta
Miel ) - Herbaceo seco

Herbaceo fresco
Pimiento-Tomate

Alcachofa
Verdura cocida

Clon homologado en 2003

y seleccionado por la empresa
Martini, en California. Perfil muy
amplio caracterizado por un gran
equilibrio de todos los aromas
olfativos. Caracteristico, muy
agradable, con una estructura
excelente, rico en taninos y poseedor
de una tonalidad 6ptima, se presta
bien a un largo periodo de crianza
mezclado con otros clones.

ANALISIS SENSORIAL:
—— Mediavarietal —#&— VCRS8

Frutos rojos
10

Tipicidad Afrutado maduro

Delicadeza

-

loral dulce

Estructura Floral violeta

Sabroso Especiado
Amargo | Fenol
f TTﬁ Cuero
. |
Acido Tabaco
Cacao
Mantequilla Regaliz
Tinta

Miel
Alcachofa
Verdura cocida

Herbaceo seco
Herbaceo fresco
Pimiento-Tomate




* Envias de homologacion.

Clon seleccionado en Cervignano
del Friuli, de préxima presentacion
a la homologacién. Provisto

de un perfil sensorial semejante

al medio para los aromas afrutados,
floralesy especiados, se caracteriza
principalmente por las notas

de regaliz, cacao, tabacoy fenol.

Al gusto, el comportamiento
también se sitta dentro del estandar
varietal. Clon adecuado para

un periodo de crianza medio-breve.

ANALISIS SENSORIAL:
—— Mediavarietal —#&— VCR9*

Frutos rojos
0

Tipicidad Afrutado maduro
Delicadeza Floral dulce
Estructura Floral violeta
Sabroso \ Especiado
Amargo ““ Fenol
... Cuero
Acido Tabaco
' l Cacao
Mantequilla Regaliz
Tinta

Miel
Alcachofa
Verdura cocida

Herbaceo seco
Herbaceo fresco
Pimiento-Tomate

Clon homologado en 2003

y seleccionado por la empresa
Martini, en California. Posee

gran finuray se caracteriza

por un marcado aroma floral

de violeta y notas afrutadas

y especiado-fendlico superiores

a la media varietal. Caracteristico,
muy agradable, de estructura
elevada, posee ademds una
coloracién intensa. Adecuado para
periodos de crianza breve-medios.

ANALISIS SENSORIAL:
—&— Mediavarietal —#— VCR11

Frutos rojos
s

Tipicidad Afrutado maduro
Delicadeza Floral dulce
Estructura Floral violeta
Sabroso Especiado

Amargo Fenol
... Cuero
Acido Tabaco
' Cacao
Mantequilla Regaliz
Tinta
Miel Herbaceo seco

Herbaceo fresco
Pimiento-Tomate

Alcachofa
Verdura cocida

Clon seleccionado en Azzano

X [PNJ, de préxima presentacion
a la homologacion. Los aromas
afrutados, junto con intensas
notas de regaliz, caracterizan

a este clon. Ademas presenta una
elevada tipicidad y una estructura
6ptima. Todas las caracteristicas
gustativas son superiores a la media
varietal y confieren a este clon
una propension a un periodo

de crianza no muy largo.

ANALISIS SENSORIAL:
—&— Mediavarietal —#— VCR13

Frutos rojos
10

Tipicidad
Delicadeza

Afrutado maduro

Estructura
Sabroso

Amargo

Mantequilla _I?egaliz
inta
Miel \E=5 Herbéceo seco
Alcachofa — Herbaceo fresco

Verdura cocida Pimiento-Tomate

Clon original de Chile y homologado
en 2003. Da un vino con un perfil
bastante amplio, de estructura
6ptima, caracteristico y agradable.
Posee unas excelentes
caracteristicas cromaticas

de intensidad y tonalidad y una
buena dotacién de taninos moérbidos.
La crianza en barrica, aunque breve,
confiere suavidad y redondez al vino.

ANALISIS SENSORIAL:
—&— Mediavarietal —#— VCR19

Frutos rojos
10 ) Afrutado maduro

)
ST

Tipicidad
Delicadeza

Floral dulce

Estructura %ﬂt‘~ Floral violeta
Sabroso l' \ Especiado
Amargo “‘ Fenol
.. Cuero
Acido Tabaco
"l Cacao
Mantequilla Regaliz
Tinta
Miel Herbaceo seco

Herbaceo fresco
Pimiento-Tomate

Alcachofa
Verdura cocida

Clon seleccionado en Arzene

(PNJ], de préxima presentacion

a la homologacién. Posee un perfil
sensorial mas amplio que la media
varietal, con pronunciadas notas
frutales, florales, especiadas

y de pimiento. Optimo cuadro
polifendlico, elevada intensidad
colorante; buena estructura

y cuadro aromatico amplio

e intenso; adecuado para un periodo
de crianza breve o también largo.

ANALISIS SENSORIAL:
—&— Mediavarietal —#— VCR489

Frutos rojos
10 ) Afrutado maduro

e
O

Tipicidad
Delicadeza

Floral dulce

Estructura Floral violeta

Sabroso -’l!y,'Q‘ Especiado
s
Amargo "‘:"?“ Eenol
-v‘.’ uero
e S
oo RSBk ] e
Mantequilla @sﬁ%}" _Flgegaliz
) I inta
Miel \-‘, Herbaceo seco
Alcachofa -' Herbaceo fresco

Verdura cocida Pimiento-Tomate

Clon seleccionado en Arzene
(PNJ), de préxima presentacion

a la homologacion. Posee

un perfil sensorial parecido al del
VCR 489; se caracteriza también,
ademas de por la amplitud

de los perfiles tanto gustativo
como olfativo, por la marcada
nota de pimiento. Tanto el cuadro
polifendlico como el aromatico son
optimos. Clon que se presta bien
a un periodo largo de crianza.

ANALISIS SENSORIAL:
—&— Mediavarietal —#— VCR500

Frutos rojos
10

Tipicidad
Delicadeza

Afrutado maduro

Estructura

Sabroso Especiado
Amargo Fenol
Cuero
Acido Tabaco
Cacao
Mantequilla Regaliz
Tinta

Miel
Alcachofa
Verdura cocida

Herbaceo fresco
Pimiento-Tomate




Los vinos obtenidos

de las microvinificaciones,
realizadas de modo
estandarizado para

no afectar a las respuestas
de los clones objeto

de examen, han sido
sometidos a un analisis
quimico para determinar
el cuadro polifendlico

de cada uno de los vinos
monoclonales. Los clones
examinados son: R 5,

VCR7,VCR 8, VCR 9, VCR 11,

VCR 13, VCR 19, VCR 489,
VCR 500.

Los resultados de los
analisis realizados, que
aparecen en la figura 1
son relativos al contenido
de polifenoles totales
(mg/L de catequina)

y al de flavonoides totales
y no antociénicos [(mg/LJ;
la comparacion entre

los clones, para estos
datos, permite evidenciar
diferencias sustanciales
entre algunos de los nueve
clones examinados.

En detalle se puede
evidenciar como el clon
VCR 8 presenta en general
un cuadro fendlico
moderado, con los valores
mas bajos tanto para los
flavonoides totales como
para los flavonoides

no antocianicos, ademas
también posee un pequefio

Fig.1: Comparacion entre los 4250

nueve vinos monoclonales 4000
para el contenido

de polifenoles y flavonoides 3750

totalesy flavonoides 3500
no antocianicos.

3250

3000

2750

2500

D Polifenoles totales 2250

2000

D Flavonoides 1750

no antocianicos 1500

1250

D Flavonoides totales 1000

valor de polifenoles totales
que lo sitla por debajo
de la media de los clones
investigados (2170 mg/L]J.
Al contrario, el vino
delclon VCR 7, a pesar
de presentar también
cantidades de polifenoles
totales inferiores

a la media, muestra

las concentraciones
mas elevadas, tanto

de flavonoides

no antocidnicos como

de flavonoides totales.
Los valores mas altos

de polifenoles totales

se han hallado en el vino
del clon R 5(2320 mg/LJ,
seguido muy de cerca
por el del clon VCR 489
(2310mg/L]), mientras

R5 VCR7 VCR8  VCR?

VCR11

VCR13 VCR19 VCR489 VCR500

que en el vino del clon

VCR 9 se ha hallado

la menor concentracion
de polifenoles totales,
aungue permanece

en unos niveles de plena
suficiencia con 1900 mg/L.
De forma mas general,

se puede afirmar que son
cuatro los clones que, para
estos tres parémetros,

se alejan de manera positiva
de la media de la poblacion
clonalinvestigada: los
clones R 5, VCR 489

y el VCR 500 presentan
unos valores porcentuales
superiores a la media,

del orden de algunos
puntos porcentuales.

Se ha realizado una mayor
profundizacion del cuadro

polifendlico de estos vinos
mediante la determinacion
de pardmetros mas finos.
Este mayor detalle puede
proporcionar informacio-
nes mas puntuales sobre
las peculiaridades de cada
uno de los clones, y, en par-
ticular, el andlisis de las
caracteristicas de la mate-
ria colorante proporciona
informaciones de caréac-
ter enoldgico muy precisas.
Convistas arealizar

un atento examen de esta
propiedad fundamental

de los vinos tintos, se han
tomado en consideracion
diversos parametros, entre
los cuales las caracteristicas
cromaticas: tonalidad

e intensidad (Fig. 2).

Se pueden observar
diferencias entre los

nueve vinos monoclonales
sobre todo respecto

a su intensidad cromatica
(absorbancia a 420,

520y 620 nm).

Los clones R5yVCR 500
se distinguen por su elevada
potencialidad también
respecto al color del vino,
ambos poseen el color méas
intenso y de intensidad
colorante claramente
superior a la unidad, 1,32
en ambos casos, a los que
siguen valores de tonalidad,
que se mide comparando
el componente amarillo
(absorbancia a 420 nm)

con el rojo (absorbancia

a 520 nm), que se sitdan
por debajo de la media

del grupo, resultando

en este caso especialmente
positivos, puesto que
evidencian una coloracion
con una tonalidad
especialmente roja.

Lo mismo se evidencia

para elvino de los clones
VCR 489y VCR 7 que poseen
una intensidad colorante
superior a la media, 1,2

y 1,14 respectivamente

y una tonalidad igual
a0,7enuncasoy0,54

en el otro, mostrando asi una
coloracion practicamente
sin componente amarillo.

Fig.2: Comparacion 1,4
entre los nueve vinos 13
monoclonales para los '
parametros cromaticos: 1.2
intensidad y tonalidad. 11
1,0
0,9
0,8
0,7
0,6
0,5
0.4
0,3
D Intensidad 0,2

0,1

D Tonalidad 0,0

Sigue a este grupo

de clones especialmente
eficaces desde el punto

de vista del color otro
grupo de clones: VCR 13,
VCR 11, VCR 8y VCR 19 que
muestran comportamientos
que se sitian en la media
para ambos parametros
considerados, con valores
en torno a la unidad

por lo que respecta

a la intensidad del color

y con unos valores

de tonalidad que indican
un marcado componente
rojo de los vinos.
Finalmente, el vino del
clon VCR 9 resulta ser

el menos eficaz desde

el punto de vista cromatico,
con un valor de intensidad

R5 VCR7 VCR8  VCR?
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cromatica igual a algo
menos de 0,8 acompanado
por un color de tonalidad
que se sitla en la media
siendo, de todos modos,
mas que suficiente. Este
primer planteamiento

de la valoracion del cuadro
polifendlico de los vinos
tintos proporciona una idea
esencialmente general

y de tipo cuantitativo
sobre la potencialidad

de los distintos clones,
valorados tanto

mediante la dosificacién
de los polifenoles totales,
flavonoides antocidnicos
y no antocianicos, como
mediante los indices
cromaticos de intensidad
colorante y de tonalidad.

Después, el cuadro

de la materia colorante
de los clones

se ha profundizado
realizando la dosificacion
de los antocianos
totales y mondmeros.
Por ultimo, la valoracidn
de las caracteristicas
de estabilidad del color
mediante la medicion
con SO2 del contenido
de antocianos
decolorables

y no decolorables,

ha permitido realizar una
comparacion detallada
entre los cuatro vinos
monoclonales, valorando
la potencialidad

de los mismos respecto
a la materia colorante.



Los resultados obtenidos
de la determinacion del
contenido antocianico
tanto en forma total como
monomeérica (Fig. 3],
muestran la existencia

de una correlacion entre
los dos parametros,
proporcionando
asiinformaciones
especialmente sélidas

al respecto.
ElvinodelclonR 5

es el mas rico en antocianos
(tanto totales, con 320
mg/L como monémeros,
con 115 mg/LJ; siguen los
vinos de los clones VCR 489
y 500 con concentraciones
elevadas, claramente
superiores a la media,

de antocianos tanto
totales como mondmeros.
En el extremo opuesto
hallamos el clon VCR 9
que se distingue por tener
los valores més bajos
para los dos parametros
considerados. Por debajo
de los valores medios,
aunque por pocoy con
valores absolutos méas que
suficientes, se hallan los
vinos de los clones VCR 7,
VCR 8, VCR 19 que muestran
valores similares entre

si. Por ultimo, los clones
VCR 11y VCR 13 se situan,
para ambos parametros
antocianicos cerca

Fig.3: Comparacion 350
entre los nueve vinos 325
monoclonales para los

pardametros antocianos 300
totales y monémeros. 275
250
225
200
175
150
125
100
75
D Antocianos monémeros 50
25
D Antocianos totales 0
Fig.4: Comparacion 100
entre los nueve vinos
monoclonales para los 90
parametros relativos
a la estabilidad del color. 80
70
60
50
40
30
20
D dTAT %
10
D dAI+dAT % 0
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de la media de los

vinos analizados.
Lavaloracién

de las caracteristicas

de la materia colorante

no se puede definir

como exhaustiva,

sino se tienen también

en cuenta sus caracteristicas
de estabilidad. Para

ello se han determinado
los distintos grados

de condensacion entre
antocianosy taninos. Entre
las distintas fracciones
determinables, la que
ofrece mayores garantias
de estabilidad en el tiempo,
es la formada por los
polimeros que se crean
entre los antocianos

y los taninos (dTAT)

no decolorables por

el SO2. Los datos de este
analisis se presentan

en lafigura 4,y muestran
como también para estos
parémetros, existe una
cierta variabilidad entre
los vinos obtenidos con los
distintos clones. En general
los valores de dTAT de los
nuevos vinos monoclonales
se sitlan entre el 48,9%

y el 55,7%, valores que
indican una 6ptima
estabilidad del color sobre
todo si se considera que
los vinos analizados tenian
poco mas de 12 meses.

Fig.5: Comparacion 2000
entre los nueve

vinos monoclonales 1800
para los parametros

relativos a la cantidad 1600
[proantocianidina) 1400

y calidad [flavanos
reactivos a la vainillina) 1200
de los taninos.

1000
800
600

400

D Proantocianidinas
200

D Flavanos react. vainillina 0

Analizando en detalle los
resultados de este andlisis
se ve que el vino del

clon VCR 7, con el 55,6%,
es el mas estable desde

el punto de vista cromatico,
a diferencia del vino

del clon VCR 489 que

ha sido el Unico con un valor
de dTAT inferior al 50%. Por
ultimo, para una valoracion
completa de estos vinos
monoclonales, se han
determinados los niveles
de flavanos reactivos

a la vainillina que miden

el contenido de taninos
astringentes presentes

en los vinos, y el contenido
de proantocianidina,

que miden el contenido
total de taninos (Fig. 5).

R5 VCR7 VCR8 VCR? VCR11 VCR13 VCR19 VCR489 VCR500

Estas informaciones son
especialmente interesantes
para valorar de modo
objetivo la sensacion

de astringencia al gusto
que ofrecen los vinos

al catador. Los datos
muestran, confirmando asi
también las caracteristicas
de la variedad que presenta
en los vinos jévenes una
cierta aspereza gustativa,
que casi todos los vinos
analizados evidencian

un contenido en flavanos
reactivos a la vainillina
superior al contenido

de proantocianidina. Sélo
los vinos de los clones

VCR 8y VCR 11 muestran
un comportamiento
distinto, aunque la cantidad

de proantocianidina es muy
poco superior al de flavanos.
M3s en detalle, el clon

VCR 11 aparece como

el Unico con valores
inferiores a la media de los
vinos que se comparan
para ambos pardmetros
analizados. Los
comportamientos de los
nueve vinos monoclonales
respecto a los parametros
del cuadro polifendlico
investigado se resumen

de modo esquematico

en la tabla 1.

Los vinos clasificados

en cinco niveles distintos
(+++ caracteristicas

y/o valores muy superiores
a la media y/o muy
positivos; ++ caracteristicas



Tab. 1: Cuadro recapitulativo

de las caracteristicas relativas
a los parametros polifendlicos
de los nueve vinos monoclonales
de Cabernet Sauvignon

+++ Valores muy superiores a la media
++ Valores superiores a la media

+ Valoresiguales a la media

L
L
+/- Valores ligeramente superiores/inferiores a la media
L
L

= Valores inferiores a la media

PARAMETRO R5 VCR7 | VCR8 | VCRY? | VCR11 | VCR13 | VCR19 |VCR489 | VCR500
(Ftrar:/toennoigjoegt;lci)f::&lgfgnligg]fenoles y Flavonoides totales + . +/_ +/_ +/_ +/_ +/_ -+ -+
Intensidad colorante ++ + +/- - + +/- +/_ ++ ++
Tonalidad /- |+ | - | - | - | - | +[- | +]- | +/-
Antocianos (Antocianos totales y monémeros) ++ +/- +/- +/- + + +/_ ++ ++
Estabilidad del color (dTAT%) +/- | ++ | +/- + +/- | +/- + - +
Taninos astringentes (Flavanos reactivos a la vainillina) - + +/- +/- ++ +/- +/- +/- +/-

y/o valores superiores

a la media y/o positivos;
+/- caracteristicas iguales
a la media, ligeramente
superiores o inferiores; --
caracteristicas y/o valores
inferiores a la media

y/o negativos) para cada
uno de los parametros
analizados muestran
comportamientos distintos
y complementarios

entre si de varios modos,
permitiendo realizar

un juicio global para

cada vino monoclonal.
Analizando con

detalle el conjunto

de estos resultados

seve que los clones R 5,
VCR7,VCR 489y VCR 500 han
dado un cuadro polifendlico
de granvalor ya que
hallamos caracteristicas

muy positivas para

todos los pardmetros
analizados, salvo

la tonalidad y la relacion
proantocianidina/flavanos
que se sitlan en la media

o algo por debajo de ésta.
Las indicaciones que nos
dan estos resultados llevan
a evidenciar para estos
clones una utilizacion

en la produccién de vinos
tintos con un periodo

de crianza medio o largo,
donde puedan exaltarse
sus caracteristicas
proporcionando los
mejores resultados.

La misma indicacion
también concierne al clon
VCR 11 que aunque muestra
contenidos ligeramente
inferiores respecto

al grupo anterior de clones,

posee contenidos tanto

de materia colorante como
de polifenoles adecuados
para la producciéon de vinos
tintos destinados a periodos
de crianza medios.

Los clones restantes

han producido vinos

que, en lineas generales

y a pesar de dar unos
resultados mas que
suficientes, resultan
menos adecuados para

la elaboracion de vinos
tintos de crianza en roble;
sus caracteristicas hacen
presuponer una mayor
predisposicion para

la realizacién de vinos

de uso mas inmediato

o también mezclados con
los clones anteriores para
dar una mayor complejidad
al producto final.

Los nueve vinos
monoclonales

se han analizado para

la cuantificacion de los
principales compuestos
volatiles libres y glicosilados.
Los resultados de estos
andlisis se han interpretado
teniendo en cuenta
aquellas sustancias a partir
de las cuales se conocen
eloloryelumbral

de percepcion, de modo
que se puedan obtener
hallazgos lo més reales
posible con el perfil olfativo
que se puede encontrar

en los vinos. El contenido
medio de sustancias
aromaticas libres

ha dado como resultado
115.383 pg/L [Fig. 6).

Elvino delclon VCR 13, que
posee niveles superiores
de estas sustancias
(135.473 pg/L), se aleja

de este valor de modo

mas que positivo; los otros
ocho clones presentan
variaciones, para este
paréametro, extremadamente
limitadas que se pueden
cuantificar en pocos puntos
porcentuales respecto

a la media calculada para los
nueve vinos monoclonales
sometidos a examen.

Por otra parte, un anélisis
de los compuestos libres
que resultan estar mas

Fig. 6: Comparativa 140000

entre los nueve vinos 130000

monoclonales para

el contenido total 120000

de sustancias volatiles 110000

libres. La linea punteada 100000

representa la media

de los valores. 90000
80000
70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000

D Libres 0

estrechamente ligados

a la aromaticidad

primaria (la de las uvas),

y mas concretamente

de las moléculas terpénicas
0 como en este caso de los
compuestos norisoprenoides
que confieren a los vinos
olores afrutados, florales

y especiados o de otros
compuestos libres de origen
no directamente primario,
muestran también

en este caso, como existen
diferencias substanciales
(Tab. 2] entre los nueve vinos
monoclonales de Cabernet-
Sauvignon comparados.

En general resulta

que los clones VCR 13

yVCR 11 presentan, para
buena parte de las moléculas
de los compuestos

RS VCR7  VCR8  VCR?

14-15

VCR11

libres, niveles superiores
a la media; en particular
los norisoprenoides,

el damascenonay el alfa-
ionol, estan presentes

en contenidos superiores
tanto a la media como

al umbral de percepcidn;
estos también van
acompanados por niveles
superiores de los ésteres
y de los alcoholes que
proporcionan aromas
afrutadosy florales.

Aun nivel intermedio para
estos parametros se sitlan
los vinos monoclonales
de R5,VCR 8y VCR 500,
siguen los vinos de VCR 19
y VCR 489, mientras que
los vinos de los clones
VCR 9y 7 son los que
presentan un menor

ndmero de descriptores
superiores a la media

o al nivel de percepcion.
En lo concerniente

al contenido total

en compuestos volatiles
glicosilados [Fig. 7], los
nueve vinos de Cabernet
Sauvignon comparados
han resultado tener

unos valores que varian
desde aproximadamente
850 pg/L, detectados

en los vinos de los clones
VCR 9y VCR 19, hasta méas
de 1000 pg/L encontrados
en los vinos de los clones
VCR 8, VCR 489y VCR 500,
constituye una excepcion
elvino del clon

VCR 13 que, a pesar

de serelvino con mayor
contenido en compuestos

VCR13 VCR19 VCR489 VCR500




volatiles libres, resulta
serelque presenta

un menor contenido

de sustancias volatiles
glicosiladas (241 pg/L).
Teniendo en cuenta también
este Ultimo dato que, sin
duda, hace bajar mucho

la media del grupo, ésta
gira entorno a las 883 ug/L.
En términos porcentuales,
la diferencia entre

el clon con el contenido
mas elevado (VCR 500 con
1.054 pug/L)y el que presenta
la concentracion mas

baja (VCR 13 con 241 ug/L)
se puede cuantificar en una
desviacion que llega al 90%:;
sien cambio se considera

la desviacion entre

VCR 500y VCR 9 (848ug/L)
que es el clon con el valor
mas bajo inmediatamente
después del VCR 13,

la desviacidn se cuantifica
en un 23%, mostrando
también para este
parametro una cierta

variabilidad entre los clones.

Por Ultimo, el analisis

de estos compuestos
realizado por familias
quimicas confirma que los
vinos de los nueve clones
comparados presentan
un reparto bastante
heterogéneo (Fig. 8). Del
total de las sustancias
volatiles glicosiladas

Fig.7: Comparativa
entre los nueve vinos
monoclonales para

el contenido total

de sustancias volatiles
glicosiladas. La linea
punteada representa

la media de los valores.

D Glicosidadas

Fig.8: Comparativa
entre los nueve
vinos monoclonales
para el contenido
total de sustancias
volatiles glicosiladas
agrupadas en base

a familias quimicas
de los compuestos.
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Tab. 2: Comparativa entre los valores, expresados en pug/L, de algunas de las principales sustancias olorosas, en forma libre, presentes en los
vinos monoclonales de Cabernet Sauvignon. Los valores superiores a la media de los vinos comparados se han resaltado en rojo.

AROMA UMBRAL pg/L COMPUESTO R5 VCR7 | VCR8 | VCRY9 | VCR11 | VCR13 | VCR19 |VCR489 | VCR500
Platano 30 Acetato de Isoamilo | 400 279 336 250 356 544 337 383 381
Rosa, Miel, Tabaco 250 Acetato de Etilfenilo| 11,9 13,6 15,0 11 12,6 19,0 14,7 21,7 1.9
Fruta, Manzana 5 Hexanoato de etilo 159 97 133 96 129 171 126 155 143
Afrutado maduro 2 Octanoato de etilo 143 81 112 106 124 157 104 143 127
Uva 200 Decanoato de etilo | 34,6 20,6 32,2 20,9 33,2 28,9 26,0 26,5 34,0

Resina, Flores, Hierba 8000

Hexanol 1.781

1.281 1.627 1.382 1.549

1.884 1.346 1.592 | 1.622

Fruta, Manzana, Vegetal 30 Trans-3-esen-1-olo| 66,9 50,4 64,3 56,8 58,8 76,8 53,0 67,0 62,4
Fruta,Balsamico 50 Alcohol bencilico 642 604 600 502 636 71 659 610 657
Rosa 10000 Alcohol B-feniletilico| 64.750 | 63.690 | 70.780 | 66.250 | 66.650 | 85.000 | 65.270 | 66.000 | 67.530
Geranio, Rosa 18 Citronelol 3,6 58 5,7 6,4 7,0 4,8 5,6 5,4 5.3
Manzana, Rosa, Miel 0,05 Beta-damascenona 2,6 2,6 3,2 2,6 3,0 3,0 2,6 3,0 2,6
Madera, Flores, Frutas 20 3-oxo-alfa-ionol 429 57,8 48,9 47,0 54,9 65,4 55,1 48,1 43,6
Vainilla 200 Vainillina 25,5 26,3 22,8 11,0 16,7 56,0 39,0 39,1 28,7
Almendra amarga 4,5 Benzaldehido 8,4 13,6 9,2 9.8 1,3 10,7 10,2 8,6 8,7
Tostado 150 Furfurol 62,0 87,3 90,7 49,4 62,2 81,9 110,0 94,7 74,4

se han separado las familias
de los norisoprenoides, los
bencenoidesy los terpenos.
Engeneral se puede
afirmar que todos los
clones presentan una

clara prevalencia

de compuestos bencenoides
respecto a los terpénicos

y los norisoprenoides.

Una diferencia que cabe
subrayar atane al contenido
extremadamente elevado
respecto a los otros

clones de las moléculas

de bencenoides

y de norisoprenoides
enelvino del clon VCR 489;
siempre analizando los
resultados de las
determinaciones analiticas
de los compuestos volatiles
glicosilados agrupando
algunas de las principales
moléculas por familias
olorosas [floral, afrutado,
especiado, Tab. 3), resulta
que elvino monoclonal
VCR 8 es el que presenta
un mayor nimero de casos

con concentraciones
superiores a la media,
seguido porel VCR 11.

En lo especifico,

enelclon VCR 8 estan todas
las moléculas de la familia
del aroma “afrutado” al tener
concentraciones superiores
a la mediay gran parte de las
moléculas de la familia del
aroma “floral”y “especiado”.
Elclon VCR 11 presenta una
cierta supremacia para las
notas florales, mientras

que en el VCR 500 las notas

especiadasy afrutadas
presentan valores
superiores a la media.
Para una interpretacion
mas inmediata

de estas informaciones

se harealizado la tabla 4
separando los compuestos
libres, que tienen un mayor
peso en la determinacion del
aroma en los vinos jovenes,
de los glicosilados, cuya
importancia se expresa

en los vinos solo después
de un periodo de crianza




Tab. 3: Comparativa entre los valores, expresados en pg/l, de algunas de las principales sustancias olorosas, en forma glicosilada, presentes en los
vinos monoclonales de Cabernet Sauvignon. Los valores superiores a la media de los vinos comparados se han resaltado en rojo.

AROMA UMBRAL ug/l COMPUESTO R5 VCR7 | VCR8 | VCR9 | VCR11 | VCR13 | VCR19 VCR489 | VCR500
Bergamota - Azahar 300 Alfa - Terpineolo 11 <1 1,4 1.1 1,2 <1 1.1 <1 1.1
bRl CTEE 20 3-Oxo-a-lonolo | 367 | 403 | 327 | 388 | 366 | 262 | 37.3 | 106,0 | 348

o Frutos rojos ' ' ' ! ! ' ' ' ’

<

g Resina - Flores - Hierba 8000 Esanolo 32,8 24,4 36,0 27,0 29,6 38,1 24,6 57,0 31,5

|

™

Trans-8-
Rosa 30 Bitiaseielals 6,4 4,7 6,3 5,6 6,8 4,2 4,8 4,1 5,2
Cis-8-
Rosa 50 Diidrossilinalolo 4,3 3,5 3,6 4,1 3,8 <1 2,4 2,0 3.1

e Citrico - Flores 22 Nerolo <1 1,4 1,3 <1 1,2 <1 1,0 <1 <1

2

E | Fruta - Balsamico 50 Alcol Benzilico 499,6 | 362,5 | 450,1 | 3853 | 400,6 151,0 358,0 | 799,0 | 506,5

o

™

<| Fruta - Herbaceo
LS ETE 30 Trans 3-Esenolo 19 3,9 4,0 3,0 4,8 2,8 3,1 1.3 5,3

[=)

2 Vainilla 200 Vanillina 17,4 24,1 16,1 191 19,6 <1 24,2 14,5 21,5

[z}

w

& Especias - Rosa - Miel |Alcol B-Feniletilico] 263,0 | 268,3 | 307,6 | 244,0 | 294,2 | 2215 | 263,3 | 234,5 | 278,9

w

Tab. 4: Cuadro recapitulativo de las caracteristicas relativas a los compuestos aromaticos de los nueve vinos monoclonales de Cabernet Sauvignon.
++ Valores superiores a la media +/- Valores ligeramente superiores/inferiores a la media.

PARAMETRO R5 VCR7 | VCR8 | VCR9 | VCR11 | VCR13 | VCR19 |VCR489|VCR500

« | Intensidad aromatica para vinos jévenes (contenido

: total de los compuestos volatiles libres) + + + + + ++ + + +

o

S | Amplitud (contenido en linaloly geraniol) + - + - ++ ++ + + +
Intensidad aromatica para vinos con crianza (contenido

« | total de los compuestos volatiles glicosilados) ++ + ++ + + - + ++ ++

o

g Afrutado + + + - + - - + +

@0 | Amplitud (n° de compuestos

8 con contenidos superiores Especiado - + + - + - + - +

S | por familias de olores)

o

Floral + - ++ + + - - + o

otraselusode oportunas
técnicas enoldgicas.
Ademas, los valores acumu-
lados para los libresy los
glicosilados se han utiliza-
do paravalorar la intensidad
aromatica potencial de los
vinos, mientras que la va-
loracién de la que podria
definirse como amplitud

o complejidad aromati-

ca potencial, se ha basado
para los libres en el conte-
nido de terpenos, y para los
glicosilados se ha basado
en la frecuencia de nive-

les positivos (valor superior
a lamediay/o al nivel del
umbral de percepcién) de las
distintas moléculas para
cada una de las familias

de olores detectados (flo-
ral, afrutado, especiado).
Por ultimo, se ha de-
terminado el contenido

de metoxipirazinas, los
compuestos olorosos ca-
racteristicos del Cabernet
Sauvignony de otras va-
riedades pertenecientes

a la familia de los Carmenets.

Los resultados de este anali-
sis [Fig. 9) muestran que los
nueve clones se diferencian
claramente por el contenido
de estas sustancias: en par-
ticular los vinos de los clones
VCR 13y VCR 489 presentan
contenidos con unos valo-
res 4 veces superiores a los

Fig. 9: Comparacion 14
entre los nueve
vinos monoclonales
por el contenido
de metoxipirazinas.

D Metoxipirazinas 0

de los otros clones que se si-
tuan en torno a los 3 pg/L.
Delanalisis de estas
informaciones resulta

que elvinodelclon

VCR 489 es el que presenta

el cuadro de los compuestos
aromaticos mas positivo,
salvo paraelaroma

“especiado”, cuyo valor

esalgoinferiorala mediadel
grupo. Delanalisis de estas
informaciones resulta que
elvinodelclonVCR8eselque
presenta el cuadro de los
compuestos aromaticos mas
positivo: en efecto, el vino

de este clon presenta unos
contenidos de sustancias
volatiles que se sitlan

en lamedia o superiores
aesta paratodas las clases

R5 VCR7 VCR8  VCR?

VCR11
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VCR13 VCR19 VCR489 VCR500

-

de evaluaciones realizadas;
siguen losvinos de los clones
R5,VCR489yVCR 500

que presentan un perfil
aromatico especialmente
positivo con elevados
contenidos de sustancias
aromaticas, en particular las
glicosiladas, pero presentan
un perfilméas reducido
respectoal clon anterior.
Losvinos de los clones

VCR 7yVCR 11 presentan
caracteristicas intermedias;
elVCR 7 para la mayor

parte de las clases posee
valoresiguales a la media

o ligeramente inferiores
alamisma;elVCR 11
presentavaloresinteresantes
respectoalaamplitud
aromatica, mientras que para

laintensidad de los aromas
sesitlaen los valores medios.
ELVCR 13 representa un caso
especial puesto que por los
datos analiticos obtenidos

en esta investigacion parece
un clon no adecuado, desde
el punto de vista aromatico,
para proporcionarvinos

de crianza, mientras que
parece especialmente
adecuado para la realizacion
devinos para ser consumidos
jovenes. Por dltimo,

losvinos de los clones

VCR 92y VCR 19 han mostrado
un perfil olfativo ligeramente
inferior ala mediay,

en particularel VCR 9 parece
que no posee un espectro
aromatico especialmente
amplio e intenso.



R5: El cuadro polifendlico resulta extremadamente positivo
para cuanto concierne a las caracteristicas cromaticas del
vino y para el contenido de polifenoles; el cuadro aromati-
co resulta bueno en particular para el contenido de aromas
glicosilados; en su conjunto el vino resulta adecuado para
la produccion de vinos destinados a un periodo de crianza
medio-largo.

VCR 7: El cuadro polifendlico en su conjunto ha resultado
extremadamente positivo tanto para los valores de los para-
metros cromaticos del vino como para el contenidoy la calidad
de los polifenoles presentes, el cuadro aromatico resulta més
que suficiente, con una buena amplitud aromatica sobre todo
para los glicosilados y niveles de sustancias aromaticas si-
tuadas en la media. Este clon, en base a las caracteristicas
evidenciadas, muestra una aptitud para la produccién de vi-
nos de crianza media-prolongada.

VCR 8: El cuadro fendlico presenta unos valores iguales
a lamedia paratodas las clases consideradas; desde el pun-
to de vista olfativo, perfilado mediante los analisis quimicos,
este clon presenta caracteristicas superiores, sobre todo
para los compuestos glicosilados, tanto en intensidad como
en amplitud; también son buenos los niveles de los com-
puestos libres; se presta a la produccion de vinos de crianza
media o mezclado con otros clones puede dar complejidad
olfativa a vinos de crianza prolongada.

VCR 9: El cuadro polifendlico resulta medio aunque respec-
to a la materia colorante no todos los parametros permiten
evidenciar respuestas suficientes; también para el cuadro
aromatico este clon ha mostrado que se sitda en la media
para la intensidad de los aromas pero resulta deficitario
en la amplitud del perfil; los resultados indican pues su ma-
yor correspondencia con un producto de crianza breve o, aun
mejor, para consumir a medio plazo.

VCR 11: Tanto los valores de los paréametros polifendlicos
como los del cuadro cromatico delvino se sitian en la media
o ligeramente por encima de la misma; salvo la valoracion

sobre la astringencia de los taninos especialmente positi-
va. Los valores del cuadro aromatico se sitian en la media
con puntas de excelencia en la amplitud aromatica; las ca-
racteristicas mostradas por este clon indican su uso para
la produccion de vinos de crianza media o breve.

VCR13: Para el cuadro polifendlico los resultados muestran
unos valores que se sitGan en la media; el cuadro aromati-
co resulta poseer unos valores superiores a los otros vinos
para los compuestos libres, mientras que se sitlan por deba-
jo de la media para el contenido en compuestos glicosilados;
estos resultados indican que este clon es adecuado para
la produccién de vinos de crianza breve, para un consumo
en un plazo breve-medio, o para crianzas mas prolongadas
si se mezcla con otros clones.

VCR 19: Tanto los valores de los parédmetros polifendlicos
como los del cuadro cromatico del vino se sitdan en la me-
dia o ligeramente por encima de ésta; los valores del cuadro
aromatico son iguales a la media para los que conciernen
a la intensidad, mientras que son moderados para la am-
plitud aromatica; las caracteristicas que muestra este clon
indican un uso para la produccién de vinos de crianza cor-
ta, o mas prolongada si se mezcla con el R5 0 el VCR 500.

VCR 489: Para el cuadro polifendlico los resultados mues-
tran unos valores extremadamente positivos, superiores
ala media, tanto respecto a las caracteristicas del color como
al aporte tanico; el cuadro aromatico posee valores supe-
riores a los otros vinos, sobre todo desde un punto de vista
de una crianza prolongada, mientras que se sitla en la me-
dia para la produccién de vinos de consumo mas temprano.

VCR500: Como para los clones anteriores, también para este
elanalisis del cuadro polifendlico dio resultados superiores
a la media con puntas de excelencia en los parametros vin-
culados a laintensidad colorante y a su estabilidad; el cuadro
aromatico muestra unos valores superiores a los otros vinos,
sobre todo para la crianza prolongada; el clon da vinos ade-
cuados para periodos de crianza prolongados.

Consistencia de la capacidad productiva VCR
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Superficie de campos madres de yemas 1.563 Ha. Combinaciones variedad/clon/portainjerto ~4.000
Superfic.ie_de campos madres 1,350 Ha. Superficie ocupada por la sede central 31.000 m?
de portainjertos Capacidad de las camaras frigorificas 82.400 m?®
Superficie de viveros 1.200 Ha. quacidad de almalcenamien_to dfe_las plantas 70.000.000
Estacas injertadas Més de 110.000.000 injertadas en las camaras frigorificas

Rendimiento medio del vivero 75% Agentes con depésito frigorifico en ltalia Més de 100
Plantas injertadas Mas de 80.000.000 Concesionariosy agentes externos 24
Plantas injertadas franca de pie ~1.000.000 Filiales extranjeras 4

Laimportancia en el sector
viticola de Vivai Cooperativi
Rauscedo se evidencia

con una produccion anual
de plantas injertadas

de cerca de méas de 110
millones de unidades.

Cada uno de los 250 so-

cios, que forman parte

de la Cooperativa, tiene

un papel muyimportantey di-
ficil: asequrary proporcionar
alos 28 paisesviticolas del
mundo en las cuales esta
presente la Cooperativa,

un producto perfecto

en cuanto al perfil morfolo-
gico, genéticoy sanitario.

Los socios de los Vivai
Cooperativi Rauscedo
cultivan, bajo el control

de los érganos directi-

vos de la Sociedad, mas

de 1.200 hectéreas de vive-
roy 1.350 Ha de portainjertos:
un potencial enorme, que per-
mite producir cada afo mas

de 80 millones de plantas in-
jertadas subdivididas en cerca
de 4.000 combinaciones.
Laextension de los terrenos
delvivero, el clima particu-
larmente favorableyla gran
profesionalidad de las per-
sonas asociadas permiten
obtener beneficios con plan-
tasinjertadas de 12 eleccion.
Para conseguir estos nive-
les de beneficios es necesario
que todos los procesos bio-
légicos, desde la formacion
delcalloyel enraizamiento
hasta la maduraciony la lig-
nificacion, se desarrollen

en condiciones 6ptimasy pro-
porcionen una excepcional
calidad morfoldgica, como

la de los productos de VCR.
Ensus 80 afos de actividad,
Vivai Cooperativi Rauscedo
se ha convertido de lejos

en lamasimportante em-
presa viveristica-viticola

del mundo.
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Ellargo recorrido de VCR,
de mas de 80 anos, ha per-
mitido elaborar en Rauscedo
el complejo viticola méas
grande del mundo. Este
éxito se debe a muchos
factores, pero en parti-
cular a uno: la calidad del
producto. La planta in-
jertada VCR ha adquirido
notoriedad en todo el mun-
do, como consecuencia
directa de su alto grado

de fiabilidad y del superior
nivel genético-sanitario.
Durante algun tiem-

po, elinjerto mas utilizado
en Rauscedo era el deno-
minado injerto en castillo;
con posterioridad, en los
anos 80, se introdujo el in-
jerto “Omega” de derivacién
francesay de ejecucion
mas facily rapida.
Actualmente, gracias a una
nueva maquina automati-
cainjertadora, la "Celerina
Plus”, creaday patenta-

da por Vivai Cooperativi
Rauscedo, se ha retoma-
do la produccioén de plantas
injertadas en “castillo”.
Dicha maquina permi-

te la continua desinfeccion
de las herramientas de corte
y un ensamblaje perfecto en-
tre yemay portainjertos con
la formacion de callos mas
regularesy sélidos respec-
to a otros tipos de injertos.

Este Ultimo aspecto resulta
fundamental para quienes cul-
tivan vinedos, ya que influye
directamente en la rentabili-
dad de la inversion viticola.
Poder contar conunvine-

do uniforme, sano, productivo
y longevo es lo que piden los vi-
ticultores de todo el mundo.
Comenzar con una plantainjer-
tada de calidad es, sobre todo
hoy en dia, imprescindible.

3-4yemas

30-38cm

10-15¢cm

Otro aspecto que
caracteriza las plantas
injertadas VCR es que
pueden presumir del
pasaporte tipo

7P (Zona protegidal, ya que
provienen de cultivos,
donde no aparecen los
sintomas de Flavescencia
Dorada o Madera Negra.
Por lo tanto, las plantas
injertadas "VCR" pueden

Injerto clonal
proveniente de plantas
madre certificadas

Portainjerto clonal
proveniente de plantas
madre certificadas

Formacion radicular
abundantey bien
distribuida

circular libremente también
por las zonas viticolas
libres de la presencia

de fitoplasmas de la vid:
una garantia adicional para
todos los viticultoresy,

en particular, para aquellos
obligados a operar en zonas
altamente atacadas por esta
enfermedad, que exigen
emplear materiales libres
de ella con total certeza.

Todos somos conscien-

tes de laimportancia

de poner a disposicion de los
viticultores plantas injer-
tadasy clones de gran
calidad, pero el servi-

cio preventay postventa

es igualmente importante.
Vivai Cooperativi Rauscedo
dispone de una estructu-

ra organizativa, que permite
realizar el mejor asesora-
miento del mercado, gracias
a la presencia de agrénomos
especializados en viticul-
turay de colaboradores
externos para la ejecu-

cién de las labores.

Vivai Cooperativi Rauscedo
realiza desde el analisis del
terreno, la elecciéon del mo-
delo viticola, de la variedad,
de los clones y de los por-
tainjertos hasta la plantacion
con muchos de sus distri-
buidores. Pero el servicio
ofrecido por VCR no acaba
con la entrega de las plantas
injertadas: nuestros técnicos
estan disponibles para reali-
zar inspecciones en el campo
con tal de verificar el buen
arraigo de las plantas y ofre-
cer consejos sobre una buena
gestion de la plantacion.
Ademas, VCR, siempre sen-
sible al mantenimiento

de la biodiversidad y la sal-
vaguarda de los biotipos

y las variedades menores,

ofrece la posibilidad de mul-
tiplicar las selecciones con
producciones a deman-

da, también en cantidades
mas pequenas, garanti-
zando plantas injertadas
producidas en portainjertos
seleccionados para el uso
exclusivo de la empresa so-
licitante. En resumen, los
viticultores de todo el mundo
no sélo encontraran en Vivai
Cooperativi Rauscedo

un simple proveedor de plan-
tas injertadas de vid, sino

un socio capaz de contribuir
en todos los campos para
que cualquier proyecto vitivi-
nicola consiga, con el tiempo,
la mayor rentabilidad posible.

Transporte y distribucién VCR en Italia y extranjero.

Plantacion con maquinas Wagner.




VIVAI COOPERATIVI RAUSCEDO

Via Udine, 39

33095 Rauscedo - PN (ITALY)
Tel. +39 0427 948811

Fax +39 0427 94345

www.vivairauscedo.com
ver(@vivairauscedo.com

AGROMILLORA

El Rebato, s/n

08739 Subirats - Barcelona (SPAIN])
Tel. +34 93 891 21 05

Fax +34 93 818 31 20

www.agromillora.com
vid@agromillora.com
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