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VINIFICACION DE VARIEDADES AUTOCTONAS EN
ARAGON.

Singularidades y caracterizacion en los ensayos del
proyecto VALOVITIS.

Ernesto Franco Aladrén
Centro de Transferencia Agroalimentaria (CTA)
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VALOVITIS Proyecto demostrativo dirigido a la identificacion, preservacion y
evaluacion agrondmica y sensorial de variedades vitivinicolas singulares en
peligro de extincion a ambos lados de los Pirineos

IMPORTANCIA de recuperar, conservar y conocer nuevas variedades
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Seguimiento de la madurez
Controles en campo durante la vendimia
2.1 n? de racimos por cepa.
3.2 n? de bayas por racimo.
2.3 peso de la vendimia.
2.4 peso de 100 bayas.

Traslado de la uva a la bodega cava (Almonacid de la
Sierra) para su vinificacion.
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Vendimiaen cajas de 20 kg. Vendimia en cajas de 20 kg.

Vinificacion en bodega cava (Almonacid de [a Sierra). Vinificacién en bodega cava (Almonacid de la Sierra).

Operaciones: Operaciones:

Derraspado-estrujado. Derraspado-estrujado.

Prensado. Dosificacion de 50 mg/kg de SO,

Dosificacion de 50 mg/Imosto de SO, Inoculacidn de levadura Sacch. Cerevisiae.

Desfangado estatico 24 h. Fermentaciéna T <22 oC.

Inoculacidon de levadura Sacch. Cerevisiae. Maceracién de 7 dias con remontado diario.

Fermentaciona T <12 2C.

Prensado.
Trasiegosy SO, No se realiza degradaciéon malolactica.
Filtrado. Trasiegosy SO,
Embotellado. Filtrado.
Degustacion - 11 catadores. Embotellado.

Degustacion - 11 catadores.
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Ficha de degustacion : Vino tinto

Nombre del catador : ] Fecha: [ |

Nombre del catador : I:I Fecha: l:l Nota : Dar puntuacién comprendida entre 0y 10
Referencia Ogoooooooooonn

Ficha de degustacion : Vino blanco

Referencia ﬁ)taﬁarﬁnuﬁiérﬁomﬁencﬁaenﬂtre ODEISD D D NARIZ
NARIZ ntensidad aromatica
Intensidad aromatica Odo0oooooooooo Intensidad t doddooooodgdno
.0 B8 0 0 8.8 0,000 oo, o oo i e Gyess AZhes, dsdb) .
ErT-omameestaEno S TIESBEEEESEoS
(TtIJgJL\L:IESGdEJQ;to esparragos coudos neg| rEarEl) rl;las[dleljasslsmtolr%l\tp..l -(rézlje?‘OJa de tomate, brotedgcassw ‘lz'_:l”clozsl E Jooobuy
-(ng:;]';?ou-:-lﬁ.,%g maneo. ...) [—j E[ EI D |j -(r:arspselsrjlr(‘:r?c?ra, frambuesa, D EI D EI D D EI D
(TE)ZEEylﬁeot:Loelt)ﬁll-jacauaEItlIo Malgrl'esglvalz| D EI D EI D EI D :::;:‘a‘ezzigxgsffesa ) h D D EI D EI D EI D D D D
-(rEIEPENICOFRpUIITADtO li lj th d |:llt[hl oobbobb fsmié:ta cIa\;o re ;|IZ ) bobobbbbuuddd
reaentatos " 11 [T °ﬁ'”am'°m' 0Doooo ?/pegeta't S 000000000000
(Fepffi\:r?lﬂf‘éj:amzla:t:;::;; resal,:I Oooo0oo0o0oon r\rl}r:\fl‘in a, ruo)ver e, hiedra mﬁlezEI...t| 00000000
&Eig\g:tt,judiaverde, hiedllg,lestplsﬁrrl;lgo,m...)|:| D D D D D D D BOCA |:] |:| |:| |:| D |:| D |:| |:| D |:| D
BOCA Grasa
Grasa obdooooagoood Dulzor ddoooodddoood
Dulzor Ogdoooooooood Acidez doddoodooodgdn
Acidez obddooodooood Astringencia dodoooooooood
Astringend Do0oo00oooooooog Amargor gooooooooood
Amargor obddooodooood Ardor | doogooooooood
Ardor O oooonoonn Taninosasperos-verdes [ | [ 1 [ [0 OO O O
mlrogace:eno | Oo00oooooooood Taninosduros-cerrados [ ] [] [J (] (] O OO0 O OO
Intensité aromatique 000000000000 Tanino‘sSecos(gr’a.nulosos)D OO0 0o0o0o0ooon
Intensidad aromatica D |:| |:| |:| D |:| D |:| |:| D |:| D
Postgusto odoboooobboddn
ngresividad ilalalalalalalalslslals Postgusto 00000000000
(equilibrio entre grasa y estructura) (Aegqrfilsiik;lrii(:)agntregrasayestrlgturlja) |:| |:| D EI D EI I:l D I:l D
Impresién general .
adurez de la fruta Impresion general
?\//Ie‘gjetal, f?'utla \f/egtetal, frutal%lesca fEta Eladga,gutl:slob%mgurlaz,ldgagda z\/la?:lut?eslz;:ietlga’?rufatal frut |f] f|:t| Dd[l 1|°:|t DbD El Dd D d|]d
vegetal, fruta vegetal, fruta fresca, fruta madura, fruta sobremadura, degrada
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Average annual T

VALOVITIS ha trabajado con:

<=40C
___4-6°C
. 6-8°C
[ 8-10°C
. ° = 10-110°C
120 accesiones de 45 procedencias e
) (}‘\\ White wines — et
diferentes T s
0 25 50 75 100 km J¢ Germoplasm Bank
| T ] Rainfall Spatial Distribution (Isohyet 30 mm)

VINIFICACIONES DE BLANCO VINIFICACIONES DE ROSADOS VINIFICACIONES DE TINTOS

CAMPANAS PARCELAS ACCESIONES VINOS BLANCOS VARIEDADES VINOS ROSADOS VARIEDADES VINOS TINTOS VARIEDADES Vv AR-II-(E)I.)I-:III.)ES*
2016 3 120 11 11 9 7 33 23 39
2017 3 929 12 8 12 9 25 18 32
2018 3 42 4 3 (1] 0 20 11 17
TOTAL 3 3 27 13 21 9 78 25 43

* Algunas se repiten en tintos y rosados

UNION EUROPEA
UNION EUROPEENNE
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En base a la analitica fisico-quimica de mostos, vinos y a los analisis sensorial y
estadistico, hemos obtenido informacion que clasifican las viniferas blancas.
Desde la lucha contra el cambio climatico las viniferas blancas mas interesantes son las

de: menor grado alcohélico, mayor acidez total y dcido malico.
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vinos blancos 2016-2017

18 vinos blancos
Plot of Factor Loadings

Factor Percent of  Cumulative

1 [T pIH T T T T T T T T 1
Number Eigenvalue Variance Percentage . ’
06 — Potasio —
1 3,44675 57,446 57,446 B i
o 02 -_Ac Malico -
2 1,27185 21,198 78,643 5 2 Grado
[5]
3 0,630385 10,506 89,150 e -0,2 —
. PT i
4q 0,324333 5,406 94,555 06 L ]
5 0,270287 4,505 99,060 - Ac Total :
'1 1 | 1 L 1 L ! ! 1 | —1
6 0,056389 0,940 100,000 1 06 02 0.2 0.6 1
Factor 1
Grado e IPT son las variables del 12 factor, mientras K
= GOBIERNO ’

= DE ARAGON y malico son del 22 factor.

Departamento de Desarrollo Rural
y Sostenibilidad
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JARROSUELTQ

OLIVANA

L 4
I T ) T . E_7B6 T 1
_2.000W -0.500 0.000 0.508 686 2.000 2.500
-0.5 A
ALBANA .
782 1.0 - TORTOZON
T | L own s | [T
rado (%Vv/v , ’ ¥ b b . . . ~
rade (v S e M e M 15| Las variedades se agrupan con independencia del afio
A. total (ac. tart) (g/l) 5,25 5,45 6,75 6,50 8,37
pH 3,45 3,36 3,19 3,20 3,16
Acdomlico (g/) 160 145 0% 105 035 2.0 1 Albana y Greta, presentan condiciones iddneas para
Intensidad de color 0,09 0,08 0,12 0,12 2,99 , sme
— T = blancos frescos, menor grado y mayor ac. malico.
25 Olivana, Rotuna y Tortozdn, son vinos de mayor gradoy

menor acido malico.

= GOBIERNO \o. 20
=<DE ARAGON
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vinos blancos 2016-2017

15 vinos blancos

1HILCTITITY B
POCTEFA

Plot of Factor Loadings

0.9 [Eendiico

“Ferme - -
____Tiblico
rpénico

Factor Percent Cumulative ' Vegetal '
Number Eigenvalue Variance Percentage o I
” 05 -
1 2,68678 53,736 53,736 s 03
2 0,872705 17,454 71,190 w -
3 0,831834 16,637 87,826
4 0,460973 9,219 97,046 S
5 0,147709 2,954 100,000 -0.3 —013
Plot of Factor Loadings
E 05} Terpénico b ]
k 02[ ] E
== GOBIERNO i e
=<DE ARAGON 030 o3 gs s et
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y Sostenibilidad Factor 1

0 0,3 0,6 0,9 1.2
Factor 1

Tidlico y terpénico son las
variables del 12 factor. Fendlico y
vegetal son del 22 factor.
Fermentativo del 32 factor
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2:5 —
/'314 \ Albana, Olivana presentan un caracter
o ®

fermentativo, mientras Greta y Albana B-
\ 15 son mas terpénicos.

Plot of Factor Loadings

/7~ \\
7B12
0\

[Eendiic I -
OLIVANA MG )
6B4 B /B4l , 05
=L v 4 y — —
) o750 ALBANA .

37 B13 E 03 - 4
‘ faWal 0,1 T —

15 6B9 10 05 "ol \)/ 15 20 25 515\, g
-1. -1. -0. . . . . . 01 |- ]

\ * / \‘ \ T
-0,3 &,

-0,3 0 0,3 0,6 0,9 1.2
Factor 1

789 o V

‘0 -1:0
TORTOZON \

JARROSUELTO ( \ GRETA == GOBIERNO
e w =<DE ARAGON

Departamento de Desarrollo Rural
y Sostenibilidad
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Descripcion de las variedades BLANCAS mas interesantes:

ALBANA (solo en Aragon)
GRETA (solo en Aragon)
JARROSUELTO

OLIVANA (solo en Aragon)
ROTUNA (solo en Aragon)
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: Exclusivamente en Aragon.

: No
Coleccidon Nacional de Variedades de Vid de "El Encin“: Si, se
incorpord en 1956 desde Zaragoza.

Carece de pigmentacion antocianica y de vellosidades.
: Tamaino mediano-grande y forma pentagonal con cinco
|6bulos, envés sin vello.
Tamaio grande y compacto. Forma cilindrica y con un ala
Forma esférica y color verde-amarillo. El grosor de piel medio
No tiene pigmentacidn, es jugosa, firme, sin sabores a destacary
con pepitas.

12.95cm

V14.22 cm

iterrey

POCTEFA UNION EUROPEA
UNION EUROPEENNE

%
®:

S
L FAlcubierre

LiLa’AImolda
330

0

© Origen material vegetal
~ Isoyetas (30 mm)
T media anual (°C)
1 <=40C

[ l4-60C

| |6-80C

[ 18-100°C

[ ]10-110°C

[ ]11-120C
[]12-13¢°C

13 -140C

25 50 75 100 km B 14-150C

[ > 150C

{ =2
\J
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Intensidad aromatica
Vegetal Redox (antes de agitar)
Fendlico " Defectos
Fermentativo Tiol vegetal
2016 20/10/2016 4.1 10.7 384.9 97.2 382.1
2017 13,21,27,28/09/2017 4.7 8.1 469.2 162.6 331.0 rerpénico fruta L et

Terpénico floral

% .. . . 2016 12.96 5.10 3.43 1.10 696.0 0.09 5.70
Produccion media, teniendo en cuentala Grass

zona arida de su localizacién. 2017 11.95 5.88 3.31 1.65 935.0 0.08 4.70

.. L Herbaceo Dulzor
*Maduracidn en la ultima semana de
septiembre, primera quincena de octubre.

* Analisis sensorial: los aromas es el caracter fermentativo

* Graduacién alcohélica media, lo que le de fr-utas maduras y los tioles vegetales. En el gusto destaca Ardor Acides
aporta valor afiadido, si se tiene en cuenta el la acidez.
aumento de grado observado en los vinos
aragoneses debido al cambio climaticoy la Por sus caracteristicas es una candidata a mitigar los Amargo} Astringencia

efectos del cambio climatico en la obtencidn de vinos de
calidad en Aragon.

zona de procedencia.

* Acidez y el pH los habituales en los vinos de
la region. Malico medio alto para la region.
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GRETA

LOCALIZACION: Exclusivamente en el pirineo aragonés.

REGISTRO en la OEVV: No
Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin“: Si.

Pampano joven:. Carece de pigmentacion antocianica y de vellosidades.
Hoja adulta: Tamaino mediano y forma pentagonal con cinco |ébulos,
envés con vello.

Racimo: Tamaifo grande y compacto. Forma cilindrica y con un ala
Baya: Forma esférica y color verde-amarillo. El grosor de piel medio
Pulpa: No tiene pigmentacion, es jugosa, firme, sin sabores a destacary
con pepitas.

©  Origen material vegetal - Albana
Y7 Parcelas VALOVITIS

~~~~~~~~~ Isoyetas (30 mm)

T media anual (°C)

[ ] <=4°C

N L
[ ]10-11°C
B 11-12°C
B 12-13°C
0 25 50 75 100 km B 13-14°C
| I ] Il 14-15°C

\
11.19cm
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2016 20/10/2016 6,1 11,2
2017 21/09/2017 10,0 19,6
2016 11,61 5,00 3,53 1,50
2017 10,84 5,50 3,38 1,70

* Produccion elevada.

*Maduracion en la Gltima semana de septiembre a
primera quincena de octubre.

* Graduacion alcohdlica baja, lo que le aporta valor
anadido, si se tiene en cuenta el aumento de grado
observado en los, vinos aragoneses debido al cambio

climatico.

* Acidez y el pH los habituales en los vinos de la region.

7
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Intensidad aroméatica
Vegetal Redox (antes de agitar)
Fenoli Def
544,6 215,5 253,3 enolico etectos
509,2 171,1 241,0
Fermentativo Tiol vegetal
Terpénico frutal Tiol frutal
Terpénico floral
731,00 0,12 5,40
885,00 0,06 4,40
Grasa
* Analisis de aromas: destacar el contenido de 4-metil-4-
mercapto-2-pentanona, tiol varietal. Herbaceo Dulzor
* Analisis sensorial: destacan los aromas de descriptores
tidlicos, como boj o pomeloy frutados como mango. En el Ardor Acider
gusto destaca la acidez y la grasa.
* Es sin duda una variedad de corte tidlico, como son Amargor Astringencia

Verdejo y Sauvignon Blanc.
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: En el Valle del Ebro, en el eje del Sistema Ibérico zaragozano.

También en Andalucia, Castilla-La Mancha, Galicia, Madrid y Navarra ot
:No

Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin®: Si

=¥ = Origen material vegetal
e ¢ Parcelas VALOVITIS
Isoyetas (30 mm)

Cierta pigmentacion antocianica, sin vellosidades.
: Tamaio mediano y forma pentagonal con cinco Iébulos,
envés sin vello.

Tamano grande, largo y compacidad media. Forma cdnica.
Forma esférica y color verde-amarillo. Piel gruesa.

No tiene pigmentacidn, es jugosa, firme, sin sabores a destacary
con pepitas.

T media anual (°C)
T <=4°C
__14-8°C
T 16-8°C
8-10°C
J10-11°C
| 11-12°C
£112-13°C
B 13- 14°C
£ 14-15°C
B =15°C

710,69 cm
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Intensidad aroméatica
Vegetal Redox (antes de agitar)
Fendlico Defectos
2016 26/09/2016 3.7 7.80 480.0 115.0 303.0 Fermentativo Tiol vegetal
Terpénico frutal Tiol frutal
Terpénico floral
2016 12,71 6,30 3,37 1,70 694,0 0,09 6,10
Grasa
* Produccion media. Herba oul
erpaceo ulzor
. N ) . * Es una variedad de perfil aromatico fermentativo,
Maduracién en segunda quincena de septiembre fruta relacionada con esteres, de gran intensidad.
* Graduacion alcohdlica media. Ardor Acidez

* Este perfil junto con la gran acidez que manifiesta
en boca, la hacen una variedad interesante para la
zona de cultivo en la que se ha localizado.

* Acidez media-altoy pH habitual en los vinos de la
region. Contenido de malico elevado para la regién.

Amargor Astringencia
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: Exclusivamente en el pirineo aragonés.

:No
Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin“: Si.

. Carece de pigmentacion antocianica y de vellosidades.

: Tamano mediano y forma pentagonal con cinco |ébulos,
envés con vello.

Tamaio grande y compacto. Forma cdnica.
Forma esférica y color verde-amarillo. El grosor de piel medio

No tiene pigmentacion, es jugosa, firme, sin sabores a destacary
con pepitas.

0,08 cm

iterreyg -

POCTEFA G

= Qrigen material vegetal
¥¢ Parcelas VALOVITIS
~ |soyetas (30 mm)

T media anual (°C)

|<=4°C

_14-6°C

E6-8°C

[18-10°C

[ ]10-11°C

[ 11-12°C

B 12-13°C

[ 13-14°C

14 -15°C
0 25 50 75 100 km —

Il >15°C
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Intensidad aromatica

Vegetal Redox (antes de agitar)
Fendlico Defectos
2016 06/09/2016 7,4 17,3 430,0 157,0 231,0
2017 29/08/2017 8,0 23,0 349,0 195,0 158,0 Fermentativo Tiol vegetal
Terpénico frutal Tiol frutal
Terpénico floral
2016 15,57 6,80 3,11 0,80 500,0 0,15 6,30
2017 15,27 6,70 3,27 1,00 560,0 0,09 5,70
* Produccién elevada.
Grasa
*Maduracién en primera semana de septiembre. Variedad
* Analisis sensorial: Es una variedad de perfil [aSLESEe Dulzor
* Graduacion alcohdlica elevada aromatico fermentativoy fruta tidlica,
ambas de gran intensidad. Su gran acidez
* Acidez media-altay pH bajo, malico bajo. que se manifiesta en boca, equilibrala .
elevada graduacion del vino y la hacen una Ardor Acidez
* La elevada acidez y grado junto con la elevada produccion, la variedad interesante para la zona de cultivo
convierten en una variedad , al coincidir en ella parametros en la que se ha localizado.
Amargor Astringencia

analiticos y de produccion normalmente antagodnicos.
Consecuentemente se convierte en una variedad que se
adapta bien a terrenos de elevada altitud, produciendo vino blanco de
grado alcohodlico suficiente.
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: Exclusivamente en el pirineo aragonés.

:No
Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin“: Si.

. Carece de pigmentacion antocianica y de vellosidades.
: Tamano mediano y forma pentagonal con cinco |ébulos,
envés sin vello.
Tamano grande, largo y compacto. Forma cilindrica.
Forma esférica y color verde-amarillo. El grosor de piel medio
No tiene pigmentacion, es jugosa, firme, sin sabores a destacary

o Origen material vegetal - Albana
Jr Parcelas VALOVITIS
Isoyetas (30 mm)
T media anual (°C)
<=4°C
4-6°C

. 10-11°C

COﬂ pepltaS. /A Bl 11-12°C

. ; ) Bl 12-13°c
gl & A B B o 0 25 50 75 100km [ 13- 1acC
B 14-15°C

11.92cm
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Intensidad aromatica
Vegetal Redox (antes de agitar)
Fendlico Defectos
Fermentativo Tiol vegetal
2016 13/09/2016 2,9 763 376,3 178,8 208,0 Terpénico frutal Tiol frutal
2017 31/08/2017 7,3 15,6 466,0 153,5 285,0 Terpénico floral
2016 13,61 6,60 3,21 0,90 570,0 0,16 5,40 Grasa
2017 13,00 6,40 3,18 1,20 790,0 0,09 5,40
Herbéaceo Dulzor
* Produccion media-alta.
. . P idez
., ) . ) ) *E ariedad de perfil aromatico Ardor Adi
Maduracidn en la primera quincena de septiembre. Variedad s unav P
neutro, destacando en boca su
* Graduacion alcohdlica moderada. gran acidez. Amargor Astringencia

* Acidez media-altay pH bajo. Malico bajo.
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VARIEDADES TINTAS

En base a la analitica fisico-quimica de mostos, vinos y a los analisis sensorial y
estadistico, hemos obtenido informacidn que clasifican las viniferas tintas.
Desde la lucha contra el cambio climatico las viniferas blancas mas interesantes son las

de: menor grado alcohdlico, mayor acidez total y polifenoles.



@ 4 rg ®
VA)L@\/ITIS ACI.D para!metros analiticos iterrey Bk
vinos tintos 2016-2017 POCTEFA
39 vinos tintos
Factor Percent of Cumulative Plot of Factor Loadings
Number Eigenvalue Variance Percentage 12 F ' ' ' . —
1 3,06551 43,793 43,793 os L Int Color IPT |
2 1,94802 27,829 71,622
3 1,3514 19,306 90,928 s o0 -
4 0,349911 4,999 95,926 £ oaf Grads -
5 0,152317 2,176 98,102 o L Potasio |
6 0,0773514 1,105 99,207 Ac Tgtaj// Ac Malico
7 0,0554801 0,793 100,000 Ry Y - v - :
Plot of Factor Loadings Factor 1
s g;,,/: K, pH y malico son las variables del 12 factor. IPT y color del 29.
07k : Grado y acidez son del 39.
oot :
© 03F 1
Sl ==GOBIERNO
04k . =<DE ARAGON

-0,5 -0,2 0.1 0.4 Departamento de Desarrollo Rural

- -0,3
0.7 1 Factor 2 y Sostenibilidad
Factor 1
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- AMBROSINA BENEDICTO

Grado (%v/v) 14,82
A. total (ac. tart) (g/I) 6,77
pH 3,48
Acido mélico (g/I) 1,07
Intensidad de color 6,65
IPT (Abs 280 nm) 36,40

13,72
5,40
3,95
2,00

21,73

80,50

ACP parametros analiticos

vinos tintos 2016-2017

GONFAUS

3.5 ~

6T9
3¢ -

2.5

1HILCIICYy
POCTEFA

UNION EUROPEA
UNION EUROPEENNE

Las variedades se agrupan con independencia del afio

Gonfaus, Parrel y Beturian, presentan condiciones

idoneas para tintos de color e IPT.

PARREL

TORTOZONA

_15 J

2.5

13,78

13,39

= GOBIERNO

Grado (%v/v) 13,25 15,17
A. total (ac. tart) (g/I) 6,65 6,90
pH 3,33 3,37
Acido malico (g/I) 0,80 0,95
Intensidad de color 13,08 19,75
IPT (Abs 280 nm) 43,05 54,25
1.5 2.0
778 7731
7122 7124 76T .
¢ / \
6724 ALY 7130
> e’ *

=<DE ARAGON

Departamento de Desarrollo Rural
y Sostenibilidad
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29 vinos tintos Plot ot Factor Loadings
L L
Factor Percent of Cumulative Especiado
Number Eigenvalue Variance  Percentage 091 Terpénico N
1 3,10188 51,698 51,698 o O7F -
2 1,22729 20,455 72,153 g 05 L |
3 0,84845 14,141 86,294 S Floral | Fermentatio
4 0,42708 7,118 93,412 ’
5 0,275203 4,587 97,998 01 .
6 0,120091 2,002 100,000 o4 | eoetel———Tolest
Plot of Factor Loadings -1 -0.7 -0.4 -0.1 0,2 0.5 0,8
Factor 1
098 Especiado y vegetal son las variables del 12 factor. Fermentativoy
. g;: : terpénico del 22. Tidlico y floral son del 32.
:G; 0:385 ]
0,18 ege " ol = GOBIERNO
i 9
0023 0,7 - 10’30’50,?0 =< DE ARAGON
- 04 01 0.2 0.5 0.8 -0,9, Factor 2 Departamento de Desarrollo Rural

Factor 1 y Sostenibilidad



VALOVITIS

ACP parametros sensoriales

vinos tintos 2016-2017

GONFAUS

—

PARREL

\/_\

K )

773
*
T10
. ] N
7734
7S ) 7T10_ AMBROSINA
10U blj
. 4g1o_2’ A
118 6T31 . /ﬁ'\
4 U0 L 2
' Pan
‘ 6T12 0.0 ‘ ‘ ‘ ‘
2.0 15 718 4§ 3 0 00 0.5 1.0 15 2.0 2
.
7T272T1Z 2 s 7731 6T2
’ ’ 7T9 ‘ =00 ‘ ’
’ ( /
7.@56_10 6T32
A - 7725 \_*
.
7717
¢

Factor 2

1HILCITICYy
POCTEFA

UNION EUROPEA
UNION EUROPEENNE

Gonfaus y Parrel presentan un caracter
especiado, mientras Aubum es fermentativo
y floral.

Plot of Factor Loadings

1.1 F

Esjpeciado
09— —
Terpénico
07 — —
0.5 - Floral Fermentativo
03— —
0,1+ —
Vegetal _ — — —————— Tiol
-0,1 -] g I 1 1 1 1 11
-1 -0,7 0.4 -0,1 0,2 0,5 0,8
Factor 1

= GOBIERNO
=<DE ARAGON

Departamento de Desarrollo Rural
y Sostenibilidad
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Descripcion de las variedades TINTAS mas interesantes:

AMBROSINA-AUBUM
BENEDICTO (Registro OEVV)

BETURIAN (solo en Aragon)
GONFAUS

TORTOZONA
PARREL (solo en Aragoén. Registro OEVV))
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Departamento de Desarrollo Rural
y Sostenibilidad

AMBROSINA-AUBUM

LOCALIZACION: Es una variedad conocida Portugal, Francia y Espafa.
Ademas de Aragon también se ha localizado en La Rioja y Navarra.
REGISTRO en la OEVV: No

Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin“: Si

Pampano joven: Abierto con débil pigmentacion antocianica ribeteada.
Abundantes vellosidades.

Hoja adulta: Tamafio mediano-grande y forma pentagonal con cinco
|6bulos, envés sin vello.

Racimo: Tamaio pequeio, corto de longitud y compacidad media.
Forma coénica.

7 © Origen material vegetal
~© Y Parcelas VALOVITIS
Isoyetas (30 mmy)

T media anual (°C)
[J<=4°C
[14-6°C

| 16-8°C

[ 18-10°C

[ 10 - 11 °C
[J11-12°C

1 12-13°C

[ 13 -14°C

W 14 - 15°C
0 25 50 75 100 km B> 15°C

Baya: Forma esférica de color azul-negro. Grosor de piel medio
Pulpa: Sin pigmentacion, jugosa, firme y con pepitas.
M -;

/11,39.cm
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y Sostenibilidad

AMBROSINA-AUBUM

6
VALOVITIS

Datos de vendimia

Fecha de vendimia Produccion Ne Peso Ne Peso
(kg/cepa) racimos/ cepa | racimo (g) | bayas/racimo [ 100 bayas (g)

2016 13,29/09/2016 23.9 202.5 130.0 153.8
2017 27/09/2017 6.8 26.0 249.8 117.9 163.5
Int. Polif.
--
2016 15.25 7.57 3.38 0.90 829.0 6.40 40.00
2017 14.30 5.65 3.41 1.10 1035.0 10.50 43.40

* Produccion alta.

* Analisis de aromas: Destaca la concentracion de vainilla sus derivados

*Maduracioén en la dltima quincena de y eugenol.

septiembre.

* Analisis sensorial: Los aromas mas destacados son los terpénicos
frutados y fermentativos, frambuesa, mora y citricos como pomelo. En
el gusto destaca la acidez sin astringencia, con intensidad aromaticay
postgusto largo.

* Graduacion alcohdlica alta.

* Acidez elevada y el pH habitual en los vinos
de la regiéon. Malico bajo medio alto parala
region.

* Por sus caracteristicas es una variedad que se cultivaba en municipios
de las actuales Denominaciones de Origen Campo de Borja y Carifiena.
Con una buena producciony tiene gran potencial frutal. Esta adaptada
a las condiciones de cultivo del Valle del Ebro.

* Contenido fenodlico, aunque justo, es
suficiente para vinos ligeros.

HILCITICYy
POCTEFA

UNION EUROPEA
UNION EUROPEENNE

Intensidad aromatica

Grasa

Agresividad 100~
gresividad — .

—— Dulzor

Intensidad aromatica

Taninos Secos (granulosos) <

Taninos duros - cerrados

Taninos asperos - verdes
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Departamento de Desarrollo Rural e
y Sostenibilidad

LOCALIZACION: Es una variedad minoritaria extendida y localizada en o
Aragon a lo largo de la cuenca del Ebro. También se ha localizado en B g '
Madrid. Es uno de los parentales de Tempranillo junto a la Albillo Mayor. E

REGISTRO en la OEVV: Si
Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin“: Si

% @ Origen material vegetal - GENO151
3% Parcelas VALOVITIS

Pampano joven: Abierto con pigmentacion antocianica con vellosidades.
Hoja adulta: Tamafio mediano-grande y forma pentagonal con cinco
|6bulos, envés sin vello.

Racimo: Tamafio mediano de compacidad media.

Baya: Forma esférica de color azul-negro. Grosor de piel medio ~ e
Pulpa: Sin pigmentacion, jugosa, firme y con pepitas. 0 2 S0 75 100km — Dol

...... Isoyetas (30 min)

T media anual (°C)

| <=4°C

T 4-8°C

. 6-8°C
8-10°C

[ 10-11°C

I )
I -15°C

11,91 cm

13,23 cm
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BENEDICTO

Datos de vendimia

i cevendine | L e e Ne Peso \B Peso Venetal
(kg/cepa) | racimos/ cepa | racimo (g) | bayas/racimo | 100 bayas (g) egeta
0.8

Redox (antes de agitar)

Defectos
2016 29/09/2016 14,8 52.0 170.0 50.0
- Analitca |
Grado Ac. Ac. Potasio Int. Polif. Especias Tioles
Total Malico Color | totales
2016  13.75 5.40 3.95 2.00 1840 21.70  80.50 Fermentativos erpenicos

* Produccion baja, si bien los datos son de la
parcela de Cariiena.
*Maduracion en la ultima quincena de Agresividad Dulzor
septiembre. * Analisis sensorial: Los aromas mas destacados son los

terpénicos frutados y especiados, mora y regaliz. En el Postgusto Acidez
* Graduacién alcohélica media. gusto destaca la intensidad del aroma, postgusto largoy

tanino maduro. Intensidad aromatica Astringenc
* Acidez baja y pH elevado para los vinos de

. , yae . * rd . . . .

tempranillo, asi como malico y potasio Por sus caracteristicas es una variedad similar a la Taninos Secos A
elevado. Analitica habitual en los vinos de Tempranillo. Las primeras vinificaciones realizadas (granulosos) g
Temprani"o de la regio’n_ apuntan a que Benedicto prOduce vinos mas Taninos duros Ardor

concentrados que los de Tempranillo. cerrados
Taninos asperos -

verdes

* Contenido fendlico alto.
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BETURIAN

LOCALIZACION: : Exclusivamente en el pirineo aragonés.
REGISTRO en la OEVV: No
Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin“: Si

Pampano joven: Abierto con pigmentacion antocianica abundantes
vellosidades.

Hoja adulta: Tamafio mediano y forma pentagonal con cinco I6bulos, envés
con vello.

Racimo: Tamafio y longitud mediana, forma cénica y de compacidad media.

Baya: Tamaino medio y forma esférica de color azul-negro. Grosor de piel
medio.
Pulpa: Sin pigmentacion, jugosa, firme y con pepitas.

POCTEFA (.

« Qrigen material vegetal
¥¢ Parcelas VALOVITIS
Isoyetas (30 mm)

T media anual (°C)
|<=4°C
|4-6°C
|6-8°C
|8-10°C
|10 -11°C
|11-12°C

Il 12 -13°C

Bl 13 -14°C

25 50 75 100k B 14010 0
m > 15°C
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VALOVITIS

2016
2017

30/09/2016
22/09/2017 2.2

* Produccion media.

*Maduracion en la ultima quincena de
septiembre.

* Graduacion alcohdlica media.

* Acidez altay pH adecuado, malico y potasio
bajos. Analitica habitual en los vinos de la
region.

* Contenido fendlico suficiente.

= GOBIERNO
=<DE ARAGON

Departamento de Desarrollo Rural
y Sostenibilidad

BETURIAN

Datos de vendimia

Fecha de vendimia Produccion Ne Peso N2 Peso
(kg/cepa) | racimos/ cepa | racimo (g) | bayas/racimo | 100 bayas (g)
3.3

191.1
108,6

147.0
135.0

221.3
134.7

15,0
16,0

Analitica

HILCITICYy
POCTEFA

Fermentativos erpénicos

Ac. Ac. . Int. Polif.
-

800.0
1150.0

0.80
0.80

6.90
6.40

3.30
3.36

2016
2017

12.10
14.40

* Si bien la vocacion de la variedad es fermentar como tinto, se
puede emplear también para la obtencidn de vinos rosados.

* Andlisis sensorial: Los aromas mas destacados son los
terpénicos frutados y fermentativos, frambuesa, moray
pomelo. En el gusto destaca la intensidad del aroma y la acidez.

* Es una variedad que se ha adaptado bien al cultivo en las
tierras bajas del valle del Ebro, son vinos de grado, colory
polifenoles adecuados para vinos de guarda por la acidez.
* Por no su excesivo alcohol y acidez se adaptan bien a las
condiciones de cambio climatico.

7.42
18.75

37.10
49.00

cerrados
Taninos asperos -

verdes
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GONFAUS

LOCALIZACION: : Variedad minoritaria localizada en la Comarca de Los
Monegros. También se ha encontrado en Murcia, Cataluiia, Valencia,
Castilla-Ledn y en Portugal con el nombre de Ripa.

REGISTRO en la OEVV: No

Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin®: Si

P = QOrigen material vegetal
2. <Y< Parcelas VALOVITIS
% - |soyetas (30 mm)
T media anual (°C)
T <=4°C
4-6°C
6-8°C

Pampano joven: Abierto con pigmentacion antocianica no ribeteada, con
vello.
Hoja adulta: Tamafio mediano-grande y forma pentagonal con cinco |6bulos

8-10°C
10-11°C

T 12-13°C

y dientes rectilineos, envés con vello. A 11290
. ~ . ~ e - 13-14°C
Racimo: Tamafio medio a pequefio y compacto. e — oy

Baya: Tamaio medio y forma esférica de color negro. Piel fina.

Pulpa: Sin pigmentacion, jugosa, firme y con pepitas.

11,91cm

13,23 cm
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VALOVITIS

0.75
0.50

2016
2017

20/09/2016
31/08/2017

=== GOBIERNO
== DE ARAGON

Departamento de Desarrollo Rural
y Sostenibilidad

GONFAUS

Datos de vendimia

Fecha de vendimia Produccion Ne Peso N2 Peso
(kg/cepa) | racimos/ cepa | racimo (g) | bayas/racimo | 100 bayas (g)
5,0

92.7
59.5

135.2
119,2

125.3
7,0 70.9

Analitica

Ac. Ac. . Int. Polif.
-

2016
2017

14.90
15.45

6.90
6.90

3.31
3.43

* Produccidon muy baja.
*Maduracién primera quincena de septiembre.

* Graduacion alcohdlica media-alta.

* Acidez altay pH adecuado, malico y potasio
bajos. Analitica habitual en los vinos de la
region.

* Contenido fenélico elevado.

0.70
1.20

690.0
1000.0

21.88
17.62

58.50
50.00

* Analisis sensorial: Su caracter es frutado terpénico
y fermentativo. Sobresale su perfil especiado con
alta intensidad aromatica. En el gusto destacala
intensidad en boca, gran acidez y grasa.

*Se ha adaptado muy bien a los procesos de crianza.

Como vino del afio es muy afrutado, concentrado y
amable en el gusto.

UNION EUROPEA
UNION EUROPEENNE

POCTEFA

Intensidad aromatica

Defectos

Postgus

to ,
Intensidad aromatica ‘
Taninos Seco

(granulosos)
Taninos duros

cerrados

Taninos asperos -
verdes
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TORTOZONA

LOCALIZACION: : Variedad minoritaria localizada en Zaragoza y en Teruel
a lo largo de la cuenca del Ebro. También se ha encontrado en Madrid y
Castilla y Ledn.

REGISTRO en la OEVV: No

Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin“: Si

Pampano joven: Abierto con pigmentacion antocianica no ribeteada.

Hoja adulta: Tamafio mediano-grande y forma pentagonal con cinco |6bulos
y dientes rectilineos, envés sin vello.

Racimo: Tamaifio medio de forma cdnica y compacto.

Baya: Tamaino medio y forma esférica de color azul-negro. Piel fina.

Pulpa: Sin pigmentacion, jugosa, firme y con pepitas.

iterreyg -

POCTEFA G

W Almudévar,
T

- e )l
- oya de la Sierra B
B
-

= < Origen material vegetal
% Yr Parcelas VALOVITIS
r Isoyetas (30 mm)

T media anual (°C)

Y 11.09cm
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Departamento de Desarrollo Rural
y Sostenibilidad

Intensidad aromatica
[ORTOZONA
. Redox (antes de agitar)

Datos de vendimia

Defectos

Produccién N2 Peso N2 Peso Vegetal
- recha GeVEnAmE | (g/cepa) 100 bayas )

2016 26-30/09/2016 2.00 15,0 136.9 158.5 97.0

2017 07/09/2017 5.60 20,9 269.5 245.6 118,5 Especias Tioles

TotaI Mallco Color totales
2016 14.35 9.30 3.00 0.35 520.0 4.81 21.65
2017 13.20 7.45 3.10 0.80 730.0 1.17 17.10

* Andlisis sensorial: Caracter frutado fermentativo. En el
Produccién media. gusto destaca la intensidad del aroma y la elevada acidez que

convierte el vino en agresivo . La singularidad es la acidez

*Maduracién primera quincena de septiembre. . .
ostgusto cidez

*Variedad muy extendida en Aragdn. Se ha localizado en el
£ HP4 4qH H . v e . .
Graduacion alcohdlica media. municipio oscense de Almudevar, en Villarroya de la Sierra de

Intensidad aromatica Astringencia

la actual DOP Calatayud, en Lécera y la turolense Muniesa
* Acidez muy alta y pH bajo, malico y potasio limitrofe con la anterior.
bajos que mantienen la elevada acidez. Taninos Secos (granulosos)
*Es una variedad adaptada a las condiciones de cultivo de
* Contenido muy bajo. zonas aridas como Lécera y Almudevar y de mayor altitud y
precipitaciones como Villarroya de la Sierra y Muniesa.

| Amargor

Taninos duros - cerrados Ardor

Taninos asperos - verdes
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PARREL

LOCALIZACION: Variedad minoritaria localizada exclusivamente en Aragon a

lo largo de la cuenca del Ebro, principalmente en la provincia de Zaragoza.
REGISTRO en la OEVV: Si

Coleccion Nacional de Variedades de Vid de "El Encin“: Si

Pampano joven: Abierto con pigmentacion antocianica no ribeteada.
Hoja adulta: Tamafio mediano y forma pentagonal con cinco I6bulos y
dientes rectilineos, envés sin vello.

Racimo: Tamaifio medio de forma cdnica y compacto. y

& Origen material vegetal - Albana
77 Parcelas VALOVITIS
Isoyetas (30 mm)
T media anual (°C)

<=4°C

l4-6°C

6-8°C

[ 18-10°C

. . » e &) e
Baya: Tamafo medio y forma esférica de color azul-negro. Piel fina. — A

Pulpa: Sin pigmentacion, jugosa, firme y con pepitas.

0 25 50 75 100 km I 13-14°C
Bl 14-15°C

1249 cm
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PARREL

PERREL, es una uva con mucho mosto, sus cepas se
conocen a primera vista por el color de la hoja y porque
REEERENCIA HISTORICA: Su fruto, visto a cierta distancia blanquea como si

tuviese polvo.

Variedad descrita por N

lgnacio de Asso en 1798.

ICNACIO DE ASSO

Hl%l()RIA

ECONOMIA POLITICA as demds especies de ubas negras, que sirven principalmente para

I "R vinp son: el Crucillon, que produce el grano negro, apifiado, y algun
- e tanfo largo: el Vidadico, que se distingue facilmente por su grano grue-
s0, |y perfectamente globoso, y porque casi no tiene pedinculo, de donde
oo 3 s nag la dificultad de cortar el racimo sin desperdiciar muchos granos:

el Perrel es una uba mui mostosa y blanda. Sus cepas se conocen a pri-

mera vista por el color de la hoja, y porque su fruto visto desde cierta
_ distancia blanquea como si estubiese cubierto de polvillo. La Garnacha
outs swimomac tiene dos variedades: una de racimos pequefios, y grano menudo de un

ZARAGOZA, 1983

color brillante, y otra de granos mayores, cuyo color tira a violado.
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PARREL T e
I

Datos de vendimia

N .
Fecha de vendimia Produccion Ne Peso N2 Peso
(kg/cepa) | racimos/ cepa | racimo (g) | bayas/racimo | 100 bayas (g)

2016 26/09/2016 11,72 20,00 586,00 169,63 170,52
2017 22-24/09/2017 4,01 9,65 411,18 164,67 248,45

Fermentativos erpénicos

* Analisis sensorial: Intensidad aromatica media-alta,
destacando por igual el caracter terpénico, especiadoy Analitica

fermentativo. En el gusto destaca la intensidad aromaticay ]
. . . . Ac. Ac. . Int. Polif.
la acidez, observando ausencia casi total de descriptores Grado pH o Potasio
. ) . ) - Total Malico Color | totales
tanicos. La variedad es estable con independencia del aio,
2016 13.30 5.90 3.60 1.30 520.0 12.43 39.60
2017 13.50 5.65 3.74 1.75 730.0 8.30 34.10

procedenciay tipo de vinificacion.

* La elevada oscilacion térmica anual en los lugares en los
gue ha aparecido Parrel, induce a pensar que se trata de
una variedad con gran capacidad de adaptacion a
diferentes situaciones climaticas. La depresidon aragonesa
del Ebro, es una zona con precipitaciones anuales inferiores

* Produccidn alta-muy alta.
* Maduracion segunda quincena de septiembre.

* Graduacion alcohdlica media-baja.

a 400 mm y temperaturas medias anuales entre 4-6 2C de

eneroy 22-24 2C en julio. * Acidez baja y pH alto, malico elevado y potasio

bajo que singularizan la variedad. (granulosos)
Taninos duros

* . . . s cerrados
Contenido medio y excelenterelaciéon con la Taninos dsperos -

produccién. verdes

Taninos Secos

* Se obtienen rosados de intensidad aromatica media alta,
destacando los aromas de caracter fermentativo, mientras
que en el gusto destaca la intensidad aromaticay la acidez.
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Departamento de Desarrollo Rural AFRENAREN UNION EUROPEENNE
o ore R. Number Date of Approvate Denomination Tipe
y Sostenibilidad Approvation
MAIZ ZEAMAYSL.
20180021 28/09/2018 DKC8761YG [
20180022 28/09/2018 IXABEL YG F
N° REGISTRO FECHA DE a) OBTENTOR DENOMINACION ANTERIOR NUEVA DENOMINACION MELON CUCUMIS MELOL.
SOLICITUD a) Breeder 20180175 2810972018 DULCESOL F
s e el R. Number E‘)atg_of‘. = :)) 5EPRESEP{I’ANTE Previous Denomination New Denomination oLve ———
b LAl X 120336
S Q DEESPANA DE Acmcun%m PESCA & o ZEREACDEARRESS K
! Y ALIMENTACION
a & TRIGO BLANDO TRITICUM AESTIVUM L. REMOLACHARAZUCARERA,  BETAVULGARISIL:
20160015 28/09/2018 KRONOT F
20180250 14/09/2018 SEMILLAS BATLLE, S.A. PULMAX 20160020 28/09/2018 AUCKLAND F
SEMILLAS BATLLE, S.A. 20160024 28/09/2018 BAMBOU F
BOLETIN DEL REGISTRO DE s womme zavoRw "
TRIGO DUR TRITICUM DURUM DESF. ety oabburs arANDY .
VARIEDADES COMERCIALES ot e BASNA .
20170176 30/08/2018 LIMAGRAIN EUROPE LGDE15-0144 LG DAVIS
LIMAGRAIN IBERICA, SA. SANDIA CITRULLUS LANATUS (L.) (THUNB} MATSUM. ET NAKAI
OFICINA ESPANOLA DE VARIEDADES VEGETALES 20170177 30/08/2018 LIMAGRAIN EUROPE LGDE15-0107 LG YSATIS sz A =X <
BOLETINN"5/2018  (29/10/2018) LIMAGRAIN IBERICA, S.A. SORGO SORGHUM BICOLOR L. MOENCH
SRS : 20180211 17/08/2018 AGROVEGETAL, S.A. DON CRISTOBAL 20190008 neR0te; RBY F
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