





Los vinos de excelencia de Monastrell

Unicamente un simple proceso de traduccion de la expresion de la uva.

Al abordar formalmente el establecimiento del nuevo proyecto, nicamente teniamos
vifiedos. No habia Bodega.

Ademas de realizar la mejor seleccion de los vifiedos, es necesario proporcionar el
equipo de vinificacién esencial y las técnicas, que ya se habian desarrollado y contras-

tado en Barossa Valley.

El proyecto se puso en marcha con la primera vendimia, en el afio 2002.

4. FILOSOFIA ENOLOGICA

La vinificacién es a la vez un trabajo y un arte. Vendimiar la uva, un producto de origen
natural, y transformarla en vino es el trabajo. La forma en que el en6logo elige transfor-
mar la uva, junto con la influencia de los conocimientos enolégicos (contexto cultural)
sobre el resultado deseado, es el arte.

Histéricamente, Jumilla ha tenido la reputacién de producir vinos potentes (fuertes).
Esto es lo mismo que ocurre en Barossa Valley. Los inviernos son frios y humedos y los
veranos calurosos y secos.

Figura 1. La seleccion de vifiedos es fundamental para producir vinos de calidad
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Al iniciar el nuevo proyecto comprendimos que los vifiedos de Bodegas El Nido per-
mitirian producir un vino potente, que fuera capaz de madurar en la bodega por un
largo espacio de tiempo. Considerando esta apreciacion, decidimos aportar técnicas de
vinificacién orientadas a mejorar nuestro objetivo.

Una produccién limitada en el vifiedo es un factor esencial, porque permite obtener
uvas mas concentradas, que aportan mas color y aroma, permitiendo elaborar vinos
de gran intensidad, concentracién y con un final suave. El método es limitar el rendi-
miento:

Comenzamos a visitar y evaluar varios vifiedos posibles en Jumilla mds de un afio
antes de que decidiéramos comenzar a hacer vino. Conocer el potencial. Pasamos
muchos dias viajando por los vifiedos, evaluando la maduracién de la uva. Esto
nos permitid seleccionar los vifiedos potenciales para que Miguel pudiera nego-
ciar la compra de la uva el préximo afio. Naturalmente, la variedad Monastrell
fue el foco principal, y fue importante conocer las diversas zonas geogrdficas que
rodean a Jumilla (altitud, geografia, suelos, etc.), buscando diversidad de vifiedos
y complejidad de la expresion de la fruta en el coupage final del vino nuevo.

Otra cuestién esencial es realizar la recoleccién cuando las uvas hayan alcanzado com-
pletamente la maduracion. La vendimia es el dia mas importante del afio para el viticul-
tory el endlogo. La riqueza en azulcar no representa toda la calidad de las uvas, otros
componentes enriquecen sus caracteristicas. Una parte muy importante del color y
del aroma se consigue en los Ultimos dias, cuando la intensidad del sol disminuye y se
producen diferencias de temperatura entre el dia y la noche.

Debido a la edad y el tamafio pequefio de muchos de los vifiedos de Monastrell, se
considera necesario realizar la vendimia de forma manual para todo el proyecto de
Bodegas El Nido, depositando las uvas en cajas de plastico de 20 kg. La lluvia durante
los meses de vendimia en Jumilla puede crear muchos problemas de Botrytis en la
variedad Monastrell; con la experiencia a lo largo de los afios, se ha observado la impor-
tancia de clasificar y verificar manualmente todas las uvas antes del estrujado.

5. ESTABLECIMIENTO DE LA BODEGA

La maquinaria empleada para la vinificacion que se utiliza habitualmente en Barossa
Valley, no requiere de una bodega de grandes instalaciones. De hecho, en Barossa
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Valley frecuentemente se realiza la fermentacién en el exterior, al aire libre.

La primera vendimia de Bodegas El Nido se elaboré en una vieja bodega abandonada.
El antiguo equipo habia sido retirado y el edificio era esencialmente una gran nave
abierta. Lo Unico que se necesitaba era un buen suministro de agua, electricidad para
hacer funcionar la estrujadora, bombas y prensa, asi como una carretilla elevadora.

Debido a la urgencia en instalar la bodega antes de la vendimia del 2002, se decidié
fabricar los depdsitos para la fermentacién en el Sur Australia, donde ya tenian expe-
riencia en su construccién, y enviarlos a Espafia, junto con algunas barricas de roble
americano, que interesaba utilizar.

Para la fermentacion, se optd por depdsitos abiertos de acero inoxidable de poca
profundidad, con capacidad inferior a 5.000 Kg de uva. Los fermentadores deben ser
de pequefia capacidad por tres razones:

1. Los volumenes pequefios tienen una mayor relacion superficie volumen, por lo
que son mas faciles de mantener frescos durante la fermentacion inicial.

2. La fermentacion con poca profundidad proporciona una mayor superficie de
contacto entre el sombrero flotante de orujos y el mosto de uva, mejorando asi
la suave maceracion y extraccion de aromas y color de las pieles en el nuevo
vino en elaboracion.

3. Vinificar un mayor nimero de pequefias fermentaciones independientes, que
se pueden realizar a partir de un mismo vifiedo, proporciona sutiles diferencias
entre ellas, creando asi una mayor complejidad, cuando los diferentes lotes se
unen después del periodo inicial de fermentacion sobre los hollejos.

Después de realizar la supervision de las uvas en mesa de seleccién, el objetivo, es
despalillar y estrujar ligeramente las uvas; a continuacién bombear el mosto directa-
mente a estos fermentadores.

El mosto en fermentacion se bombea suavemente sobre el sombrero de los hollejos
dos veces al dia, para favorecer la extraccién del color. Durante la elaboracion, se
permite que el mosto en fermentacion se caliente bastante, también para mejorar la
extraccion.
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La fermentacién en contacto con los hollejos se produce Unicamente, durante un
tiempo corto, sin superar mas de siete dias en total.

La experiencia como endlogo en Barossa Valley, ayudé en la eleccién del tipo de leva-
duras a emplear, porque sabia que algunos de los vifiedos de Monastrell alcanzarian
un gran potencial de alcohol; teniendo en cuenta nuestro objetivo de elaborar vinos
con un gran cuerpo, procedentes de uvas adecuadamente maduras, con crianza en
madera durante varios afios, es importante emplear una cepa de levadura que fuera
capaz de fermentar facilmente, con buena tolerancia al alcohol y baja produccion de
acidez volatil.

La adicion de nutrientes es recomendada para ayudar a las levaduras durante la fer-
mentacién y evitar problemas con los compuestos de sulfuro y los fermentos adheri-
dos, obteniendo con ello resultados muy favorables.

A continuacién, el vino nuevo en fermentacién se separa de los hollejos, y el orujo
se transfiere suavemente (preferiblemente mediante ayuda de palas) a una prensa
vertical de jaula. El plato de la prensa se baja dentro de la jaula hasta la superficie de
los hollejos, y la presién se aplica suave y lentamente de modo que la presién extraiga
el vino sin alterar la integridad de las pieles y las semillas. Esta es la mejor manera de
evitar la extraccién de taninos duros y astringentes.

El prensado debe ser muy suave, aunque sea muy laborioso. Esta es otra razén por la
que es conveniente realizar las fermentaciones en pequefios volumenes.

La experiencia anterior en Barossa Valley, indica la importancia de utilizar prensas
verticales de jaula, para la obtencién de vinos tintos potentes, con una estructura rica
y suave, y gran potencial de envejecimiento. Es muy importante no extraer excesiva-
mente los taninos de los hollejos de las uvas y de las pepitas.

La presién final del plato no debe exceder 275 Kpa y todo el proceso debe realizarse
en unas 6 horas.

El vino escurrido y el vino de la prensa se mantienen separados y se dejan reposar en
pequefios tanques durante un dia, con el fin de eliminar las lias mas gruesas antes de
ser trasladados a barricas, donde terminara la fermentacién una vez transformado
todo el azlcar, desarrollando posteriormente la fermentacién malolactica.
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6. EVOLUCION DEL VINO

Para elaborar un vino con un gran cuerpo, capaz de desarrollar adecuadamente una
gran crianza, se deben utilizar Unicamente barricas nuevas de roble.

Por la experiencia conseguida en Barossa Valley, se opté por emplear barricas de ro-
ble americano, tostadas, fabricadas en Barossa Valley, por sus caracteristicas Unicas
y su construccién duradera.

Durante la preparacion y fabricacién de las barricas, el ambiente seco y de baja hume-
dad en Sur de Australia, produce un efecto Unico en el aroma de los tablones de roble
americano. Se tarda hasta tres afios para lograr el nivel de aromatizacion correcto
antes de que se pueda cortar y ensamblar la madera, para formar las barricas.

Este tipo de roble americano produce el compuesto aromatico cis-lactona, que tiene
un aroma sutil de coco, que combina muy bien con las ricas y especiadas caracteristi-
cas de las bayas maduras de Monastrell.

Para mejorar el perfil de crianza en roble, se decidié también el empleo de algunas
barricas nuevas de roble de diferentes tonelerias francesas.

Los nuevos vinos se ponen en barricas para el desarrollo de una fermentaciéon malo-
lactica natural. Debido a la fortaleza de los vinos obtenidos, junto con los frios invier-
nos de Jumilla, esta tarda a veces, mas de un afio en completarse.

En junio de 2004, el vino de las
barricas de la afiada 2002 estaba Grandes regiones productoras de vino alrededor del

d | . mundo comparten algo en comun. Aparte de los fac-
preparado para su evaluacion y tores climaticos, que proporcionan excelentes condi-

eleccién del primer coupage, y pre- ciones de crecimiento para el tipo de uva indigena (o
pararlo para el embotellado. Des- Tt ElLETiE)
pués de probartodos los grupos de Es necesario que exista una diversidad geoldgica y

geografica de la tierra, para proporcionar una compleja

barricas se decidié que se podian variedad de vifiedos.

crear dos vinos. El vino principal,

que debia convertirse en el primer

"Clio", combinaria los barriles con vifiedos mas abiertos en la expresion de las uvas y
con una estructura ligeramente mas elegante. El coupage final estuvo compuesto por
70% de Monastrell y 30% de Cabernet Sauvignon.
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Un grupo mas pequefio de barricas procedia de vifiedos con rendimientos mas bajos,
con mas potencia y mayor estructura. Estas fueron seleccionadas para el primer cou-
page de "El Nido". La composicién era una mayor proporcion de Cabernet Sauvignon
y menos de Monastrell.

De este modo, se puede observar que se habia empezado a crear el estilo y la perso-
nalidad de ambos vinos. Esto no se decidi6é por adelantado, era necesario esperar y
permitir que los vifiedos, las uvas, los vinos elaborados, nos dijeran lo que iba a surgir.

El en6logo puede optar por elaborar un vifiedo individual / cuvée varietal, o pueden
elaborar vinos de una seleccion de sub-regiones, sitios y vifiedos para crear la combi-
nacion mas idénea.

Los tipos de barricas a emplear deben ser revisadas frecuentemente, adaptandose a
cada variedad de uva y cada expresion del vifiedo. Es importante identificar las rela-
cion vifiedo/barrica, para que podamos seguir usandolas en las afiadas futuras, para
continuar y confirmar la personalidad del vino.

Naturalmente, el riesgo de fracaso en una vendimia concreta es mucho mayor con el
enfoque de un sitio individual.

Otras ventajas del enfoque multi-vifiedos son un mayor potencial de complejidad y
menor riesgo de pérdida completa, por ejemplo, una violenta tormenta de verano,
con granizo.

Tras la experiencia en Jumilla en las Ultimas 15 cosechas, la complejidad de las su-
bregiones dentro de la DOP proporciona ventajas distintas para el cultivo de la Mo-
nastrell. Aparte de las diferencias en la geologia, los vifiedos maduran a diferentes
ritmos, y esto hace que sea mas facil planificar la entrada en la bodega.

También hay algo geograficamente Unico en Jumilla. Esta lo suficientemente lejos del
Mediterraneo, hacia el interior, a suficiente altitud para proporcionar un grado de
continentalidad al clima, con noches frias, una brisa de las montafias ayudando a
mantener las vides y la uva madura libre de enfermedades. La cordillera del Carche
ofrece una barrera Unica, que separa Jumilla del clima costero. Muy a menudo, en
las mafianas durante el verano y el otofio se puede ver una acumulacion de nubes 'y
niebla en la region de Jumilla, que no se puede producir mas al este.
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Mas que cualquier otra cosa, para hacer
un gran vino es necesario tener el de-
seoy la determinacion de crear un gran
vino. A muchos vifiedos en todo el mun-
do nunca se les permite lograr su mayor
potencial, a menudo debido a la gestion
descuidada, reducciéon de costes o de-
seo de obtener ganancias a corto plazo.

La uva Monastrell, cuando estad comple-
tamente madura, tiene taninos que evo-
lucionan de forma elegante en el vino.
La ayuda de la suave oxidacién propor-
cionada por pequefios barricas de roble
permite crear un vino de extraordinario
potencial de envejecimiento.

Grandes, raras botellas de vino viejo no
son para ocasiones cotidianas. Sirven
como un simbolo de la durabilidad de la
unién y la amistad. El vino es uno de los
pocos productos naturales del mundo
moderno que puede proporcionar esta
satisfaccién.

Las experiencias de elaboracion

En las primeras vendimias se adoptaron las combi-
naciones mas satisfactorias de vinos procedentes
de algunos vinedos seleccionados y el tipo de ba-
rricas de roble.

Para la elaboracion de estos vinos, ademds de la
Monastrell, se eligieron algunos vinedos muy se-
leccionados de Cabernet Sauvignon, que podrian
utilizarse para incrementar la complejidad y el po-
tencial de envejecimiento del vino.

La cosecha del ano 2002 fue muy buena en Jumi-
lla y en toda Espafna en general, lo que desde el
principio proporcioné una gran oportunidad para
contrastar que las uvas maduraban en condiciones
ideales en los vifiedos que habiamos seleccionado.

La vendimia 2003 fue mds compleja, con una
maduracion mas lenta y mds lluvias hasta el co-
mienzo de la vendimia. Afortunadamente, las
condiciones en Jumilla fueron lo suficientemente
buenas como para permitir la adecuada evolucion
de la Monastrell y la Cabernet Sauvignon, hasta su
plena madurez. Y la vendimia se desarrollé con un
tiempo en general suficientemente fresco.

Debemos considerar que elaborar una cosecha di-
ficil al principio fue beneficioso, nos enseid mu-
cho sobre el comportamiento de la uva Monastrell
en las diferentes condiciones y por qué ha sido
una uva tan importante en esta regién mediterra-
nea durante tantos siglos.

7. VINOS INSPIRADORES Y EJEMPLARES.

GRANDES VINOS DE MONASTRELL

La uva Monastrell se ha implantado perfectamente en varias regiones alrededor del
mundo, las cuales comparten condiciones climatolégicas similares a Jumilla y al Sur
de Espafia, como se ha expuesto en el capitulo de antecedentes. La variedad Monas-
trell (Mataro) fue una de las variedades pioneras en Australia, pues se encontraba
entre las variedades seleccionadas por James Busby (1831), estableciéndose perfec-
tamente en el Sur de Australia: Barossa Valley, McLaren Vale, Clare Vale y regiones de
Riverland.
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Existen vinos de Monastrell/Mourvedre/Mataro, que han alcanzado gran renombre
internacional (Excelencia, iconicos, Cult wines, etc). Las elaboraciones de Mourvedre
del Sur del Rédano, y muy especialmente de Bandol, han ejercido una fuerte inspi-
racion para obtener las mejores cualidades de esta variedad. Los vinos de Domaine
Tempier y Chateau Pibarnon son maravillosos ejemplos, y sus vinos son famosos por
su longevidad y la gran complejidad que obtienen con el paso del tiempo.

La experiencia adquirida desde 1991 en elaboraciones de mezclas de Mataro con
otras variedades (RBJ “theologicum” Grenache-Mourvedre) ha proporcionado un am-
plio conocimiento de las cualidades de esta variedad. Actualmente en Australia, una
nueva generacién de endlogos estan elaborando vinos Mataro 100%, como Veritas
Bull's Blood (Rolf Binder), Tim Smith Wines y Kym Teusner, que alcanzan altas valora-
ciones en la apreciacién de sus cualidades.

Como algunos ejemplos de California incluyen, Bonny Doon Vineyard (Randall
Grahm), Alban Vineyards y Sine Qua Non, asi como el extraordinario vifiedo de Evan-
gelho (Frank Evangelho), en donde también ha colaborado Chris Ringland. El interés
por los vifiedos viejos de Mourvedre, continla creciendo en Contra Costa County, en
un area al este de San Fransisco Bay, en donde aumenta su valoracion y la superficie
cultivada.

Figura 2. a. Cata para la selecciéon del coupage. b. Bodegas El Nido.
c. Los grandes vinos exigen el trabajo directo y préximo del en6logo
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8. VVinos dulces
actuales

Mariano Lépez Fernandez
Endlogo Master en Viticultura y Enologia
Bodegas Castafio. Yecla

Pedro José Azorin Soriano
Endlogo
Bodegas La Purisima. Yecla

1. ANTECEDENTES

Se considera como vino dulce el que contiene azucares residuales en cantidad
igual o superior a 45 g/l (determinado analiticamente como glucosa mas fructosa),
exclusivamente como resultado de la fermentacién alcohdlica parcial, de uva o mosto
de uva; es decir, el azucar debe ser Unicamente de origen natural acumulada durante
la maduracion de la uva.

Este azlcar residual estard presente como resultado de una paralizacién de la
fermentacién que ha podido ser inducida porque la elevada concentracién de azlcar
ha detenido la actividad de las levaduras o por la aplicacién de practicas enolégicas
(adicién de alcohol, frio, etc.)

Para conseguir altos contenidos de azlcar en las uvas pueden aplicarse técnicas
especialmente dirigidas a este fin, tanto en el vifiedo como sobre la uva vendimiada
(OlV, 2016). La adecuada aplicacion de ciertas técnicas viticolas, permiten orientar el
desarrollo de las uvas con las caracteristicas idoneas para la elaboracién de vino con
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cualidades especificas, orientadas en este caso fundamentalmente a favorecer altos
contenidos de azlcar, ademas de otros factores de calidad, mediante el control del
rendimiento y del vigor de las vifias. Esto se puede lograr con la adecuada actuacion
sobre diferentes factores de desarrolloy practicas de cultivo, como: sueloy clima, clones,
portainjertos, densidad de plantacién, asi como el modo de conduccion del vifiedo.

Otras posibilidades para incrementar la concentracién de azlcar se basan en las
actuaciones realizadas en la uva vendimiada. Estas técnicas, algunas practicadas
desde la antigliedad, pueden ser:

+ Pasificacion natural, al sol o en local protegido y con ventilaciéon natural

+ Pasificacion con control de las condiciones del aire: caudal, velocidad, tempera-
tura, etc.

+ Seleccién de las uvas, en funcién del grado de maduracién, realizada en campo
0 en bodega

+ Crioseleccion en el vifiedo, en los lugares y épocas en que se produce la congela-
cién de las bayas, con posterior prensado y separacién parcial del agua congelada

+ Crioseleccion de las uvas tratadas a temperaturas de congelacion en camaras
adecuadas

La elaboracién de vinos dulces se realiza desde la antigliedad, tanto por la apreciacion
de sus caracteristicas organolépticas, como porque el alto contenido de azlcar y
alcohol proporcionaban estabilidad al vino y favorecian su conservacién en épocas
en que no existian otras técnicas de estabilizacién que permitieran su adecuado
transporte y comercializacién. Por ello, las elaboraciones al estilo de los “vinos griegos”,
dulces y aromatizados, eran muy apreciadas tanto en la Grecia antigua como en otros
paises de la cuenca mediterranea.

Posteriormente; la expansion colonizadora de Europa occidental, con el gran desarrollo
de los viajes maritimos, en los que destacé particularmente Inglaterra, promovié el
comercio de los vinos producidos en las regiones proximas a los puertos donde tenia
establecidas sus bases comerciales y maritimas, como Cadiz, Malaga, Oporto, Madeira,
etc. caracterizados por tener un alto contenido en azucar y alcohol, que en muchos
casos se elaboraban con crianza oxidativa en barricas o depésitos de madera.

Los desarrollos de los conocimientos y de las tecnologias han permitido superar
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aquella exigencia y permite que las elaboraciones estén fundamentalmente dirigidas
por las caracteristicas organolépticas y la demanda del mercado.

El Reglamento (CE) 607/2009 (Anexo XIV, Parte B) que concreta la diferenciacion de
los vinos (distintos de los vinos espumosos) en funcién del contenido en azucar,
expresado en términos de fructosa y glucosa, incluida cualquier sacarosa, establece
los siguientes términos:

+ Seco: Si su contenido en azucar no es superior a: 4 gramos por litro

+ Semiseco: Si su contenido en azucar excede el maximo previsto anteriormente
pero no excede: 12 gramos por litro

+ Semidulce: Si su contenido en azlcar es superior al maximo previsto anteriormen-
te pero no es superior a 45 gramos por litro

+ Dulce: Si su contenido en azlcar es igual o superior a 45 gramos por litro

Ademas de estos contenidos de caracter general, establece ciertas especificaciones
sobre los limites en funcién del contenido de acidez total de los vinos.

Estas diferencias en el contenido de azucar residual vienen determinadas por la
“fermentacion alcohdlica, total o parcial”; ademas el Reglamento 479/2008 enumera y
define los distintos tipos de vino en funcion de las practicas enolégicas aplicadas para
detener la fermentacion. En el “Vino de licor” se admite la adicién de alcohol neutro de
origen vinico, destilado de vino o de pasas; pero en el “Vino de uvas pasificadas”y el Vino
de uvas sobremaduradas” se establece que seran elaborados sin aumento artificial del
grado alcohdlico natural, (Cuadro I).

Por otra parte, el desarrollo de la reglamentacién comunitaria del sector vitivinicola,
en particular en relacién a las denominaciones de origen e indicaciones geograficas
protegidas, asi como al empleo de los “términos tradicionales protegidos”y al etiquetado,
debemos destacar los siguientes aspectos:

+ El Reglamento (CE) 607/2009, incluye la mencién “vino dulce natural” reservada
a los vinos de licor con denominacién de origen protegida, obtenidos a partir de
ciertas variedades entre las que se incluye la Monastrell (Reglamento 606/2009,
Apéndice 3), de mostos con una riqueza natural inicial en aztcares de 212 g/l como
minimo y obtenidos mediante adicién de alcohol, de destilado o de aguardiente.
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+ El Real Decreto 1363/2011 sobre etiquetado de determinados productos viticolas,
en el Anexo Ill que recoge las “Menciones relativas a los métodos de elaboracion
de vinos”, incluye como “Vino Naturalmente dulce”, a los vinos con denominacion
de origen protegida elaborados sin aumento artificial de su graduacién y con el
alcohol procedente en su totalidad de la fermentacion, con un grado alcohdlico
volumétrico natural superior a 15% vol. y un grado alcohdlico volumétrico adquiri-
do no inferior a 13% vol. Y también a los vinos con indicacion geografica protegida
de uva sobremadurada.

2. SELECCION Y CLASIFICACION DE LAS UVAS

La elaboracién de los vinos dulces presenta una primera fase comudn para todos,
que consiste en la seleccion de las uvas en el campo, con la eleccién de las parcelas
adecuadas, que permitan una buena maduracion de las uvas, sin riesgos de
alteraciones favorecidas por la climatologia o por enfermedades. Generalmente se
tiene preferencia por uvas procedentes de vifias muy viejas y de secano, cultivadas
por encima de los 500 metros de altitud en las que existe una autorregulacion
de la produccién, que casi siempre es capaz de llegar a su plenitud y mantener la
concentracién de azlcares, aromas, acidez y polifenoles, que con las adecuadas
practicas de vinificacion llegaran a dar esos excelentes vinos.

La vendimia se realiza con las uvas en un estado avanzado de maduraciéon, con
contenidos de azlcar superiores a 250 g/l, cantidad que en muchos casos puede
superarse ampliamente, siendo superiores a los 300-320 g/I. Una vez que los racimos
alcanzan la plena maduracién, las pérdidas de agua por evapotranspiracion no son
compensadas por las aportaciones a través del raspén, por lo que pierden peso, inician
la pasificacion y la concentracion y transformacion de sus componentes. Aunque
los compuestos fendlicos alcanzan el mayor contenido entorno a la maduracion
y disminuye ligeramente posteriormente, en las uvas sobremaduras es mayor la
capacidad de transferencia de estos compuestos al mosto y al vino, como consecuencia
de la mayor actividad de las enzimas sobre las pectinas de la pared celular.

En la recepcion en bodega se realiza la seleccién de la vendimia, desechandose
los racimos que no cumplen los parametros de calidad establecidos; se separan
los racimos o partes de racimo defectuosos, asi como los granos rotos, podridos o
marchitos, asi como los restos de hojas, sarmientos, etc., que rebajarian la calidad del
vino elaborado.
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CUADRO |

Reglamento (CE) No 479/2008 del Consejo de 29 de abril de 2008 por el que se establece la
organizaciéon comtn del mercado vitivinicola. - Anexo IV - Categorias de productos viticolas

Vino de licor

Es el producto:

a) con un grado alcohélico adquirido no inferior al 15 %

vol. ni superior al 22 % vol;
b) con un grado alcohélico total no inferior al 17,5 %
vol., con la excepcién de determinados vinos de licor
con una denominacion de origen o una indicacion
geografica que figuren en la lista que se adopte con
arreglo al procedimiento contemplado en el articulo
113, apartado 2;
¢) obtenido a partir de:
- mosto de uva parcialmente fermentado,
- vino,
- una mezcla de esos dos productos, o
- mosto de uva o una mezcla de este producto con
vino, en el caso de los vinos de licor con una de-
nominacién de origen protegida o una indicacion
geografica protegida que figuren en la lista que se
adopte con arreglo al procedimiento contemplado
en el articulo 113, apartado 2;
d) que tenga un grado alcohélico natural inicial no
inferior al 12 % vol., con la excepcion de determinados
vinos de licor con una denominacion de origen o una

indicacién geografica protegida que figuren en la lista
que se adopte con arreglo al procedimiento contempla-

do en el articulo 113, apartado 2;
e) al que se hayan anadido:
i) solos 0 mezclados:

- alcohol neutro de origen vinico, incluido el alcohol

producido por destilacién de pasas, con un grado
alcohdlico adquirido no inferior al 96 % vol.,

- destilado de vino o de pasas, con un grado alcohé-

lico adquirido no inferior al 52 % vol. ni superior al
86 % vol.,

ii) asi como, en su caso, uno o varios de los produc-

tos siguientes:

Vino de uvas pasificadas

Es el producto:

a) elaborado sin aumento artificial del grado alco-
hélico natural, a partir de uvas secadas al sol o a la
sombra para su deshidratacion parcial;

b) con un grado alcohdlico total de al menos 16 %
vol. y un grado alcohélico adquirido de al menos

9 % vol.

¢) con un grado alcohdlico natural de al menos 16 %

vol. (0 un contenido de azlcar de 272 gramos/litro).

- mosto de uva concentrado,

- una mezcla de uno de los productos sefalados en

la letra e), inciso i), con uno de los mostos de uva se-

falados en el primer y cuarto guiones de la letra c);
f) en el caso de determinados vinos de licor con una
denominacion de origen protegida o una indicacion
geografica protegida que figuren en la lista que se
adopte con arreglo al procedimiento del articulo 113,
apartado 2, al cual se hayan anadido, no obstante lo
dispuesto en la letra e):

i) bien productos enunciados en la letra €), inciso i),

solos 0 mezclados, o

i) uno o varios de los productos siguientes:

- alcohol de vino o alcohol de pasas con un grado

alcohdlico adquirido que no sea inferior al 95 % vol.

ni superior al 96 % vol,,

- aguardiente de vino o de orujo de uva con un

grado alcohdlico adquirido que no sea inferior al 52

% vol. ni superior al 86 % vol.,

- aguardiente de pasas con un grado alcohélico

adquirido que no sea inferior al 52 % vol. e inferior

al 94,5 % vol,,

i) y, en su caso, uno o varios de los productos

siguientes:

- mosto de uva parcialmente fermentado proceden-

te de uva pasificada,

- mosto de uva concentrado obtenido por aplicacion

directa de calor que se ajuste, exceptuando por

esta operacion, a la definicién de mosto de uva

concentrado,

- mosto de uva concentrado,

- una mezcla de uno de los productos sefialados

en la letra f), inciso ii), con uno de los mostos de

uva senalados en el primer y cuarto guiones de la

letra c).

Vino de uvas sobremaduradas

Es el producto:

a) elaborado sin aumento artificial del grado alcohé-
lico natural;

b) con un grado alcohélico natural superior al 15 % vol;;
¢) con un grado alcohdlico total no inferior al 15 %
vol. y un grado alcohélico adquirido no inferior al

12 % vol.

Los Estados miembros pueden estipular un periodo
de envejecimiento para este producto.
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3. DESPALILLADO Y ESTRUJADO

Después de la seleccion se efectla el despalillado separando el raspén, operacion
que evita, en el vino elaborado, la presencia de aromas herbaceos y sensaciones de
astringencia en boca. A continuacion se realiza un estrujado suave, para favorecer el
inicio de la fermentacién y la extraccién de los compuestos presentes en los hollejos.

4. ENCUBADO Y MACERACION

A continuacién se introduce la vendimia en depdsitos de acero inoxidable de 15.000-
20.000 | de capacidad, realizando un estrecho control de su evolucién para que se
desarrolle a temperaturas moderadas, entre 23 -25° C, con objeto de conservar mejor
las sustancias aromaticas.

En la elaboracion, es frecuente someter la vendimia a una maceracién pre-fermenta-
tiva con los hollejos en depésito frio, para potenciar la extraccion de pigmentos y au-
mentar la intensidad de color y cuerpo del vino elaborado. Al mismo tiempo, permite
enriquecer el perfil aromatico por la potenciacién de los aromas varietales.

5. FERMENTACION ALCOHOLICA

Una vez realizada la seleccion y transcurrida la maceracién pre-fermentativa, en los
casos en que se realiza, debe iniciarse la fermentacién alcohdlica. Con las condiciones
de cultivo, con condiciones ambientales muy secas y con muy escasos tratamientos
fitosanitarios en el vifiedo, las uvas vendimiadas poseen una rica flora de levaduras
autoctonas, que permiten el desarrollo efectivo de la fermentacién que aportaran las
peculiaridades especificas de la variedad, terreno y modo de elaboracion.

En algunos casos se pueden utilizar levaduras seleccionadas que aportaran las ca-
racteristicas propias de esa selecciéon; debido a la elevada riqueza en azlcar de estos
mostos.

La vinificacion de estos mostos con altas concentraciones de azUcar puede provocar
el retraso en el inicio y lento desarrollo de la fermentacién, asi como detencién an-
ticipada de las mismas; por ello, ademas de considerar los aportes de las levaduras
respecto a las caracteristicas organolépticas del vino, se deben seleccionar por su
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resistencia a los altos contenidos de azucar en el mosto, asi como por su capacidad
de transformacién en alcohol.

Con ligeras diferencias entre las elaboraciones realizadas por cada enélogo o las di-
ferentes bodegas, o en funcién de las condiciones de cada vendimia, la etapa de fer-

mentacién alcohdlica tiene una duracion de 2-3 semanas, periodo durante el que se
realizan remontados, para favorecer la extraccion de los polifenoles de los hollejos.

6. PARADA DE LA FERMENTACION

Esta es la fase de elaboraciéon que marca las diferencias entre ambos tipos de vinos:
“Vino Naturalmente Dulce”y “Vino Dulce Natural”.

Vino naturalmente dulce

Para la elaboracion de vinos naturalmente dulces, se parte de uvas sobremaduradas,
elegidas en funcién de las condiciones agroclimaticas del cultivo y de los objetivos y
preferencias de vinificacién. Los parametros analiticos, por término medio, pueden
ser:

+ AzUcares: 250 - 320 g/l

+ Densidad: 1108 - 1130

+ 0Bé:14.0-16.6

+ Acidez Total: 4.0 - 6.0 g/l (Ac. tartarico)

Las condiciones climatolégicas durante la época de maduracién y vendimia en las
zonas de cultivo de la variedad Monastrell, permite obtener uvas sobremaduradas
con estas caracteristicas, de alta calidad, sin necesidad de realizar tratamientos
posteriores a la vendimia para incrementar la concentracién de azUcares.

La fermentacion alcohdlica se debe desarrollar a temperatura moderada hasta alcan-
zar el equilibrio deseado entre el contenido de azucar residual y el alcohol formado;
una vez alcanzadas las caracteristicas deseadas en el desarrollo de la fermentacién,
sin que los mostos hayan desarrollado totalmente el proceso de transformacién del
azucar en alcohol, es necesario que se interrumpa para mantener la adecuada ar-
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Figura 1. Esquema de vinificacién del Vino
Naturalmente Dulce

El Libro de la Monastrell

monia entre el dulzor y aroma vinico
y de contenido en extracto. Como
valores orientativos podemos indi-
car que la fermentacion se detiene
cuando el vino ha alcanzado al me-
nos 12,5 % de alcohol, manteniendo
un contenido de azucar residual su-
periora 110 g/l.

La inhibicién de la fermentacién
puede producirse de forma natu-
ral, al paralizarse la actividad de las
levaduras como consecuencia de la
combinacion de los altos contenidos
de azucar y alcohol, que frenan su
desarrollo; no obstante, para garan-
tizar la estabilidad de estos vinos, es
conveniente la aplicacién de las téc-
nicas enolégicas apropiadas, como
los trasiegos periddicos y favorecer
la decantacion natural, para eliminar
las sustancias sélidas en suspension
y reducir la presencia de levaduras,
accién que se puede favorecer con la
adicién de sustancias que hacen pre-
cipitar las particulas en suspension,
como bentonita (5-12 g/HI) o gelatina
(5-6 g/HI).

Las caracteristicas organolépticas
y la calidad del vino obtenido estan
fuertemente determinadas por la
eleccién del momento en que se de-

tiene la fermentacién, ya sea de forma natural o por decisiéon del enélogo; ademas
es necesario controlar que la paralizacién del proceso fermentativo es real y efectiva,
que no continlia lentamente de un modo que podriamos denominar oculto.
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Vino dulce natural

Las primeras etapas de la elaboracion
son similares a las que se desarrollan
en la vinificacién de los vinos natural-
mente dulces; la diferencia se establece
en las técnicas utilizadas para la para-
lizacién de la fermentacién alcohdlica.
En los vinos dulces naturales la activi-
dad de las levaduras se detiene por la
adicion de “alcohol neutro de origen
vinico”, de acuerdo con el Reglamen-
to (CE) No 479/2008. Esta adicion se
realiza a partir del momento en que
debido a la actividad de las levaduras,
propias de la vendimia o selecciona-
das, el grado alcohdlico ha alcanzado
el 5.0-7.0 %. Con esta aportacion se
eleva el contenido en alcohol hasta
15.0-16.0 %.

La paralizacién de la fermentacion al-
cohdlica puede realizarse tanto sobre
el mosto-vino después de realizar el
descube y el prensado de los hollejos,
0 bien se agrega el alcohol y se pro-
longa la maceraciéon con los hollejos
durante 2-3 semanas, que permiten
obtezner vinos con mas color y extrac-
to, que admiten un mayor envejeci-
miento.

7. DESCUBE Y TRASIEGOS

Recepcidn y seleccién
de materia prima

I
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250-320 g/l azticar | Encubado del mosto
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Embotellado
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Figura 1. Esquema de vinificacién del Vino
Dulce Natural

A continuacién, antes de separar los hollejos, se puede realizar una maceracion en
frio, a 14-15° C, durante un plazo que se prolongard durante el tiempo deseado,
que normalmente puede alcanzar 15-16 dias. De éste modo se consigue una mayor
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extraccion de pigmentos y extracto, que realizada adecuadamente permite obtener
vinos de mas larga vida y que opcionalmente podran someterse a un tiempo de
crianza en madera.

Acontinuacion se realiza una etapa de estabilizacion en depésitos de acero inoxidable a
baja temperatura, para favorecer la decantacién de las particulas sélidas, clarificacion
que se favorece con la adicion de bentonita o gelatina.

8. ENVEJECIMIENTO, ESTABILIZACION Y ALMACENAMIENTO

La terminacién del vino se puede complementar con la permanencia en barricas,
normalmente de varios afios, para limitar la aportacion de aromas de la madera y
preservar el caracter afrutado de estos vinos. Las posibilidades de estabilizaciéon y
almacenamiento son muy amplias, en funcién de los objetivos buscados respecto a
las caracteristicas del vino y de la evolucion de cada cosecha.

El vino obtenido puede permanecer durante algin tiempo en barricas de diferente
origen y cualidades, lo que se aplicara a todo el vino elaborado o Unicamente una
fraccion del mismo, conservarse en depésito refrigerado o embotellarse directamente.
La estabilizacion puede prolongarse, ya sea en depésito refrigerado o en la botella
durante un tiempo mas o menos amplio, que puede llegar a varios afios, antes de su
comercializacién.

Realizados los controles y tratamientos necesarios obteniéndose vinos dulces que
pueden tener las siguientes caracteristicas:

+ Grado alcohdlico adquirido: 12.5-17.0
+ Grado alcohdlico total (%): 18.0 - 28.0
+ Acidez total en acido tartarico (g/l): 4.0 - 6.0

+ Densidad (g/ml): 1.020 - 1.070

pH:3.5-3.8
+ Sulfuroso total (mg/l): 100 - 150

* Azlcares totales (g/l): 100 - 190
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En funcion del manejo de las condiciones del proceso de vinificacién se obtendran
vinos de estilos diferentes, segln el procedimiento empleado en los que se han
sustituido las opciones tradicionales de envejecimiento oxidativo, por las opciones de
vinos en los que se respectan los aromas y sabores afrutados.
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9. LOS VINOS
espumosos
de Monastrell

Juan Miguel Benitez
Endlogo
Bodegas Alcefio. Jumilla

Fernando Riquelme
Dr. Ingeniero Agrénomo

1. INTRODUCCION

La producciéon de gas durante la vinificacidn es una simple consecuencia de la propia
fermentacion alcohdlica, en la cual las levaduras transforman fundamentalmente el
azucar en alcohol etilico y anhidrido carbénico. A lo largo de la historia, se han cono-
cido y consumido vinos con un cierto contenido de gas como resultado del proceso
de elaboracion, cuando en el vino elaborado han quedado cantidades de azucar que
continuaran su transformacion y que por las condiciones de almacenamiento (en-
vases, temperatura, tiempo) han conservado parte del gas que se desprendera en
forma de burbujas en el momento de servirlo y consumirlo.

Este tipo de elaboracion fue perfeccionado en la region de Champagne a finales del
siglo XVII por Pierre Perignon, monje de la Abadia Benedictina de Hautvillers; a él se
debe el estudio y mejora de la elaboracion de estos vinos, introduciendo dos impor-
tantes innovaciones: el tapén de corcho y la botella de vidrio resistente a la presién
interior. Al mismo tiempo modifica y perfecciona el ensamblaje, a través de la selec-
cion de las uvas para obtener los vinos mas equilibrados.
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El Reglamento (CE) No 479/2008 del Consejo, considera como vino espumoso el pro-
ducto: obtenido mediante primera o segunda fermentacién alcohélica de uvas fres-
cas, de mosto de uva o de vino; que al descorchar el envase, desprende dioxido de
carbono procedente exclusivamente de la fermentacién y que a 20° C en envases
cerrados alcanza una sobrepresion debida al diéxido de carbono disuelto, igual o
superior a 3 bares y que el grado alcoholico volumétrico total del vino base destinado
alaelaboracién esde 8,5 % vol. como minimo’, cuyas practicas enolégicas autorizadas,
asi como las restricciones aplicables estan contempladas en el Reglamento (CE) No
606/2009 de la Comision. Este Reglamento define asimismo las practicas enolégicas
autorizadas y restricciones aplicables a los vinos espumosos, a los vinos espumosos
de calidad y a los vinos espumosos de calidad de tipo aromatico.

Ademas, con el fin de preservar las caracteristicas especiales de calidad de los vinos,
las denominaciones de origen o indicacién geografica, pueden desarrollar y aplicar
normas de elaboracion y calidad mas estrictas.

La produccién de vinos espumosos ha experimentado un constante crecimiento
en los ultimos afios, que ha representado un incremento del 40 % entre 2003 y
2013, alcanzando un volumen de 17'6 mhl, mientras que para los vinos tranquilos,
este aumento ha sido Unicamente del 7 %. Cinco paises producen el 74 % del vino
espumoso: Francia (20 %), Italia (18 %), Alemania (15 %), Espafia (10 %) y Rusia (10 %),
aunque la produccién estd experimentando un intenso proceso de diversificacion,
con importantes incrementos en Rusia, USA, Ucrania, Argentina, Hungria y Brasil,
(OIV's Focus, 2014).

Por todo ello, entre los vinos espumosos podemos encontrar una amplia gama,
definiéndose caracteristicas especificas segln los sistemas utilizados para obtenerlos,
regiones de produccion, denominaciones o apelaciones de origen y uvas empleadas.
Esto hace que marquen grandes diferencias entre ellos, pero presentan un
denominador comun, el gas carbénico es de origen natural y procede exclusivamente
de la primera fermentacién o la fermentacién de un vino base.

El procedimiento tradicional se perfecciond con el transcurso de los afios y se
implanté en la mayor parte de las zonas vitivinicolas del mundo; método que se

1 Para el Vino espumoso de calidad la sobrepresion debida al diéxido de carbono disuelto debe ser igual o superior a 3.5 bares;
y el grado alcohdlico volumétrico total del vino base debe ser del 9 % vol. como minimo; asi mismo, para los vinos base destinados
a la elaboracion de vinos espumosos de calidad de determinadas denominaciones de origen protegida, se establecen exigencias
especificas respecto al grado alcohélico volumétrico.
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realiza esquematicamente con las siguientes etapas: preparacion del vino base,
la segunda fermentacién en botella, removido, conservacién en rima y “en punta”,
eliminacion de heces, adicién del licor de expedicién y conservacién. Posteriormente
se han desarrollado variaciones como el método de trasvase, el Granvas y el método
continuo o ruso, orientados a reducir los costes de elaboracion, pero que no han
logrado alcanzar el prestigio del método clasico.

Un reducido nimero de paises, regiones y variedades engloban la mayor parte de la
produccion, entre las que podemos destacar:

* Francia:Champagnerepresentael 15%delaproduccién mundialdevinoespumoso,
donde las variedades fundamentales son: Pinot Noir, Pinot Meunier y Chardonnay.
Los Crémant d " Alsace, Bourgogne, Limoux y Loire, elaborados con: Pinot Blanc, Pi-
not Noir, Pinot Gris, Chardonnay, Chenin, Cabernet Sauvignon, Cabernet Frang, ...

* Italia: Prosecco elaborado con la variedad Glera y Asti Spumante, con la variedad
Moscato Blanco.

* Alemania: Sekt, elaborado con Riesling, Pinot Noir, Pinot Gris, Pinot Blanc, Char-
donnay, ...

+ Espafa: Cava, con una produccién de 1'82 mhl, representa el 98'8 % (Mapama,
2016), de los espumosos elaborados en Espafia, tiene como variedades principa-
les: Macabeo, Xarel Lo, Parellada y Chardonnay.

* Rusia: que experimenta un intenso incremento en su produccion, destaca con las
variedades: Chardonnay, Riesling, Sauvignon Blanc.

2. EL ESPUMOSO DE MONASTRELL

Aunque tradicionalmente la produccién de vinos espumosos se ha realizado con un
nucleo especifico de variedades cultivadas en cada una de las regiones, cada vez son
mas las producciones de vinos espumosos elaborados con el objetivo de enriquecer
la oferta y valorizar las cualidades de las variedades autdctonas de cada zona. En esta
linea de desarrollo, junto a las variedades tradicionales, principales o autorizadas,
existen otras variedades que poseen muy buenas caracteristicas y que adecuada-
mente vinificadas proporcionan vinos espumosos de calidad con caracteristicas es-
pecificas (identidad propia) y calidad. Algunas de estas variedades corresponden a
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nuevos ensayos, mientras que otras estan consideradas como secundarias o comple-
mentarias de las consideradas principales.

En Espafia, la variedad Monastrell esta especificamente autorizada para la elabora-
cion de vinos espumosos en diversas denominaciones de origen, como Alicante, Ca-
latayud, Cava, Valencia, etc. con la que se pueden elaborar los diferentes tipos de vino
espumoso: blanco, rosado y tinto. La mayor parte de los espumosos comercializados,
tanto en vinos rosados como en elaboraciones en blanco (blanc de noirs) se presen-
tan en combinacion con otras variedades, como Pinot Noir, Garnacha, Trepat, Xarel
lo, combinaciones en las que Monastrell no es la variedad principal; pero son escasos
los vinos espumosos elaborados exclusivamente con Monastrell.

Desde hace afos crece el interés de los elaboradores de vino espumoso por el em-
pleo de esta variedad, debido a su demanda en el mercado y a sus posibilidades de
diversificacion por las cualidades enolégicas y organolépticas. Por otra parte, la evolu-
cion de la demanda de vinos rosados se suma como coadyuvante en las posibilidades
de desarrollo, que enriquece la diversidad de la oferta de los vinos espumosos.

La variedad de la uva y sus cualidades enolégicas es un factor fundamental en las
caracteristicas y la calidad de los vinos, que se expresara con el correcto cultivo y ela-
boracién, atendiendo a las peculiaridades de la Monastrell.

3. LA PRODUCCION DE LAS UVAS DE MONASTRELL

La elaboracién de espumosos rosados de la variedad Monastrell representa abordar
una nueva estrategia de mercado en la industria enolégica basada en la diversifi-
cacion de la produccién de vino espumoso rosado, poco desarrollada y que ofrece
amplias posibilidades por las cualidades de esta variedad.

La elaboracion de los vinos espumosos de Monastrell se debe realizar a partir de
un vino base con una acidez relativamente alta y graduacién alcohélica moderada;
deben ser vinos frescos en boca y ricos en aromas afrutados y sutiles. Para alcanzar
estos objetivos se deben seleccionar las parcelas de alto rendimiento, localizadas en
zonas frescas, evitando una fuerte maduracién de las uvas, dirigiendo el control y ma-
nejo de su cultivo a lograr las caracteristicas deseadas para este tipo de vinificacion.

Es ampliamente conocido que la variedad Monastrell muestra diferentes caracteris-
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ticas en funcién de la localizacién de las parce-
las, influido por las caracteristicas particulares
del suelo y de la climatologia local. No existe
una amplia experiencia sobre las cualidades de
los clones de Monastrell orientados a la elabo-
racion de vinos espumosos, pero el rendimien-
to y la composicién de la uva estan influencia-
dos por el clon empleado en el vifiedo. Como
norma general se deben utilizar los clones que
aporten mayor acidez, mayor rendimiento y
menor contenido de antocianos y taninos (Jo-
nes et al., 2014).

La vendimia debe realizarse tempranamente,
para conseguir un pH bajo y alta acidez, pues
en caso contrario se obtendrian vinos satura-
dos en aromas de fruta y con menor compleji-
dad aromatica, pero si la recoleccion se antici-
pa demasiado, produciran vinos con intensas
notas herbaceas. Ademas, en un estudio reali-
zado con variedades blancas (Macabeo, Xarel.
lo, Parellada and Chardonnay), se indica que
adelantar la fecha de vendimia puede mejorar
las caracteristicas de la espuma del vino espu-
mMoso, circunstancia que parece comprobarse
también en los vinos espumosos rosados de
Monastrell (Esteruelas et al., 2015).

Refrigerecién (10° C)
!

Sangrado del mosto y
prensado de las uvas
!

Adicion de SO2
!
Clarificacion
!

Adicion de levaduras
seleccionadas y nutrientes
!
Fermentacion
!
Estabilizacion y filtracion
!

Adicion del Licor de Tiraje
!
Embotellado
!

Segunda Fermentacion
!

Crianza sobre lias
!

Removido
!

Deguelle
!

Adicion Licor de Expedicion
!

Cierre

Figura 1. Etapas de produccién de
vino fermentado en botella

Romero y col. (2015) en ensayos con la variedad Monastrell en Jumilla (Murcia), reali-
zados para comparar la eficiencia de las dosis y tratamientos de riego, han compro-
bado que en los vifiedos con mayor produccion en la vendimia, las uvas tenian mayor
acidez total y mayor nivel de antocianos totales, con menor Intensidad de Color.

4. ELABORACION DEL VINO BASE

Como se ha indicado, la elaboracién del vino base se debe realizar a partir de uvas
vendimiadas cuando han alcanzado la madurez o un poco anticipadamente. La ven-

203



El Libro de la Monastrell

dimia, el transporte y las operaciones de prensado y sangrado deben efectuarse con
el maximo cuidado para evitar defectos de amargor, aroma vegetal y oxidaciones.
Los parametros recomendables de maduracion, para vendimiar las uvas destinadas a
la elaboracion de vinos espumosos rosados de Monastrell son: °Baumé (120 - 12'5),
acidez total (5'5 - 5'6 g/l) y pH (3'30 - 3'45).

La vendimia debe realizarse prestando la mejor atencién, preferiblemente en cajas,
con un rapido transporte a la bodega, realizando a la recepcién una ligera aplicacion
de sulfuroso (6'0 g/HI), sometiéndola a continuacion a refrigeracién (10° C).

¢Se trabaja con racimos enteros o con estrujado previo?

La extraccién del mosto se realiza preferentemente mediante sangrado, con el que se
logra la maxima calidad y posteriormente mediante un prensado suave y progresivo,
con 12 kg como presion maxima.

Se puede realizar el prensado suave de los racimos enteros para evitar la extraccién
excesiva de antocianinas, que implicaria una intensa transferencia de pigmentos
desde los hollejos al mosto. Se deben utilizar prensas neumaticas o verticales; las
mas adecuadas son las prensas neumaticas. El empleo de presién elevada favorece
la oxidacion, el pardeamiento y la pérdida de color en los vinos, asi como afectar a la
formacion de espuma del vino terminado.

Las caracteristicas principales que deben tenerse en cuenta en la vinificacion del vino
base son:

1. Graduacion alcohdlica final moderada, que permita una adecuada toma de es-
puma: 11’5 %, como maximo.

2. Acidez relativamente elevada, 6'0-7'0 g/l para proporcionar una adecuada sensa-
cién fresca en boca, asi como hacer posible un largo envejecimiento potencial.
Para lograrla, en las zonas calidas de cultivo de la Monastrell, la vendimia se
realiza antes de que la uva llegue al grado de maduracién apropiado para los
vinos tintos.

3. Reducir al minimo la maceracién del mosto con los hollejos, para obtener vino
base poco coloreados, nada tanicos y en consecuencia poco oxidables.
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Fermentacion del mosto para obtener el vino base

La practica habitual en la elaboracién de los vinos espumosos, blancos, rosados y
blanc de noir, es realizar la “vinificacion en virgen”, Unicamente se realizaria la vi-
nificacién en presencia de los hollejos para la elaboracién de los vinos espumosos
tintos.

El mosto debe acondicionarse adecuadamente para el correcto desarrollo de la fer-
mentacion, mediante acidificacion, aplicacién de enzimas, desfangado, trasiegos,
adicién de levaduras y nutrientes.

En la actualidad se pueden encontrar en el mercado levaduras que utilizadas en la
fermentacién de los vinos base consiguen que no aumente excesivamente la gra-
duacion alcohdlica a partir del contenido de azulcar de la uva. Deben ser levaduras
que en la fermentacion produzcan compuestos que ayudan a suavizar los vinos en el
paladar por la aportacién de acidos grasos, manoproteinas y glicerina.

Acidificacion
La acidificacion del mosto se debe realizar por adicién de acido tartarico, como maxi-

mo con 1'5 g/l, (Kemp et al., 2015).

Enzimas pectoliticos, desfangado, trasiegos

En las operaciones previas a las elaboraciones de vinos rosados presenta gran inte-
rés la aplicacién de enzimas dirigidas a lograr preferentemente algin objetivo tecno-
légico concreto, aunque las preparaciones enzimaticas pueden mostrar actividades
diversas, pero con diferencias cuantitativas. En la elaboracion del vino base, la elec-
cién debe estar orientada a facilitar la extraccién durante el sangrado y acortar los
ciclos de prensado, asi como facilitar la clarificacion y reforzar el perfil aromatico de
los vinos. Después del tratamiento enzimatico se realizaran el desfangado y trasiego,
que proporcionaran un mosto sin particulas en suspension y evitara la turbidez y el
desarrollo de olores y sabores inadecuados.
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Adicion de nutrientes y levaduras

Para la multiplicacién y desarrollo de las levaduras es necesario que el mosto tenga el
nivel conveniente de nutrientes, fundamentalmente nitrégeno asimilable, pues pue-
de presentar deficiencias motivadas por las condiciones de cultivo o por las propias
técnicas de vinificacion. En la elaboracién del vino base, rosado de Monastrell, es ne-
cesario complementar el contenido de estos nutrientes para asegurar el desarrollo de
la fermentacién alcohdlica; por otra parte son precursores de los compuestos aroma-
ticos e influyen en la calidad de la espuma del vino espumoso. Esta adicion se debe
realizar en forma de nitrogeno asimilable por las levaduras, normalmente en forma
de amonio y aminodcidos, como fosfato diamdénico, complementado por tiamina y
cortezas de levaduras, que aportan factores esenciales para el crecimiento y la activi-
dad de las levaduras.

Realizar la fermentacién con una determinada cepa de levadura producira vino base
con cualidades enolodgicas especificas que fijaran las caracteristicas finales del vino
espumoso, efecto que también puede estar condicionado por otros factores enolo-
gicos. En la actualidad la mayoria de los endlogos utilizan cepas de levaduras selec-
cionadas en funcién de los objetivos de cada vinificacion. Considerando las caracte-
risticas de los mostos de Monastrell, las levaduras se deben seleccionar con reducida
capacidad de transformacion del azlcar en alcohol, répido inicio de entrada en fer-
mentacion y con alta aptitud que mantengan y potencien el caracter de esta variedad
(Torrens et al., 2008).

La fermentacién se realizara en depdsitos con 6ptimas condiciones de limpieza, con
control de temperatura para que se desarrolle a 14-16 ° C.

Fermentacion malolactica

La fermentacién malolactica Unicamente se realiza en los vinos que tengan una
acidez elevada, pero en las condiciones de cultivo de la Monastrell y su vinificacién
del sureste de Espafia, zona en donde esta mas ampliamente implantada, no se
considera necesaria.
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5. EMBOTELLADO Y SEGUNDA FERMENTACION

Datos analiticos exigidos para los vinos base

Las caracteristicas que debe cumplir el vino base son:
+ Graduacion alcohdlica: 10'0- 11.0 %
+ Acidez total (Ac. Tartarico): 5'5 - 6'0 g/l
+ Acidez volatil (Ac. Acético): < 0.60 g/l
+ Anhidrido sulfuroso: < 140 mg/I
* pH:2.8-3.3

Para un eficaz desarrollo de las levaduras y facilitar su actividad es necesario es-
tablecer condiciones mas favorables, que se consiguen con la adicion del Licor de
Tiraje (Borrull et al., 2015), que se prepara como pie de cuba para el desarrollo de la
segunda fermentacion en las botellas.

Antes de ser embotellado, el vino base debe estar perfectamente limpio y estabili-
zado frente a precipitaciones tartaricas y proteicas, pues una vez introducido en la
botella no se podran realizar tratamientos. La estabilizacion se realiza disminuyendo
la temperatura del vino base por debajo de 0° C y posterior filtrado del vino, junto
con la adicién de estabilizantes para prevenir la formacién de cristales de sales de
tartarico.

El licor de tiraje debe contener azUcar suficiente para que en la fermentacién se pro-
duzca CO, suficiente para generar una presion de 5-6 bares, de modo que después
de la operacion de deguelle la presion final en las botellas sea de 3'5-4'0 bares.

La composicién del licor de tiraje incluye: vino base, levaduras seleccionadas, activa-
dores de la fermentacién, junto con el azlcar indicada (20-25 g/l). Ademas se deben
afiadir clarificantes (bentonita), para facilitar una buena floculaciéon y compactacion
de las lias durante la crianza en las botellas, se logre la formacion de espuma de cali-
dad y se facilite la separacion de las lias en la operacién del deguello.

Las levaduras que se afiaden con el Licor de Tiraje, para la segunda fermentacion
deben tener buena capacidad para multiplicarse y desarrollar la fermentacion a baja
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temperatura (12-15° C) y alta presion (6
bares), resistencia al alcohol, CO, y SO,,
asi como bajos niveles de pH. Ademas es
conveniente que muestren una moderada
aptitud para la transformacion en alcohol,
para limitar el incremento a 1'0-1'5 %, asi
como para la total fermentacion del azu-
car. Finalmente, es importante su capaci-
dad para inducir el proceso natural de au-

tolisis, asi como de floculaciony aglomera-  figura 2. Botellas cerradas con tapén corona
cion, sin adherencia al cristal de la botella.

Desarrollo de la sequnda fermentacion

Para el desarrollo de la segunda fermentacion, las botellas se cierran con tapén co-
rona, insertando debajo un pequefio cilindro de plastico (bidule), donde las lias se
acumularan para facilitar su eliminacién.

La fase fundamental (mas intensa) de esta 22 fermentacion se desarrolla durante los
20-30 dias iniciales, controlando adecuadamente la temperatura (14-17° C), pues la
temperatura inferior a 10° C se produce una toma de espuma dificil y por encima de
200 C, se incrementa la mortalidad de las levaduras.

Crianza sobre lias

A partir de este momento las botellas permanecen en la fase de rima, conservandolas
a temperatura alrededor de 15° C para que la fermentacion sea lenta y se consiga una
buena integracién de la burbuja, proceso que puede durar hasta 2 meses, pero para
lograr la adecuada integracién de las burbujas, estabilidad de la espuma y proporcio-
narles mejor estructura, cuerpo y complejidad aromatica, el tiempo total de perma-
nencia en botella debe prolongarse al menos durante nueve meses.

Removido. Deglielle y adicién del Licor de Expedicidn

Tras la fermentacién de rima hay que proceder a eliminar las lias y para ello pasan las
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botellas a posicion vertical, esto se realiza con una serie de movimientos para conse-
guir que las lias se depositen en el cuello, a esta fase se le llama fase de pupitre, que
son los elementos tradicionalmente utilizados con este objetivo, aunque actualmente
el proceso se emplean sistemas mecanizados que realizan el proceso automatica-
mente (giropalets).

Posteriormente se realiza el deguelle para la eliminacién de los sedimentos del cuello
de la botella; se congela el vino situado en el cuello de la botella y al retirar el tapén
corona, los sedimentos salen por la presién ejercida por el anhidrido carbénico. A
continuacion se procede al rellenado con el licor de expedicién, que definira la calidad
y caracteristicas especificas finales del vino espumoso.

Figura 3. Botellas en rima, para el desarrollo de la Figura 4. Botellas en la tradicional
segunda fermentacién fase de pupitre

6. LOS ESPUMOSOS TINTOS DE MONASTRELL

Tradicionalmente la elaboracion de los vinos espumosos se realiza por vinificacion de
variedades de uvas blancas o mediante el sistema “blanc de noir” de variedades tintas
y mediante la produccién de vinos espumosos rosados, mientras que las elaboracio-
nes en tinto han sido muy reducidas.
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Esta orientacion de las elaboraciones la podriamos justificar en la tradicién, pero
también puede tener su origen en las dificultades que presenta la elaboracién del
espumoso a partir de un vino base tinto. Los compuestos fendélicos presentes en este
tipo de vinificacién dificultan el inicio de la segunda fermentacion en botella; ademas
afectan a las caracteristicas de la espuma, con probable influencia en la generacién
espontanea y explosiva durante el deglielle o en el descorchado del vino por el con-
sumidor (gushing).

Sin embargo la produccién de vino espumoso tinto ha sido una constante a lo largo
de la historia, tanto con algunas de las variedades utilizadas en las elaboraciones
tradicionales, como con otras diferentes; de este modo son muchas las referencias
conocidas de este tipo de vinos: y en los Ultimos afios se ha incrementado el interés
por ellas, siguiendo el método tradicional, con el objetivo de presentar innovaciones
y ampliar la oferta con variedades tintas, como: Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Mer-
lot, Shiraz, Tempranillo (Tinta Roriz), Garnacha, Monastrell, Baga, Touriga Nacional,
Castelhao, Lambrusco, etc. Asi la dispersion geografica es amplia, se ha extendido por
todo el mundo, con producciones y demandas crecientes, tanto en Europa como en
USA, Australia y Asia.

El vino espumoso tinto que mas ha destacado y probablemente de mayor produc-
cion es el Sparkling Shiraz, con un estilo caracteristicamente australiano que comenz6
a elaborarse en las Ultimas décadas del siglo XIX, adquiriendo gran popularidad y
creciente mercado, comercializandose inicialmente con la denominacion “Sparkling
Burgundy” aunque posteriormente debié abandonar aquella designacion.

Estos vinos que en las primeras etapas eran tintos espumosos dulces, que combina-
ban los sabores de frutas con las grandes burbujas, de igual modo que en California,
han evolucionado a vinos mas secos, complejos, gracias a la cuidadosa aplicacion
del método tradicional y a las largas crianzas que les aporta cremosidad y la finura e
integracion de las burbujas. Se elabora con distintas variedades, aunque actualmente
la predominante es la Shiraz, que presenta un intenso color rubi, gran complejidad
aromatica, equilibrio en taninos y acidez que combinan perfectamente con diferentes
comidas (Riquelme, M.T., 2012). Las caracteristicas de los vinos Sparkling Shiraz difie-
ren ampliamente de los espumosos tradicionales europeos (Champagne, Cava, etc);
tienen graduacién alcoholica superior (13’0 - 14-5 %), respecto al contenido en azlcar
se ha reducido en las elaboraciones de los ultimos afios, con valores que los situan
en la categoria de secos o incluso brut (valores de 15-25 g/l) y crianza en botella muy
prolongada, siendo habituales 12, 24, 36 meses o superiores (Stelzer, 2017).
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En Espafia la produccion de vinos espumosos tintos se ha abordado con diferentes
variedades, con multiples trabajos orientados a determinar las mejores caracteristi-
cas de las uvas, asi como perfeccionar la aplicacion de las técnicas enoldgicas en la
elaboracion de este tipo de vinos, como Garnacha, Monastrell, Tempranillo y Trepat
(Martinez, 2015; Kemp et al., 2015; Girbau et al., 2002a; Girbau et al., 2002b).

Diferentes bodegas han emprendido la elaboracién de vinos espumosos de Monas-
trell, con el objetivo de valorizar las cualidades de esta variedad, ofreciendo innova-
ciones y diversidad, como muestran las caracteristicas de los diferentes vinos, que
abarcan rangos amplios tanto en su graduacién alcohdlica (100 - 13'0 %) como en
el contenido en azucar (20°00 - 320 g/l). Asimismo la apreciacion organoléptica nos
ofrece caracteristicas diversas en unos casos son vinos ligeros, sabrosos, incluso dul-
ces, con aromas de fruta madura (cereza, ciruela, mora, guinda), mientras que otros
se presentan secos, potentes, con recuerdos de especias, tomillo, higos. Respecto a
las caracteristicas de las burbujas podemos observar desde una produccién rapida y
potente, casi explosiva, a otros vinos en que se presenta mas pausada, continuay fina.

La riqueza de posibilidades de estas elaboraciones, como en todos los vinos, permite

seleccionar las caracteristicas en funcion de los deseos del enélogo, de la bodega, de-
finiendo el vino objetivo, en funcién de la intencién y de su aceptacion en el mercado.
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10. El Fondillon
de Alicante

Primitivo Quiles Roman
Propietario - Gerente de Bodegas Primitivo Quiles

La huerta de Alicante produce todo género de frutos, entre los cuales se distingue el vino por
su crecida cantidad y maravillosa calidad. Todo él o la mayor parte, la embarcan las naciones
septentrionales, y lo pagan a un precio muy subido. Este mismo vino, pasados algunos afios, es
el celebradisimo Fondellol de Alicante, que es el mejor de cuantos vinos generosos se conocen.

(Josef Castellé: Descripcion geografica del Reino de Valencia.1783).

El verdadero Alicante debe hacerse de uvas Monastrell, i de ellas resulta aquel vino tinto, espeso,
de sabor dulce ..., tan estimado en todas las naciones.

(Antoni Josef Cavanilles: Observaciones sobre la historia natural, geograffa, agricultura,
poblacién y frutos del Reino de Valencia. 1792-1794)

1. INTRODUCCION

El Fondilldn o Fondellol en valenciano, es el Vino Noble de Alicante, entendiendo como
tal aquel que ha conseguido su alta graduaciéon alcohélica de manera natural, sin la
necesidad por tanto de someterse a la adicion de alcohol o fortificacion para no alterar
su estabilidad. Ha de elaborarse al 100% con la variedad Monastrell procedente de
vifiledos ubicados Unicamente en Alicante y envejecerse siguiendo los métodos tra-
dicionales, todo ello bajo las rigurosas directrices marcadas por la Denominacioén de
Origen Protegida Vinos de Alicante, cuya fundacién data de 1932, siendo una de las
mas antiguas de Espafia.

Esa alta graduacion alcohdlica natural es conseguida por la sobremaduracion de las
uvas en la propia cepa lo que propicia a la vez el mas alto nivel de aromas y sabores de
la variedad Monastrell, que matizados durante la fermentacién y posterior crianza en
escala de soleras se convierte con el paso de los afios en ésta singular joya enolégica.

La definicion del diccionario de la RAE: Asiento y madre de la cuba cuando, después de
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mediada, se vuelve a llenar, hace referencia al sistema de “escala de soleras” tradicio-
nalmente utilizado para su envejecimiento. Mediante éste sistema cuando se lleva a
cabo el embotellado, una parte de cada tonel es trasegada al siguiente, rellenando la
merma con vino viejo procedente de la mejor seleccién de uva Monastrell, variedad
principal en Alicante.

2. APROXIMACION HISTORICA DEL VINO EN ALICANTE

Para entender algunas claves de este vino es conveniente hacer una aproximacion
histérica a su origen y posterior desarrollo, para lo cual hay que referirse a la propia
historia del vino en Alicante.

La relacion de Alicante con el vino se remonta muchos siglos atras; segln los estudios
del arquedlogo Don Enrique Llobregat: existian vides en la ladera de la Serra Grossa
que mira a la Condomina 1.800 afios antes de Cristo. En Alicante ya se elaboraba vino
en el siglo VIl a.C., como acredita el yacimiento arqueolégico de LAlt de Benimaquia
de Denia, que constituye hasta el momento la produccion de vino documentada mas
antigua de la Peninsula Ibérica (C.Gémez Bellard-P.Guérin-|.Pérez Jordd: Témoignage
d’une production de vin dans I'Espagne préromaine, Bulletin de Correspondance Helléni-
que, suppl. XXVI, 1993, 379-395).

El hallazgo de los vestigios de una prensa de vino en el yacimiento de El Tossal de Les
Basses en la ciudad de Alicante, datado en el siglo | a.C., también revela la produccion
de vino en aquella época. El historiador griego Diodoro Siculo ya menciona al vino
de Lucentum (Alicante) en el mismo siglo. Durante la etapa islamica se sigui6 con el
cultivo de la vid, como lo evidencia el hecho de que uno de los tributos exigidos por el
principe islamico Abd al-Aziz al magnate godo Teodomiro que habitaba en el campo
de Elche, era la entrega de mosto.

El “tint alicant” como ya era conocido en la Inglaterra de la Edad Media fue el prece-
dente del Fondillon. Era un vino afamado en Europa por su gran calidad y su primera
referencia data del siglo XlII, concretamente de 1214, cuando tuvo lugar la primera
feria de vinos en Paris con representacion de los mejores vinos del mundo que proce-
dian de Francia, Italia, Espafia, Portugal, Grecia y otras areas del Mediterraneo, en la
que el comité de degustacion presidido por el Rey Felipe Augusto, designd como los
cinco mejores vinos a los siguientes: El vino de Chipre, el Mdlaga, La Malvasia, el Alicante
y la Goutte-D'Or de Paris. (Guide du Vin. Raymond Dumay. 1967).
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Una de las teorias sobre el origen de la Monastrell en Alicante la encontramos en la
obra del escritor y endlogo Joan C. Marti Els Vins de I'arc mediterrani, D’Alacant a Montpe-
ller: La Monastrell fue introducida en el Reino de Valencia por los almogdvares, los guerreros
mercenarios que eran contratados por los distintos reinos de la Corona de Aragén para
defender sus fronteras y actuar en diversas campafias militares y que la trajeron a la vuelta
de la expedicién catalano - aragonesa al Oriente que tuvo lugar entre 1302 y 1310 y en la
que participaron muchos alicantinos (en 1275 se calcula en unos 8000 el nimero de almo-
gdvares que habitaban las zonas de montafia entre Xixona y Alicante). Se trataba de gente
cuya actividad también era la agricultura y la ganaderia y en su estancia en tierras griegas
conocieron el cultivo y la elaboracion de la variedad de vid Monesthalassa (que derivaria en
Monastrell) y a su vuelta trajeron bayas que plantaron profusamente en la huerta de Alican-
te y otras comarcas del reino como el Camp de Morvedre (Sagunto) de donde procede su
nombre en francés (Mourvédre). Pero fue en la huerta de Alicante, con un clima mediterrd-
neo similar al de su origen, con inviernos suaves y veranos atemperados por la influencia de
la brisa marina de la bahia y protegida de los vientos de poniente por las sierras prelitorales,
donde la Monastrell encontrd su paraiso y se plantd y cultivd de manera extensiva dando
pronto unos vinos con cuerpo, grado y color que alcanzaban con facilidad los 16° 0 mds.

El Fondillén naci6 pues en la desaparecida huerta de la ciudad de Alicante y mas tar-
de se extendio a la comarca vecina del Vinalopé donde actualmente se encuentra su
produccién. Uno de los factores clave para entender el surgimiento de este vino es el
fenémeno de la sobremaduracion de la uva en la propia cepa. Este hecho mucho me-
nos frecuente en otras latitudes, ha sido habitual en Alicante debido a la bondad de un
clima propicio de escasa lluvia (menos de 400 mm).

La Enfiteusis era una figura del Derecho Romano que se utilizaba en los contratos de
arrendamiento de tierras. En ella se establecia que el contrato no finalizaba, es decir
el arrendatario seguia teniendo el derecho a la explotacién del terreno, mientras éste
estuviera en produccién. Con el paso del tiempo y aunque las vifias se iban diezmando,
el vifiador seguia cultivando y recolectando el mermado fruto de aquellas cepas con
el fin de no perder sus derechos. De modo que una vez acabada la vendimia normal
se despedia a la cuadrilla y el vifiador llevado por su austeridad, procedia a recolectar
de modo familiar las vifias de Enfiteusis que estaban dispersas, eran viejas y de menor
produccién, provocando asi una sobremaduracién en la propia cepa. Estrujaban la ven-
dimia en el lagar y obtenian un mosto denso que ponian a fermentar en los toneles
mas viejos de las bodegas. La fermentacion era tan lenta que en ocasiones no finaliza-
ba hasta la primavera. El resultado era un vino con alta graduacion alcohdlica natural,
condicién fundamental para obtener el Fondillén.
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Ese tinto Alicante era un vino con estructura y de alta graduaciéon alcohélica natural lo
que favorecié que su consumo se extendiese en las navegaciones oceanicas que se
generalizaron a partir del siglo XV. El mayor problema de estas largas travesias como nos
describe Joan C. Marti, era evitar las graves enfermedades en la tripulacién, sobre todo el
escorbuto, y para ello mezclaban el agua con el tinto alicante que por su contenido en alco-
hol y dcido tartdrico, actuaba como conservante del agua potable. También era adecuado
como alimento debido a su contenido de dcido citrico y aztcar, ya que como hoy era un
vino abocado.

Otro factor esencial es la crianza oxidativa. Mientras otros vinos no soportaban ni unos
meses de navegacion, este “tint alicant” envejecido en las bodegas de los barcos a veces
durante afios, se convertia en un vino mucho mds concentrado y con un bouquet enrique-
cido por lo que pronto extendid su fama y cotizacién. El mar se convirtié en su mejor aliado
Y propicié que alcanzara su fama internacional.

La gran actividad generada por el comercio del vino convirti6 al puerto de Alicante en
uno de los mas importantes del Mediterraneo. El viajero aleman Hyeronimus Munzer,
doctor en medicina, gedgrafo y astrénomo, durante su estancia en Alicante (1494-95)
pudo contemplar en el puerto hasta veintiséis naves de Vizcaya, Flandes y otras naciones
que se hallaban fondeadas a la espera de estibar el tan celebrado vino de Alicante. (Itinera-
rium per Hispaniam, 1494-95).

Francisco Martinez Montifio, cocinero mayor del rey Felipe Il, siglo XVI, cuenta que los
principes japoneses que visitaron al monarca, reconocieron el Fondillon que habian
llevado los navegantes espafioles a Oriente. Y al degustarlo, exclamaron: jPero si es el
famoso fondillén de Alicante, que tanta fama tiene en el mundo!

En 1560 el parlamento inglés decreté que a partir del primer dia de septiembre de
1561 no se podria vender ningln vino de Alicante sin permiso de la reina Isabel |, ya
que la venta debia ser ofrecida primero a ella.

El término “Fondillén” aparece definido por primera vez en la Historia en el Diccionario
de Covarrubias de 1611; “Fondillon”: El asiento y madre de la cuba cuando mediada se
vuelve a rehenchir y suele conservarse por muchos afos, y el vino de Fondillén de ordinario
es fuerte y generoso.

Un testimonio elocuente sobre la utilizacion del vino de Alicante en las grandes nave-
gaciones ocednicas lo encontramos en libro sobre el viaje emprendido por el Capitan
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Thomas James, navegante y explorador inglés, en busca del “Paso del noroeste”: Nunca
dudé que pudieseis estar débiles en primavera y por tanto reservé un tonel de vino «Alicant»
para esa época, poniendo siete partes de agua y una de vino, hicimos una bebida suave poco
mejor que el agua. Cada tripulante tenia una pinta al dia de «Alicant» para su uso. (Capitdn
Thomas James.The Strange and Dangerous Voyage of Captaine Thomas James, in his inten-
ded Discovery of the Northwest Passage into the South Sea. 1633).

El Fondillén también estuvo presente en las bodegas de personajes ilustres o de reyes
como lo atestigua el testimonio de El Duque de Saint-Simon, cronista oficial de la corte
del “Rey Sol” Luis XIV de Francia, cuando relata en unas memorias que titul6 “Journal de
la maladie du Roi” como en los ultimos dias de su vida, su Majestad tomaba bizcochos
mojados en Fondillén.

La exportacion de vinos sin duda fue la actividad que hizo que el puerto de Alicante al-
canzase un altisimo desarrollo desde el siglo XVI al XX; de todos ellos, el Fondillon llegd a
ser reconocido como uno de los mejores introductores que Alicante tuvo en Europa. En
general la cifra de embarques llegd a ser tan celebrada por su volumen, que de ella has-
ta se ocupé Daniel Defoe, autor de Robinson Crusoe, publicada en 1719, cuando le hace
decir a éste que sus vifias eran capaces de producir tantas barricas de vinos como puede
haber en el puerto de Alicante, queriendo con ello significar laimportancia de su cosecha.

En El conde de Montecristo de Alejandro Dumas publicada en 1844 también queda re-
flejada la relevancia de nuestro vino cuando el autor nos relata en una escena cémo
el conde le pregunta al marqués de Cavalcanti, buen conocedor del arte del vino, lo
siguiente:

—c:Queréis tomar alguna cosa? ;Un vaso de Jerez, de Oporto, de Alicante?
—De Alicante, puesto que tanto insistis, es mi vino predilecto.

—Lo tengo excelente; con un bizcochito, ;verdad?

Amedee de Marteau cronista contemporaneo y amigo de Alejandro Dumas, cité al
Fondillén como “verdadero néctar y posiblemente el mejor vino de Espafia”, (MARTEAU,
1852, pag. 300). Referencia de Javier Carmona en su tesis Fondillon from a glorious past
to an uncertain future.

La bodega Pérez Verdd Hnos. de Mondvar, que llegd a tener sucursal en Londres,
puso en el mercado una caja de doce botellas de Fondillon en 1890 por valor de 400
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pesetas; un sello valia un céntimo de peseta, es decir, la caja de Fondillon costaba
40.000 veces mas que un sello, unos 15.000 € en la actualidad. No hay constancia de
un vino mas caro que el Fondillén en aquella época.

En la segunda mitad del siglo XIX aparecio la plaga de la filoxera, que contamind el
grueso del vifiedo en Europa y que supuso un antes y un después en la historia del
vino europeo, pero que paraddéjicamente provocd una fuente considerable de rique-
za para la industria del vino de Alicante, ya que afecté durante los primeros afios
principalmente al vifiedo de Francia cuyos viticultores para abastecer su demanda,
tuvieron que acudir a otras regiones productoras, y principalmente se dirigieron a
Alicante. La cifra de negocio debida a la demanda francesa de vino de Alicante era de
tal magnitud que se hizo necesario un tratado entre los gobiernos espafiol y francés
para garantizarla. A finales del siglo XIX habia en Alicante cerca de 100.000 hectareas
de vifiedo, cantidad insuficiente para atender la creciente demanda principalmente
francesa, motivo por el cual el cultivo de la Monastrell se extendié hacia el oeste tras-
pasando los limites de la provincia de Alicante.

En 1892 se acab¢ el tratado con Francia y pocos afios después llegé la filoxera fi-
nalmente a Alicante y estos hechos junto a otros factores como la industrializacion,
provocaron una seria crisis en la industria del vino en Alicante que hizo descender
drasticamente el nimero de bodegas productoras y que en consecuencia mermo
muy considerablemente la produccion de todo el vino de Alicante incluida por su-
puesto la de Fondillén.

Diez afios mds de tratado con Francia, decia Julio de Vargas en El Liberal de Madrid, y
Alicante hubiera podido enlosar con luises de oro su magnifico paseo de la Explanada
(/. de Vargas: Alicante Mdrcia 1895, pags. 23 y 28).

No obstante con frecuencia en las bodegas familiares se encontraba el llamado “to-
nell del racé” (tonel del rincén) que habia sido cuidado durante generaciones siendo
asi que en nuestra familia se conservd y comercializé siempre hasta nuestros dias la
solera de “El Abuelo” iniciada en 1892, asi denominada en homenaje al fundador de
nuestra bodega Primitivo Quiles Verdd; compuesta por un tonel de 1700 litros que
es actualmente la mas antigua que se sigue comercializando y de la que se obtienen
unas 200 botellas por cada tiraje realizado.

“Taste asté Don Primitivo que es Fondellol” (pruebe esto Don Primitivo que es Fon-
dillén). Expresion frecuente con la que los corredores de vino que venian a la
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bodega a ofrecer sus partidas ponderaban su muestra en los afios 40 y 50 del
siglo pasado.

A finales de los afios 60 del pasado siglo XX salié al mercado nuestra solera iniciada
en 1948 con la pretension y la ilusién de que el Fondillon pudiera volver a tener una
presencia significativa tanto en la mente de los consumidores como en la de los nue-
vos productores alicantinos, siendo el primer Fondillén de la “Nueva Era” en aparecer.
Lo que verdaderamente se consiguidé y quiza inspir6 a otros productores de Alicante
en esta labor de recuperacion que con tanto afan inicié nuestra familia. La idea fue
poner de nuevo en el mercado una solera con una produccion significativa y que pu-
diera estar al alcance del publico general, mas alld de nuestra solera de El Abuelo,
cuya vocacion era de exclusividad por su corta produccién. A partir de los afios 70 del
siglo pasado se fue despertando el interés de otros productores alicantinos y fueron
algunas otras bodegas las que felizmente comenzaron a elaborar su propio Fondillon.

3. REGULACION REGLAMENTARIA

Esta larga trayectoria en la elaboracion y valoraciéon del Fondillon, ha contribuido a
perfeccionar sus cualidades y ha permitido alcanzar un vino de caracteristicas espe-
cificas, como consecuencia de la perfecta articulacion de los cuatro factores funda-
mentales que inciden en su elaboracion: clima, terreno, variedad y el paso del tiempo,
expresado en los largos periodos de envejecimiento en toneles de roble.

Por ello el Reglamento (UE) N° 401/2010 que establece la aplicacién de denominacio-
nes de origen e indicaciones geograficas protegidas, a los términos tradicionales de
los productos vitivinicolas, de conformidad con aspectos relativos a: método de ela-
boracion, de envejecimiento, calidad, historia, etc., define y reserva la denominacion
Fondillon para:

Vino de “Alicante” con DOP, elaborado con uvas de la variedad Monastrell, sobrema-
duradas en la cepa y con excepcionales condiciones de calidad y sanidad. En la fer-
mentacion se utilizardn dnicamente levaduras autdctonas y la graduacién alcohdlica
adquirida (minima de 16 % vol.) deberd ser, en su totalidad, natural. Envejecido al
menos diez afios en barricas de roble.

Por ello el término tradicional Fondillén se aplica de un modo exclusivo a los vinos
de estas caracteristicas elaborados en la zona de produccién de la Denominacién de
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Origen Protegida Alicante, cuyas caracteristicas estan definidas en la Orden 5/2011,
de 16 de noviembre, de la Conselleria de Agricultura, Pesca, Alimentacién y Agua, por
la que se aprueba el texto del reglamento y pliego de condiciones de la Denominacion
de Origen Protegida Alicante y su Consejo Regulador.

Tabla 1

Caracteristicas analiticas del Fondillén
Grado Alcohélico Total Minimo (% Vol.) 16
Grado Alcohélico Adquirido Minimo (% Vol.) 16
Azlcares Totales expresados en términos de glucosa y fructosa (g/l) <40
Acidez Total Minima (g/l en Ac. Tartdrico) 35
Acidez Volatil Maxima (Ac. Acético en g/l) 1.5
Didxido Azufre Total Maximo (S02 en mg/l) Vinos con < 5 g/l azticar 150
Didxido Azufre Total Maximo (S02 en mg/l) Vinos con = 5 g/l azticar 200

4. LA ELABORACION DEL FONDILLON

La elaboracién del Fondillén se encuentra detalladamente regulada en el Manual de
Elaboracién del Fondilléon de Alicante (CRDOP Alicante 2014), que aprobado por el
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida Alicante, establece las
normas especificas aplicables a la produccion de este vino.

Zona de produccion

De acuerdo con la reglamentacién de la Union Europea y el propio reglamento de la
Denominacion de Origen Protegida Alicante, la produccion del Fondillén esta limitada
a las zonas amparadas bajo esta denominacién, que controla y garantiza la calidad,
las practicas y la tipicidad del producto. En la actualidad son Unicamente nueve las
bodegas registradas especificamente en el Consejo Regulador como productoras de
Fondillén, aunque por el interés existente en el sector, en un futuro ésta cifra se incre-
mentara. Todas estas bodegas estan ubicadas en el Valle del Vinalop6 (Medio y Alto),
que en la actualidad se ha constituido como la zona de produccion, reemplazando a
la antigua “Huerta de Alicante”, como consecuencia de la desaparicion del cultivo del
vifledo en esa comarca, que se inici6 con la llegada de la filoxera y posteriormente por
la evolucién demografica y el desarrollo urbanistico.
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Figura 1. Bodegas elaboradoras de Fondillén

El Fondillén, como ocurre en todos los vinos, es el resultado de la interaccion de mul-
tiples factores de la naturaleza tales como la variedad de uva, temperatura, orografia,
pluviometria, grado de insolacién, etc., que junto con el factor humano del que depen-
den las practicas vinicolas tradicionales o modernas empleadas en el proceso, confor-
man un medio ambiente especifico distinto al de zonas limitrofes, buscando obtener
un equilibrio armonico del conjunto y dando lugar a las diferentes tipificaciones.

Las caracteristicas del vifiedo en Alican-
te vienen marcadas decisivamente por
la cercania al mar. El clima es netamente
mediterraneo y el area donde se ubica
el grueso del vifiedo de Monastrell se
encuentra en la comarca del rio Vina-
lopd, influenciada por los vientos que
penetran desde el mar hacia el interior
del valle del mismo nombre y que sua-
vizan las temperaturas extremas tanto
en invierno como en verano configu-
rando asi un microclima unico en donde
la variedad Monastrell expresa todo su
potencial.

La textura de los suelos es areno-franca
y arenosa, con una alta porosidad y per-
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Figura 2. Distribucién geografica de las bodegas
elaboradoras de Fondillon

meabilidad que posibilita el correcto drenaje reduciendo la proliferacion de hongos
fitopatégenos y son facilmente penetrables por el sistema radicular. Son suelos po-
bres en materia organicay ésta se mineraliza muy facilmente. El pH se sitla por debajo
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de 8,5 calificandose de basico (Informe Proyecto Zonificacién Vitivinicola, Universidad
Miguel Hernandez). Todo ello supone un desarrollo muy favorable y natural del ciclo
vegetativo de la vid desde el inicio hasta la vendimia.

La produccion de Fondillén requiere del uso de vifias viejas de mas de 50 afios, cuyas
raices se han desarrollado con el tiempo y facilitan la nutricién mineral y de agua, pu-
diendo por tanto superar mejor las condiciones de sequia tan habituales en Alicante.
Este mayor volumen de madera favorece ademas la acumulacién de reservas y en
consecuencia la regularidad de las maduraciones. Los rendimientos son escasamente
de 1 kg por cepa con lo que los granos presentan una extraordinaria concentracién de
todos los compuestos generados.

La vendimia —
La vendimia

La vendimia se realiza a finales de

Recepcion en bodega

noviembre, en ocasiones incluso en Seleccion
diciembre, buscando una sobremadu- l
. s : . . raspén
racion de la uva en la propia planta; Despal'lujdo
aunque solamente se elabora cuando Estrujado

las uvas alcanzan la calidad necesaria 'y
por ello no todos los afios se logran las

condiciones para que esto se produzca.

Se recomienda que las uvas posean un Maceracion

. ; . , Fermentacion
nivel de azlcar superior a 15° Baumé. Remontados
Una fruta madurada en la propia plan- Sangrado
ta provoca una mayor concentracion y Descubado
absorcion de compuestos que evolu- J,
cionaran con el paso de los afios hacia Crianza

Envejecimiento

un vino de aromas intensos, finura y |
estructura potente como el Fondillon.

A A

A partir del momento en que las uvas | Fondillon de Solera | | Fondillén de Afada |
han alcanzado el grado de madura-
cion, en las parcelas que se consideran NN @
idéneas se realiza la vendimia esco-
giendo los racimos que reunen el nivel Figura 3. Esquema de elaboracién del Fondillén
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de calidad necesario, se recomienda la recoleccion manual en cajas, sin utilizacién de
la vendimia mecanizada.

La clasificacion y limpieza se complementara en la mesa de seleccion en la recepcion

en la bodega, eliminando los racimos o granos que presenten deficiencias, asi como
restos de hojas, sarmientos, etc.

Despalillado - Estrujado

Después de la seleccion, las uvas se someten al despalillado y a un suave estrujado.
Mediante el despalillado separamos el raspén, para lograr vinos suaves y agradables al
evitar las aportaciones de caracteristicas astringentes y lefiosas, asi como la adsorcion
de pigmentos y azlcar sobre los mismos, contribuyendo a evitar la pérdida de color
y de alcohol. Por otra parte, la realizacion del estrujado en el grado que determine
el endlogo, que rompe el hollejo y libera el mosto, facilitara la extraccién de los com-
puestos polifendlicos de los hollejos, asi como el inicio y desarrollo de la fermentacién,
funciones que podrian encontrar dificultades por las condiciones de sobremaduracion
de estas uvas.

Encubado y fermentacion

La vendimia despalillada, estrujada y sulfitada, segun las decisiones adoptadas, se in-
troduce en los depdsitos para el progreso de la fermentacion, que se desarrollara si-
multdneamente con la maceracién y extraccién de los diversos compuestos presentes
en los hollejos, que contribuiran a las caracteristicas de estructura, olor, sabory aroma
del vino.

La fermentacion se inicia y desarrolla muy lentamente, como consecuencia del alto con-
tenido de azUlcar de las uvas y puede durar hasta 40 - 45 dias o mas, dependiendo de las
caracteristicas de la vendimia, pero se debe realizar exclusivamente por levaduras autéc-
tonas. Al finalizar la fermentacién se logra un vino con intenso color y rico en polifenoles,
aromatico y limpio al paladar; con un contenido alcohdlico superior al 16 %, procedente
exclusivamente de la fermentacion del azicar de la propia uva, que se ha transformado
casi en su totalidad, reduciéndose su contenido por debajo de 40 g/l.

Mediante la adecuada aplicacion de las técnicas de trasiegos y el descube el vino
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concluye la fase inicial de vinificacién, estando preparado para ser sometido al enve-
jecimiento propio del Fondillon.

Envejecimiento

Este “vino nuevo” adquirira la personalidad propia del fondillén en un peculiar proce-
so de crianza y envejecimiento, con una duracién minima de 10 afios. Inicialmente el
vino permanece en toneles de roble en los que se realiza la progresiva precipitacion
de diversos compuestos y la evolucién de sus caracteristicas de color y aroma.

Figura 4. Cubas de una escala de soleras

El proceso de envejecimiento se realiza en los viejos toneles de roble de unos 1700
litros de capacidad siguiendo el sistema tradicional de escala de soleras, que tanto
por la tradicion, como por la produccién obtenida en cada cosecha, pueden ser de
diferente capacidad: barricas (55-1000 l) o toneles (1000-2000 I); entre estos se incluye
el tradicional “tonel monovero” o “tonel alicantino”, con una capacidad comprendida
entre 1100y 1800 litros.

La prolongada crianza en las barricas o toneles produce mermas del contenido que
obliga a su rellenado. En funcion del vino utilizado para completar el volumen, se
presentan dos denominaciones:

+ Fondillon de Solera: El vino puede proceder de diferentes afiada. La etiqueta de-
bera indicar las palabras “Fondillén Solera”, seguida del afio de inicio de la Solera:
[Fondillén Solera XXXX]
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+ Fondillon de Afada: El vino utilizado para rellenar procede de una afiada Unica.
La etiqueta deber3 indicar la palabra “Fondillén”, seguida del afio de la cosecha:
[Fondillon XXXX].

Fondillén de Solera

Periddicamente, en funcién de la evolucién que el vino haya experimentado en los
toneles se decide embotellar una parte del Fondillén, que cada afio puede representar
aproximadamente el 10 % del volumen del tonel. A continuacion se procede al “corri-
miento de la escala” entre los distintos toneles de las soleras con el objetivo de homo-
geneizar el resultado y mantener las caracteristicas especificas de la solera, evitando
las variaciones propias de cada afiada. Los toneles se rellenan de forma escalonada,
respetando un riguroso orden con el vino de los otros toneles, lo que permite homo-
geneizar la calidad.

Esta operacién constituye una de las peculiaridades enolégicas del proceso de ela-
boracion del “Fondillon de Solera”, que contribuye a enriquecer sus cualidades orga-
nolépticas. La antigiiedad de la solera, junto a la correcta aplicaciéon del “corrimiento
de escalas” es de suma importancia para obtener el Fondillén con su complejidad y
cualidades especificas.

Fondillon de Anada

Algunos afios en que se dispone de una vendimia excepcional, de gran calidad y con
volumen suficiente, el envejecimiento se realiza independientemente, sin mezclarlo
con el elaborado en otros afios, que permite obtener el vino con la especificidad pro-
pia de esa afiada. La reposicién de las mermas se realiza exclusivamente con vino de
esa misma afiada, extraido de uno de esos mismos toneles.

El “Fondillén de Afiada” respetando los procesos de elaboracion, asi como el tiempo de

envejecimiento, permite obtener un vino con la complejidad que le caracteriza y con
las cualidades particulares de la afiada de vendimia.
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5. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL FONDILLON

Uno de los “hechos diferenciales” de la Monastrell en Alicante es la existencia de los fe-
némenos de sobremaduracion y crianza oxidativa, normalmente no bien soportados
por muchas de las variedades de uva para vinificacion, y que sin embargo son esencia-
les para obtener un vino de la intensidad, complejidad y elegancia del Fondillon. Ade-
mas, el proceso de elaboracion del Fondillén aporta una gran riqueza organoléptica,
producida durante la lenta fermentacién y posterior crianza y envejecimiento durante
mas de 10 afios en barricas o toneles, que contienen las lias o fondo formado en ante-
riores elaboraciones de Fondillbn en esos mismos envases.

Aunque estos procedimientos establecen unas condiciones muy estrictas para la ela-
boraciéon del Fondilldon, como en todos los vinos, podemos apreciar una amplia diver-
sidad en las caracteristicas organolépticas entre las distintas elaboraciones, debidas
tanto a las caracteristicas de la uva vendimiada y a las agroclimaticas de la zona de
cultivo, como a los restantes factores de la elaboracién: sobremaduracion, vinificacion,
soleras, afiadas, barricas, toneles, etc.

Todos estos factores hacen que el progresivo envejecimiento induzca importantes
cambios de las caracteristicas organolépticas que afectaran a color, estructura y perfil
aromatico, como reflejo de las transformaciones que afectan a los diferentes compo-
nentes por las que el vino mejorara en su estructura, suavidad y complejidad:

+ Durante el largo envejecimiento el color del vino evoluciona intensamente, como
consecuenciadeladegradacionylaestabilizacion delos antocianos, polimerizacion
de lostaninos, asicomo reacciones de oxidacion. El color original rojo-purpura, evo-
luciona gradualmente, con pérdida del color rojo y cambio a tonalidades rojoana-
ranjado, formando finalmente compuestos pardos. Muchos de estos compuestos
tienen solubilidad reducida y se produce una precipitacion parcial de los mismos.
Posteriormente, en funcién del tiempo de envejecimiento, se obtendran tonalida-
des en torno al cacba con mayor o menor intensidad, con matices cobrizos.

+ La precipitacién de los compuestos insolubles también contribuye a reducir la
astringencia y el amargor, resultando finalmente vinos mas suaves.

+ El Fondillén destaca por la intensidad y la calidad del aroma, con gran equilibrio,
armonia y persistencia. Durante el envejecimiento, experimenta importantes
modificaciones en sus compuestos volatiles, con disminuciéon progresiva de los
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aromas afrutados y fermentativos, alcanzando una gran complejidad aromatica.
Se puede apreciar un perfil aromatico heterogéneo, con una amplia diversidad
en los aromas y en su intensidad, en funcion de cada elaboracién particular y del
tiempo de envejecimiento.

6. A MODO DE CONCLUSION

En definitiva, el Fondillon es un vino con nombre propio, con unas caracteristicas
organolépticas extraordinarias, que ha estado presente en los mercados desde hace
500 afios y que por tanto representa un legado enolégico de enorme valor, respecto
del cual, tanto las bodegas productoras como la DOP Alicante , asumimos la tarea
de proteger y conservar con el fin de que las presentes y futuras generaciones de
consumidores puedan disfrutar de él tal como nuestros antepasados lo conocieron
y disfrutaron.
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Reglamento (UE) N 0 401/2010 de la Comi-
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corrige el Reglamento (CE) n°® 607/2009 por
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479/2008 del Consejo en lo que atafie a las
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geograficas protegidas, a los términos tradi-
cionales, al etiquetado y a la presentacion de
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11. El mercado
de [0S vinos
de Monastrell

Francisco Puerta Aguilera
Bodegas del Rosario. Bullas (Murcia)

1. INTRODUCCION

La primera consideraciéon que es necesario hacer respecto a ‘El mercado de los vinos
de Monastrell’, titulo de este capitulo, es negar precisamente la existencia del mismo.
Mas concretamente, no existe informacion especifica sobre un mercado, para los vi-
nos elaborados a partir de la variedad de uva Monastrell, al igual que no existe para
los vinos de Tempranillo, de Syrah o de Cabernet-Sauvignon.

Evidentemente existen consumidores, compradores de cadenas, distribuidores o im-
portadores que pueden buscar vinos de Monastrell, pero que en todo caso acudirdn
al ‘Mercado del Vino' en general y no a otro.

No existen ferias comerciales para vinos de Monastrell, salvo alguna de caracter local

y dirigida al consumidor final que no pasaria de ser anecdoética en el mercado mun-
dial del vino.
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En el primer pais importador de vinos
del mundo, Estados Unidos, que im-
porta el 22% de su consumo ya que el
resto es produccién propia, lo habitual
es encontrar los vinos en las tiendas
por la procedencia, que serd de las
grandes regiones viticolas francesas y
también alguna italiana. A Espafia, con
caracter general la veremos aparecer
como un todo y en muchas ocasiones

— — i
MUST-TRY HIGHLY RATED WINES FROM SPAIN lﬂ":'{f‘ UGAL
& "wa T b -

-
.

) Figura 1. Presentacion de los vinos en la
junto a Portugal. publicidad del comercio especializado en EEUU

Donde si podemos encontrar los vinos clasificados por su variedad es en las cartas de
restaurantes, donde prestan atencion a la oferta de los vinos, pero desgraciadamente
la Monastrell serd muy dificil encontrarla y sus vinos siempre apareceran, en caso de

estar, dentro del apartado ‘More Red Wine'.

Para complicar mas el tema tenemos que afiadir que: no existen estadisticas de

ventas de vino por variedades.

2. CONOCIMIENTO DE LA VARIEDAD

Para estudiar el mercado de cualquier produc-
to es fundamental analizar el conocimiento que
existe entre los consumidores del mismo.

Tomando el mercado nacional como referencia
y sabiendo que es Espafia el primer productor
mundial de Monastrell, con una diferencia enor-
me sobre el segundo pais, cabria preguntarse
qué porcentaje de la poblacién conoceria los vi-
nos de Monastrell en una hipotética encuesta.

No disponemos de ese tipo de informaciones,
pero sabemos que en Espafia se conocen mas los
vinos por su procedencia que por el tipo de uva
utilizada en su elaboracién. En cuanto a su origen,
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si disponemos del estudio de la OEMV del afio 2009 ‘Jévenes y vino en Espafia (2), don-
de se realiza una encuesta a personas, con edad comprendida entre 18 y 35 afios.

Los resultados son demoledores, la media de Denominaciones de Origen menciona-
das es 2,6. Dicho de otra forma, no se llegan a mencionar tres denominaciones de ori-
gen de media, por desconocimiento. No hace falta ser un experto en vinos para saber
que entre esas 2,6 aparecen la Rioja y Ribera del Duero; las siguientes mencionadas
y en menor medida son Valdepefias, Penedés, Ribeiro y Rueda. En ninguna de ellas
aparece la Monastrell en sus etiquetas.

En esta encuesta ninguna otra D.O. aparece con un 10% o mas del total de menciones
hechas entre los entrevistados, el 1% de las personas mencionan Jumilla como su
primera opcion y el 9,1% de las personas la nombran como la primera o como otras
mas que también conocen. Este 9,1% se alcanza ya que el 31,6% de las personas en-
trevistadas en el sureste de Espafia (vecinos de Jumilla) la conocen.

Un método “no cientifico” que podriamos tomar para ver laimportancia y por ende el
conocimiento de la monastrell en el mundo puede ser ver los resultados que Google
nos ofrece al buscar los distintos tipos de variedades (figura 3).

Figura 3. Resultados de la busqueda en Google,de referencias sobre
las variedades de uva de vinificacién
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Como podemos ver en el grafico anterior, el resultado de buscar ‘Merlot’ es 33 veces
superior al de “Monastrell” o la variedad argentina “Malbec” 11 veces mas. Es mas, los
resultados de ‘Mourvedre’, nombre utilizado en Francia para la Monastrell, supera a
esta Ultima. ‘Monastrell’ solo aparece por encima de ‘Bobal’, ‘Mazuelo'y ‘Marselan’

3. LA MONASTRELL EN ESPANA

El 99,1% de la Monastrell plantada en Espafia se encuentra en tres Comunidades Au-
tébnomas segun la tabla 1.

Tabla 1

Distribucion de la superficie de cultivo de la variedad Monastrell en Espafa (2015)

Hectdreas | " EOENIR™ | iantado en esa Comunidad

Castilla la Mancha 17.174 38,0% 8,80%

Regién de Murcia 20.495 45,3% 84,80%
Comunidad Valenciana 7.137 15,8% 14,80%

Resto 400 0,9% -

45.206 100,0%

La superficie de cultivo correspondiente a Castilla La Mancha en su gran mayoria per-
tenece a la zona de la D.O. Jumilla en esta Comunidad Auténoma.

Si consideramos el total de las hectareas de Monastrell cultivadas en las Denominacio-
nes de Origen de Bullas, Yecla y Jumilla, esta Ultima tanto la superficie correspondiente
a la Comunidad de Murcia y a la de Castilla La Mancha, en conjunto estas tres zonas
vitivinicolas representan aproximadamente un 83,3 % del total plantado en Espafia.

En la Regiéon de Murcia la Monastrell ocupa el 84,80 % del total plantado, el dato del
que no disponemos es el porcentaje de Monastrell plantado en la parte manchega de
la DO Jumilla.

Con los datos anteriores podemos llegar a la conclusién de que si consideramos las
ventas de vino de estas tres denominaciones de origen, tendremos una aproximacion
a las ventas de vinos elaborados con la variedad Monastrell, mas aun si eliminamos de
esas ventas las correspondientes a vino blanco; aunque no todo el vino elaborado en
estas tres zonas estan acogidos a las denominaciones de origen.
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4. COMERCIALIZACION DE LOS VINOS DE BULLAS, JUMILLA Y YECLA

Histéricamente, los vinos de Monastrell se comercializaron como vinos a granel; sin
embargo en las Ultimas décadas el mercado de los vinos embotellados ha experimen-
tado un crecimiento constante, tanto en combinacidon con otras variedades, como en
elaboraciones de vinos monovarietales de Monastrell. Esta evolucién se ha producido
de un modo significativo en Espafia, pero también en otras regiones que cultivan esta
variedad (Francia, Australia, California), que paulatinamente incrementan la oferta de
estos vinos en los mercados.

Los vinos de las tres denominaciones de origen, mayoritarias en cultivo de Monastrell
en Espafia, alcanzaron la Ultima campafia de la que se tienen datos oficiales, casi 61
millones de euros, entre el mercado interior (30,46 %) y el mercado exterior (69,54 %),
destacando significativamente la DOP Yecla, que comercializé en el mercado exterior
el 92 % del vino comercializado (Mapama, 2017); estos datos corresponden a todos los
tipos de vino y tanto a vinos embotellados como vendidos a granel.

El volumen de los vinos rosados y tintos comercializados en ésta campafia supero6 los

278.000 HI, de los cuales Jumilla comercializé el 73,5 %, Yecla el 22,1 % y Bullas el 4,4 %
(embotellados y a granel).

Mercados principales

Centrandonos en vinos rosados y tintos embotellados, los mercados exteriores se
reparten de la siguiente forma las exportaciones:

Figura 4. Destino de las exportaciones de los vinos de Monastrell

B Unién Europea Europa no UE ® América ™ Asia M Oceania
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Por paises de destino, a la cabeza se sitlia, como mercado principal para vinos de Mo-
nastrell, Estados Unidos, seguido de Alemania, Reino Unido, Dinamarcay China. Estos
5 paises suman mas del 57 % del volumen total exportado. Los 10 primeros paises de
este ranking suman el 82,2% del total exportado y estos 20 primeros el 93,8%.

Figura 5. Principales paises destino de las exportaciones de vinos elaborados con
la variedad Monastrell (hectdlitros)
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1. INTRODUCCION

El cultivo de la variedad Monastrell y en consecuencia la elaboracién de sus vinos se
extiende por ciertas areas de la cuenca mediterranea, asi como en otras regiones con
caracteristicas agroclimaticas similares. Las principales zonas de cultivo se sitdan en
Espafia, en las provincias de Murcia, Albacete, Alicante y Valencia; asi mismo también
es destacable el cultivo de la Monastrell en el sur de Francia, en donde sobresalen las
regiones de Vallée du Rhdne-Provenza y Languedoc-Roussillon; regiones que estan
incluidas en la Zona Viticola C lll.b, entre las establecidas por el Reglamento (CE) No
479/2008, como clasificaciéon “en funcién de la vocacién natural viticola”. Otras zonas
con cultivo y elaboracién de vinos de la variedad Monastrell se sitian en Australia
del Sur (Barossa Valley) y en USA (California), que presentan condiciones climaticas
similares.
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Figura 1. Distribucién de las zonas de cultivo de la variedad Monastrell en el mundo

2. CONDICIONES CLIMATICAS ESPECIALES QUE TIENEN EN COMUN
ESTAS ZONAS

Aunque todas estas regiones presentan, a grandes rasgos, caracteristicas climaticas si-
milares, se pueden observar peculiaridades diferenciadoras en funcion de las circuns-
tancias especificas de cada una de ellas, o incluso de comarcas, municipios y parajes
concretos. Factores tan importantes como latitud y altitud son transcendentales para
el cultivo del vifiedo, pero también debemos considerar clima, ubicacién del vifiedo,
material vegetal y viticultura, asi como técnicas, filosofia y estilos de vinificacion.

La Monastrell necesita clima meridional con inviernos frios y veranos calurosos. Al
tener un ciclo vegetativo largo, necesita muchas horas de sol, por lo que es imprescin-
dible que viva cerca del mar mediterraneo (cuando nos referimos al Viejo Mundo). En el
Nuevo Mundo se ubica en zonas con climas muy extremados, en lugares aridos.

Podriamos diferenciar dos zonas destacadas, donde encontrar vinos monovarietales,
el sureste de Espafia (Murcia/Alicante) y el sureste de Francia (Bandol) en el resto de
zonas del mundo la Monastrell principalmente comparte protagonismo con Garnacha
y Syrah (GSM).

3. CALIDAD Y TIPICIDAD DEL VINO

Si resulta dificil definir y concretar el concepto de calidad de un producto y en parti-
cular para el vino, es mucho mas complejo cuando en ese objetivo se pretende incluir
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cualidades especificas que ademas pueden implicar un amplio grado de apreciacién
subjetiva.

Los vinos elaborados con la variedad Monastrell presentan rasgos facilmente identifi-
cables; sin embargo son numerosos los factores que influyen en la calidad de todos los
vinos y en sus caracteristicas organolépticas. En primer lugar debemos hacer referencia
a las variaciones que encontramos en el material vegetal de la propia variedad; como
se ha expuesto anteriormente, son numerosos los clones disponibles de material se-
leccionado y comercializado, con caracteristicas distintas y en consecuencia diferente
adaptacion a climas y suelos de cada comarca. De igual modo se realiza la multiplica-
cion de material de los propios vifiedos, cuyas cualidades han destacado y se adaptan
a los objetivos del viticultor y del en6logo. También es necesario considerar las caracte-
risticas del portainjerto, cuyas cualidades determinan fuertemente el estado nutritivo
de la plantay en consecuencia el vigor de las cepas y composicién y calidad de las uvas.

Junto con los aspectos especificos de la variedad, del material vegetal en su sentido
mas amplio, son muy diversas las variables propias del vifiedo que inciden en las cua-
lidades de la vendimia:

+ Las caracteristicas macro-climaticas de la regién, como latitud y altitud, zona con-
tinental o maritima, etc.

+ El microclima propio de cada comarca, paraje o parcela, puede inducir condicio-
nes particulares, que inciden sobre la calidad. Pendiente y orientacion, asi como
las caracteristicas del suelo: textura, estructura, composicién, agua disponible,
materia organica, homogeneidad, etc.

+ Las practicas de cultivo, considerando desde las condiciones de plantacion, hasta
la conduccion. La explotacion del vifiedo, con las practicas de cultivo, interanuales
y anuales, inciden fuertemente sobre el rendimiento, maduracion y calidad de la
vendimia.

Finalmente en la elaboraciéon del vino, las decisiones del enélogo constituyen un fac-
tor esencial, desde la eleccién del momento de la vendimia, en funcién del desarrollo
de la maduracion, a todas las practicas enoldgicas de la vinificacién y crianza del vino.

Esta diversidad de circunstancias que inciden en el cultivo del vifiedo y en la elabo-
racion en bodega es muy grande, y sus condiciones especificas estan influenciadas

237



El Libro de la Monastrell

tanto por el entorno de produccién y de la tradicién propia de cada region o incluso
de cada vifiedo y bodega, como por los objetivos enolégicos y comerciales adoptados
en cada caso. Sin embargo, las grandes diferencias geograficas de las zonas en que
se cultiva la Monastrell/Mourvedre, proporcionan peculiaridades especificas en los
vinos obtenidos.

La produccién viticola y la elaboracion del vino estan determinadas por las condicio-
nes del medio y las practicas de cultivo y enolégicas, cuya interacciéon proporcionan
al vino unas caracteristicas especificas. A lo largo de los tiempos éste conjunto de fac-
tores han generado multiples apelaciones con la finalidad de identificar y concretar
el reconocimiento de los vinos obtenidos en cada lugar, con términos como: origen,
zonificacién, comarca, parcela, terroir, terrufio, etc.

Esta interaccion entre un medio fisico y bioldgico identificable y las prdcticas vitivinicolas
aplicadas, expresién contemplada en la definicién de terroir vitivinicola de la OIV
(2010), podemos analizarla en la produccién de los vinos de Monastrell/Mourvedre
(aunque sea Unicamente de un modo amplio) para considerar las diferencias de los
vinos de esta variedad producidos en las distintas regiones.

La comparaciéon de las condiciones agroclimaticas de los vifiedos y de los vinos elabo-
rados en las diferentes regiones en que la Monastrell/Mourvédre tiene una presencia
destacada, nos proporcionara una amplia perspectiva (general) de la variabilidad cua-
litativa que nos ofrece esta variedad.

Albacete «

Figura 2. Denominaciones de Origen del Sureste de Espana,
con cultivo de la variedad Monastrell
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4. MONASTRELL EN ESPANA

En la franja mediterranea la Monastrell encuentra el territorio ideal, donde clima, sue-
los, temperatura y el buen hacer de los viticultores favorecen su desarrollo vegetativo
y permiten que complete perfectamente su ciclo de madurez.

Provincia de Valencia

En la sub-zona llamada Clariano, con una altitud media de 600 metros sobre el nivel
del mar, se sitda el Valle de Albaida. Linda al sur con la provincia de Alicante, al su-
roeste con Murcia y al oeste con Albacete. En el interior de este valle y en la parte mas
alejada del mar domina la variedad Monastrell, mas concretamente en los municipios
de Mogente, Fuente la Higuera, Fontanars dels Alforins y Onteniente. La caracteristi-
ca principal de esta zona es el clima continental, con la influencia de la brisa del Mar
Mediterraneo, que entra por el valle en los meses de verano, cuando mas lo necesita.

Por ser un valle, existe gran heterogeneidad de suelos y exposiciones. El lecho del valle
presenta suelos poco porosos, profundos, arcillosos y ricos en materia organica pro-
porcionando vinos finos, con buena acidez. Conforme vamos subiendo por las laderas,
los suelos son mas porosos, poco fértiles y poco profundos, que producen vinos con
mas caracter y fuerza.

Provincia de Albacete

Siguiendo por el Oeste y entrando en la provincia de Albacete se localiza Almansa,
que nos introduce en Castilla La Mancha, con mayor altitud, en torno a los 700 metros
y cuyo clima ya no tiene la influencia de la brisa mediterranea. Por el contrario, recibe
vientos calidos de La Mancha que secan las uvas, ayudan a madurar, ademas de
evitar enfermedades. Esta zona goza de amplias llanuras por lo que no encontramos
la heterogeneidad que aportan los valles.

En los territorios que corresponden a la Comunidad de Castilla La Mancha,
(Fuentedlamo y Montealegre) el conjunto de montafias y ondulaciones dan lugar a
numerosos valles con texturas de suelos, pendientes y orientaciones dispares, que
proporcionan una amplia diversidad de estilos en los vinos elaborados con Monastrell,
que pueden presentar desde fruta fresca a ser vinos carnosos y maduros.
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Provincia de Alicante

Dirigiéndonos hacia el este, nos encontramos con la influencia mediterranea que
corresponde al territorio de la Monastrell Alicantina.

Dentro de las zonas diferenciadas de la D.O Alicante en las que se produce uva, nos
vamos a centrar en las tres comarcas que cultivan la variedad Monastrell: El Contat,
Vinalopd Alto y Vinalop6 Medio.

El Contat

El Contat es la zona mas alta de la provincia entre las sierras de Aitana, La Serrella,
Mariola, Benicadell y Manejador. Presenta un clima muy radical, inviernos duros y
frios y veranos calurosos; respecto a los suelos, son calizos, con laderas repletas
de hierbas aromaticas, cuyos aromas encontraremos posteriormente en los vinos
elaborados con Monastrell.

Vinalopé Alto

El municipio de Villena y las zonas préximas, presentan suelos arenosos. Los terri-
torios situados hacia el oeste estan proximos a la Meseta Castellana y poseen clima
continental y los emplazados por el otro lado clima mediterraneo, presentando una
gran amplitud térmica.

Los suelos de la comarca del Alto Vinalop6 poseen contenidos altos en arena, con
texturas gruesas en gran proporcion, con poca capacidad de retencién de agua y nu-
trientes. Son suelos muy porosos lo que facilita el drenaje y la expansién radicular,
que facilitan el laboreo de las tierras. Son terrenos que se calientan con facilidad y
adelantan la madurez de la uva.

Vinalopé Medio

Posee suelos muy duros, calizos y pedregosos. Esta situado mas cerca del mar Medite-
rraneo, pero recibe escasas lluvias. La poca humedad que recibe, proviene fundamen-
talmente de la brisa del Mediterraneo. Presenta un paisaje arido, con valles como El
Mafan, Las Cafiadas de Pinoso, La Alguefia y La Romana.

En el Vinalopé Medio predominan los suelos franco arcillosos, con texturas finas que
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se apelmazan con facilidad,
tienen gran capacidad de re-
tencion de agua y de nutrien-
tes, pero esta impermeabili-
dad hace que los suelos sean
muy compactos, dificultando
el desarrollo y propagacion
de las raices. Son suelos frios =

que retrasan lamadurezdela  Figura 3. Parcela de Monastrell en vaso sobre suelo de
uvay muy productivos. grava. La sierra de El Carche al fondo, vigilando los vifiedos

El pH del suelo en ambas zonas es muy similar, principalmente moderadamente basi-
cos, menos de 8,5; aunque en algunas zonas del Vinalopé Medio podemos encontrar
suelos bastante alcalinos por encima de 8,5, que implica carencia de hierro y otros
elementos quimicos, que dificulta el crecimiento de la planta. También puede afectar
a la calidad final del vino, creando aromas reductivos ademas de una acidez total muy
baja, acompafiado de una alta graduacién alcohdlica.

Regién de Murcia

Py N %
Figura 4. Monastrell de mas de 60 afos sobre Figura 5. Cepa superviviente, mutilada por el
suelo muy pedregoso y calizo, parcela situada paso del tiempo, parcela en la zona sur de la
a la umbria junto al monte DO Jumilla

Jumilla

Siguiendo nuestro recorrido por el territorio de la Monastrell, hacia el oeste del
Vinalop6 Medio, llegamos al Valle del Carche, zona del municipio de Jumilla, donde
existe un microclima especial, provocado por la barrera natural de La Sierra del
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Carche. Por el centro del valle se desliza la brisa mediterranea, que en verano refresca
las vifias. En el centro del valle posee suelos franco arcillosos, dando mayor vigor a las
vifias, mientras que en las laderas los suelos son franco arenosos y pedregosos, cuyas
vifias sufren mas intensamente la dureza del verano.

Yecla

Mas al norte estan situados los municipios de Yecla, que junto a los ya citados Fuen-
tealamo y Montealegre, se sitan a mayor altitud, con cotas que alcanzan los 800
metros. Tienen suelos franco arenosos y clima mas continental, con importantes di-
ferencias térmicas y pluviometria mas elevada. Son territorios con barreras naturales
que protegen los valles y los dota de clima continental: La Pefia Rubia, La Cingla,
Los Gavilanes; presentan terrenos calizos y arenosos, con diferencias térmicas por
encima de 20°, donde actualmente todavia existen bastantes parcelas de vifiedo de
pie franco. Los vifiedos se plantan buscando la orientacién apropiada, entre norte y
oeste, para conseguir la madurez correcta, respecto a los parametros de pH y acidez.
En esta zona también se sitdan zonas que corresponden al noreste del municipio de
Jumilla, en donde mas vifiedo se concentra cultivado con el sistema de cultivo tradi-
cional en vaso y secano.

Siguiendo estos parajes llegamos a Yecla, Unica denominacién de origen compuesta
por un solo municipio y que junto con Jumilla conforman el Altiplano Murciano. Es
zona de transicion entre la meseta y el Mediterraneo, con clima mediterrdneo conti-
nentalizado. Los vifiedos se sitUan a una altitud comprendida entre 400 y 800 metros;
estan rodeados por cadenas montafiosas que dan lugar a diferentes microclimas. Los
suelos son de distintos tipos, calizos, arenosos, arcillosos; estos ultimos con elevados
niveles de hierro, lo que confiere a los vinos caracteristicas especiales de expresivi-
dad, equilibrio y estructura.

En Yecla se diferencian claramente dos zonas:

+ Campo Arriba: con una altitud de 700-800 metros; presenta suelos con un alto
contenido de caliza (70 %), con texturas arenosa y arcillosa. Son muy pobres en
materia organica y recursos hidricos. Los vinos obtenidos en esta zona son corpu-
lentos, con baja acidez y contenido alcohdlico alto.

« Campo Abajo: corresponde al sur del municipio de Yecla. Su altitud estd compren-
dida entre 400y 500 metros. Los suelos presentan fundamentalmente textura ar-
cillosa y son mas frescos y fértiles, en donde se obtienen vinos mas finos y ligeros.

242



Incidencia de la geografia sobre los vinos de Monastrell

Bullas

En el Noroeste de la Regién de Murcia, se sitlua la pequefia Denominacién de Ori-
gen Bullas compuesta por terrenos ubicados en los municipios de Bullas, Calasparra,
Caravaca de la Cruz, Cehegin, Lorca, Moratalla, Mula, Pliego, Ricote, Cieza y Totana.
En el limite con Andalucia, tiene influencia mediterranea y sus vifiedos con altitudes
comprendidas entre 400 y 900 metros, estan rodeados de montafias que dan lugar
a valles con diferentes tipos de suelos y orientaciones. Los suelos son pardo calizos
y en los centros de los valles hay aluviones donde también podemos encontrar silex.
El Valle del Aceniche y la Venta del Pino son las dos zonas elegidas por la Monastrell
para expresar la belleza de estos parajes, dando vinos minerales, balsamicos, finos y
elegantes.

El Valle del Azeniche esta cubierto de vifiedos y rodeado de pinares de las Sierras de
Lavia, Ceperos, Ponce y Cambron; tienen un microclima excepcional con una buena
altitud, llegando en algunas zonas a los 900 metros. La pluviometria es escasa, alrede-
dor de los 400 mm anuales y presenta diferencias térmicas entre el dia y la noche de
250 C, fundamental para un correcto desarrollo de la maduraciéon de la uva.

Un proyecto singular: Bruma del Estrecho Marin - Coleccién
de Parcelas de Monastrell

Figura 6. Vifiedos de Monastrell de 50 afios Figura 7. Monastrell sobre suelo calcdreo

sobre suelo arenoso con silex, en el municipio arenoso con orientacion norte. En la foto se
de Tobarra, al norte de la DO Jumilla aprecia la diversidad de suelos

La vida de un vifiedo es capaz de sobrevivir varias generaciones de sus propietarios, es
por ello que podemos mostrar la diversidad y evolucién de vinos producidos con nues-
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tra variedad reina la Monastrell, no solo por las caracteristicas de la plantaciéon, como
puede ser tipo de suelo, orientacion, altitud, edad del vifiedo, sino también por el com-
ponente humano y emocional que conllevan esas vifias, gracias a sus cuidadores.

Partiendo de esta premisa hemos seleccionado parcelas de Monastrell que después
de 40 afios elaborandolas en la bodega familiar, aportan una diferenciacion clara en
los vinos.

Representa un recorrido dentro de la Denominacion de Origen Protegida Jumilla, de
sur a norte, resaltando la personalidad tanto de la parte jumillana como de la man-
chega.

Empezamos por el Sur casi lindando con el término municipal de Abaran, en donde
se localiza el paraje “Estrecho de Marin” a 360 metros de altitud; es una zona histo-
rica de paso y comunicacion entre Murcia capital, el altiplano murciano y Castilla La
Mancha. Forma un valle protegido por dos sierras, Solana Sopalmo al Oeste y Rajica
de Enmedio al este, creando un clima semi-continental de inviernos frios, duros y
veranos muy calidos, con una buena ventilacién. Actualmente estos valles permiten
elegir diferentes orientaciones para el vifiedo, salvo para las que sobreviven después
de 60 afios que ya en su dia nuestros mayores supieron ubicarlas en la ladera este,
con orientacion noroeste, para que soportaran mejor los veranos secos y calurosos.
Sus raices son profundas para gestionar mejor la escasa humedad existente, gracias
a estas sobreviven al paso del tiempo en suelos calizos, pedregosos, muy pobres,
lo que hace que siempre estén al limite. Producen vinos carnosos, corpulentos, con
acidez moderada y buena concentracion alcohdlica, pero bien integrada con el peso
de fruta.

Bien diferenciadas, otras parcelas estan situadas a 60 kilémetros en direccién norte,
dentro de la D.O. Jumilla, en Castilla La Mancha, en el municipio de Tobarra, a unos
700 m de altitud. Es zona mas fria y con mas pluviometria asomando con timidez a
la meseta castellana, que presenta amplios valles con diferentes orientaciones. A las
llanuras que tienen orientacion este-oeste, les llega cierta brisa del mediterraneo ali-
viando los veranos extremos y las que tienen orientacién norte-sur, muestran clima
continental, con una amplitud térmica de 20° C aproximadamente.

Los suelos son de diferentes caracteristicas, desde arenosos con silex y tonos roji-
zos, ricos en hierro, que proporcionan vinos finos, con buena acidez, balsdmicos y
refrescantes en boca, a suelos arenosos calcareos totalmente blancos como si fuera
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otra galaxia, donde la Monastrell se muestra erguida después de 50 afios, pero con
sintomas de vejez a simple vista. Dan vinos carnosos, concentrados, con un final sali-
no, que los hacen frescos en boca y presentan aromas de madurez, pero al beberlos
proporcionan frescura.

Es comun en los vifiedos de Monastrell de pie franco encontrar en las parcelas cepas
de variedades blancas y Moravia, sarmientos que se introducian en las plantaciones
y servian de postre en aquella época a sus cuidadores. Hoy en dia aportan notas
diferenciadoras en los vinos: ;Por qué separarlos si son parte de ese paisaje que que-
remos embotellar y es testigo de convivencia?

5. MOURVEDRE / MONASTRELL EN FRANCIA

Languedoc-Roussillon

La AOC Languedoc (2007) comprende una amplia franja de territorio junto a la costa
mediterranea, que se extiende desde la frontera espafiola hasta Nimes, por lo que
presenta gran variedad de suelos y diversidad en las caracteristicas de los vinos.

Es clima mediterraneo, con veranos muy secos y lluvias irregulares en primavera y
otofio. El viento (Tramontana) proporciona dias luminosos y reduce el riesgo de de-
sarrollo de enfermedades. Las temperaturas extremas, altas en verano y heladas en
invierno, se suavizan a medida que se aproxima al Mediterraneo.

Las caracteristicas de los vinos del Languedoc se deben tanto a la adaptacion de la
variedad al terroir como a las decisiones de los endlogos. En el Languedoc, la Mour-
vedre se combina con otras variedades tradicionales (Grenache Noir, Syrah, Cinsault
y Carignan Noir); sus taninos aportan la estructura de los vinos y capacidad para la
crianza. Sus cualidades aromaticas se expresa mejor después del envejecimiento en
madera.

Hace algunas décadas su cultivo se limitaba a la Provenza, pero en la actualidad la va-
riedad Mourvedre se ha extendido por el Languedoc, en particular en la AOC Bandol.
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Vallée du Rhone

La implantacién de la Mourvédre en el Valle del Rédano, por las exigencias de luz
y temperatura, Unicamente se ha realizado de forma significativa en la zona meri-
dional; se considera como limite septentrional para que esta variedad se desarrolle
adecuadamente la zona de Chateneauf-du-Pape (James, 2006).

La precocidad en el desarrollo y maduracién en la zona de implantacién es un deter-
minante en el logro de una adecuada maduracién, por lo que en estas condiciones
la variedad es muy exigente en el manejo del cultivo. La implantacién en estas zonas
frias, por encima de 40° latitud norte, exige elegir cuidadosamente las parcelas para
su cultivo, respecto a la exposicion, pendiente y orientacion; ademas es recomenda-
ble optimizar la formacion del follaje, por encima de 110 m, altura que en funcién del
rendimiento puede ser recomendable incrementarla a 1.2-1.5 m (Claverie et al., 2008,
Institut Rhodanien 2007).

En la elaboracién de los vinos de Vallée du Rhéne, la Mourvédre es una variedad com-
plementaria de la Grenache Noir y la Syrah, en cuya combinacién aporta aromas com-
plejos de frutos negros, cuero y monte bajo.

Provenza

En la Provenza, el vifiedo se extiende desde el sur de Avignon hasta cerca de Niza, por lo
que existe una gran heterogeneidad agroclimatica, con evidente predominio del clima
mediterrdneo, aunque existen algunas zonas que pueden verse afectadas por las bajas
temperaturas o con una importante influencia del viento.

En la elaboracion de los vinos de Provenza, la Mourvedre estd considerada como una
de las variedades principales, junto con Cinsault, Grenache, Syrah y Tibouren, que de-
ben representar al menos el 70 % en la composicién de los vinos. Esta considerada
como variedad mejoradora, con cualidades enoldgicas bien definidas; sin embargo, es
necesario desarrollar una adecuada eleccién de las condiciones del cultivo y de las par-
celas de implantacién, para conseguir la calidad necesaria, pues el desarrollo de su
maduracion esta muy relacionado con el rendimiento del vifiedo (Rouchaud, 2005).

La Mourvedre es muy utilizada en las vinificaciones de los vinos rosados de la Provenza,
que representan el 90% de sus elaboraciones. A los vinos les aporta el tono salmény a
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su perfil aromatico notas florales y afrutadas, citricos, frutos rojos, frutos secos y espe-
cias. En boca, mas redondez y cuerpo que las otras variedades, asi como estructura y
perfiles ligeramente tanicos.

En la elaboracion de los vinos rosados de la Provenza, la Mourvédre puede permitir ob-
tener mayor riqueza en polifenoles totales que otras variedades, pero al mismo tiempo
seran vinos con poco color, como consecuencia de las condiciones de difusién del color
a partir de los hollejos, puesto que debe producirse en fase acuosa (Pouzalgues, 2013).

En la elaboracién de tintos proporciona vinos muy coloreados, ricos en taninos, para los
que se recomiendan varios afios de crianza (Marcantoni, G. 2013).

Bandol

En la AOC Bandol se cultivan unas 1600 ha de vifiedo, distribuidas en ocho municipios
de la regién de la Provenza. Reconocida como Denominacién de Origen Controlada
desde 1941 (JORF. 1941), adopta el nombre del puerto de Bandol, a través del cual se
realizaba desde hace mas de 200 afios su comercializaciéon, aunque realmente en este
municipio, como consecuencia de la presién turistica y urbanistica, no hay vifiedo, el
cual se sitla en los otros siete municipios integrados en la denominacién (Le Beausset,
La Cadiére-d’Azur, Le Castellet, Evenos, Ollioules, Sanary-sur-Mer, Saint-Cyr-sur-Mer).

El cultivo se desarrolla en parcelas especificamente aprobadas por el Instituto Nacional
del Origen y de la Calidad, sobre terrazas sucesivas que se elevan en las laderas de las
colinas orientadas al sur: “mirando al mar Mediterrdneo” (JORF, 2011), formando un
amplio anfiteatro que les protege del Mistral, viento frio del norte. Esta orientacién y
topografia, que desciende desde 350 m de altitud hasta 100 m, favorece un ambiente
suave, con amplia insolacién, que unido a una precipitacion suficiente (650 mm) y al
efecto moderador del Mediterraneo, permite mantener una ligera humedad nocturna
proporcionando las condiciones adecuadas para la 6ptima maduracién de la uvas. Los
suelos mas caracteristicos son poco profundos, pobres en materia organica, ricos en
elementos siliceos, pedregosos y con buen drenaje.

Sobre la base de estas caracteristicas geograficas y agroclimaticas, la AOC Bandol ha
logrado una importante diferenciacién en la calidad y reconocimiento de sus vinos, en
particular de los tintos, con la puesta en practica de unas estrictas disposiciones que
regulan los diferentes aspectos de la implantacion y cultivo de los vifiedos, asi como
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para la vinificacién y crianza de sus vinos. La produccién en la AOC Bandol corresponde
exclusivamente a vinos tranquilos, que en el afio 2016 y en funcién de las superficies
destinadas a cada elaboracién (tabla 1).

Tabla1
Distribucién de la superficie de vinedo en la AOC Bandol, en funcién del tipo de vino elaborado
Tipo de vino Superficie (ha) %
Tintos 344 22
Rosados 1142 73
Blancos 68 5

Aunque algunas estimaciones elevan la producciéon de vino rosado al 80 % (Avé,
2017), su comercializacion se confunde en muchas ocasiones con el gran volumen
de vinos rosados de la Provenza. Bandol ha logrado una alta reputacion como lider
en la elaboracion de vino tinto. Esta consideracién se ha alcanzado gracias a los
objetivos de calidad marcados en la reglamentacién: en vendimia se obtienen ren-
dimientos inferiores a los habituales en la zona y debe ser realizada exclusivamente
de forma manual, (25-35 hl/ha, aunque estan autorizados 40 hl/ha). Considerando
las dificultades para controlar el rendimiento de las vifias jovenes de Mourvédre,
para la elaboracién de vino tinto de Bandol, el vifiedo debe tener mas de 7 afios, con
5000 cepas/ha (George, 2011).

En los vinos tintos, la Mourvedre es la variedad fundamental, con una participacion
comprendida entre el 50 y el 95 %, que combina armoniosamente con Garnacha y
Cinsault, consideradas también como variedades principales y con Carifiena y Syrah,
como complementarias, cuya proporciéon de cada una debe ser igual o inferior al 10
%. Respecto a la crianza, en los vinos tintos debe realizarse, como minimo, durante 18
meses en barricas o en fudres.

La proporcién de la Monastrell que se emplea en la elaboracién de los vinos de Ban-
dol, ademas de las exigencias reglamentarias, se establece por las preferencias de
cada endlogo, relacionada con los objetivos de crianza de los mismos:

+ Los vinos de envejecimiento largo, emplean alta proporcién de Mourvedre (80 %

o superior) y bajo porcentaje de Garnacha, que se realiza preferentemente en los
fudres tradicionales.
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+ Los vinos destinados a un envejecimiento corto, menor cantidad de Mourvedre
(50 %), elevando la participacion de la Garnacha (40 %).

La acertada decisién en la combinacion de las variedades permite elaborar vinos que
inicialmente pueden mostrarse cerrados, con cierta aspereza, se presentan como
vinos intensos, estructurados, tanicos y de larga conservacion. Con una prolongada
crianza experimentan una sorprendente evolucién, este vino se vuelve franco, redon-
do, muestra finura, con un final especiado, cacao y clavo, que envuelto por los taninos
ofrece finura (Gutierrez, 2002; Dico du Vin. 2017).

Los vinos tintos de Bandol, se han posicionado en el segmento de alta gama, como
resultado de la aplicacion de una politica de diferenciacion, mediante la jerarquizacion
de los vifiedos y de las exigencias de establecimiento, cultivo y elaboracién. Estrategia
que al mismo tiempo que destaca algunos vinos como elitistas, permite impulsar al
resto de la denominacién hacia una posicién comercial destacada (Mora, 2016).

6. MATARO / MONASTRELL EN AUSTRALIA

El cultivo de la variedad Mataro/Monastrell ha experimentado importantes cambios
desde su introduccion en Australia con la expedicion de James Busby (1832). Alcanz6
un importante predominio en la segunda mitad del siglo XIX, por su adaptacion a
los climas calidos y altos rendimientos, proporcionando vinos con buena estructura,
aroma y sabor, cuando se vendimiaba con buena maduracién (Anon., 2017).

En épocas posteriores, en el manejo del cultivo, se adelanté la fecha de la vendimia
y se producian vinos mas ligeros y pobres en aroma y sabor, lo que provocd un
claro descenso en su aceptacién en Londres, que constituia su principal mercado.
Como consecuencia de esto, se redujo la demanda de los vinos de esta variedad,
propiciandose la sustitucién por otras como Cabernet Sauvignon y Shiraz. Al mismo
tiempo se invitaba a un incremento del consumo en el mercado interior de la propia
Australia, como exponia el articulo “The Mataro Question”, publicado por A.J. Perkins
(1896); sin embargo, aquel articulo también invitaba a los agricultores a la elaboracién
de sus propios vinos, para mejorar la armonia entre viticultura y vinificacion.

La evolucién se oriento hacia la elaboracién de vinos fortificados que constituyeron la
principal demanda en la primera mitad del siglo XX: vinos dulces, con intenso sabor
y enriquecidos en alcohol y se utilizé para combinaciones con Touriga Nacional, Tinta
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Caoy Tinta Amarella en las versatiles elaboraciones del tipo “port blend”.

Posteriormente, a partir de los afios 50 en que las bodegas incrementaron
la produccién de ‘vinos de mesa’, los elaborados con Mataro destacaron
particularmente, tanto en combinacién con otras variedades (Cabernet Sauvignon y
Shiraz), como monovarietales, aunque en menor medida. Desde la década de 1970,
fundamentalmente se empleaba en las mezclas GSM, junto con Garnacha y Shiraz,
que hasta principios de los afios 2000 representaban la mas amplia utilizacién de esta
variedad, combinaciones a las que aportaba la estructura del vino. Sin embargo, en
las ultimas décadas las preferencias han evolucionado, al dar mayor preponderancia
a la Mourvedre, que provoca el cambio en el orden de las siglas: GSM — MGS, asi
como con la elaboracion de grandes vinos monovarietales, o con aportaciones muy
reducidas de otras variedades (White, 2012).

En la actualidad, las aproximadamente 750 ha cultivadas de Mataro, en un 80 %
se localizan en South Australia (Barossa Valley, Riverland, McLaren Vale), en donde
se asegura que existe el vifiedo de Monastrell/Mourvédre/Mataro mas antiguo del
mundo plantados en 1853, el Old Garden Vineyard, en Rowland Flat (Barossa Valley) y
que con sus uvas se elabora el famoso, raro y caro vino Old Garden Vineyard.

Por sus caracteristicas y adaptacién, la variedad Mataro se cultiva preferentemente en
climas templados y calidos, considerandose que las mejores vendimias corresponden
a los afios calurosos, sin que sean extremos, pues en ocasiones se puede producir la
caida de hojas antes de completar la maduracién.

Figura 8. Vifiedo de Mataro con formacién en arbusto (Barossa Valley)
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El caracteristico patron de crecimiento vertical de esta variedad propicié el tradicional
cultivo en vaso y también en arbusto, favoreciendo una estructura abierta con buena
aireacion. Posteriormente, también se ha desarrollado la transformacién de los viejos
vifiedos con formacién en arbusto a espaldera.

Ademas de las caracteristicas especificas del vifiedo, por las condiciones agroclimaticas
y conduccién del cultivo, se han indicado dos causas de las diferencias entre las
peculiaridades de la Mataro del sur de Francia y la cultivada en Barossa Valley. En
primer lugar, en Francia en muchas ocasiones se cultivan diferentes variedades
en la misma parcela, realizando la recoleccién en funcién de la maduraciéon de
las variedades que estan en mayor proporcién, por lo que la Mataré se recolecta
habitualmente sin haber alcanzado el grado 6ptimo. Otro aspecto a tener en cuenta
es que la filoxera provocé una importante pérdida de material vegetal en los vifiedos
europeos, induciendo una neta diferenciacion con las plantaciones existentes en
Australia, que en su mayor parte tienen un origen pre-filoxérico (Shanahan, 2013).

Como peculiaridad es necesario considerar el propio proceso de vinificacion. La
vendimia de la Mataro se debe realizar con 14° Be o superior, pues es preciso tener
uvas completamente maduras que proporcionen taninos suaves y acidez baja, es
fundamental alcanzar una maduracion fisiolégica adecuada. Los gruesos hollejos,
adecuadamente manejados permiten obtener los taninos que proporcionan la
estructura caracteristica y la proteccién frente a la oxidacion.

En periodo de la fermentacién es donde se logra la estructura de estos vinos,
desarrollandose la extraccion del color en la segunda mitad de la fermentacién.
Se emplean fermentadores de acero abiertos, con una gran superficie que facilite
el bazuqueo frecuente. La fermentacién se dirige con la selecciéon de una levadura
cultivada que proporcione una fase de latencia moderada y un final estable y fuerte.
Asimismo se realizan las intervenciones necesarias sobre la acidez, complementos
nutritivos, con una especial atencion al control de la temperatura (Smith, 2010).

El vino permanece en contacto con los hollejos 7-12 dias, en funcién de la apreciacion
en la degustacién realizada diariamente y manteniendo el sombrero himedo
manualmente. Posteriormente el mosto se extrae en prensa de jaula, para pasar a
la crianza en barrica, con diferente duracion en funcién de los vinos (12-24 meses).

Las caracteristicas de los vinos elaborados con Mataro, estan altamente influidas por
el desarrollo del propio vifiedo; en este sentido R. Binder (2007) pone de manifiesto

251



El Libro de la Monastrell

estas diferencias al comparar los resultados de vifiedos de Mataro plantados a prin-
cipios del siglo XX, con otros de 1972 y 1996, el primero en secano y los otros aunque
asistidos con regadio, éste se suprime a partir del envero. El vifiedo mas antiguo se
vendimia habitualmente una semana después, con 15.0° Be, mientras que en los otros
dos se hace con 14.0° Be. El vino obtenido en el vifiedo viejo es mas intenso en aroma,
sabory color, con taninos intensos y con mas persistencia, que proporcionan una sen-
sacion mas prolongada en boca (Binder, 2007).

En los vinos elaborados exclusivamente con Mataro, el caracter varietal se hace muy
evidente, especialmente en los vinos que han permanecido 3-4 afios en botella: mues-
tran desde color rojo granate a rojo ladrillo oscuro, con una amplia gama de aromas,
como frutos rojos, especias, pimienta, clavo, vainilla, roble, cedro, etc. Poseen un pala-
dar generoso, amplio y prolongado, que se muestra complejo, con taninos cuya suavi-
dad es mas definida en los procedentes de vifiedos de mas edad (Jones, 2010).

La reducida superficie dedicada a la Mataro en Australia corresponde a vifiedos cul-
tivados en pequefias parcelas y con muchos afios, que proporcionan uvas de gran
calidad, con un futuro muy favorable para sus vinos, al ser elaborados por personas
entusiastas de los vinos de Mataro.

7. MATARO / MOURVEDRE / MONASTRELL EN USA

En las primeras etapas de la presencia de la Mataro en USA, introducida con la colec-
cion Pellier en la década de 1850, esta variedad era apreciada por aportar estructura
y tanicidad, junto con caracter afrutado a las combinaciones con otras variedades; sin
embargo, su cultivo sufrié importantes retrocesos, fundamentalmente en los afios de
La Prohibicion.

A partir de 1980, la variedad Mataro/Mourvédre ha recibido una mayor atencion, re-
cuperando el interés por su participacién en los vinos de mezclas, pero también como
monovarietal, logrando un especial impulso por la decisiéon del grupo de los Rhéne
Rangers, que estudiaron las posibilidades de las variedades cultivadas en el Valle del
Rédano para elaborar los vinos en California.

La mayor superficie de los vifiedos de Mourvédre se localiza en Central Coast Country
(California), extendiéndose asimismo hacia el sur hasta Santa Barbara y hacia el este
en las estribaciones de la Sierra. También existen algunos vifiedos de Mourvédre en
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los estados de Washington y Texas. El Central Coast Country es calido y montafioso,
pero por su proximidad al océano se beneficia en la moderaciéon de temperaturas; los
vinos elaborados en esta zona estan fuertemente caracterizados por las condiciones
de cultivo y elaboracién. Las uvas de los vifiedos nuevos Unicamente se emplean para
las mezclas con otras variedades, mientras que los monovarietales de Mourvédre se
elaboran con las uvas procedentes de vifiedos antiguos, que en algunos casos indican
80-100 afios de edad. Se presta especial atencién para realizar la vendimia solamente
después de alcanzar la plena maduracién de las uvas, pues en caso contrario el vino
resultaria con escaso color, acido y sin sabor.

Los vinos de Mourvédre, elaborados en California, presentan “un estilo propio Cali-

fornia”, son jugosos, equilibrados, con un sabor intenso, mucha fruta y con acidez y
taninos moderados, pero con escasa definicion del territorio.
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13. Las investigaciones
sobre la Monastrell

Fernando Riquelme
Dr. Ingeniero Agrénomo

1. INTRODUCCION

La variedad Monastrell se ha cultivado tradicionalmente en zonas de clima medite-
rrdneo, con elaboraciéon de vinos que se ha adaptado a la demanda del mercado,
aplicando las técnicas agronémicas y enoldgicas disponibles en cada momento.

Durante las ultimas décadas, el desarrollo econémico, los avances en los conocimien-
tos agronémicos y enoldgicos, junto con las innovaciones tecnolégicas y su adecuada
aplicacion en el cultivo de los vifiedos y en la elaboracién de los vinos de Monastrell,
han favorecido la produccién de vinos de calidad y en consecuencia, una mejor acep-
tacién y cotizacién en los mercados.

Paralelamente con el interés agrondmico, enolégico y econémico, que se incrementa-
ba en el entorno de la variedad Monastrell se ha generado un cierto desarrollo de la
actividad investigadora relacionada con esta variedad, que por las caracteristicas de
la difusion de su cultivo es limitada, pues su interés se manifiesta fundamentalmente
en los centros de investigacién localizados en las zonas de su cultivo y elaboracion;
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con preocupacion creciente sobre los conocimientos especificos de la variedad, como
se pone de manifiesto en la evolucién de la produccién cientifica.

En la década de 1990, en todo el mundo se inicié un proceso de recuperacién del
sector del vino, incorporandose como productores de relevancia Australia y USA, asi
como Argentina, Chile y Sudafrica, con claras innovaciones tecnolégicas en el entorno
de una favorable estructura institucional. Este nuevo enfoque de la produccién de
vino, con un fuerte apoyo en la innovacion tecnolégica y los conocimientos cientificos
también ha tenido respuesta en las universidades, centros de investigacion, con una
limitada repercusion en el sector productor, cuya transmisién ha sido realizada por
las empresas de equipos y productos o por las organizaciones de transferencia tec-
nolégica (Morrison et al., 2014).

2. ARTICULOS CIENTIFICOS SOBRE LA VARIEDAD MONASTRELL

Los avances logrados como resultado de la investigacién desarrollada en viticultura y
enologia estan alcanzando niveles destacados, en términos de produccién cientifica.
En este amplio sector hemos orientado la exposicién de este capitulo al analisis de la
investigacién publicada sobre la variedad Monastrell, que representa una parte espe-
cifica de toda la investigacién del sector del vino en su globalidad.

La revisién se basa en un analisis cuantitativo y cualitativo de la investigacion cientifi-
ca publicada sobre la variedad Monastrell; para ello se realizd un andlisis de las publi-
caciones indexadas en ‘Scopus’, con la revisién de sus contenidos para seleccionar y
clasificar las que centran su material y objetivos de estudio en esta variedad.

‘Scopus’ (Elsevier) es la base de datos de resimenes y citas de bibliografia cientifi-
ca peer-reviewed mas amplia; registra la informacién de 21.900 revistas cientificas de
todo el mundo, asi como publicaciones comerciales, series de libros y otros documen-
tos, patentes y sitios web.

Hemos utilizados la base de datos ‘Scopus’ para localizar todos los documentos que
respondieran al criterio de busqueda ‘Monastrell’ o ‘Mourvédre™, en el periodo 1987-
2017, revision que nos ha proporcionado los siguientes documentos:

+ 'Monastrell: 1.054 articulos

+ 'Mourvédre” 271 articulos
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Datos que es necesario someter al analisis de contenidos, pues pueden existir dupli-
cidades como resultado de la exploracion realizada para ambas sinonimias y por otra
parte comprobar que el contenido de los articulos corresponde realmente a trabajos
cientificos desarrollados sobre la variedad Monastrell-Mourvédre, pues en muchos
de ellos pueden aparecer estos términos como referencia de datos, métodos o citas
bibliograficas.

Figura 1. Evolucién anual del nimero de articulos publicados

Ne articulos publicados

1990 1995 2000 2005 2010 2015

Después de realizar esta depuracién se han localizado 245 articulos cientificos publi-
cados en el periodo 1987-2017, cuyo contenido se ha desarrollado sobre la variedad
Monastrell/Mourvédre, en las distintas areas cientificas: agricultura, biologia, quimi-
ca, bioquimica, genética, enologia, medicina, microbiologia, etc. Estas cifras indican
la existencia de un elevado nimero de articulos, que representan mas del 75 % de
los indexados inicialmente, que no estan realizados con la variedad Monastrell, pero
utilizan las metodologias, los resultados o conclusiones desarrolladas por los inves-
tigadores que anteriormente han trabajado con ella. Ademas ponen de manifiesto
el elevado impacto y consideracién de las investigaciones de estos cientificos en las
areas relacionadas.

La evolucién de la publicacion de articulos sobre la variedad Monastrell presenta un
claro incremento en el periodo analizado, creciendo desde valores minimos, con una
media de 3.6 articulos anuales en la década 1987-96, hasta alcanzar los 14.9 articulos
anuales en la ultima década: 2007-17. Por otra parte, esta evolucién supone una in-
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tensidad en su crecimiento superior al incremento de la produccién cientifica general
en Espafia, en la misma etapa (FECYT, 2017).

Tabla 1
Revistas que publican mayor nimero de articulos sobre Monastrell
Journal of Agricultural Food Chemistry 34
Food Chemistry 21
European Food Research and Technology 14
American Journal of Enology and Viticulture 1
Food Research International 1
Journal of the Science of Food and Agriculture 10
Acta Horticulturae 8
Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin 7
International Journal of Food Science & Technology 7

Todos estos articulos han sido publicados en revistas que mantienen el arbitraje de
“revisién por pares”, como método mas ampliamente aceptado para validar la calidad
de la investigacién y garantizar la confianza en las revistas cientificas. La publicacion de
los 245 articulos, sobre la variedad Monastrell/Mourvédre, presenta una amplia disper-
sién al haberse publicado en un conjunto de 84 revistas especializadas en una amplia
gama de areas cientificas; sin embargo nueve revistas agruparon mas del 50 % de los
articulos publicados (Tabla 1), situandose el Journal of Agricultural Food Chemistry’ se-
guida ‘'Food Chemistry’, como las revistas con mayor nimero de articulos publicados.
La mayor parte de estas revistas contemplan de forma amplia el estudio de la compo-
sicién quimica y bioquimica, asi como la fisiologia de las plantas, frutos y los productos
elaborados en las diferentes condiciones de desarrollo y transformacién.

Las revistas especializadas en viticultura y enologia que publicaron mas articulos so-
bre la Monastrell fueron: ‘American Journal of Enology and Viticulture’ (11) y Journal
International des Sciences de la Vigne et du Vin' (7) y ‘Australian Journal of Grape and
Wine Research’ (4).

Al considerar el origen de los articulos de investigacién publicados, hemos considera-
do separadamente cada uno de los centros de investigacion de los autores firmantes
del articulo. Como se ha indicado anteriormente la investigacién sobre la Monastrell
se ha desarrollado fundamentalmente localizados en las zonas de su cultivo y elabora-
cion; de este modo se muestran de forma destacada los centros de investigacién de la
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Region de Murcia, cuyas aportaciones representan el 48'65 % de los articulos registra-
dos, seguida por la Comunidad Valenciana (10’81 %) y Castilla-La Mancha (6’08 %), a las
que podemos unir las regiones de la Provenza y Rédano, en el sureste de Francia (541
%). Junto a estas regiones, en las que estd implantada la Monastrell/Mourvédre, des-
tacan las aportaciones de La Rioja y Madrid, por la presencia de importantes grupos
de investigacion, cuya actividad se desarrolla en el entorno de la viticultura y el vino.

Sin embargo, para determinar adecuadamente el origen de la actividad cientifica se
deben identificar a las instituciones, centros y grupos de investigacién que la han de-
sarrollado.

En la Region de Murcia destacan en primer lugar los resultados de investigacién pu-
blicados por investigadores de la Universidad de Murcia, en la que sobresalen las pu-
blicaciones de los grupos de bioquimica, biologia molecular y fisiologia vegetal de la
Facultad de Biologia, asi como los que desarrollan sus estudios en el drea de quimica
agricola de la Facultad de Quimica. Pero el equipo de investigacion cuyas investiga-
ciones reflejan mayor actividad cientifica en estudios sobre la variedad Monastrell
es el correspondiente al Departamento de Tecnologia de Los Alimentos, Nutricién y
Bromatologia, integrado en la Facultad de Veterinaria, pues el nUmero de articulos
registrados que estan realizados por investigadores de este grupo representa el 35
% de los generados en la Regién de Murcia. Asimismo en la Universidad Catdlica San
Antonio de Murcia (UCAM) se han desarrollado diferentes proyectos de investigacion
en los que la variedad Monastrell ha sido el objetivo.

Figura 2. Regiones productoras de articulos de investigacién sobre la variedad Monastrell

B Region de Murcia
Comunidad Valenciana

= Castilla-La Mancha

= Provenza-Rédano

= La Rioja

= Madrid
= QOtras regiones
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También ocupa un lugar muy destacado la actividad desarrollada por el Instituto Mur-
ciano de Investigacién y Desarrollo Agrario y Alimentario (IMIDA), que por su caracter
multidisciplinar y con actividad especialmente orientada al sector agrario, son diver-
sos los departamentos con amplios resultados relacionados con la Monastrell: Bio-
tecnologia y Proteccién de Cultivos, Grupo de Riego y Fisiologia del Stress, Economia
Agraria y en particular el Equipo de Viticultura y Enologia, con una especial participa-
cion de la Bodega Experimental de la Estacién Enologica de Jumilla.

En la Comunidad Valenciana la investigacién sobre la variedad Monastrell se ha desa-
rrollado principalmente en el Departamento de Tecnologia de Alimentos y el Institu-
to Interuniversitario de Investigacién en Bioingenieria y Tecnologia Orientada al Ser
Humano de la Universidad Politécnica de Valencia, asi como en los Departamentos
de Microbiologia y Ecologia y de Quimica Analitica de la Universidad de Valencia. Otro
grupo de los articulos registrados corresponden a investigadores de la Universidad
de Alicante, en particular al Departamento de Agroquimica y Bioquimica y alguna
incidencia puntual en el Instituto de Biologia Molecular y Celular (IBMC), de la Univer-
sidad Miguel Hernandez.

En la Comunidad de Castilla La Mancha, que es la segunda region vitivinicola en su-
perficie dedicada a la variedad Monastrell, ha generado una importante produccion
cientifica sobre esta variedad en la Catedra de Quimica Agricola de la Escuela Técnica
Superior de Ingenieros Agronomos de Albacete (Universidad de Castilla La Mancha);
cuyos proyectos se han desarrollado en gran medida con la colaboracion de la Bo-
dega San Isidro (BSI) de Jumilla; bodega cooperativa que también ha participado en
proyectos de investigacion con instituciones de la Regién de Murcia: Universidad de
Murcia, UCAM e IMIDA.

A distancia de estos resultados se sitlan los articulos de investigacion publicados
(peer-reviewed) en la segunda zona de produccién de vinos de la variedad Monas-
trell, que corresponde a Vallée du Rhéne-Provenza y Languedoc-Roussillon; en estas
regiones el desarrollo de las investigaciones, con una cuantia muy inferior a las de-
sarrolladas en Espafia, ha correspondido fundamentalmente a la amplia estructura
del Institut National d’Etudes Supérieures Agronomiques, en particular a INRA-Mont-
pellier SupAgro, y otras unidades, como la Unité Mixte de Recherche Sciences Pour
I'OEnologie.

La participacion de empresas en los trabajos de investigacion, no se ve reflejada por
la presencia de sus profesionales como autores en los articulos cientificos publicados,
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pues la colaboracién entre las instituciones de investigacion y el sector empresarial
se limita a la colaboracién en el desarrollo de los trabajos experimentales, sin que
represente una plena integracién en los proyectos de investigacion. En este ambito
debemos citar a F. Pardo, mencionado anteriormente como uno de los autores con
mayor nimero de articulos, que como endlogo de Bodega San Isidro (BSI), de Jumilla,
mantiene la colaboraciéon con diferentes instituciones desde el afio 1988.

Figura 3. Autores con mayor niimero de articulos publicados sobre la variedad
Monastrell (1987-2017)

Goémez-Plaza, E.
L6pez-Roca, J.M.
Martinez-Cutillas, A.
Fernandez-Fernandez, J.I.
Bautista-Ortin, A.B.
Gil-Munoz, R.
Salinas, M.R.

Pardo Minguez, F.
Ros-Garcia, J.M.
Romero-Cascales, I.
Ros Barceld, A.
Alonso, G.L.
Ruiz-Garcia, Y.
Calderén, AA.

Oliva, J.

Romero, P.

Barba, A.
Garde-Cerdan, T.
Lorenzo, C.
Apolinar-Valiente, R.
N.a.N.

0 10 20 30 40 50 60 70
Nimero de articulos

El analisis del origen de las aportaciones resulta mucho mas preciso al personalizar
en los investigadores autores de los diferentes articulos, que configuran los grupos de
trabajo y propician el avance en los conocimientos y la evolucién de las lineas de es-
tudio; también permite identificar las colaboraciones y las referencias de los trabajos.
En esta revision el autor con mayor nimero de trabajos publicados es E. Gémez-Pla-
za, con 67 articulos registrados, seguido de .M. Lépez-Roca (37), A. Martinez-Cutillas
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(33), y J.I. Fernandez-Fernandez (32), A.B. Bautista-Ortin, (30), R. Gil-Mufioz, (28), M.R.
Salinas (23) y F. Pardo (19), como investigadores mas destacados, que en la mayor
parte de los trabajos publicados firman como colaboradores y que constituyen dos
importantes grupos cientificos. El primero, que destaca por su mayor productividad,
localizado en instituciones de Murcia, con E. Gobmez-Plaza como investigadora central,
mientras que el segundo en Albacete, liderado por M.R. Salinas.

El andlisis de las publicaciones identificadas por su objetivo de investigacién sobre la
variedad Monastrell debemos entenderla focalizada en los articulos registrados en la
base de datos (Scopus), pues otras muchas aportaciones pueden no haber sido ad-
mitidas por el Content Selection & Advisory Board (CSAB) en funcién de sus criterios de
admisién de amplia cobertura y alta calidad de los contenidos de las revistas.

Las areas de estudio de viticultura y enologia se deben considerar con un caracter
multidisciplinar, que ademas en muchos aspectos se consideran cientificamente pe-
riféricos, con un menor impacto, por lo que los resultados no se publican exclusiva-
mente en revistas especificas de viticultura y enologia, sino que los investigadores
orientan sus publicaciones a revistas de otras areas y de investigacién agricola, biolo-
gia o quimica de ambito general.

Podriamos obtener una primera aproximaciéon sobre los contenidos y orientacion
de los articulos al considerar las revistas en que son publicados preferentemente,
como hemos podido comprobar en la Tabla 1. Las revistas especificas de viticultura
y enologia (American Journal of Enology and Viticulture’, Journal International des
Sciences de la Vigne et du Vin', ‘Australian Journal of Grape and Wine Research’, etc.)
Unicamente han publicado el 11’5 % de los articulos. Esta situaciéon hace pensar que
los trabajos publicados responden a lineas de investigacion de caracter mas basico,
optando los autores por su publicacién en revistas de dmbito mas amplio y con
mayor indice de impacto, por lo que para conocer las areas en que se desarrolla la
actividad investigadora reflejada es necesario realizar una exploracién minuciosa de
los mismos.

Al realizar la revision de los articulos sobre la variedad Monastrell, es posible distinguir
dos categorias, aunque en algunos casos el limite es dificil de establecer:

* Articulos que han utilizado la variedad Monastrell, pero su objetivo de trabajo esta
dirigido al estudio de técnicas de cultivo, elaboracién de vinos, técnicas analiticas,
propiedades bioquimicas, etc. Aunque en muchos de estos trabajos la presencia
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de la Monastrell es circunstancial, también aportan datos o caracteristicas de inte-
rés sobre la variedad, asi como soluciones y avances cientificos y técnicos.

+ Articulos generados como resultado de una trayectoria de investigacién con li-
neas de trabajo y proyectos, con objetivos especificamente orientados a dilucidar
aspectos concretos de la variedad Monastrell.

3. LAS LINEAS DE INVESTIGACION EN ESPANA

En esta revision, los primeros trabajos que han tenido a la variedad Monastrell como
material experimental fueron los desarrollados en el Departamento de Bioquimica
(Universidad de Murcia) dirigidos al estudio de la cinética en la actividad de diversos
enzimas, relacionados con la polifenol oxidasa y otras de la actividad respiratoria, im-
plicadas en los cambios de color durante la maduracion de la uva y la produccion de
vino. Al mismo tiempo realizan aportaciones con métodos espectrofotométricos para
la determinacion de ciertas actividades enzimaticas y para la extraccion y purificacion
de enzimas.

Con la aplicacién de técnicas de cultivo de células de vid (Monastrell), también en la
Universidad de Murcia (Departamento de Biologia Vegetal) se estudiaron los factores
que controlan la accién de la peroxidasa y su relacién con la induccién del incremento
de la produccién de resveratrol (Ros-Barceld, Pedrefio), métodos para la purificacion
de enzimas y su inactivacion; con la aplicacion de diversos compuestos, se ha estu-
diado la respuesta en la expresion de los genes implicados en la biosintesis de trans-
resveratrol y estilbenos, estudios que han generado amplios resultados, tanto para
facilitar su extraccién de las plantas, como por sintesis quimica. Al mismo tiempo se
han logrado grandes avances en la produccion por medio de cultivo de células vid
y en particular de la variedad Monastrell, mediante seleccién de lineas celulares de
alta produccién, optimizacion de las condiciones de cultivo y el empleo de elicitores,
asi como por la obtencién de nuevas lineas celulares por medio de la modificacion
genética.

Los estudios relacionados con la produccion de estilbenos han sido emprendidos
desde diferentes perspectivas, asi el Grupo de Agroquimica y Tecnologia de Alimen-
tos (Universidad de Murcia) y el Equipo de Viticultura y Enologia (IMIDA), también han
realizado estudios dirigidos a incrementar la produccion de compuestos fendlicos,
como respuesta de defensa de la planta, con tratamientos de diferentes compues-

263



El Libro de la Monastrell

tos en el vifiedo, cuyos resultados sugieren que podrian servir para incrementar la
resistencia frente a ciertos agentes y mejorar el color de las uvas y el vino; por otra
parte el Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos del CEBAS han propues-
to el empleo de la irradiacion por pulsos UV, de las uvas vendimiadas, como méto-
do para producir vinos tintos enriquecidos en estilbenos (resveratrol y piceatannol),
compuestos con actividades beneficiosas para la salud. Por otra parte el Instituto de
Biologia Molecular y Celular de la Universidad Miguel Hernandez, ha determinado el
contenido en uvas y vinos de Monastrell, y ha estudiado el impacto de la tecnologia
de descompresion instantanea controlada (Instant Controlled Pressure Drop - DIC®)
en los procesos para su extraccion.

El estudio de las levaduras implicadas en la fermentacion alcohélica ha sido abordado
por los Departamentos de Microbiologia y Ecologia y el Departamento de Quimica
Analitica de la Universidad de Valencia, con el objetivo de dilucidar el papel de las
diferentes cepas en mostos de Monastrell y su relaciéon con la formacién del perfil
aromatico del vino, y determinar las condiciones mas adecuadas para el empleo de
levaduras seleccionadas.

El Departamento de Quimica Agricola, Geologia y Edafologia de la Universidad de
Murcia, en algunos casos en colaboracion con la Catedra de Quimica Agricola de la
Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos de Albacete (Univ. de Castilla-La
Mancha), desarrolla una larga trayectoria en el estudio de los residuos de productos
fitosanitarios en la uva y el vino. Han analizado su influencia en la cinética de la fer-
mentacién y las modificaciones de estos compuestos en los diferentes procesos de
vinificacién y su influencia sobre el perfil aromatico de los vinos. Dichos estudios per-
miten proponer las condiciones mas adecuadas en los procesos de vinificacién, asi
como el empleo correcto de estos productos fitosanitarios y las mejores condiciones
para su disipacién y eliminacion.

Entre las lineas de investigacién orientadas a perfeccionar los conocimientos sobre la
variedad Monastrell y mejorar la produccién, rendimientos y calidad de las vendimias
y de los vinos, existe una asociacion de colaboracién de larga trayectoria entre el Gru-
po de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (Universidad de Murcia) y el Equipo de
Viticultura y Enologia (IMIDA), con destacada cooperacion de la Bodega Experimental
de la Estacion Enoldgica de Jumilla. El desarrollo conjunto de proyectos de investiga-
cion ha generado numerosos articulos cientificos, que contemplan tanto el estudio
de la composicién y evolucién de las uvas durante el desarrollo y maduracion o del
vino durante la vinificacién y crianza, como consideraciones tecnolégicas orientadas
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a la mejora del cultivo, produccién y elaboracién, gracias a ese mejor conocimiento
adquirido.

Consideramos en primer lugar los estudios sobre los componentes volatiles de las
uvas durante la maduracion y del vino en los procesos de fermentacién, elaboracion
y crianza, que permite conocer las caracteristicas y evolucion de los compuestos res-
ponsables del aroma del vino, conocer su biosintesis, sus transformaciones y la rela-
cién con los métodos de vinificacion, asi como las diferencias que pueden existir entre
los distintos clones de Monastrell. También han desarrollado una amplia actividad en
el estudio de los compuestos volatiles en la Catedra de Quimica Agricola de la Escuela
Técnica Superior de Ingenieros Agronomos de Albacete, abordando el tema desde
diversas perspectivas: diferenciacion entre variedades, evolucién durante la madura-
cion de la uva, efecto de los tratamientos foliares en el vifiedo (eogenol, guaiacol, ex-
tractos de roble, whiskey lactones), evolucion de la composicion aromatica en funcion
de las condiciones de la vinificacion, caracteristicas de las barricas empleadas para la
crianza, interaccion entre variedades, asi como la puesta a punto de procedimientos
para la determinacion de compuestos volatiles en vinos.

Avanzando en las investigaciones sobre los compuestos presentes en la uvay el vino,
han prestado un especial interés a los compuestos fenélicos, por su alto contenido en
la variedad Monastrell y por su importancia en los procesos de elaboraciény la reper-
cusiodn en las caracteristicas organolépticas de los vinos. Los articulos comprenden
estudios orientados a la evaluacion de los vinos y su clasificacion en funcion de para-
metros de color y contenido de compuestos polifendlicos, se ha analizado la depen-
dencia entre el color y el contenido de antocianos en las uvas vendimiadas, asi como
la influencia de diferentes condiciones de los procesos de vinificacion: localizacion del
vifiedo, afio, grado de maduracién, tiempo y otras condiciones de maceracién con los
hollejos, condiciones de cultivo, etc. Una linea de trabajo se ha orientado al estudio de
las variables que afectan al proceso de crianza de los vinos de la variedad Monastrell
en barricas, considerando tipo de madera, tamafio y edad de las barricas, asi como
su posterior evolucion en botella; se ha puesto especial atencion sobre el contenido
y evolucion de los compuestos volatiles y los polifenoles del vino y la velocidad de la
extraccion a partir de la madera de las barricas. La Catedra de Quimica Agricola, de la
Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos de Albacete, también ha realizado
aportaciones en trabajos similares, estudiando la evolucién durante la maduracion
de las uvas, el efecto de diversas preparaciones de enzimas, de la maceracién prefer-
mentativa e interaccién entre variedades.
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Considerando las caracteristicas de la pared celular en los hollejos de la variedad
Monastrell y las dificultades para la extracciéon de los compuestos polifendlicos res-
ponsables del color de los vinos, se ha mostrado un especial interés por las causas de
las diferencias con otras variedades, estudiando desde distintas perspectivas estas
caracteristicas: relacion entre la composicién de la pared celular y sus transformacio-
nes en el proceso de maduracién sobre la facilidad de extraccion de los antocianos,
influencia de las practicas enoldgicas (temperatura de la uva vendimiada, desarrollo
de la vinificacion, seleccién de levaduras, enzimas de maceracién, taninos enolégicos,
micro-oxigenacion) en la extraccién de los compuestos fendlicos y color del vino.

El Departamento de Tecnologia de Alimentos y Nutricion de la Universidad Catdlica de
San Antonio ha dirigido estudios al andlisis y comparacion de la composicion fendlica
y la actividad antioxidante de los vinos elaborados con uvas procedentes de cultivo
convencional y frente a las de cultivo ecolégico, poniendo de manifiesto que no se
han observado diferencias significativas.

Considerando que la gestion del agua del vifiedo constituye un factor esencial para
controlar el desarrollo de la vid y mejorar la calidad de la uva y el vino, su estudio ha
constituido la linea de trabajo de diferentes proyectos de investigacion en el Equipo
de Viticultura y Enologia (IMIDA) en cooperacién con el Grupo de Agroquimica y Tec-
nologia de Alimentos (Universidad de Murcia). Se han realizado amplios ensayos, en
diferentes condiciones sobre la aplicacién de estrategias de riego (Riego alternativo
con secado parcial de las zonas de riego, manejo eficiente del riego deficitario) para
mejorar la eficiencia en el uso del agua, optimizar el desarrollo de las plantas y la ca-
lidad de las uvas y del vino, con especial atencién sobre el contenido de compuestos
fenolicos.

Para mejorar las posibilidades de cultivo del vifiedo con material vegetal adaptado a
las condiciones agroecolégicas del sureste de Espafia, como presenta la variedad Mo-
nastrell y con buenas cualidades enolégicas, se desarrollé el estudio de seleccién clo-
nal de esta variedad, y a partir del afio 2000, el Departamento de Viticultura del IMIDA
puso en marcha un programa de cruzamientos para obtener nuevas variedades. Esta
linea de investigacion, en muchos casos realizada en colaboracién con el Grupo de
Agroquimica y Tecnologia de Alimentos, ha dado como resultado la oferta de nuevo
material vegetal, asi como articulos cientificos que reflejan estos resultados. Las pu-
blicaciones registradas nos muestran estudios de la composicion polifendlica y de
composicion de la pared celular de los hibridos intraespecificos de los cruzamientos
de Monastrell con Cabernet Sauvignon y con Syrah.
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4. LAS LINEAS DE INVESTIGACION EN FRANCIA

Al considerar la produccion cientifica sobre la variedad Monastrell/Mourvédre reali-
zada en Francia, segundo pais en superficie cultivada, comprobamos que el nimero
de articulos es reducido, pues representan menos del 9 % de los registrados en ésta
revisién. Los trabajos realizados en centros de investigacion localizados fundamental-
mente en las regiones de produccién de esta variedad, se encuentran principalmente
orientados a estudios sobre la vid y su cultivo. Destacan los dirigidos al desarrollo
de modelos para estudiar el estado hidrico de la vid, como medio para determinar
el rendimiento y la calidad de la uva vendimiada; también los relacionados con la in-
fluencia del sistema de poda sobre la calidad de la uva y el estudio de enfermedades
de la madera.

Aunque la produccion cientifica reflejada en Scopus sobre Monastrell-Mourvedre, con
origen en centros de investigaciéon de Francia es reducida, tenemos que resefiar las
acciones desarrolladas desde el ‘Comité de Concertation Technique Rhéne-Méditerra-
née' que en 1996 decidié poner en marcha un proceso de ‘Observatoire Mourvédre’
con el objetivo de asesorar a viticultores y endlogos para conocer y promocionar la
implantacion, cultivo y la elaboracién de los vinos de Mourvedre. El Observatorio ha ge-
nerado amplia informacién técnica sobre recomendaciones de plantacién, comporta-
miento eco-fisioldgico, estudios sobre la maduracion, influencia del stress hidrico, etc.

5. LA INVESTIGACION SOBRE LA MONASTRELL EN OTRAS
INSTITUCIONES

Los grupos cientificos en los que se ha observado el desarrollo de trabajos de inves-
tigacion sobre la variedad Monastrell es muy amplio, tanto en Espafia y Francia como
en otros muchos paises; se han contabilizado casi 100 centros de investigacién, que
han publicado en el periodo considerado (1987-2017) Unicamente 1 o 2 articulos.
Muchos de los articulos registrados corresponden a una colaboracién o trabajo de
investigacion puntual, sin establecer unas lineas de actividad especifica sobre la Mo-
nastrell.

La revision sobre la ‘investigacion publicada’ recogida en éste capitulo presenta im-
portantes limitaciones por las condiciones establecidas de su realizacion para garan-
tizar la calidad de los resultados de las investigaciones: ‘articulos cientificos revisados
por pares’. No obstante existen otras muchas fuentes con contenidos de gran interés,
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con informacién muy valiosa cientifica y técnica y de gran importancia para el desa-
rrollo de la viticultura y la enologia. La propia base de datos analizada (Scopus), con-
tiene otras secciones con informacién de gran interés:

+ Patentes: que recoge los resultados de cinco oficinas de patentes (World Inte-
llectual Property Organization (WIPO), European Patent Office, US Patent Office,
Japanese Patent Office, UK Intellectual Property Office).

+ Documentos secundarios (Secondary documents): Son documentos no indexa-
dos, por la imposibilidad de contrastar su contenido, al contener datos incom-
pletos o porque se han obtenido de las referencias o citas de los documentos
principales.

Las caracteristicas de dimensién y estructura productiva dificultan la incorporaciéon
de los resultados de la investigacion en los cultivos y en los procesos de elaboracién
de las empresas, que concentran los esfuerzos de innovacion en la incorporacion de
nuevas tecnologias y mejora de los procesos de produccion mediante la adquisicion
en el mercado finalista. Sin embargo, la aplicacién de los nuevos conocimientos y de
las innovaciones disponibles depende en ultimo término de la decision empresarial y
de sus propios especialistas (agronomos, endlogos, técnicos, etc.) y de su capacidad
de absorcién y de aplicacién de estos conocimientos.

6. RELACION DE ARTICULOS CIENTIFICOS SOBRE LA VARIEDAD
MONASTRELL / MOURVEDRE 1987-2017
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268



Las investigaciones sobre la Monastrell

Aleixandre, J.L., Lizama, V., Alvarez, |., Garcia, M.J. (2000). Note. Differentiation of va-
rietal red wines from Communidad Valenciana (Spain) based on their composition in
terms of alcohols and polyols. Food Science and Technology Inte rnational, 6 (1), pp.
39-45.

Aleixandre, J.L., Lizama, V., Alvarez, |., Garcia, M.J. (2002). Varietal differentiation of red
wines in the Valencian region (Spain). J. Agric. Food Chem., 50, 751-755.

Aleixandre, J.L., Sanz, J., Garcia, Ma.). (1996). Incidence de certains traitements de cla-
rification sur quelques éléments de la composition des vins rouges. J. Int. Sei. Vigne
Vin,30, n03, 159-164.

Aleixandre-Tudo, J.L., Nieuwoudt, H., Aleixandre, J.L., Du Tit, W.J. (2015). Robust Ultra-
violet-Visible (UV-Vis) Partial Least-Squares (PLS) Models for Tannin Quantification in
Red Wine. J. Agric. Food Chem., 63, 1088-1098.

Almagro L, Carbonell-Bejerano P, Belchi-Navarro S, Bru R, Martinez-Zapater JM, Lija-
vetzky D, et al. (2014). Dissecting the Transcriptional Response to Elicitors in Vitis vini-
fera Cells. PLoS ONE 9(10): e109777.

Almagro, L., Belchi-Navarro, S., Martinez-Marquez, A., Bru, R., Pedrefio, M.A. (2015).
Enhanced extracellular production of trans-resveratrol in Vitis vinifera suspension cul-
tured cells by using cyclodextrins and coronatine. Plant Physiology and Biochemistry
97:361-367.

Almagro, L., Belchi-Navarro, S., Sabater-Jara, A.B., Vera-Urbina, J.C., Sellés-Marchat, S.,
Bru, R., Pedrefio, M.A. (2013). Bioproduction of trans-resveratrol from grapevine cell
cultures. In: Ramawat, K., Mérillon, JM. (eds). Natural Products. Springer, Berlin, Heide-
Iberg. ISBN: 978-3-642-22143-9.

Almela, L., Javaloy, S., Fernandez-Lopez, J.A., Lépez-Roca, J.M. (1996). Varietal classifica-
tion of young red wines in terms of chemical and colour parameters. | Sci Food Agric.,
70, 173-180.

Alvarez, 1., Aleixandre, J.L., Garcia, M., Lizama, V. (2006). Impact of prefermentative
maceration on the phenolic and volatile compounds in Monastrell red wines. Analytica
Chimica Acta 563: 109-115.

Apolinar-Valiente, R., Gdmez-Plaza, E., Terrier, N., Doco, T., Ros-Garcia, J.M. (2017). The
composition of cell walls from grape skin in Vitis vinifera intraspecific hybrids. Journal
of the Science of Food and Agriculture, 97 (12), pp. 4029-4035.

Apolinar-Valiente, R., Romero-Cascales, |, Gémez-Plaza, E., Lépez-Roca, J.M., Ros-
Garcia, J.M. (2015). Cell wall compounds of red grapes skins and their grape marcs from

269



El Libro de la Monastrell

three different winemaking techniques. Food Chemistry 187: 89-97.

Apolinar-Valiente, R., Romero-Cascales, |, Gémez-Plaza, E., Lépez-Roca, J.M., Ros-
Garcia, J.M. (2015). The composition of cell walls from grape marcs is affected by grape
origin and enological technique. Food Chemistry 167: 370-377.

Apolinar-Valiente, R., Romero-Cascales, |., Gbmez-Plaza, E., Ros-Garcia, J.M. (2017).
Degradation of Monastrell grape skins: effect of individual enzymatic activities and
their synergic combination. Eur Food Res Technol., 243: 1933-1942,

Apolinar-Valiente, R., Romero-Cascales, I., Lépez-Roca, .M., Gomez-Plaza, E., Ros-
Garcia, J.M. (2010). Application and comparison of four selected procedures for the
isolation of cell-wall material from the skin of grapes cv. Monastrell. Analytica Chimica
Acta 660 (2010) 206-210.

Apolinar-Valiente, R., Romero-Cascales, I., Williams, P, Gdémez-Plaza, E., Lopez-
Roca, J.M., Ros-Garcia, J.M., Doco, T. (2014). Effect of winemaking techniques on
polysaccharide composition of Cabernet Sauvignon, Syrah and Monastrell red wines.
Australian Journal of Grape and Wine Research 20, 62-71.

Apolinar-Valiente, R., Romero-Cascales, 1., Williams, P, Gémez-Plaza, E., Lépez-Roca,
J.M., Ros-Garcia, J.M., Doco, T. (2015). Oligosaccharides of Cabernet Sauvignon, Syrah
and Monastrell red wines. Food Chemistry 179: 311-317.

Apolinar-Valiente, R., Williams, P., Mazerolles, G., (...), Ros-Garcia, J.M., Doco, T. (2014).
Effect of enzyme additions on the oligosaccharide composition of Monastrell red wines
from four different wine-growing origins in Spain. Food Chemistry 156: 151-159.

Apolinar-Valiente, R., Williams, P., Romero-Cascales, |., Gbmez-Plaza, E., L6pez-Roca,
J.M., Ros-Garcia, J.M., Doco, T. (2013). Polysaccharide composition of monastrell red
wines from four different Spanish terroirs: Effect of wine-making techniques. J. Agric.
Food Chem., 61, 2538-2547.

Arrieta, M.P,, Prats-Moya, M.S. (2012). Free amino acids and biogenic amines in Alicante
Monastrell wines. Food Chemistry 135: 1511-1519.

Bautista-Ortin, A.B., Abdallah, R.B., Castro-Lépez, L.R., Jiménez-Martinez, M.D., Gbmez-
Plaza, E. (2016). Technological implications of modifying the extent of cell wall-
proanthocyanidin interactions using enzymes. Int. J. Mol. Sci., 17, 123: 1-12.

Bautista-Ortin, A.B., Busse-Valverde, N., Fernandez-Fernandez, J.I., Gémez-Plaza, E., Gil-
Mufioz, R. (2016). The extraction kinetics of anthocyanins and proanthocyanidins from
grape to wine in three different varieties. Journal International des Sciences de la Vigne
et du Vin, 50 (2), pp. 91-100.

270



Las investigaciones sobre la Monastrell

Bautista-Ortin, A.B., Busse-Valverde, N., Lopez-Roca, J.M., Gil-Mufioz, R., Gémez-
Plaza, E. (2014). Grape seed removal: Effect on phenolics, chromatic and organoleptic
characteristics of red wine. International Journal of Food Science and Technology, 49:
34-41.

Bautista-Ortin, A.B., Cano-Lechuga, M., Ruiz-Garcia, Y., Gémez-Plaza, E. (2014).
Interactions between grape skin cell wall material and commercial enological tannins.
Practical implications. Food Chemistry 152: 558-565.

Bautista-Ortin, A.B., Fernandez-Fernandez, .., L6pez-Roca, J.M., Gomez-Plaza, E. (2004).
Wine-making of high coloured wines: Extended pomace contact and run-off of juice
prior to fermentation. Food Science and Technology International, 10 (5), pp. 287-295.

Bautista-Ortin, A.B., Ferndndez-Fernandez, J.1., Lépez-Roca, J.M., Gbmez-Plaza, E. (2006).
The effect of grape ripening stage on red wine color. Journal International des Sciences
de la Vigne et du Vin, 40 (1), pp. 15-24..

Bautista-Ortin, A.B., Ferndndez-Fernandez, J.1., Lépez-Roca, J.M., Gbmez-Plaza, E. (2007).
The effects of enological practices in anthocyanins, phenolic compounds and wine
colour and their dependence on grape characteristics. Journal of Food Composition
and Analysis 20, 546-552.

Bautista-Ortin, A.B., Jiménez-Martinez, M.D., Jurado, R., Iniesta, J.A., Terrades, S.,
Andrés, A., Gomez-Plaza, E. (2017). Application of high-power ultrasounds during red
wine vinification. International Journal of Food Science and Technology, 52, 1314-1323.

Bautista-Ortin, A.B., Jiménez-Pascual, E., Busse-Valverde, N., L6pez-Roca, J.M., Ros-Gar-
Cia, J.M., Gbmez-Plaza, E. (2013). Effect of Wine Maceration Enzymes on the Extraction
of Grape Seed Proanthocyanidins. Food Bioprocess Technol., 6: 2207-2212.

Bautista-Ortin, A.B., Martinez-Cutillas, A., Ros-Garcia, J.M., Lépez-Roca, J.M., Gbmez-
Plaza, E. (2005). Improving colour extraction and stability in red wines: The use of ma-
ceration enzymes and enological tannins. International Journal of Food Science and
Technology, 40, 867-878.

Bautista-Ortin, A.B., Martinez-Hernandez, A., Ruiz-Garcia, Y., Gil-Mufioz, R., Gbmez-Pla-
za, E. (2016). Anthocyanins influence tannin-cell wall interactions. Food Chemistry 206:
239-248.

Bautista-Ortin, A.B., Molero, N., Marin, F., Ruiz-Garcia, Y., Gdmez-Plaza, E. (2015). Reac-
tivity of pure and commercial grape skin tannins with cell wall material. Eur Food Res
Technol., 240: 645-654.

Bautista-Ortin, A.B., Rodriguez-Rodriguez, P., Gil-Mufioz, R., (...), Lopez-Roca, J.M., Go-

27



El Libro de la Monastrell

mez-Plaza, E. (2012). Influence of berry ripeness on concentration, qualitative compo-
sition and extractability of grape seed tannins. Australian Journal of Grape and Wine
Research 18, 123-130.

Bautista-Ortin, A.B., Romero-Cascales, I., Fernandez-Fernandez, J.I., Lépez-Roca, J.M.,
Gomez-Plaza, E. (2007). Influence of the yeast strain on Monastrell wine colour. Inno-
vative Food Science and Emerging Technologies 8 322-328.

Bautista-Ortin, A.B., Ruiz-Garcia, Y., Marin, F., Molero, N., Apolinar-Valiente, R., Gomez-
Plaza, E. (2015). Remarkable proanthocyanidin adsorption properties of monastrell po-
mace cell wall material highlight its potential use as an alternative fining agent in red
wine production. J. Agric. Food Chem., 63, 620-633.

Bayo-Canha, A., Fernandez-Fernandez, J.I., Martinez Cutillas, A., Ruiz-Garcia, L. (2014).
Genetic analysis of wine grape high-quality ripening in the <Monastrell> x «<Syrah> Pro-
geny. Acta Horticulturae, 1046, pp. 517-522.

Bayo-Canha, A., Fernandez-Fernandez, J.l., Martinez-Cutillas, A., Ruiz-Garcia, L. (2012).
Phenotypic segregation and relationships of agronomic traits in Monastrell x Syrah
wine grape progeny. Euphytica 186: 393-407.

Belchi-Navarro, S., Almagro, L., Lijavetzky, D., Bru, R., Pedrefio, M.A. (2012). Enhanced
extracellular production of trans-resveratrol in Vitis vinifera suspension cultured cells
by using cyclodextrins and methyljasmonate. Plant Cell Rep., 31: 81-89.

Belchi-Navarro, S., Almagro, L., Sabater-Jara, A.B., Fernandez-Pérez, F., Bru, R., Pedrefio,
M.A. (2013). Induction of trans-resveratrol and extracellular pathogenesis-related pro-
teins in elicited suspension cultured cells of Vitis vinifera cv Monastrell. Journal of Plant
Physiology 170: 258- 264.

Belchi-Navarro, S., Almagro, L., Sabater-Jara, A.B., Fernandez-Pérez, F.,, Bru, R., Pedrefio,
M.A. (2013). Early signaling events in grapevine cells elicited with cyclodextrins and
methyl jasmonate. Plant Physiology and Biochemistry 62: 107-110.

Belisario-Sanchez, YY., Taboada-Rodriguez, A. Marin-Iniesta, F., Lopez-Gomez, A.
(2009). Dealcoholized wines by spinning cone column distillation: Phenolic compounds
and antioxidant activity measured by the 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl method. J.
Agric. Food Chem., 57, 6770-6778.

Bordiga, M., Lorenzo, C., Pardo, F., Salinas, M.R., Travaglia, F., Arlorio, M., Coisson, J.D.,
Garde-Cerdan, T. (2016). Factors influencing the formation of histaminol, hydroxytyro-
sol, tyrosol, and tryptophol in wine: Temperature, alcoholic degree, and amino acids
concentration. Food Chemistry 197: 1038-1045.

272



Las investigaciones sobre la Monastrell

Busse-Valverde, N., Bautista-Ortin, A.B., Gdmez-Plaza, E., Fernandez-Fernandez, .1., Gil-
Mufioz, R. (012). Influence of skin maceration time on the proanthocyanidin content of
red wines. Eur Food Res Technol., 235: 1117-1123.

Busse-Valverde, N., Gémez-Plaza, E., Lopez-Roca, J.M.,, (...), Fernandez-Fernandez, J.1.,
Bautista-Ortin, A.B. (2010). Effect of different enological practices on skin and seed
proanthocyanidins in three varietal wines. J. Agric. Food Chem., 58, 11333-11339

Busse-Valverde, N., Gémez-Plaza, E., Lépez-Roca, .M., Gil-Mufioz, R., Bautista-Ortin,
A.B. (2011). The extraction of anthocyanins and proanthocyanidins from grapes to
wine during fermentative maceration is affected by the enological technique. J. Agric.
Food Chem., 59, 5450-5455

Calderon, AA., Zapata, J.M., Mufioz, R., Pedrefio, M.A., Barceld, A.R. (1993). Resveratrol
production as a part of the hypersensitive-like response of grapevine cells to an elicitor
from Trichoderma viride. New Phytol 124, 455-463

Calderoén, AA., Zapata, .M., Pedrefio, M.A., Barceld, A.R. (1994). Constitutive expression
of extracellular peroxidase isoenzymes capable of oxidizing 4-hydroxystilbenes during
the growth cycle of grapevine suspension cell cultures. Biologia Plantarum, 36 (2), pp.
161-166

Calderon, A.A., Zapata, J.M., Ros Barceld, A. (1994). Differential expression of a cell wall-
localized peroxidase isoenzyme capable of oxidizing 4-hydroxystilbenes during the cell
culture of grapevine (Vitis vinifera cv. Airen and Monastrell). Plant Cell, Tissue and Or-
gan Culture 37: 121-127.

Calderon, AA., Zapata, J.M., Ros Barceld, A. (1994). Peroxidase-mediated formation
of resveratrol oxidation products during the hypersensitive-like reaction of grapevine
cells to an elicitor from Trichoderma viride. Physiological and Molecular Plant Patho-
logy, 44, 289-299

Cano-Lopez, M., Pardo-Minguez, F.,, Lopez-Roca, J.M., Gomez-Plaza, E. (2007). Chroma-
tic characteristics and anthocyanin profile of a micro-oxygenated red wine after oak or
bottle maturation. Eur Food Res Technol 225:127-132.

Cano-Lépez, M., Pardo-Minguez, F., Schmauch, G, (...), Lopez-Roca, J.M., Gémez-Plaza,
E. (2008). Effect of micro-oxygenation on color and anthocyanin-related compounds of
wines with different phenolic contents. J. Agric. Food Chem., 56, 5932-5941.

Cantos, E., Espin, J.C., Fernandez, M., Oliva, J., Tomas-Barberan, F.A. (2003). Posthar-
vest UV-C-irradiated grapes as a potential source for producing stilbene-enriched red
wines. J. Agric. Food Chem., 51, 1208-1214

273



El Libro de la Monastrell

Cantos, E., Tomas-Barberan, F.A., Martinez, A., Espin, J.C. (2003). Differential stilbene
induction susceptibility of seven red wine grape varieties upon post-harvest UV-C irra-
diation. Eur Food Res Technol., 217: 253-258.

Castro-L6opez, L.D.R., Gbmez-Plaza, E., Ortega-Regules, A., Lozada, D., Bautista-Ortin,
A.B. (2016). Role of cell wall deconstructing enzymes in the proanthocyanidin-cell wall
adsorption-desorption phenomena. Food Chemistry 196: 526-532.

Celik, H., Soylemezoglu, G., Ertunc, F., Cakir, A., Dursunoglu, S., Akbas, B. (2009). Clonal
micropropagation of main grape and rootstock varieties of turkish viticulture for obtai-
ning virus-free basic nursery stocks. Acta Horticulturae, 827, pp. 421-424.

Chatelet, P, Laucou, V., Fernandez, L., Sreekanta, L., Lacombe, T., Martinez-Zapater,
J.M., Thomas, M.R., Torregrosa, L. (2007). Characterization of Vitis vinifera L. somatic
variants exhibiting abnormal flower development patterns. Journal of Experimental
Botany, Vol. 58, No. 15/16, pp. 4107-4118.

Chira, K., Lorrain, B., Ky, I., Teissedre, P.L. (2011). Tannin composition of cabernet-sau-
vignon and merlot grapes from the bordeaux area for different vintages (2006 to 2009)
and comparison to tannin profile of five 2009 vintage mediterranean grapes varieties.
Molecules, 16, 1519-1532.

Chu, M., Pedrefio, M.A., Alburquerque, N., Faize, L., Burgos, L., AlImagro, L. (2017). A new
strategy to enhance the biosynthesis of trans-resveratrol by overexpressing stilbene
synthase gene in elicited Vitis vinifera cell cultures. Plant Physiology and Biochemistry
113:141-148.

Chu, M., Quifionero, C., Akdemir, H., Alburquerque, N., Pedrefio, M.A., Burgos, L. (2016).
Agrobacterium-mediated transformation of Vitis Cv. Monastrell suspension-cultured
cells: Determination of critical parameters. Biotechnol. Prog., Vol. 32, No. 3: 725-734.

Cloete, M., Mostert, L., Fischer, M., Halleen, F. (2015). Pathogenicity of South African
Hymenochaetales taxa isolated from esca-infected grapevines. Phytopathologia Medi-
terranea, 54, 2, 368-379.

Colin Gardner (2014) Transversality, deterritorialization, and the A.0.C.—Constructing
lines of flight from flights of wine, Contemporary French and Francophone Studies,
18:2,142-149,

Cubero, S.; Diago, M. P,; Blasco, J.; Tardaguila, J., Prats-Montalban, ].M., Ibafiez, J., Tello, J.
and Aleixos, N. (2015). A new method for assessment of bunch compactness using au-
tomated image analysis. Australian Journal of Grape and Wine Research 21: 101-109.

De La Hera Orts, M.L., Martinez-Cutillas, A., Lopez Roca, J.M., Pérez-Prieto, L.J., Gbmez-

274



Las investigaciones sobre la Monastrell

Plaza, E. (2005). Effect of deficit irrigation on anthocyanin content of monastrell grapes
and wines. Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin, 39 (2), pp. 47-55.

De la Hera, M.L., Romero, P, Gbmez-Plaza, E., Martinez, A. (2007). Is partial root-zone
drying an effective irrigation technique to improve water use efficiency and fruit qua-
lity in field-grown wine grapes under semiarid conditions? Agricultural Water Manage-
ment 87: 261-274.

Diago, M.P,, Tardaguila, J., Aleixos, N., Millan, B. Prats-Montalban, J.M., Cubero, S., Blas-
o, J. (2015). Assessment of cluster yield components by image analysis. ] Sci Food
Agric., 95: 1274-1282.

Diaz-Plaza, E.M., Reyero, J.R., Pardo, F.,, Alonso, G.L., Salinas, M.R. (2002). Influence of
oak wood on the aromatic composition and quality of wines with different tannin con-
tents. J. Agric. Food Chem., 50, 2622-2626.

Donnez, D., Jeandet, P, Clément, C., Courot, E. (2009). Bioproduction of resveratrol and
stilbene derivatives by plant cells and microorganisms. Trends in Biotechnology Vol.27
No.12: 706-713.

Dourtoglou, V., Antonopoulos, A., Dourtoglou, T., Lalas, S. (2014). Discrimination of va-
rietal wines according to their volatiles. Food Chemistry 159: 181-187.

Fernandez, M., Oliva, J., Barba, A., Cdmara, M.A. (2005). Effects of clarification and
filtration processes on the removal of fungicide residues in red wines (var. Monastrell).
J. Agric. Food Chem., 53, 6156-6161.

Fernandez, MJ., Oliva, J., Barba, A., Cdmara, M.A. (2005). Fungicide dissipation curves
in winemaking processes with and without maceration step. J. Agric. Food Chem., 53,
804-811.

Fernandez-Lopez, J.A., Almela, L., Mufioz, J.A., Hidalgo, V., Carrefio, J. (1998). Depen-
dence between colour and individual anthocyanin content in ripening grapes. Food
Research International, Vol. 31, No. 9, pp. 667-672.

Ferndndez-Lopez, J.A., Hidalgo, V., Almela, L., Roca, J.M.L. (1992). Quantitative changes
in anthocyanin pigments of Vitis vinifera cv monastrell during maturation. J Sci Food
Agric.: 58, 153-155.

Fernandez-Pérez, F., Belchi-Navarro, S., Almagro, L., (...), Pedrefio, M.A., Gomez-Ros, L.V.
(2012). Cytotoxic Effect of Natural trans-Resveratrol Obtained from Elicited Vitis vinife-
ra Cell Cultures on Three Cancer Cell Lines. Plant Foods Hum Nutr., 67: 422-429.

Fontaine, F., Pinto, C., Vallet, J., Clément, C., Gomes, A.C., Spagnolo, A. (2016). The
effects of grapevine trunk diseases (GTDs) on vine physiology. Eur ] Plant Pathol., 144:

275



El Libro de la Monastrell

707-721.

Garcia-Beneytez, E; Cabello, F; Revilla, E (2003). Analysis of grape and wine anthocya-
nins by HPLC-MS. J. Agric. Food Chem., 51, 5622-5629.

Garde-Cerdan, T., Gutiérrez-Gamboa, G., Portu, J., Fernandez-Fernandez, J.I., Gil-Mu-
floz, R. (2017). Impact of phenylalanine and urea applications to Tempranillo and Mo-
nastrell vineyards on grape amino acid content during two consecutive vintages. Food
Research International 102: 451-457.

Garde-Cerdan, T., Lorenzo, C,, Lara, J.F, Pardo, F., Ancin-Azpilicueta, C., Salinas, M.R.
(2009). Study of the evolution of nitrogen compounds during grape ripening. Applica-
tion to differentiate grape varieties and cultivated systems. J. Agric. Food Chem., 57,
2410-2419.

Garde-Cerdan, T., Martinez-Gil, A.M., Lorenzo, C., Lara, J.F., Pardo, F, Salinas, M.R.
(2011). Implications of nitrogen compounds during alcoholic fermentation from some
grape varieties at different maturation stages and cultivation systems. Food Chemistry
124:106-116.

Garrido, J., Borges, F. (2013). Wine and grape polyphenols - A chemical perspective.
Food Research International 54: 1844-1858.

Gaudin, R., Roux, S., Tisseyre, B. (2017). Linking the transpirable soil water content of a
vineyard to predawn leaf water potential measurements. Agricultural Water Manage-
ment 182: 13-23.

Gil, J.V., Mateo, J.J., Jiménez, M., Pastor, A., Huerta, T. (1996). Aroma compounds in wine
as influenced by apiculate yeasts. Journal of Food Science, Volume 61, No. 6, 1247-
1250.

Gil-Munoz, R; Gomez-Plaza, E; Martinez, A; Lopez-Roca, J.M. (1997). Evolution of the
CIELAB and other spectrophotometric parameters during wine fermentation. Influen-
ce of some pre and postfermentative factors. Food Research International, Vol. 30, No.
9, pp. 699-705.

Gil-Mufioz, R., Bautista-Ortin, A.B., Ruiz-Garcia, Y., Fernandez-Fernandez, J.I., Gbmez-
Plaza, E. (2017). Improving phenolic and chromatic characteristics of Monastrell, Merlot
and Syrah wines by using methyl jasmonate and benzothiadiazole. OENO One, 51, 1,
17-27

Gil-Mufioz, R., Fernandez-Fernandez, J.I., Crespo-Villegas, O., Garde-Cerdan, T. (2017).
Elicitors used as a tool to increase stilbenes in grapes and wines. Food Research Inter-
national, 98: 34-39.

276



Las investigaciones sobre la Monastrell

Gil-Mufioz, R., Fernandez-Fernandez, J.I., Portu, J., Garde-Cerdan, T. (2017). Methyl jas-
monate: effect on proanthocyanidin content in Monastrell and Tempranillo grapes and
wines. Eur Food Res Technol - Published online: 03 October 2017.

Gil-Mufioz, R., Fernandez-Fernandez, J.I., Vila-L6pez, R., Martinez-Cutillas, A. (2010)
Anthocyanin profile in Monastrell grapes in six different areas from Denomination of
Origen Jumilla during ripening stage. International Journal of Food Science and Tech-
nology, 45, 1870-1877.

Gil-Mufioz, R., Gémez-Plaza, E., Martinez, A., Lopez-Roca, J.M. (1999). Evolution of Phe-
nolic Compounds during Wine Fermentation and Post-fermentation: Influence of Gra-
pe Temperature. Journal of Food Composition and Analysis 12, 259-272.

Gil-Mufioz, R., Moreno-Pérez, A., Vila-Lopez, R., Ferndndez-Fernandez, J.I., Martinez-Cu-
tillas, A. (2011). Determination of anthocyanin content in C.V Monastrell grapes during
ripening period using several procedures. International Journal of Food Science and
Technology, 46, 1986-1992.

Giménez-Miralles, J.E., Salazar, D.M., Solana, I. (1999). Regional origin assignment of red
wines from Valencia (Spain) by?H NMR and13C IRMS stable isotope analysis of fermen-
tative ethanol. J. Agric. Food Chem. 47, 2645-2652.

Girbau-Sola, T., Lépez-Barajas, M., Lopez-Tamames, E., Buxaderas, S. (2002). Foam ap-
titude of Trepat and Monastrell red varieties in Cava elaboration. 2. Second fermenta-
tion and aging. J. Agric. Food Chem., 50, 5600-5604.

Girbau-Sola, T., Lopez-Tamames, E., Bujan, J., Buxaderas, S. (2002). Foam aptitude of
Trepat and Monastrell red varieties in Cava elaboration. 1. Base wine characteristics. J.
Agric. Food Chem., 50, 5596-5599.

Goldberg, D.M., Ng, E., Karumanchiri, A., Diamandis, E.P,, Soleas, G.J. (1996). Resveratrol
glucosides are important components of commercial wines. American Journal of Eno-
logy and Viticulture, 47 (4), pp. 415-420.

Gomez, E., Laencina, J., Martinez, A. (1994). Vinification Effects on Changes in Volatile
Compounds of Wine. Journal of Food Science-Volume 59 No. 2.

Gbémez, E., Martinez, A., Laencina, J. (1995). Changes in volatile compounds during ma-
turation of some grape varieties. | Sci Food Agric., 67, 229-233.

Gomez, E; Martinez, A; Laencina, J. (1995). Prevention of Oxidative Browning During
Wine Storage. Food Research International, Vol. 28, No. 3, pp. 213-217.

Gbébmez-Plaza, E., Bautista-Ortin, A.B., Ruiz-Garcia, Y., Fernandez-Fernandez, J.1., Gil-Mu-
floz, R. (2017). Effect of elicitors on the evolution of grape phenolic compounds during

277



El Libro de la Monastrell

the ripening period. J Sci Food Agric., 97: 977-983.

Go6mez-Plaza, E., Gil-Mufioz, R., Carrefio-Espin, J., Fernandez-Lépez, J.A., Martinez-Cu-
tillas, A. (1999). Investigation on the aroma of wines from seven clones of Monastrell
grapes. Eur Food Res Technol 209: 257-260.

Gomez-Plaza, E., Gil-Mufioz, R., Hernandez-Jiménez, A., L6pez-Roca, .M., Ortega-Regu-
les, A., Martinez-Cutillas, A. (2008). Studies on the anthocyanin profile of Vitis Vinifera
intraspecific hybrids (Monastrell x Cabernet Sauvignon). Eur Food Res Technol. 227:
479-484-

Gomez-Plaza, E., Gil-Mufioz, R., Lopez-Roca, .M., Martinez-Cutillas, A., Fernandez-Fer-
nandez, J.l. (2002). Phenolic compounds and color stability of red wines: Effect of skin
maceration time. American Journal of Enology and Viticulture, 52 (3), pp. 266-270.

Gomez-Plaza, E., Gil-Mufioz, R., Martinez-Cutillas, A. Multivariate classification of wines
from seven clones of Monastrell grapes. | Sci Food Agric 80: 497-501.

Gomez-Plaza, E., Mestre-Ortufio, L., Ruiz-Garcia, Y., Fernandez-Fernandez, J.I., Lopez-
Roca, J.M. (2012). Effect of benzothiadiazole and methyl jasmonate on the volatile com-
pound composition of Vitis vinifera L. Monastrell grapes and wines. American Journal
of Enology and Viticulture, 63 (3), pp. 394-401.

Gomez-Plaza, E., Miflano, A., Lopez-Roca, J.M. (2006). Comparison of chromatic pro-
perties, stability and antioxidant capacity of anthocyanin-based aqueous extracts from
grape pomace obtained from different vinification methods. Food Chemistry 97: 87-94.

Gomez-Plaza, E., Olmos, O., Bautista-Ortin, A.B. (2016). Tannin profile of different Mo-
nastrell wines and its relation to projected market prices. Food Chemistry 204: 506-
512.

Gomez-Plaza, E., Pérez-Prieto, L.J., Fernandez-Fernandez, J.I., Lopez-Roca, J.M. (2004).
The effect of successive uses of oak barrels on the extraction of oak-related volati-
le compounds from wine. International Journal of Food Science and Technology, 39,
1069-1078.

Gomez-Plaza, E., Pérez-Prieto, L., Martinez-Cutillas, A., L6pez-Roca, J.M. (2004). Color
and phenolic compounds of oak-matured wines as affected by the characteristics of
the barrel. ACS Symposium Series, 886, pp. 22-34.

Gramaje, D., Armengol, J., Mohammadi, H., Banihashemi, Z., Mostert, L. (2009). Novel
Phaeoacremonium species associated with Petri disease and esca of grapevine in Iran
and Spain. Mycologia, 101(6), pp. 920-929.

Guardiola, J., Canovas, M., Iborra, J.L. (1996). Modelling of the biotransformation from

278



Las investigaciones sobre la Monastrell

geraniol to nerol by freely suspended and immobilised grape (Vitis vinifera) cells. R.H.
Wijffels, R.M. Buitelaar, C. Bucke and J. Tramper (Eds). Immobilized Cells: Basics and
Applications. © 1996 Elsevier Science B.V.

Guardiola, J., Iborra, J.L., Rédenas, L., Canovas, M. (1996). Biotransformation from gera-
niol to nerol by immobilized grapevine cells (V. vinifera). R.H. Wijffels, R.M. Buitelaar, C.
Bucke and J. Tramper (Eds). Immobilized Cells: Basics and Applications. © 1996 Elsevier
Science B.V.

Guillamon, JM; Querol, A; Jimenez, M; Huerta, T. (1993). Phylogenetic-relationships
among wine yeast strains based on electrophoretic whole-cell protein-patterns. Inter-
national Journal of Food Microbiology, 18: 115-125.

Hellman, EW., Takow, E.A., Tchakerian, M.D., Coulson, R.N. (2010). Geology and wine
13. geographic information system characterization of four appellations in west Texas,
USA. Geoscience Canada, 38 (1), pp. 620.

Hernandez-Jiménez, A., Gil-Mufioz, R., Ruiz-Garcia, Y., (...), Martinez-Cutillas, A., Gomez-
Plaza, E. (2013). Evaluating the polyphenol profile in three segregating grape (Vitis vi-
nifera L.) populations. Journal of Analytical Methods in Chemistry, Volume 2013, 1-9.

Hernandez-Jiménez, A., Gomez-Plaza, E., Martinez-Cutillas, A., Kennedy, J.A. (2009). Gra-
pe skin and seed proanthocyanidins from Monastrell x Syrah grapes. J. Agric. Food
Chem., 57, 10798-10803

Hernandez-Jiménez, A., Kennedy, J.A., Bautista-Ortin, A.B., Gbmez-Plaza, E. (2012). Effect
of ethanol on grape seed proanthocyanidin extraction. Am. J. Enol. Vitic. 63 (1): 57-61.

Ivorra, E., Sanchez, A,J., Camarasa, J.G., Diago, M.P., Tardaguila, J. (2017). Corrigendum
to “Assessment of grape cluster yield components based on 3D descriptors using
stereo vision” [Food Control 2015 50 (273-282)] (50956713514005027)(10.1016/j.foo-
dcont.2014.09.004). Food Control 75: 271.

Jeandet, P, Clément, C., Tisserant, L.-P,, Crouzet, J., Courot, E. (2016). Use of grapevine
cell cultures for the production of phytostilbenes of cosmetic interest. C. R. Chimie 19:
1062-1070.

Jensen, J.S., Demiray, S., Egebo, M., Meyer, A.S. (2008). Prediction of wine color attri-
butes from the phenolic profiles of red grapes (Vitis vinifera). J. Agric. Food Chem., 56,
1105-1115.

Jiménez, AH., Lépez-Roca, J.M., Plaza, E.G., Gil-Mufioz, R., Cutillas, A.M. (2008). The
anthocyanin and flavonol profile in vitis vinifera intraspecific hybrids. Acta Horticultu-
rae, 839, pp. 591-598.

279



El Libro de la Monastrell

Jiménez-Martinez, M.D., Gbmez-Plaza, E., Molero, N., Bautista-Ortin, A.B. (2017). Fining
of Red Wines with Pomace Cell Wall Material: Effect on Wine Phenolic Composition.
Food Bioprocess Technol., 10: 1531-1539.

Jones, L. (2010). Varietal Mourvédre makes winemakers take note. Wine Industry Jour-
nal, March-April 2010, Vol. 25, N° 2: 84-89.

Kiselev, K.V. (2011). Perspectives for production and application of resveratrol. Appl
Microbiol Biotechnol, 90: 417-425.

Ky, I., Lorrain, B., Kolbas, N., Crozier, A., Teissedre, P.-L. (2014). Wine by-Products: Phe-
nolic characterization and antioxidant activity evaluation of grapes and grape pomaces
from six different French grape varieties. Molecules, 19, 482-506.

Ky, I., Teissedre, P.-L. (2015). Characterisation of Mediterranean grape pomace seed
and skin extracts: Polyphenolic content and antioxidant activity. Molecules, 20, 2190-
2207.

Lajara, M.M., Lopez-Orenes, A, Ferrer, M.A., Calderon, A.A. (2015). Long-term exposure
treatments revert the initial SA-induced alterations of phenolic metabolism in grapevi-
ne cell cultures. Plant Cell Tiss Organ Cult, 122:665-673

Lijavetzky, D., Almagro, L., Belchi-Navarro, S., Martinez-Zapater, J.M., Bru, R., Pedre-
fio, M.A. (2008). Synergistic effect of methyljasmonate and cyclodextrin on stilbene
biosynthesis pathway gene expression and resveratrol production in Monastrell gra-
pevine cell cultures. BMC Research Notes 2008, 1: 132.

Lopez Serrano, M., Ferrer, M.A., Calderdn, A.A,, (...), Ros Barcelo, A., (1994). Aluminum-
mediated fosetyl-Al effects on peroxidase secreted from grapevine cells. Environmen-
tal and Experimental Botany, Vol. 34, No. 3. pp. 329-336.

Lopez Serrano, M., Zapata, .M., Calderén, A.A., Ferrer, M.A., Pedrefio, M.A., Ros Barcel®,
A.(1996). Inactivation of the peroxidase isoenzyme groups, APrx and Lpl BPrx, markers
of the in vitro culture of grapevine, by fosetyl-Al (aluminum tris[ethyl phosphonate]). ]
Plant Physiol. Vol. 149. pp. 149-152.

Lépez, M., Ferrer, M.A.,; Calderon, R., Mufioz, A., Ros, A. Pedrefio, M.A. (1994). Alumi-
num-Mediated Fosetyl-Al Effects On Peroxidase Secreted From Grapevine Cells. Envi-
ronmental and Experimental Botany, Vol. 34, No. 3. PP. 329 -336.

Lopez, M.M., Gracia, M., Sampayo, M. (1987). Current status of Xanthomonas ampelina
in Spain and susceptibility of Spanish cultivars to bacterial necrosis. EPPO Bulletin, 17
(2), pp. 231-236.

Lopez-Serrano, M., Ferrer, M.A., Mufioz, R., Pedrefio, M.A., Ros Barceld, A. (1996). Anta-

280



Las investigaciones sobre la Monastrell

gonistic effects of fosetyl-Al and ethylene on peroxidase from grapevine cells. Journal
of Plant Diseases and Protection, Vol. 103, No. 2 (April 1996), pp. 200-205.

Lopez-Serrano, M., Ferrer, M.A., Pedreno, M.A., Barcelo, A.R. (1996). Ca2+ and Mg2+
ions counteract the reduction by fosetyl-Al (aluminum tris [ethyl phosphonate]) of pe-
roxidase activity from suspension-cultured grapevine cells. Plant Cell Tissue and Organ
Culture 47: 207-212.

Lorenzo, C., Bordiga, M., Pérez-Alvarez, E.P, Travaglia, F., Arlorio, M. Salinas, M.R., Cois-
son, J.D., Garde-Cerdan, T. (2017). The impacts of temperature, alcoholic degree and
amino acids content on biogenic amines and their precursor amino acids content in
red wine. Food Research International, 99: 328-335.

Lorenzo, C., Garde-Cerdan, T., Pedroza, M.A., Alonso, G.L., Salinas, M.R. (2009). Deter-
mination of fermentative volatile compounds in aged red wines by near infrared spec-
troscopy. Food Research International 42, 1281-1286. Food Research International 42,
1281-1286.

Lorenzo, C., Pardo, F.,, Zalacain, A., Alonso, G.L., Rosario Salinas, M. (2008). Complemen-
tary effect of Cabernet Sauvignon on Monastrell wines. Journal of Food Composition
and Analysis 21, 54-61.

Lorenzo, C., Pardo, F,, Zalacain, A., Alonso, G.L., Salinas, M.R. (2005). Effect of red grapes
co-winemaking in polyphenols and color of wines. J. Agric. Food Chem., 53, 7609-7616.

Lorenzo, C., Pardo, F.,, Zalacain, A., Alonso, G.L., Salinas, M.R. (2008). Differentiation of
co-winemaking wines by their aroma composition. Eur Food Res Technol. 227:777-787.

Marti, N., Lizama, V., Verdd, J.A., Mufioz, N., Aleixandre, J.L., Saura, D. (2015). Prediction
of Phenolic Composition of Monastrell and Tempranillo Wines: Correlation between
Phenolic Content and Traditional Variables of Fruit Maturity. International Journal of
Food Properties, 18: 3, 465-479.

Martinez-Carrién, J.M., Edina-Albaladejo, FJ. (2010). Change and development in the
Spanish wine sector, 1950-2009. Journal of Wine Research, 2010, Vol. 21, No. 1, pp.
77-95.

Martinez-Carrién, J.M., Medina-Albaladejo, F,J. (2008). Innovation in the kingdom of
monastrell. Technical change and wine institutions in the southeast of Spain. Historia
Agraria, 44. Abril 2008, pp. 53-88.

Martinez-Gil, A.M., Garde-Cerdan, T., Lorenzo, C,, (...), Pardo, F., Rosario Salinas, M.
(2012). Volatile compounds formation in alcoholic fermentation from grapes collected
at 2 maturation stages: Influence of nitrogen compounds and grape variety. Journal of

281



El Libro de la Monastrell

Food Science, Vol. 71, Nr. 1: C71-C79.

Martorell, P; Querol, A; Fernandez-Espinar, MT (2005). Rapid identification and enume-
ration of Saccharomyces cerevisiae cells in wine by real-time PCR. Applied and Environ-
mental Microbiology, Nov. 2005, p. 6823-6830.

Mateo, J.J., Jimenez, M., Huerta, T., Pastor, A. (1991). Contribution of different yeasts
isolated from musts of monastrell grapes to the aroma of wine. International Journal
of Food Microbiology, 14: 153-160.

Mateo, J.J., Jiménez, M., Pastor, A., Huerta, T. (2001). Yeast starter cultures affecting
wine fermentation and volatiles. Food Research International, 34: 307-3014.

Mateo, J.J., Jiménez, M., Pastor, A., Huerta, T. (1998). Influence of the inoculation time of
high sugar content must on the formation of wine aroma. World Journal of Microbiolo-
gy & Biotechnology 14, 357-363.

Medina, A., Mateo, R., Lépez-Ocafia, L., Valle-Algarra, F.M., Jiménez, M. (2005). Study of
Spanish grape mycobiota and ochratoxin A production by isolates of Aspergillus tu-
bingensis and other members of Aspergillus section Nigri. Applied and Environmental
Microbiology, Aug. 2005, p. 4696-4702.

Moralés, M., Pedrefio, M.A., Mufioz, R., Barceld, A.R., Calderdn, A.A. (1994). Anomalous
behaviour of acidic grapevine peroxidase isoenzymes during preparative isoelectric
focusing. Phytochemical Analysis, Vol. 5. 1-3.

Moreno, A., Castro, M., Falqué, E. (2008). Evolution of trans- and cis-resveratrol content
in red grapes (Vitis vinifera L. cv Mencia, Albarello and Merenzao) during ripening. Eur
Food Res Technol. 227:667-674.

Moreno-Labanda, J.F., Mallavia, R., Pérez-Fons, L., (...), Saura, D., Micol, V. (2004). De-
termination of piceid and resveratrol in Spanish wines deriving from Monastrell (Vitis
vinifera L.) grape variety. J. Agric. Food Chem., 52, 5396-5403.

Moreno-Pérez, A., Fernandez-Fernandez, |.l., Bautista-Ortin, A.B.,, Gébmez-Plaza, E.,
Martinez-Cutillas, A., Gil-Mufioz, R. (2013). Influence of winemaking techniques on
proanthocyanidin extraction in Monastrell wines from four different areas. Eur Food
Res Technol., 236: 473-481.

Moreno-Pérez, A., Vila-Lopez, R., Fernandez-Fernandez, J.I., Martinez-Cutillas, A., Gil-
Mufioz, R. (2013). Influence of cold pre-fermentation treatments on the major volatile
compounds of three wine varieties. Food Chemistry 139: 770-776.

Mulero, J., Martinez, G., Oliva, J., Cermefio, S., Cayuela, J.M., Zafrilla, P., Martinez-Cacha,
A., Barba, A. (2015). Phenolic compounds and antioxidant activity of red wine made

282



Las investigaciones sobre la Monastrell

from grapes treated with different fungicides. Food Chemistry 180: 25-31.

Mulero, J., Pardo, F., Zafrilla, P. (2009). Effect of principal polyphenolic components in
relation to antioxidant activity in conventional and organic red wines during storage.
Eur Food Res Technol (2009) 229: 807-812.

Mulero, J., Pardo, F., Zafrilla, P. (2010). Antioxidant activity and phenolic compounds in
conventional and organic red grapes (var. Monastrell). CyTA - Journal of Food, Vol. 8,
No. 3, November 2010, 185-191.

Mulero, J., Pardo, F., Zafrilla, P. (2010). Antioxidant activity and phenolic composition of
organic and conventional grapes and wines. Journal of Food Composition and Analysis
23:569-574.

Navarro, S., Oliva, J., Barba, A,, (...), Garcia, M.A., Zamorano, M. (2000). Evolution of chlor-
pyrifos, fenarimol, metalaxyl, penconazole, and vinclozolin in red wines elaborated by
carbonic maceration of monastrell grapes. J. Agric. Food Chem., 48, 3537-3541 3537.

Nufez-Delicado, E., Sdnchez-Ferrer, A., Garcia-Carmona, F.F.,, Lopez-Nicolas, J.M. (2005).
Effect of organic farming practices on the level of latent polyphenol oxidase in grapes.
Journal of Food Science. Vol. 70, Nr. 1: C74-C78.

Oliva, ., Garde-Cerdan, T., Martinez-Gil, A.M., Rosario Salinas, M., Barba, A. (2011). Fun-
gicide effects on ammonium and amino acids of Monastrell grapes. Food Chemistry
129: 1676-1680.

Oliva, J., Martinez-Gil, A.M., Lorenzo, C., Cdmara, M.A,, Salinas, M.R., Barba, A., Garde-
Cerdan, T. (2015). Influence of the use of fungicides on the volatile composition of
Monastrell red wines obtained from inoculated fermentation. Food Chemistry 170:
401-406.

Oliva, J., Mulero, J., Paya, P., Camara, M.A., Barba, A. (2009). Influence of several fungici-
des on the antioxidant activity of red wines (var. Monastrell). Journal of Environmental
Science and Health Part B, 44, 546-552.

Oliva, J., Navarro, S., Barba, A., Navarro, G., Salinas, M.R. (1999). Effect of pesticide re-
sidues on the aromatic composition of red wines. J. Agric. Food Chem., 47, 2830-2836.

Oliva, J., Paya, P, Camara, M.A., Barba, A. (2007). Removal of famoxadone, fluquinco-
nazole and trifloxystrobin residues in red wines: Effects of clarification and filtration
processes. Journal of Environmental Science and Health Part B, 42, 775-781.

Oliva, J., Zalacain, A., Paya, P, Salinas, M.R., Barba, A. (2008). Effect of the use of recent
commercial fungicides [under good and critical agricultural practices] on the aroma
composition of Monastrell red wines. Analytica Chimica Acta 617, 107-118.

283



El Libro de la Monastrell

Orak, H.H. (2007). Total antioxidant activities, phenolics, anthocyanins, polyphenoloxi-
dase activities of selected red grape cultivars and their correlations. Scientia Horticul-
turae 111, 235-241.

Ortega-Regules, A., Romero-Cascales, ., Lopez-Roca, J.M., Ros-Garcia, J.M., Gémez-Pla-
za, E. (2006). Anthocyanin fingerprint of grapes: Environmental and genetic variations.
J Sci Food Agric 86: 1460-1467.

Ortega-Regules, A., Romero-Cascales, I., Ros Garcia, J.M., (...), Fernandez-Fernandez, J.1.,
Gomez-Plaza, E. (2008). Anthocyanins and tannins in four grape varieties (Vitis vinifera
L.) evolution of their content and extractability. Journal International des Sciences de la
Vigne et du Vin, 42 (3), pp. 147-156.

Ortega-Regules, A., Romero-Cascales, ., Ros-Garcia, J.M., Lépez-Roca, J.M., Gémez-Pla-
za, E. (2006). A first approach towards the relationship between grape skin cell-wall
composition and anthocyanin extractability. Analytica Chimica Acta 563: 26-32.

Ortega-Regules, A., Ros-Garcia, J.M., Bautista-Ortin, A.B., Lépez-Roca, J.M., Gémez-
Plaza, E. (2008). Differences in morphology and composition of skin and pulp cell
walls from grapes (Vitis vinifera L.): Technological implications. Eur Food Res Technol.
227:223-231.

Ortega-Regules, A., Ros-Garcia, .M., Bautista-Ortin, A.B., L6pez-Roca, J.M., Gémez-Pla-
za, E. (2008). Changes in skin cell wall composition during the maturation of four pre-
mium wine grape varieties. ] Sci Food Agric 88: 420-428.

Otaolaurruchi, E., Ferndndez-Pachén, M.S., Gonzalez, A.G., Troncoso, A.M., Garcia-Pa-
rrilla, M.C. (2007). Repeated red wine consumption and changes on plasma antioxidant
capacity and endogenous antioxidants (Uric Acid and Protein Thiol Groups). J. Agric.
Food Chem., 55, 9713-9718.

Pardo, F,, Salinas, M.R., Alonso, G.L., Navarro, G., Huerta, M.D. (1999). Effect of diverse
enzyme preparations on the extraction and evolution of phenolic compounds in red
wines. Food Chemistry 67: 135-142.

Pardo-Garcia, A.l,, De La Hoz, K.S., Zalacain, A., Alonso, G.L., Salinas, M.R. (2014). Effect
of vine foliar treatments on the varietal aroma of Monastrell wines. Food Chemistry
163: 258-266.

Pardo-Garcia, A.l., Martinez-Gil, A.M., Cadahia, E., Pardo, F.,, Alonso, G.L., Salinas, M.R.
(2014). Oak extract application to grapevines as a plant biostimulant to increase wine
polyphenols. Food Research International 55: 150-160.

Pardo-Garcia, A.l., Wilkinson, K.L., Culbert, J.A., Lloyd, N.D.R., Alonso, G.L., Salinas, M.R.

284



Las investigaciones sobre la Monastrell

(2015). Accumulation of glycoconjugates of 3-methyl-4-hydroxyoctanoic acid in fruits,
leaves, and shoots of Vitis vinifera cv. Monastrell following foliar applications of oak
extract or oak lactone. J. Agric. Food Chem., 63, 4533-4538.

Pardo-Garcia, A.l., Wilkinson, K.L., Culbert, J.A., Lloyd, N.D.R., Alonso, G.L., Salinas, M.R.
(2017). Accumulation of guaiacol glycoconjugates in fruit, leaves and shoots of Vitis
vinifera cv. Monastrell following foliar applications of guaiacol or oak extract to grape-
vines. Food Chemistry 217: 782-789.

Paya, P, Mulero, J., Oliva, J., Cdmara, M.A., Barba, A. (2013). Influence of the matrix
in bioavailability of flufenoxuron, lufenuron, pyriproxyfen and fenoxycarb residues in
grapes and wine. Food and Chemical Toxicology 60: 419-423.

Pedro, T.S., Peird, R., Villanova, J., Olmos, A., Gisbert, C. (2017). In vitro propagation of
Vitis vinifera L. cv. ‘Monastrell'. Electronic Journal of Biotechnology 27: 80-83.

Pedroza, M.A., Zalacain, A,, Lara, J.F,, Salinas, M.R. (2010). Global grape aroma potential
and its individual analysis by SBSE-GC-MS. Food Research International 43, 1003-1008.

Pérez-Gilabert, M., Téllez, E., Garcia-Carmona, F. (2010). Extraction and partial purifica-
tion of B-galactosidase from grape berry skin (Vitis vinifera L.) with triton X-114. Ameri-
can Journal of Enology and Viticulture, 61 (1), pp. 135-139.

Pérez-Prieto, L., Lépez-Roca, .M., Gdbmez-Plaza, E. (2003). Differences in major volatile
compounds of red wines according to storage length and storage conditions. Journal
of Food Composition and Analysis 16: 697-705.

Pérez-Prieto, LJ., Lopez-Roca, J.M., Martinez-Cutillas, A., Pardo Minguez, F., Gomez-Pla-
za, E. (2002). Maturing wines in oak barrels. Effects of origin, volume, and age of the
barrel on the wine volatile composition. J. Agric. Food Chem., 50, 3272-3276.

Pérez-Prieto, LJ., Lopez-Roca, J.M., Martinez-Cutillas, A., Pardo-Minguez, F., Gobmez-
Plaza, E. (2003). Extraction and formation dynamic of oak-related volatile compounds
from different volume barrels to wine and their behavior during bottle storage. . Agric.
Food Chem., 51, 5444-5449.

Pietrowska-Borek, M., Czekata, T., Belchi-Navarro, S., Pedrefio, M.A., Guranowski, A.
(2014). Diadenosine triphosphate is a novel factor which in combination with cyclodex-
trins synergistically enhances the biosynthesis of trans-resveratrol in Vitis vinifera cv.
Monastrell suspension cultured cells. Plant Physiology and Biochemistry 84: 271-276.

Pozo-Bayén, M.A,, Martin-Alvarez, P,J., Moreno-Arribas, M.V., Andujar-Ortiz, I., Pueyo, E.
(2010). Impact of using Trepat and Monastrell red grape varieties on the volatile and ni-
trogen composition during the manufacture of rosé Cava sparkling wines. LWT - Food

285



El Libro de la Monastrell

Science and Technology 43: 1526-1532.

Pozo-Bayén, M.A., Monagas, M., Polo, M.C., Gbmez-Cordovés, C. (2004). Occurrence
of Pyranoanthocyanins in Sparkling Wines Manufactured with Red Grape Varieties. J.
Agric. Food Chem., 52, 1300-1306.

Pozo-Bayon, M.A.; Hernandez, M.T.; Martin-Alvarez, P,J.; Polo, M.C. (2003). Study of low
molecular weight phenolic compounds during the aging of sparkling wines manufactu-
red with red and white grape varieties. J. Agric. Food Chem., 51, 5622-5629.

Prieto, J. A., Lebon, E., Ojeda, H. (2010). Stomatal behavior of different grapevine cul-
tivars in response to soil water status and air water vapor pressure deficit. Journal
International des Sciences de la Vigne et du Vin, 44 (1), pp. 9-20.

Querol, A, Jiménez, M., Huerta, T. (1990). Microbiological and Enological Parameters
during Fermentation of Musts from Poor and Normal Grape-Harvests in the Region of
Alicante. Journal of Food Science, 55 (6), pp. 1603-1606.

Robin, J.-P., Sauvage, F.-X., Pradal, M., Chovelon, M. (2000). Soil reflectance and co-
louring of grape. Vine red light excitation could be decisive for grape berry quality.
Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin, 34 (3), pp. 101-119.

Rodriguez-Lopez, J., Serna-Rodriguez, P, Tudela, J., Varén, R., Garcia-Canovas, F. (1994).
A continuous spectrophotometric method for the determination of diphenolase acti-
vity of tyrosinase using 3,4-dihydroxymandelic acid. Analtical Biochemistry, 216: 205-
212.

Rodriguez-Rodriguez, P., Rabién, P., Ros-Berruezo, G., Gdmez-Plaza, E. (2009). Does oak
aging improve the antioxidant activity of red wines? Red Wine and Health, pp. 323-338.
Ed.: Paul O'Byrne. Series: Food and Beverage Consumption and Health. ISBN: 978-1-
60692-718-2. Nova Science Publishers.

Roggero, J.-P. (1996). Changes in resveratrol and piceid contents in wines during fer-
mentation or ageing. Comparison of grenache and mourvedre varieties. Sciences des
Aliments, 16 (6), pp. 631-642.

Romero, P, Dodd, I.C., Martinez-Cutillas, A. (2012). Contrasting physiological effects of
partial root zone drying in field-grown grapevine (Vitis vinifera L. cv. Monastrell) accor-
ding to total soil water availability. Journal of Experimental Botany, Vol. 63, No. 11, pp.
4071-4083.

Romero, P, Fernandez-Fernandez, J.I., Botia, P. (2016). Interannual climatic variability
effects on yield, berry and wine quality indices in long-term deficit irrigated grapevines,
determined by multivariate analysis. International Journal of Wine Research, 8: 3-17.

286



Las investigaciones sobre la Monastrell

Romero, P, Fernandez-Fernandez, J.I., Gil-Mufioz, R., Botia, P. (2016). Vigour-yield-quali-
ty relationships in long-term deficit irrigated winegrapes grown under semiarid condi-
tions. Theor. Exp. Plant Physiol., 28:23-51.

Romero, P., Fernandez-Fernandez, J.I., Martinez-Cutillas, A. (2010). Physiological thres-
holds for efficient regulated deficit-irrigation management in winegrapes grown under
semiarid conditions. Ame rican Journal of Enology and Viticulture, 61 (3), pp. 300-312.

Romero, P., Fernandez-Fernandez, J.I., Martinez-Cutillas, A. (2012). Physiological thres-
holds for efficient Regulated Deficit Irrigation management in winegrapes under se-
miarid conditions: Soil-plant-water relationships and berry composition. Acta Horticul-
turae, 931, pp. 171-178.

Romero, P, Garcia Garcia, )., Fernandez-Fernandez, J.I., Gil-Mufioz, R., del Amor Saa-
vedra, F., Martinez-Cutillas, A. (2016). Improving berry and wine quality attributes and
vineyard economic efficiency by long-term deficit irrigation practices under semiarid
conditions. Scientia Horticulturae 203: 69-85.

Romero, P., Gil-Mufioz, R., del Amor, F.M., Valdés, E., Fernandez, J.I., Martinez-Cutillas,
A.(2013). Regulated Deficit Irrigation based upon optimum water status improves phe-
nolic composition in Monastrell grapes and wines. Agricultural Water Management
121:85-101.

Romero, P., Martinez-Cutillas, A. (2012). The effects of partial root-zone irrigation and
regulated deficit irrigation on the vegetative and reproductive development of field-
grown Monastrell grapevines. Irrig Sci., 30: 377-396.

Romero, P., Mufioz, R.G., Fernandez-Fernandez, J.I., del Amor, F.M., Martinez-Cutillas,
A., Garcia-Garcia, J. (2015). Improvement of yield and grape and wine composition in
field-grown Monastrell grapevines by partial root zone irrigation, in comparison with
regulated deficit irrigation. Agricultural Water Management 149: 55-73.

Romero, P., Pérez-Pérez, ).G., Del Amor, F.M., Martinez-Cutillas, A., Dodd, I.C., Botia, P.
(2014). Partial root zone drying exerts different physiological responses on field-grown
grapevine (Vitis vinifera cv. Monastrell) in comparison to regulated deficit irrigation.
Functional Plant Biology 41(11): 1087-1106.

Romero-Cascales, |, Ferndndez-Fernandez, J.I., Lopez-Roca, J.M., Gomez-Plaza, E.
(2005). The maceration process during winemaking extraction of anthocyanins from
grape skins into wine. Eur Food Res Technol 221:163-167.

Romero-Cascales, I., Fernandez-Fernandez, J.I., Ros-Garcia, J.M., Lopez-Roca, J.M., Gé-
mez-Plaza, E. (2008). Characterisation of the main enzymatic activities present in six
commercial macerating enzymes and their effects on extracting colour during wine-

287



El Libro de la Monastrell

making of Monastrell grapes. International Journal of Food Science and Technology,
43,1295-1305.

Romero-Cascales, I., Ortega-Regules, A., Lépez-Roca, J.M., Fernandez-Fernandez, J.I.,
Gomez-Plaza, E. (2005). Differences in anthocyanin extractability from grapes to wines
according to variety. American Journal of Enology and Viticulture, 56 (3), pp. 212-219.

Romero-Cascales, |., Ros-Garcia, J.M., Lopez-Roca, J.M., Gdbmez-Plaza, E. (2012). The
effect of a commercial pectolytic enzyme on grape skin cell wall degradation and co-
lour evolution during the maceration process. Food Chemistry 130: 626-631.

Ros Barceld, A.,, Pomar, F., Lopez-Serrano, M., Pedrefio, M.A. (2003). Peroxidase: A mul-
tifunctional enzyme in grapevines. Functional Plant Biology, 30: 577-591.

Ros, J.R., Rodriguez-Lopez, J., Garcia-Canovas, F. (1994). Tyrosinase: kinetic analysis of
the transient phase and the steady state. Biochimica et Biophysica Acta, 1204: 33-42

Rosillo, L., Salinas, M.A.R., Garijo, J., Alonso, G.L. (1999). Study of volatiles in grapes by
dynamic headspace analysis: Application to the differentiation of some Vitis vinifera
varieties. Journal of Chromatography A, 847, 155-159.

Rousseau, J., Pic, L., Carbonneau, A., Ojeda, H. (2013). Incidence of minimal pruning on
wine quality. Acta Horticulturae, 978, pp. 309-316.

Ruiz-Garcia, Y., Gil-Mufioz, R., Lépez-Roca, J.M., Martinez-Cutillas, A., Romero-Cascales,
I, Gbmez-Plaza, E. (2013). Increasing the Phenolic Compound Content of Grapes by
Preharvest Application of Abcisic Acid and a Combination of Methyl Jasmonate and
Benzothiadiazole. J. Agric. Food Chem., 61, 3978-3983.

Ruiz-Garcia, Y., Hernandez-Jiménez, A., Gbmez-Plaza, E., (...), Martinez-Cutillas, A., Gil-
Mufioz, R. (2012). Application of BTH and methyl jasmonate during the ripening of
grapes (vitis vinifera L.) and its effects on the stilbene content: Preliminary results. Acta
Horticulturae, 939, pp. 397-402.

Ruiz-Garcia, Y., Lopez-Roca, J.M., Bautista-Ortin, A.B., Gil-Mufioz, R., Gomez-Plaza, E.
(2014). Effect of combined use of benzothiadiazole and methyl jasmonate on volatile
compounds of monastrell wine. American Journal of Enology and Viticulture, 65 (2), pp.
238-243.

Ruiz-Garcia, Y., Romero-Cascales, |., Bautista-Ortin, A.B., Gil-Mufioz, R., Martinez-Cuti-
llas, A., Gbmez-Plaza, E. (2013). Increasing bioactive phenolic compounds in grapes:
Response of six monastrell grape clones to benzothiadiazole and methyl jasmonate
treatments. American Journal of Enology and Viticulture, Vol. 64, 4: 459-465.

Ruiz-Garcia, Y., Silva, C.L.,, Gdbmez-Plaza, E., Camara, J.S. (2016). A Powerful Analyti-

288



Las investigaciones sobre la Monastrell

cal Strategy Based on QUEChERS-Dispersive Solid-Phase Extraction Combined with
Ultrahigh Pressure Liquid Chromatography for Evaluating the Effect of Elicitors on
Biosynthesis of trans-Resveratrol in Grapes. Food Anal. Methods, 9: 670-679.

Salinas, M.R., Alonso, G.L., Navarro, G., Pardo, F,, Jimeno, J., Huerta, M.D. (1996). Evo-
lution of the aromatic composition of wines undergoing carbonic maceration under
different aging conditions. American Journal of Enology and Viticulture, 47 (2), pp. 134-
144.

Salinas, M.R., Alonso, G.L., Pardo, F., Bayonove, C. (1998). Free and bound volatiles of
Monastrell wines. Sciences des Aliments, 18 (2), pp. 223-231.

Salinas, M.R., Garijo, J., Pardo, F., Zalacain, A., Alonso, G.L. (2003). Color, polyphenol,
and aroma compounds in rosé wines after prefermentative maceration and enzymatic
treatments. American Journal of Enology and Viticulture, 54 (3), pp. 195-202.

Salinas, M.R.; Garijo, J.; Pardo, F.; Zalacain, A., Alonso, G.L. (2005). Influence of prefer-
mentative maceration temperature on the colour and the phenolic and volatile com-
position of rose wines. J Sci Food Agric 85: 1527-1536.

Salinas, Ma.R., Zalacain, A., Pardo, F., Alonso, G.L. (2004). Stir bar sorptive extraction
applied to volatile constituents evolution during Vitis vinifera ripening. J. Agric. Food
Chem., 52, 4821-4827.

San Pedro, T., Gammoudi, N., Peiré, R., Olmos, A., Gisbert, C. (2017). Somatic embryo-
genesis from seeds in a broad range of Vitis vinifera L. varieties: Rescue of true-to-type
virus-free plants. BMC Plant Biology, 17: 226, 1-12.

Sanchez-Ferrer, A., Bru, R., Cabanes, J., Garcia-Carmona, F. (1988). Characterization of
catecholase and cresolase activities of monastrell grape polyphenol oxidase. Phyto-
chemistry, Vol. 27, No. 2, pp. 319-321.

Sanchez-Ferrer, A., Bru, R., Valero, E., Garcia-Carmona, F. (1989) Changes in pH-Depen-
dent Grape Polyphenoloxidase Activity during Maturation. J. Agric. Food Chem.: 37,
1242-1245.

Sanchez-Valdepefas, V., Barrajon, E., Vegara, S., Funes, L., Marti, N., Valero, M., Saura,
D. (2015). Effect of instant controlled pressure drop (DIC) pre-treatment on conventio-
nal solvent extraction of phenolic compounds from grape stalk poder. Industrial Crops
and Products 76: 545-549.

Serrano, M.L., Barcelo, A.R. (1996). Effect of metal ions on peroxidase activity from gra-
pevine cells. Plant Physiology and Biochemistry, 34 (6), pp. 827-832.

Smith, T. (2010). Mataro stands on its own. Wine Industry Journal, March-April 2010,

289



El Libro de la Monastrell

Vol. 25, N° 2: 76-83.

Spagnolo, A., Larignon, P., Magnin-Robert, M., Hovasse, A., Cilindre, C., Van Dorsselaer,
A., Clemnt, C., Schaeffer-Reiss, C., Fontaine, F. (2014). Flowering as the most highly sen-
sitive period of grapevine (Vitis vinifera |. cv mourvedre) to the Botryosphaeria dieback
agents neofusicoccum parvum and Diplodia seriata infection. Int. J. Mol. Sci., 15: 9644-
9669.

Spagnolo, A., Magnin-Robert, M., Alayi, T.D., Cilindre, C., Schaeffer-Reiss, C., Van Dors-
selaer, A., Clément, C., Larignon, P., Ramirez-Suero, M., Chong, J., Bertsch, C., Abou-
Mansour, E., and Fontaine, F. (2014). Differential responses of three grapevine cultivars
to botryosphaeria dieback. Phytopathology Vol. 104, No. 10: 1021-1035.

Spagnolo, A., Mondello, V., Larignon, P., Villaume, S., Rabenoelina, F., Clément, C., Fon-
taine, F. (2017). Defense responses in grapevine (Cv. Mourvedre) after inoculation with
the Botryosphaeria dieback pathogens Neofusicoccum parvum and Diplodia seriata
and their relationship with flowering. Int. J. Mol. Sci. 2017, 18, 393: 1-12.

Sreekantan, L., Torregrosa, L., Fernandez, L., Thomas, M.R. (2006). VWMADSS9, a class B
MADS-box gene involved in grapevine flowering, shows different expression patterns
in mutants with abnormal petal and stamen structures. Functional Plant Biology, 33,
877-886.

Tello, J., Aguirrezabal, R., Herndiz, S., Larreina, B., Montemayor, M.I.., Vaquero, E., Iba-
fiez, J. (2015). Multicultivar and multivariate study of the natural variation for grapevine
bunch compactness. Australian Journal of Grape and Wine Research 21: 277-289.

Tomas, M., Medrano, H., Escalona, J.M.,, (...), Ribas-Carbé, M., Flexas, J. (2014). Variability
of water use efficiency in grapevines. Environmental and Experimental Botany 103:
148-157.

Travadon, R., Lecomte, P, Diarra, B., Lawrence, D., Renault, D., Ojeda, H., Rey, P., Baum-
gartner, K. (2016). Grapevine pruning systems and cultivars influence the diversity of
wood-colonizing fungi. Fungal Ecology 24: 82-93.

Ulanovsky, S., Gogorcena, Y., Martinez De Toda, F., Ortiz, J.M. (2002). Use of molecular
markers in detection of synonymies and homonymies in grapevines (Vitis vinifera L.).
Scientia Horticulturae, 92: 241-254.

Ulanowsky, S., Gogorcena, Y., Martinez-de-Toda, F., (...), Ibanez, J., Ortiz, ].M. (2001).
Characterisation of grapevine accessions at germplasm banks with rapd and micro-
satellite markers: Caracterisation des introductions de vigne en collection a l>aide de
marqueurs rapd et microsatellites. Acta Horticulturae, 546, pp. 271-279.

290



Las investigaciones sobre la Monastrell

Velez, D., M.; Ibanez, J. (2012). Assessment of the uniformity and stability of grapevine
cultivars using a set of microsatellite markers. Euphytica 186: 419-432.

Vélez, M.D., Ibafiez, J. (2009). Evaluation of the uniformity and stability of microsatellite
markers in grapevine. Acta Horticulturae, 827, pp. 163-168.

Velickovska, S.K., Tolle, S., Goek, R., Milanov, G., Winterhalter, P. (2013). Effect of enzyme
treatment on volatile profile of white and red wines from Macedonia by using hs-spme-
GC/MS. Nutrition, Functional and Sensory Properties of Foods: 40-56.

Verries, C., Guiraud, J.-L., Souquet, J.-M., Vialet, S., Terrier, N., Ollé, D. (2008). Validation
of an extraction method on whole pericarp of grape berry (Vitis vinifera L. cv. Shiraz) to
study biochemical and molecular aspects of flavan-3-ol synthesis during berry develo-
pment. J. Agric. Food Chem., 56, 5896-5904.

Vieira, H.., Back, AJ., da Silva, A.L., Pereira, E.S. (2011). Comparison of global solar ra-
diation availability and photoperiod between winemaking regions of Campo Belo do
Sul, State of Santa Catarina in Brazil and Pech Rouge in France. Rev. Bras. Frutic., Jabo-
ticabal - SP, v. 33, n. 4, p. 1055-1065.

Wolf, T.K., Miller, M.K. (2001). Crop yield, fruit quality, and winter injury of 12 red-fruited
wine grape cultivars in Northern Virginia. Journal of the American Pomological Society,
55 (4), pp. 241-250.

Zapata, J.M., Calderén, A.A., Barceld, A.R. (1995). Peroxidase isoenzyme patterns in cell
cultures derived from cotyledon, stem, leaf and fruit from grapevine (Vitis vinifera cv.
Monastrell). Annals of Botany, 75 (5), pp. 443-448.

Zapata, J.M., Caldéron, A.A., Mufioz, R., Ros Barcel6, A. (1992). Oxidation of hydroqui-
none by both cellular and extracellular grapevine peroxidase fractions. Biochi:nie, 74,
143-148

Zapata, J.M., Lépez-Serrano, M., Ferrer, M.A., Calderén, A.A., Ros Barceld, A. (1996). The
induction and fine structure of grapevine cells (vitis vinifera) cultured in vitro. Biocell,
20 (2), pp. 143-146.

Zapata, JM; Salinas, C; Calderon, AA; Mufioz, R. Ros Barceld, A. (1991). Reduction of
2,3,5-Triphenyltetrazolium Chloride By The Kcn-Insensitive, Salicylhydroxamic Acid-
Sensitive Alternative Respiratory Pathway Of Mitochondria From Cultured Grapevine
Cells. Plant Cell Reports 10: 579-582.

291



El Libro de la Monastrell

REFERENCIAS

Morrison, A. and Rabellotti, R. (2014). Gradual catch up and enduring leadership in the global
wine industry. AAWE Working Paper No. 148 (Business).

FECYT (2017). Indicadores del sistema espafiol de ciencia, tecnologia e innovacion. Edicion
2017. Fundacién Espafiola para la Ciencia y la Tecnologia.

292












