




















Fig.3.- Gonzalo Martin Corchado, “Esta es la planta del Castillo del Puerto de
Sta. Maria” (1618-1620)

2.2.2. El Palacio ducal: proyectos y realidades

No esté claro aun si, desde la primitiva morada de los "de la Cerda" en el castillo
de San Marcos durante sus esporadicas estancias en El Puerto, estos pasaran a residir al
nuevo palacio que los duques labraron en la parte alta de la ciudad muy cerca de la Prioral,
inmueble mas amplio y lujoso, acorde con las necesidades de habitabilidad de los tiempos
modernos, o si tuvieron durante parte del siglo XVI otra residencia intermedia que
algunos identifican con las casas que sirvieron de "aduana ducal" a partir de la segunda
mitad de esa centuria, de la que también se conservan algunos planos en el ADM.
Posiblemente este edificio fue la antigua casa que el primer duque de Medinaceli y conde
del lugar doné en 1474 a su mayordomo, el célebre Diego de Valera, que después paso a
sus descendientes y que tuvo posteriormente funciones de carcel, casa del corregidor y
aduana ducal (Sanchez Gonzalez, 2017b, pp. 383-384).

358



Fig.4.- Antigua casa seforial cedida a Diego de Valera y los suyos, mas tarde
casas del corregidor, carcel y aduana ducal de El Puerto. Lleva el blason de los
Medinaceli

Lo que parece seguro es que el “palacio nuevo” de los duques en El Puerto fue un
magno edificio construido a fines del siglo XVI y principios del XVII, hoy inexistente
pues desaparecid con el paso del tiempo, que estaba situado en la manzana de casas
limitadas actualmente por la Plaza de Espafia (o de la Iglesia), y las calles Palacio, San
Bartolomé, Santo Domingo y Pagador (Lopez Amador y Ruiz Gil, 2003, p. 210). Esta
probado que en este palacio radicaba la contaduria y tesoreria ducal, que administraba no
solo los bienes y rentas portuenses sino también las demas pertenencias de los Medinaceli
en el antiguo reino de Sevilla (Sanchez Gonzalez, 2014, pp. 122-126; y 2015a, pp. 221-
224). Tres son los planos que conserva el ADM sobre este importante palacio portuense
de la Casa ducal de Medinaceli.

El primero, de 1709, realizado a escala de 150 pies castellanos [ca. 1:150], se titula

Primera planta que demuestra el suelo del Palacio del Excmo. Seiior Dugque d' Alcald®®,

sito en la ciudad del Puerto de Santa Maria, como estd al presente... (Sinchez Gonzélez,

390 E] titulo de “Alcald” se justifica porque el duque de Medinaceli y conde de El Puerto de Santa Maria,
ademas, era duque de Alcala de los Gazules. Ademas, en El Puerto radicaba por entonces la contaduria
de los estados de Medinaceli-Alcala en el reino de Sevilla.
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2017b, plano 445, pp. 384-385)3%!. El dibujo, que lleva leyenda explicativa al margen de
21 puntos y dibuja los jardines y corrales, coloreandolos, fue mandado realizar por don
Luis Francisco de la Cerda y Aragén (1660-1711), IX Duque de Medinaceli y Conde de
El Puerto de Santa Maria, VII de Alcalé de los Gazules y otros titulos, primer ministro de
Felipe V (que luego cayo en desgracia, acusado de conspirador por desvelar a los ingleses
planes secretos en plena guerra de Sucesion a la Corona espafiola, y realmente opuesto a
la creciente influencia francesa en la corte espafola; seria encarcelado en 1710 en el
alcazar de Segovia y posteriormente trasladado al castillo de Pamplona donde muri6 en
enero del afio siguiente).

La fachada principal del palacio, hacia el Norte, daba a la calle del Arco (Palacio)
y media unos 63 m. de largo. La otra fachada, orientada hacia Levante, que “miraba al
rio” (calle de San Bartolom¢), media unos 52 m. Tras la portada, el inmueble se
organizaba en torno a un patio central de 21x15 m., con la escalera ubicada en un vértice.
La iglesia se hallaba en el extremo NW, a la que se accedia directamente desde la calle.
En la parte mas alejada de la puerta principal se hallaba el jardin de crucero, con una
fuente, rodeada de cipreses. Hacia el jardin daban los “quartos nobles de verano”. El
palacio ocupaba una superficie aproximada de 13.000 m? y tenia 62 habitaciones. Consta
que en estos comienzos del siglo XVIII tuvo varias restauraciones, al amenazar ruina
algunos lienzos de pared.

Fig.5.- Planta del palacio ducal de la Casa de Medinaceli en El Puerto de Santa Maria

(1709)

391 ADM, Mapas y planos, cajéon P, n° 445: Papel manuscrito, color, 41 x 58 cm. Plano comentado con el
profesor T. Falcon Marquez.
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La siguiente planimetria de esta serie, en realidad doble, es la planta y alzado de
nueva traza realizados del inmueble unos afios después, justo en 1724, por el arquitecto
montafiés Vicente de Acero y Acebo (o Arevo)**? como proyecto de restauracion del
palacio ducal portuense, ante el deterioro del antiguo palacio en el mismo solar (Romero
Medina, 2004), que se encontraba por entonces en estado “ynperfecto y apuntalado por
diversas partes, motivado de la ruina que amenaza la fabrica presente’™*.

Segun la planta del nuevo proyecto (Sanchez Gonzalez, 2017b, plano 446, pp.
385-386)%, el palacio tiene la misma orientacion hacia el N. por la calle Palacio (“la mds
principal de la ciudad”), donde se hallaba la portada; por el E., por la calle San Bartolomé
y los frentes S. y W. hacia las actuales calles Santo Domingo y Pagador. Tras el vestibulo
se situaba el patio principal (C), con tres arcadas en cada frente. La monumental escalera
(E) se ubica ahora en el frente de poniente. La capilla (X), situada en el mismo lugar que
la anterior, ahora es de planta centrada, cuadrada al exterior, y de cruz griega por el
interior, cubierta con boveda octogonal.

El arquitecto Vicente de Acero (71738) —que también era maestro mayor de la
catedral de Cadiz y fue autor de la fachada principal de la catedral de Guadix, entre otros
encargos— siempre evidencié sus conocimientos de la arquitectura de la Roma
renacentista y barroca, asi como la de Guarino Guarini en Turin, pero también seguia el

modelo de torres y de clipula encamonada que divulgé fray Lorenzo de San Nicolas®®.

Por su parte, del alzado de este inmueble proyectado por Acero (Sénchez
Gonzalez, 2017b, plano 447, pp. 386-387)°%, representa de manera suntuosa la fachada
principal del palacio ducal portuense, perfectamente simétrica, en la que se abren 20
vanos entre balcones y ventanas. Muestra semisotano y en el centro la portada, flanqueada
por pilastras cajeadas, que se rematan en grandes volutas. Los frontones alternan, los
triangulares con los semicirculares rebajados. La planta superior estaba destinada al
servicio, y sobre el balcon central aparece el blasén de los Medinaceli, condes del lugar.
Ligeramente resaltados en planta, dos altas torres gemelas, con refuerzo de canteria en
los vértices y remates de chapiteles de pizarra, con estrechas agujas de ecos escurialenses
cuyo modelo —como quedo dicho— divulg6 fray Lorenzo de San Nicolas. Entre ambas se
extiende una terraza con antepecho de balaustres, rematadas en jarrones. Completa la
decoracion de la fachada los pinjantes. A la derecha se situa la iglesia, con portada a la
calle, rematada en una monumental cipula con linterna y veleta, como las torres del
palacio.

302 Una biografia detallada del arquitecto en la web de la RAH: http://dbe.rah.es/biografias/17079/vicente-
acero-y-arevo.

303 ADM, EI Puerto de Santa Maria, leg. 3 doc. 4.

394 ADM, Mapas y planos, cajon P, n° 446: Papel manuscrito, blanco y negro, 41 x 63 cm. Plano comentado
también con T. Falcon Marquez. Cfr. ADM, EI Puerto de Santa Maria, leg. 3 doc. 4, en relacion con leg.
11, docs. 16 y 24.

305 Bn su tratado Arte y uso de la Arquitectura (1* parte: Madrid, 1639; 2° parte: Madrid, 1665).

306 ADM, Mapas y planos, cajon P, n® 447 (Procedencia Puerto de Santa Maria, 3-4.): Papel manuscrito,
color, 42 x 61 cm. Plano comentado también con T. Falcon Marquez.
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Fig.6.- Planta del palacio ducal los Medinaceli en El Puerto de Santa Maria
(Vicente de Acero,1724)

Este proyecto de restauracion de Acero no se llevdo a cabo por la cuantia del
presupuesto, calculada por el arquitecto en unos 37.500 doblones de oro, y también
porque la Casa de Medinaceli perdia por entonces el sefiorio jurisdiccional de El Puerto,
al revertir a la Corona en 1729 por acuerdo entre las partes. Pero, de haberse ejecutado el
proyecto, sin duda habria consagrado —mas si cabe— a este arquitecto montafiés afincado
en Andalucia, al tratarse ciertamente de una obra excepcional.

Fig.7.- Alzado del proyecto para el palacio ducal los duques de Medinaceli en El Puerto
de Santa Maria (Vicente de Acero,1724)
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3. De moradas a bodegas: adaptacion del espacio urbano a la
transformacion economica de la ciudad

Los inmuebles referidos, que sirvieron de morada a los sefores y condes de El
Puerto de Santa Maria a la par que fueron centros neuralgicos de la administracién
sefiorial, ya comentados aqui a través de la planimetria que se conserva en el ADM,
sufrieron una gran trasformacion a partir del siglo XVIII y, fundamentalmente, con el
desarrollo de la agroindustria vinatera moderna del XIX (Maldonado Rosso, 1999).
Nosotros incidimos ahora en aquellos que se convirtieron en bodegas, al menos
parcialmente. Por ello, en particular tratamos seguidamente de la bodega Castillo de San
Marcos, del grupo Caballero, que se encuentra anexa a la antigua fortaleza-santuario, y la
Bodega San Bartolomé, en confluencia de las calles Palacios y San Bartolomé, también
perteneciente hoy al mismo grupo empresarial.

3.1. La bodega del castillo de San Marcos

El castillo de San Marcos fue declarado Monumento Historico-Artistico en 1920
y, como propiedad municipal desde 1934, seria reformado durante los afios 40 del siglo
pasado por el historiador Hipdlito Sancho de Sopranis, en cuya etapa se transformaron
algunos arcos en herraduras y se realizaron las pinturas murales que decoran las torres
(Romero Medina, 2005b). Luego, una rama de la Casa ducal de Medinaceli recuper? la
propiedad del monumento, que, a mediados de los afios 50, fue adquirido por la firma
Luis Caballero, S. A., siendo el castillo desde 1961 la sede institucional de la compaiiia
y, de algin modo también, su sello de calidad®®’.

Desde hace afios el Grupo Caballero ha mantenido una apuesta continuada por la
recuperacion de este castillo emblematico, como simbolo del patrimonio cultural
portuense. Por ello, la compaiiia ha financiado la rehabilitacion del monumento, haciendo
realidad la recuperacion de la bodega anexa, convertida ahora en Bodega del Castillo.
También ha instituido en el inmueble la sede oficial de la “Catedra Alfonso X el Sabio”,
creada en 1998 con el fin primordial de promover la investigacion relacionada con el rey
Sabio y su época. El proyecto de revitalizacion del castillo incluye, ademas, una completa
programacion de actividades culturales de diverso género.

307 Esta empresa se habia fundado en 1830 y trasladado a El Puerto de Santa Maria en 1932.
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Fig.8.- Estado actual de parte del castillo de San Marcos adaptado a bodega

3.2. La bodega de las calles Palacios — San Bartolomé

Por otra parte, el antiguo palacio ducal, tras frustrarse aquel ambicioso proyecto
de Vicente de Acero por el alto montante que suponia para las arcas ducales su
restauracion integral, sufrié un ain mayor proceso de degradacion que condujo a que, con
el tiempo, se arruinara totalmente y quedara reducido a mero solar. Asi, se desprende de
la licencia que otorga el rey Carlos III, en 1761, al XI Duque de Medinaceli don Luis
Antonio Fernandez de Cordoba y Spinola para vender ese solar palaciego que tenia en El
Puerto de Santa Maria. Fue entonces adquirido por Jos¢ de Imbluzqueta, comerciante
navarro vinculado a la carrera de Indias y propietario de numerosos inmuebles en El
Puerto (Gonzalez Beltran, 1991, p. 326), quien lo vendi6 con posterioridad.

En su lugar se construy6 una bodega, cuya planta y alzado fueron realizados en
1846 por Diego Filguera, arquitecto y maestro mayor de la ciudad portuense, que suscribe
sendos planos conservados en el ADM?398, El proyecto muestra la fachada de la bodega,
muy simétrica, con la portada en el centro y cuatro ventanas altas alrededor, dos a cada
lado (Sénchez Gonzalez, 2017b, plano 448, pp. 387-388). Por su parte, la planta permite
ver como, tras la crujia de fachada, el conjunto se organiza en una nave de tres calles, mas
un ala en angulo recto, dividida en dos (Sdnchez Gonzalez, 2017b, plano 449, pp. 387-
388).

3% ADM, Contaduria de El Puerto-Sevilla, Siglo XIX, 146 (signatura anterior): Papel manuscrito, color,
19 x 27 cm. (alzado titulado Plano de la fachada de la bodega calle de Palacios n° 1), a escala de 6 varas
castellanas, y manuscrito también en color de 27 x 20 cm. (Planta de la bodega calle de Palacios n° 1), a
escala de 24 varas castellanas. Planos comentados junto con el profesor T. Falcon Marquez (nums. 448 y
449) en la citada obra (Sanchez Gonzalez, 2017b, pp. 387-388). No pudimos localizar los originales de
estos planos en el ADM como consecuencia de una mala praxis archivistica realizada en el fondo por el
personal del Archivo General de Andalucia encargado de la reorganizacion documental. Las imagenes
las hemos recuperado del microfilm realizado, en su dia, por el Instituto de Cartografia Histérica de
Andalucia.
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Fig.10.- Planta de bodegﬁ en la calle Palacios

En este lugar se establecieron las bodegas Emilio Lustau, S.A. José Ruiz-Berdejo habia
fundado esta empresa en Jerez, en 1896, y su yerno Emilio Lustau Ortega le daria un
mayor impulso a partir de 1940. Desde 1990, la empresa forma parte también del Grupo
Luis Caballero, S.A. Hoy se sitiia el inmueble en el n° 16 de la calle San Bartolomé.
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4. Conclusiones

Entre la singular coleccion de Mapas y Planos que conserva el Archivo de la
Fundacion Casa Ducal de Medinaceli, mayoritariamente dada a conocer no hace mucho
por un grupo de profesores universitarios en un profundo trabajo de investigacion
(Sanchez Gonzalez, 2017b) realizado dentro de un proyecto del Ministerio de Economia
y Competitividad espaiiol**, existe una serie interesante sobre El Puerto de Santa Maria,
algunos de los cuales nos han ocupado aqui. Como es obvio, por la tematica de este
estudio, nos hemos centrado en la planimetria de aquellos inmuebles que sirvieron de
morada a los sefiores, condes y duques del lugar que, con el paso del tiempo, sufrieron
una transformacion para adaptarse al mercado del vino convertidos en bodegas.

Uno de ellos fue el casi milenario castillo-santuario de San Marcos, que nunca ha
dejado de ser emblema de El Puerto de Santa Maria, y otro recinto importante fue el gran
conjunto palaciego que los mismos Medinaceli labraron en su Puerto durante la Edad
Moderna, también como sede de la administracion senorial de la Andalucia occidental,
que tras conocer un progresivo proceso de abandono y destruccion durante el siglo XVIII
quedo reducido a solar. Una parte de ese solar, también convertido en bodega, fue otro
ejemplo de la adaptacion portuense al proceso de industrializacion.

Hemos probado, pues, en este trabajo que inmuebles sefioriales siguen
manteniendo hoy el sefiorio de los nuevos tiempos. Y hemos sentido que estamos en una
comarca en la que el suave aroma del vino impregna todo su ambiente, recordandonos
que precisamente el eje fundamental en el desarrollo de su historia, desde tiempos pasados
hasta nuestros dias, ha sido el vino.
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LA CULTURA VITIVINICOLA EN LA CASA DE
MONTPENSIER. DE LA BODEGA EN SEVILLA A LA
VINA SANLUQUENA.

Ana Ruiz Rodriguez
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Manuel Rodriguez Diaz
Universidad de Sevilla.

Resumen

Los duques de Montpensier, que vivieron entre Sevilla y Sanlicar de Barrameda
durante la segunda mitad del siglo XIX, supieron construir una singular corte que se dio
a conocer por la practica de un mecenazgo artistico y cultural muy fructifero. Su
establecimiento en Espaiia supuso la compra del colegio de San Telmo en Sevilla, edificio
que convirtieron en un Real Palacio, asi como numerosas fincas, cortijos y haciendas,
algo que los convertiria en sefiores de la tierra. En Sanlucar levantaron en el Barrio Alto
un sorprendente complejo palaciego rodeado de jardines, que vino a sumarse al eje de la
representacion tradicional del poder en la ciudad, junto al palacio de los Medina Sidonia
y el castillo de Santiago. Adquirieron y conformaron también algunas propiedades
agrarias emblematicas en el entorno, como las fincas de El Botanico, El Maestre o
Torrebreva, ubicada esta ultima en uno de los pagos mas representativos de todo el marco
del Jerez.

Los vinos consumidos en San Telmo, servidos en almuerzos, recepciones y
celebraciones, muestran una cultura vinicola ciertamente elevada, propia de una casa
real, pues en Sevilla almacenaron los duques vinos de todas las partes del mundo, de
todos las clases y variedades, destacando el gusto por los vinos franceses, especialmente
de Burdeos, aunque también los vinos de Jerez y las manzanillas tuvieron un lugar
claramente destacado en la casa de Montpensier.

Precisamente, en la finca de Torrebreva, situada entre las poblaciones de Sanltcar,
Chipiona y Rota, y adquirida por los duques a lo largo de la década de 1860, se elaboraron
los caldos propios del marco. Era una extensa propiedad, conformada con multitud de
trozos de tierras de labor y vifla compradas a diversos particulares, que supuso un
entusiasta proyecto de vifia y bodega para los duques y que, por diferentes y variados
motivos, no llegd a desarrollarse plenamente en vida de los Montpensier.

De la bodega en Sevilla a la vifia sanluquernia.

Los duques de Montpensier, que vivieron entre la ciudad de Sevilla y la de
Sanlticar de Barrameda durante la segunda mitad del siglo XIX, supieron construir una
magnifica corte paralela a la madrilefia, con una cotidianeidad lujosa y diferenciada, y un
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protocolo muy estricto y ritualizado, lo que proyectaria una potente imagen social
enormemente imitada entre la nobleza y la burguesia de su entorno inmediato. El
establecimiento de los Montpensier en Espafia supuso la compra del colegio de San Telmo
en Sevilla, un inmenso edificio a orillas del Guadalquivir que convirtieron en Real
Palacio gracias a la contratacion de cientos de artistas, artesanos y trabajadores. El
mecenazgo artistico y cultural desplegado desde este centro palaciego fue muy amplio y
muy fructifero, mas propio de una auténtica casa real que de una casa nobiliaria,
recorriendo campos tan diversos como el de la arquitectura, los jardines, la pintura o la
fotografia (Fig. 1). Junto a esta simbolica adquisicion urbana, centro de su afamada corte,
los duques se hicieron con un extenso patrimonio en fincas, cortijos y haciendas —algunas
vifias también-, todas entre las provincias de Sevilla y Cadiz, algo que los convertiria en
verdaderos y tradicionales sefiores de la tierra (Lle6 Canal, 1997, y Rodriguez Diaz,
2018).

orfo be [as Deliclas mit bem Palafle Montpenfler in Sevilfa.
Dviginaljeiduung von Yool Nler Wagner.

Fig. 1. Corso de las Delicias mit dem Palace Montpensier in Seville, xilografia coloreada a mano, ca.
1880. Jerez, coleccion particular.

Precisamente en Sanlucar de Barrameda, localidad relativamente cercana a Sevilla
a través del rio y su servicio de vapores, los duques de Montpensier levantaron otro
singular y extenso complejo palaciego para la estacion veraniega —hoy dia ayuntamiento
de la ciudad-, pionero por su estética neoarabe, sus envolventes jardines y su conexion
con espacios tan simbdlicos y emblematicos a nivel urbano como El Botanico, una finca
de gran trascendencia histérica que servia como un complemento inmejorable para el
citado palacio por su cercania y su riqueza acuifera (Fig. 2). Esta propiedad, que poseia
trozos de viia, naranjales y pinos, era el punto de partida para llegar a otras fincas
adquiridas por los duques como El Maestre, Torrebreva o La Ballena, que al mismo
tiempo que eran campos para vifias y tierras de labor, servian de coto cinegético
(Rodriguez Diaz, 2009, p. 314).
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El extenso patrimonio agrario que adquirieron los duques en la Baja Andalucia
fue eficazmente dirigido por el agrimensor y agronomo francés —también un excelente
jardinero- André Lecolant, quien vigilaba junto al propio Antonio de Orleans que la
gestion y la rentabilidad de estas propiedades fuese un objetivo claramente primordial.
Este aspecto es fundamental para entender algunas de las cuestiones centrales de este
estudio, pues no solo el interés y el gusto de los duques por los vinos de calidad relacionan
a los Montpensier con la cultura vinicola de su tiempo, algo que podemos observar en los
inventarios de vinos almacenados en la bodega del sevillano palacio de San Telmo, sino
que su afan por rentabilizar sus vifiedos en El Botanico y Torrebreva, tradicionales e
histéricas fincas, los conectan con una verdadera pasion por la vitivinicultura en el sentido
mas amplio del concepto. Aqui en Sanlucar, ademas de propiciar un oportuno rendimiento
de sus tierras con objetivos comerciales, se practico en ocasiones ese concepto tan francés
de las vendimias en familia, buscandose el disfrute del momento de la recogida de la uva
y los primeros pasos de la elaboracion del vino.

Fig. 2. El Palacio de los duques de Montpensier en Sanlicar de Barrameda, fotografia, Revista
Portfolio fotografico de Espafia, ca. 1940. Jerez, coleccion particular.

También, la cultura y el aprendizaje de los aspectos mas basicos de las labores
agricolas en general, y de la viticultura en particular, asi como la transmision de unos
valores tradicionales en relacion al respeto a la naturaleza y la agricultura era algo que
obsesionaba a los duques, y en especial, a Antonio de Orleans. El y sus hermanos habian
recibido una amplia educacion en la corte francesa de su padre el rey Luis Felipe que
incluia esta parcela concreta del conocimiento del mundo agrario, el respeto al medio
ambiente y el desarrollo de una diferenciada sensibilidad y gusto por el arte de la
jardineria. El mundo de la vitivinicultura andaluza, y especialmente la del marco del
Jerez, maravill6 al duque, que no dudaria en retratarse en diferentes dibujos, realizados
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por su artista de camara, el sevillano Joaquin Dominguez Bécquer, con las mangas
remangadas y dispuesto a organizar la vendimia y la prensa de la uva de sus vifias
sanluquenas, esta vez en El Botanico (Fig. 3). Sus vinos, las manzanillas, los
amontillados, los brandies, fueron servidos y degustados en sus residencias, y a menudo,
se intereso y visitd en compaiia de familiares y amigos las principales bodegas del
entorno, entre las que cabe citarse Garvey, Gonzalez Byass o Domecq.

Los vinos consumidos en el palacio de San Telmo de Sevilla, servidos en
almuerzos, recepciones y celebraciones de todo tipo, muestran una cultura vinicola muy
elevada y distinguida, propia de una casa real, pues en su bodega se almacenaban vinos
de todas las partes del mundo, de todas las clases y variedades, destacando, como no podia
ser de otra manera, y dada la procedencia de Antonio de Orleans, el gusto por los vinos
franceses, de Burdeos en especial, aunque también por los citados vinos de Jerez, y
especialmente por las manzanillas.

Precisamente, en la archiconocida finca de Torrebreva, situada entre las
poblaciones de Sanlucar, Chipiona y Rota, y adquirida por los duques a lo largo de la
década de 1860, se producian y elaboraban los caldos propios del marco. Torrebreva era
una extensa propiedad, conformada con multitud de trozos de tierras de labor y vifia —
algunos pinares también, que fueron ademas ampliados- que habian sido compradas a
diversos particulares, donde multitud de hombres eran contratados para la vendimia, y en
la que la posterior elaboracion del mosto se hacia en los lagares que los duques habilitaron
para su primera campafia en 1867. Los duques habian adquirido a través de sus capataces
y administradores cientos de botas para almacenar las famosas manzanillas que después
consumian en sus palacios de Sevilla y Sanlucar de Barrameda, y que eran criadas en las
bodegas que los Montpensier compraron en la calle Bafios —plaza de Madre de Dios- a
los descendientes de Juan Algorta.

Sin embargo, posteriormente comprobaremos que aunque los duques
emprendieron con entusiasmo un ambicioso proyecto para crear una gran vifia y una
posible bodega, como puede apreciarse ademas en la descripcion que hace el britanico
experto en vinos Henry Vizetelly sobre Torrebreva®'?, lo cierto es que la finca fue
arrendada tras los acontecimientos revolucionarios de 1868 a un potente exportador de
sherry, Mr. R. Davies, quien la explotd durante afios, quedando los duques desvinculados,
no de la propiedad, pero si de su explotacion (Vizetelly, 1876, pp. 11-20).

La bodega del palacio de San Telmo en Sevilla.

Como hemos podido afirmar en otras ocasiones, el vino en el Real Palacio de San
Telmo siempre fue un elemento privilegiado, un claro signo de distincion y refinamiento,
de ostentacion y de poder también, dada su elevada calidad y origen, pero ante todo por
ser una paradigmatica muestra de la amplia y viajada cultura de los duques, que habian
recorrido Europa en viajes y visitas, ademas de haber crecido y vivido en las cortes de
Madrid y Paris. Los tintos bordeleses o las ricas manzanillas consumidas en San Telmo

310 Véase el interesante libro de Henry Vizetelly, Facts about Sherry, Gleaned in the vineyards
and bodegas of the Jerez, Seville, Moguer and Montilla districts during the Autumn of 1875, publicado en
Londres en 1876, y que es un auténtico documento sobre la época y el mundo del Jerez.
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no eran simples bebidas, no eran solo una realidad material inmediata, mas bien todo lo
contrario. Podemos imaginar que estos vinos de calidad eran evidentemente ceremonia,
protocolo y refinamiento en San Telmo, un elemento distinguido y claramente
diferenciador tanto en la mesa diaria como en las celebraciones y festejos extraordinarios.
Este potente espacio de sociabilidad nobiliaria que fue San Telmo durante el siglo XIX,
se convirtid en un relicario de innumerables obras artisticas, libros, bellisimas obras
suntuarias asi como en depdsito de cientos de botellas de vinos de primera calidad,
algunos con marcas de amplio reconocimiento en todo el mundo.

Fig. 3. Joaquin Dominguez Bécquer, Recuerdos de una vendimia en EI Botdanico, con el duque de
Montpensier y su familia en primer término, lapiz sobre papel, 1870. Coleccion descendientes de los
Duques de Montpensier.

Los inventarios de la cuidada administracion de San Telmo nos dan a conocer el
hecho de que los vinos almacenados en la bodega de este palacio principal de los duques
eran numerosos, variados y algunos de ellos, como decimos, con origenes y marcas de
prestigio. A través de algunos listados, a veces relativamente detallados, y siempre
firmados por los administradores de la casa, comprobamos la existencia de vinos tintos,
blancos y espumosos, especialmente franceses, pero ademas, manzanillas de Sanlicar,
finos, olorosos y dulces de Jerez, una amplia representacion de vinos de postre y licores
de todo el mundo, aparte del cofiac francés, por el que el duque sentia una especial
debilidad’!!. Precisamente a partir del gusto que sentia por este producto francés tan

311 Véase, entre otros, el Inventario conservado en el Archivo Orleans-Borbon de Sanltcar de
Barrameda (En adelante AOBS). Fechado el 4 de noviembre de 1890 y firmado por el administrador de los
duques Baldomero Botella.
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selecto, del que habia botellas en sus palacios de 1830, 1834 y 1838, desarrollaria
Montpensier un creciente interés por el emergente brandy de Jerez, destilado que tuvo
también un lugar preferente en la cultura vinicola de la casa de Montpensier en Andalucia.

Siendo Antonio de Orleans un principe francés, y como era de esperar, hubo una
amplia seleccion de vinos galos en su palacio de Sevilla, especialmente tintos de las
principales regiones vitivinicolas francesas, aunque destaco siempre el Burdeos sobre el
vino de otras regiones, algo 16gico por su fama y niveles de exportacion internacional ya
en 1850. Durante esta temprana década precisamente se consumio en sus residencias
andaluzas bastante vino tinto procedente del Médoc, entre los que podemos sefialar el
historico y renombrado Chdteau Pichon Longueville, cosecha de 1841, del que llegd a
haber en el palacio de San Telmo durante estos afios algo mas de trescientas botellas.
Aunque hubo muchos otros vinos de casas destacadas de esta internacionalizada region
francesa, llama la atencion las setecientas botellas almacenadas en San Telmo hacia 1880
de un Médoc ordinario, el que probablemente podria beberse a diario’'2

El vino llegaba normalmente a Sevilla en barrica o barrilitos de menor capacidad
y era embotellado en la propia bodega del palacio, donde habia una maquina
embotelladora. Los duques tuvieron tanto en Sevilla como en Sanlucar proveedores
concretos que suministraban regularmente vinos o licores. El proveedor francés que
proporcionaba los citados vinos de Burdeos, y de Champagne — de las casas Moét &
Chandon e Irroy de Reims-, era el Sefior Bouisset, quien se entendia y entregaba sus
pedidos siempre a través de Antonio de Latour, secretario personal de Antonio de Orleans,
y uno de sus hombres de méxima confianza. Otros proveedores nacionales, que operaban
en Sevilla, entre los que podemos destacar nombres como Francisco Salado o Agustin
Galindo, suministraron a los duques vinos de Valdepenas, vinos blancos, de misa,
vinagres, licores y aguardientes, y caso aparte es el de las manzanillas, que siempre se
consumieron tanto en San Telmo como en Sanlucar, compradas en las décadas de 1850 y
1860 a los Hermanos Colom de Sanlucar, quienes proveian a los Montpensier de una
manzanilla de calidad media, para la cocina, una manzanilla superior —para la familia- y
vino de moscatel*!3,

Las numerosisimas botellas que conformaban la bodega de San Telmo estaban
perfectamente registradas, tasadas y consideradas como “bienes de importancia” del
duque. Situada en un semisotano de la parte posterior del palacio, no era evidentemente
una bodega para la elaboracion, sino que funcionaba como almacén de vinos para el
consumo, donde estos se mantenian embotellados y envejeciendo para alcanzar un
momento Optimo e idoneo de degustacion. En la planta baja de San Telmo, junto a
salones, comedores y espacios de representacion, hubo ademas otras estancias destinadas
a bodega con el objetivo de facilitar el servicio de los vinos en comidas o celebraciones.

Las preferencias vinicolas de los duques y sus refinados habitos, gusto y
sensibilidad vinicola no pueden ser considerados como reflejo de los habitos de otras
casas nobiliarias locales o nacionales del mismo periodo, aunque es algo que estd por

312 AOBS, Legajo 345, Piezas 1 a la 4. Administracion interna.
313 AOBS, Leg. 345, P. 5y 6. Administracion interna.
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analizar. Su condiciéon de principes, hijos de reyes, los hace ser personajes bien
diferenciados, de cultura y formacion inicial claramente ajena a lo andaluz, o incluso a lo
espafiol en el caso de Antonio de Orleans. Su gusto artistico y sus afanes culturales,
aunque elevados y diferenciados, como decimos, fue imitado y sentido generalizadamente
como paradigma y modelo a seguir. Sus ricas bodegas palaciegas de Sevilla y Sanlucar
almacenaron vinos singulares de todo el mundo, y el hecho de que los duques se hicieran
con una gran propiedad en uno de los pagos mas emblemadticos del marco de Jerez,
Torrebreva, nos lleva sin duda a reflexionar, no ya sobre los posibles objetivos
empresariales del proyecto, sino sobre el claro afan por identificarse con los grandes
vinateros de la zona, a los que admiraron por su ejemplar caracter emprendedor (Ruiz
Rodriguez y Rodriguez Diaz, 2012, p. 221).

Las vifias de los Montpensier en Sanlicar de Barrameda.

Si los Montpensier pretendieron convertirse de alguna forma en sefiores del vino,
como claramente lo fueron de la tierra, llegando a adquirir extensas propiedades agrarias
entre las provincias de Sevilla y Cadiz, es un punto fundamental para entender la
simbolica adquisicion de Torrebreva, una gran propiedad a medio camino entre las
localidades de Sanlicar de Barrameda, Chipiona y Rota. Sus tierras de albariza, de idonea
calidad para la elaboracion de los mostos con los que se criarian las mejores manzanillas,
hacen de Torrebreva uno de los pagos destacados del marco de Jerez. Los duques de
Montpensier crearon una alargada y extensa red de propiedades que se iniciaban en
Sanltcar con las fincas El Botanico y El Maestre, donde habia trozos de vifiedo alternados
con pinares y tierras de labor, y llegaban hasta los términos de Chipiona y Rota con las
fincas de La Merced, El Almirante y Torrebreva, donde se encontraban los vifiedos
principales y las tierras de albariza, hasta llegar finalmente a las fincas de La Julia y La
Ballena, ya en la costa.

En la documentacion de la Hacienda o Dehesa de Torre-Brevas, como aparece
mencionada en los legajos y papeles de la época, se hablaba en realidad de un conjunto
de suertes de tierra, con vifias, campos de labor y pinares, que aunque ubicadas en pagos
distintos de Chipiona y Rota, quedaban todas bajo la gran denominacién de Torrebreva.
En la documentacioén conservada en el archivo de los duques de Montpensier sobre la
administracion de esta propiedad, se diferenciaban con exactitud, y es importante
senalarlo, la parte de viia, la de dehesa, la de plantaciones de cebada, 1a de pinares para
la recogida del pirion, asi como la de bodega con sus lagares, situados en las casas de
Torrebreva y de El Almirante, donde se hacia el mosto de albariza y vinagre®!?.

Los duques de Montpensier adquirieron la mayoria de las aranzadas de tierra que
conformaron la gran finca de Torrebreva a lo largo de todo el afio 1866, aunque algunas
fueron adquiridas algunos pocos afios antes, y otras poco después. Todas fueron
compradas en realidad a favor de Antonio de Orleans, pero a nombre de la banca inglesa
de los Coutts y Compariia de Londres, que garantizaban a los duques la propiedad pese a
los posibles cambios politicos que estaban por venir. La fecha de 1866, tan cercana a

314 AOBS, Leg. 602, P. 1-2. Administracién fincas, Torrebreva.
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acontecimientos tan relevantes como la Gloriosa Revolucion, y claramente vinculada a
pactos politicos mas o menos secretos sobre los que el duque no era ajeno, podria indicar
sin duda una inversion segura en la tierra, aunque también un camino mas para la
promocion y la presentacion de su proyecto politico. El hecho de que los duques quisieran
convertirse en sefores del vino, y vincularse de alguna manera al prestigio de las grandes
familias vinateras del marco, como los Domecq o los Osborne, a las que el duque
admiraba por representar a una nobleza local o burguesia muy emprendedora, podria
orientarse hacia el afan de los duques por proyectar una imagen de si mismos muy distinta
a la de la nobleza o la realeza espanola, alejandose asi de la imagen del noble ocioso, poco
emprendedor y derrochador.

En el conocido libro Facts about Sherry, su autor, el inglés Henry Vizetelly, nos
acerca a una descripcion de este significativo pago de Torrebreva, asi como a la manera
de trabajo en unos afios, los de la década de 1870, que eran realmente los iniciales del
proyecto de esta gran vifia. Como hemos comentado, los Montpensier se hicieron con esta
gran propiedad algunos pocos afios antes, siendo la primera vendimia la de 1867.
Vizetelly describe su llegada a la ciudad a través de tierras de labranza y vifias, un entorno
rural que le sorprende por la combinacion de su relativo atraso y el expansivo negocio
vinatero de la exportacion. Afirmaba en su texto que los vifiedos mas extensos en Sanlticar
eran los de Torrebreva, propiedad del duque de Montpensier, pero que entonces estaban
arrendados por el Sr. E. Davies, uno de los cargadores o exportadores mas activos de
vinos de Jerez hacia el mercado anglosajon. Sin duda, la citada banca londinense y su
agente para las propiedades del duque de Montpensier en Andalucia, Edward Engelbach,
un hombre bien relacionado en el negocio vinatero del Jerez, estaban detras de esta rapida
y ventajosa operacion de arrendamiento (Jeffs, 1994, pp. 111-116).

Torrebreva estaba, segun Vizetelly —un experto y divulgador de la cultura del
vino-, relativamente distante de la ciudad, y explicaba que un camino bordeado de
cipreses conducia a la casa, que se distinguia con claridad por su alta torre. Ya en la vifia,
un aspecto que caus6é mucha curiosidad al inglés fue el hecho de que a lo largo del viiiedo
habia pequefias cabafias de esparto colocadas en alto sobre cuatro palos, y a las que se
accedia con ayuda de una pequeiia escalera (Vizetelly, 1876, pp. 11-20). Descritas a través
de un conocido grabado incluido en su libro, eran lugares de observacion para los guardias
que se empleaban para vigilar los vifiedos desde el comienzo de julio hasta el final de la
vendimia, y seguian, segun el autor, las estructuras levantadas en todo el Médoc francés
(Figs. 4y 5).
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Fig. 4 y 5 Escenas de la vendimia en Torrebreva y de sus torres-cabafias de vigilancia,
en Facts about Sherry, de Henry Vizetelly, grabados, ca. 1875.

Lo curioso es que muchos de los aspectos que Vizetelly comenta o de los datos
concretos que aporta sobre Torrebreva pueden perfectamente cotejarse con la
documentacién administrativa de la casa de Montpensier para aquellos afios.
Efectivamente, como relata el autor inglés, la finca estaba entonces arrendada a Mr.
Davies, pues los duques acababan de volver de su largo exilio entre Portugal y Francia,
razon por la que era poco conveniente hacerse cargo directamente de la vifia. Habia mas
de doscientos trabajadores en aquellas vendimias de la década de 1870, una veintena de
capataces para la organizacion del trabajo, produciéndose aproximadamente unos
setecientos barriles de vino, justamente la cifra aproximada de barricas que se habia
adquirido unos pocos afios antes; asi, todo lo que relata el viajero, en este caso es cierto,
aunque no deja de ser un curioso impertinente, como a veces se les ha llamado a los
viajeros romanticos del norte de Europa, cuando hace referencia a los yesos empleados
que se usaban para corregir la acidez de los mostos, una técnica, por otra parte, que aunque
usada desde antiguo, curiosamente desataria en unos pocos afios un fuerte ataque contra
el afamado Sherry.

Especialmente interesantes en Facts about Sherry son las archiconocidas escenas
descriptivas de los pisadores de uva y el funcionamiento de los lagares en Torrebreva,
donde segtin Vizetelly los hombres bailan por parejas mientras pisaban los racimos, con
sus piernas desnudas, sus calzones cortos, sus fajas rojas y sus alpargatas con clavos, en
una singular danza que facilitaba la extraccion del mosto, siempre realizada tras la caida
del sol. En otro de los momentos descritos por el escritor inglés, el referido a la casa de
la gente —las conocidas gafianias-, se hace mencion a la vida, las costumbres y los usos
alimentarios de los numerosos trabajadores que durante las duras tareas de la vendimia
vivian en el campo, describiendo ademas una escena en la que el pan y las gachas de
cebolla apaciguaban el hambre y la fatiga en una atmosfera cargada por la comida
caliente, el humo del tabaco y el calor propio del verano andaluz (Vizetelly, 1876, pp. 11-
20).

En otro sentido, el arquitecto Balbino Marrén y Ranero, uno de los profesionales
al servicio de la casa de Montpensier mas activos y serviciales, supervisé junto a su
maestro de obras, José Maria Rios, toda la viiia de Torrebreva en el mes de noviembre de
1866, justo el momento en el que la operacion de compraventa de los muchos trozos de
tierra o vifia a favor de los duques habia practicamente finalizado. El jardinero Francisco
Mordn, al servicio de los Montpensier entre las propiedades de Sevilla y Sanltcar, y a las
ordenes del jardinero mayor André Lecolant —un profesional a caballo entre lo que hoy
seria un ingeniero agronomo y un jardinero paisajista-, actué de administrador inicial en
la nueva finca, como habia ocurrido en otras haciendas de los duques. Su formacién como
agronomo, al igual que su jefe Lecolant, lo hacia el profesional idoneo para disefiar por
un lado el arreglo y adecentamiento de caminos, o dirigir la plantacion de arboles y
plantas de adorno, con el objetivo de embellecer la finca —como deseaba Antonio de
Orleans-, pero también para administrar y supervisar la puesta en marcha de toda una
explotacion vifiatera®!®.

315 AOBS, Leg. 602, P. 1. Administracion fincas, Torrebreva, 4 de noviembre de 1866.
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La primera temporada o vendimia, como decimos, se llevo a cabo en el verano de
1867, aunque desde el anterior se pagaron numerosos jornales en Torrebreva —a doce
reales por cierto- por azufrar, podar y reconocer las vifias y la tierra, por reconocer y
supervisar los racimos, y en definitiva, ejecutar las labores necesarias para que la futura
cosecha saliese adelante en las condiciones mas adecuadas. En la documentacion
administrativa generada por esta finca, y concretamente para estos afios de la década de
1870, se habla tanto de los trabajadores contratados como de aquellos objetos o enseres
que la finca les entregaba para la manutencion durante los dias de campaia; esto es:
esteras de esparto, lebrillos, cantaros, morteros, ollas de barro y cucharas de madera?!.
Podemos hacernos una idea, si creemos ademas las descripciones del citado Vizetelly, de
la vida que podian llevar estos temporeros o jornaleros sanluquefios que hacian posible el
fin Gltimo de una gran explotacion como Torrebreva, que era el de producir el mosto de
albariza que haria posible la posterior crianza de las manzanillas mas distinguidas.

Si los duques de Montpensier pretendieron convertirse, o no, en auténticos seriores
del vino, o si realmente pensaron en forjar un gran negocio vinatero para la exportacion,
es algo dificil de dilucidar. Es cierto que Antonio de Orleans sentia una atraccion evidente
por los centros de produccion vinatera mas singulares del mundo, como Burdeos, Cognac,
Oporto o Jerez, y en las bodegas de sus palacios andaluces hubo una rica representacion
de todos ellos. Son conocidas sus visitas a las bodegas jerezanas y portuenses para catar
los finos y los amontillados, asi como los emergentes y novedosos brandies, y su titulo
nobiliario estuvo vinculado a algunas casas comerciales del marco, que presumian de
proveer con sus caldos a la prestigiosa casa de Orleans. Sin embargo, no cabe duda de la
conexion de esta operacion sanluquetia, la de hacerse con una gran propiedad, en un pago
inmejorable, como el de Torrebreva, impulsando ademas ideas muy emprendedoras para
su explotacion, con el proyecto revolucionario de 1868 y sus claros objetivos para
deponer y sustituir a la reina. Y es que los afos previos a la Gloriosa Revolucion fueron
de una evidente actividad para el duque de Montpensier, quien preparaba visiblemente un
proyecto politico alternativo que pivotaba sobre la construccion de una nueva imagen en
clara oposicion a la de la monarquia estancada y corrupta representada por su propia
cufiada la reina Isabel II.
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ENOGASTRONOMIA Y ANTROPOLOGIA EN UN
ENTORNO SINGULAR: EL BARRIO DE PEDREGALEJO
EN MALAGA

Rafael Esteve Secall,
Academia Andaluza de Ciencia Regional

RESUMEN

Partiendo de las prioridades actuales de los viajeros de lujo, como anticipo de los
gustos turisticos del futuro que algunas investigaciones ponen de relieve, y de las
caracteristicas actuales del turista enogastronémico, nos centramos en contextualizar el
producto turistico enogastronémico en las caracteristicas -tanto materiales como
inmateriales-, etnograficas y antropologicas de la barriada de pescadores de Pedregalejo,
(lugar tradicional para el consumo del “pescaito frito” en Malaga) que le prestan una gran
singularidad y potencialidad turistica, incluido un aspecto clave del desarrollo turistico
como es la sostenibilidad social, factor esencial en dicha barriada que sufre graves
problemas derivados de la forzada desaparicion de la pesca costera, la configuracion
arquitectonica y la situacion urbanistica del barrio.

Enmarcamos también dicha potencialidad enogastronémica en las directrices
turisticas del II Plan Estratégico de Malaga, y exponemos los diferentes elementos
antropologico-culturales del barrio con su reconocimiento administrativo nacional, por el
Ministerio de Cultura; regional, por la Junta de Andalucia; e internacional, a través del
Consejo Internacional de Monumentos y Sitios (ICOMOS) de la UNESCO. Igualmente
presentamos un conjunto de novedosos elementos arqueologicos, vinculados a los
Neanderthales y a los mundos fenicio y romano, ciertamente sorprendentes y de gran
interés ubicados en su entorno y proximidades. Estos elementos tienen también mucho
que ver con la enologia y gastronomia de la zona, asi como con figuras historicas
malaguefias de gran relevancia en el reinado de Carlos III, como Bernardo de Galvez,

héroe de la Independencia de Estados Unidos.
skskok

1. Las tendencias y prioridades del turismo en la actualidad.
1.1 Del turista de lujo.

Si hay dos conceptos que definan los contenidos esenciales de moda en el &mbito
turistico son “experiencia” y “sostenibilidad”. No voy a hacer un anélisis técnico de los
mismos, simplemente quiero ponerlos en relacion con el reciente despegue turistico de la
ciudad de Mélaga.

Nadie discute el éxito que esta alcanzando la capital malaguefia basandose en su
apuesta turistica cultural. No es solo que haya alcanzado a cubrir el importante hueco que
el segmento cultural tenia en la oferta turistica de la Costa del Sol. Es que ya la ciudad y
sus museos, se estan convirtiendo en motivo propio y relevante de atraccion que se
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complementa con la tradicional oferta de la Costa del Sol y sin los habituales problemas
de estacionalidad tipicos del segmento turistico de sol y playa.

Sin embargo, la autenticidad de unos atractivos enraizados en la cultura local que
pueden proporcionar la “experiencia” de una tradiciéon milenaria, de una singularidad
incuestionable y de unas caracteristicas tipicas de Malaga, absolutamente originales, no
se tienen en cuenta, no se revalorizan, e incluso hay quien desprecia su valor ignorando
sus raices y los nuevos derroteros de la industria turistica.

Hace cuarenta afios, en mi tesis doctoral ya escribi que “en el futuro el problema
no serd cudntos turistas querran venir, sino cudntos turistas querremos recibir .37 Pues
bien, ya estamos en ello. Las crecientes noticias acerca de movimientos antituristicos o
turismofobicos en ciudades tradicionalmente atractivas para el turismo urbano iran a mas
por una simple razon: Se estan superando los limites de su sostenibilidad social. A veces
se piensa que la sostenibilidad concierne s6lo a los problemas medioambientales. Sin
embargo es importante que se sepa que hay otras dimensiones de la “sostenibilidad” que
no pueden olvidarse, como la econdmica y la social.

Me limitaré a enfocar el tema desde la perspectiva de la sostenibilidad social, cuyo
limite —dificilmente cuantificable- podria fijarse conceptualmente en las circunstancias
en que la poblacion local empieza a perder calidad de vida, sufrir distorsiones e incluso
perjuicios en su vida habitual. Es decir existe, al igual que en el medio ambiente, una
“capacidad de carga social” que al sobrepasarse afecta negativamente al conjunto de la
poblacion. Por ejemplo, a causa del ruido nocturno generado por turistas, y otros
comportamientos incivicos, que afecta al descanso de los residentes habituales; o por la
subida de los alquileres de las viviendas “empujados” por la rentabilidad de los “pisos
turisticos”, lo que estd provocando un serio problema de “gentrificacion” (es decir, de
expulsion de los barrios céntricos y residenciales populares de las clases medias y
medias/bajas por empresas o ciudadanos mdas acomodados como propietarios de
inmuebles para alquiler turistico) que afectan especialmente a los estratos sociales mas
desfavorecidos ante las dificultades que se les presentan para hacer frente a tal
encarecimiento. Esto es una explicacion parcial de la turismofobia que empieza a aparecer
en muchas ciudades. jOjo al tema! Recientemente colectivos sociales de catorce ciudades
y regiones del sur de Europa —entre las que estaban las principales ciudades turisticas
espaiolas- empiezan a organizarse para ‘“defender nuestros derechos sociales,
especialmente el derecho a una vivienda digna y asequible y el derecho a la ciudad’>'®,

31T ESTEVE SECALL, Rafael (1978); Turismo, jdemocratizacion o imperialismo?; Universidad
Complutense de Madrid, parcialmente publicada en: ESTEVE SECALL, Rafael (1983), p. 144.

318 Manifiesto fundacional de la red SET (2018); [Consulta: 11.07.2018]. Entre los problemas
comunes principales sefialaban: a) la precarizacion y la reduccion del derecho a la vivienda, debido a la
dificultad de acceso a la misma y provocado por la subida descontrolada de los precios de alquiler; b)
encarecimiento y la transformacion del comercio local; ¢) masificacion de calles y plazas; d) especializacion
de la economia de la ciudad en el sector turistico, tendente al monocultivo; e) banalizacidon de los entornos
tanto urbanos como naturales, convertidos en parques tematicos; f) precarizacion de las condiciones
laborales de la poblacion.
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Por consiguiente, el reto como pais que se nos presenta a Espaia en relacion con
el turismo, en un futuro mas proximo de lo que pensamos, es el de obtener la maxima
rentabilidad de los turistas que nos visitan, -es decir, del gasto medio diario de los
mismos-; € incluso habra lugares en los que se deban poner limites a su desarrollo turistico
al estar sobrepasandose la capacidad de sostenibilidad no s6lo medioambiental sino social
del mismo*!®. Al mismo tiempo, junto a tales limitaciones en zonas saturadas o afectadas
socialmente por el turismo, -cuando éste, en buena medida, se limita a realizar meras
visitas superficiales de “rebafios de turistas” muy programadas temporalmente para la
simple satisfaccion de coleccionar autofotos que demuestren el “yo estuve alli”-, es cada
vez mas necesaria la diversificacion de motivos, productos y lugares turisticos para
optimizar los ingresos y la distribucion territorial de los mismos que disminuyan la
presion sobre determinados entornos y lugares.

Precisamente uno de los nuevos productos turisticos que esta experimentando un
auge relevante es el enoturismo. Si bien unas primeras aproximaciones a la importancia
econdmica de ese segmento turistico asi como el que lo vincula estrechamente con la
gastronomia —al margen del impacto concreto sobre las bodegas y museos del vino- lo
sittan en un nivel medio-alto en relaciéon a la capacidad de gasto del turista; su
potencialidad en esos estratos como en los que podriamos calificar de turismo de lujo es
muy relevante. Es por eso que vamos a detenernos a examinar las tendencias actuales del
turismo de lujo, porque enmarca las tendencias de lo que, en buena parte, sera el turismo
del mafnana.

Un reciente estudio de IE Business School y Mastercard analizaba las prioridades
de los turistas de lujo en 201832, Si lo traemos a colacién es por el interés que tiene en
relacién al tema que nos ocupa. Las diez principales prioridades y sus respectivas
puntuaciones son:

1. Personalizacion de los servicios 8.6
2. Disefio de la experiencia. 8.5
3. Gestion de calidad. 8.4
4. Reclutamiento y entrenamiento. 8.3
5. Experiencias food & wine y gastronomia. 8.0
6. “Lo pequeio es hermoso”. 8.0
7. Estimulacion de mercados establecidos. 7.8
8. Gestion de la innovacion. 7.7
9. Conexién con familiares y amigos. 7.7
10. Conexidn con personas del lugar y otros viajeros. 7.7

Otro reciente estudio, en este caso de Ostelea sobre el turismo de lujo, establecia
un conjunto de diferentes tendencias que caracterizan en estos momentos a este tipo de

319 A modo de ejemplo sirva el siguiente titular de un reciente articulo de EI Pais (17/6/2018), p.
14, como muestra de lo que sucede también en varias ciudades espafiolas: Portugal frena el acoso
inmobiliario a sus mayores. Y como subtitulo afadia: EI Parlamento paraliza los desahucios de vecinos
mayores de 65 ainios expulsados por la presion turistica de los barrios tipicos de Lisboa.

320 IE Business School y Mastercard (2018); p. 9 y ss. [Consulta: 22.06.2018]
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turismo>?!. Destaco entre ellas las que consideramos relevantes a los objetivos de esta
comunicacion: apuesta por lo local (prioridad a la experiencia inmerso en el destino),
autenticidad pero no demasiada (para que no afecte a la comodidad), mirada ética
(actividad generadora de poco impacto ambiental, de apoyo social, etc), combinaciones
inesperadas y diversion con comida. Es decir que el turista de lujo busca productos
auténticos y de calidad que vinculen lo local, con lo exotico, lo personal y lo ético.

Nos hemos detenido brevemente en las tendencias actuales del turismo de lujo
porque el enoturismo en Espafia se estd configurando como un turismo mucho mas
rentable, desde la perspectiva del gasto individual, que otras modalidades turisticas, al
tiempo que se asimila bastante a los deseos y tendencias que se manifiestan en el mercado
turistico de lujo. Quiza, en general, no alcancen tal calificativo los segmentos turisticos
del vino y la gastronomia que empiezan a despegar con fuerza en Espafia, pues mas bien
se encuentra en el estrato medio-alto del gasto turistico per capita; pero el caracter
anticipativo de los “gustos lujosos” del turista de alto poder adquisitivo, son un buen
indicador de por dénde van a evolucionar los gustos y demandas de este tipo de turismo.
De ahi la importancia de su conocimiento. Como vamos a comprobar seguidamente, las
tendencias que se detectan en ambos estudios se pueden apreciar en el producto turistico
al que nos referimos mas abajo.

1.2 Del turista “inteligente y motivado”.

Si hemos analizado anteriormente las caracteristicas del turista de lujo y su
influencia en las “modas turisticas”, apuntemos ahora razones no economicistas de otros
tipos de turista que sustentan la potencialidad del producto turistico que examinamos.

En primer lugar, la creacion de productos sobre la base de buscar una gama
bastante amplia de complementariedades a la enogastronomia, en servicios o actividades
no estrictamente turisticas (como las antropoldgico-culturales a las que nos referimos mas
abajo), permiten aumentar las sinergias y, al mismo tiempo posibilitar la creacion de
productos y servicios “por encargo” que ofrezcan experiencias locales tnicas —es decir,
absolutamente singulares y exclusivas- en un mundo globalizado de destinos turisticos
compitiendo por los mismos mercados.

Es por eso que otros dos segmentos de demanda turistica del mayor interés por su
capacidad de gasto son los de “los consumidores inteligentes” y los “motivacionalmente
especializados*?? cuyo comportamiento vacacional, entre otros aspectos se caracteriza
porque:

a) Tienden a organizar viajes o paquetes turisticos personalizados. Muchas veces
viajando en grupos no muy numerosos de amigos y familiares.

b) Desafian el status quo de los expertos tradicionales.

c) Esperan obtener informacion sobre la marcha.

321 The OSTELEA, School of Tourism & Hospitality (2017); p. 26-27. [Consulta: 22.06.2018;].

322 Estas denominaciones califican a unos tipos de turista con caracteristicas similares a las que,
para el segmento turistico de la enogastronomia presentan, los que Hjalager califica de “turista
gastrondmico existencial y experimental”. HTALAGER, A. M. (2002); pp. 21-35.
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d) Gustan de tener un margen a la improvisacion, a la “experiencia inica”. Utilizan
el hotel para dormir y el apoyo logistico en el disfrute de su aficion u objetivo del
viaje.

e) Crean su particular y unica experiencia de viaje en grupo.

f) Se consideran mas “exploradores” que turistas.

g) Ansian la singularidad y la diferenciacion.

h) Quieren planes de viaje a la carta.

i) Esperan vivir experiencias auténticas y no prefabricadas.’??

Caracteristicas que coinciden bastante con las anteriormente examinadas del
turista de lujo con el que, en parte, se confunden estos turistas “inteligentes y motivados”.
Por consiguiente, se trata de un tipo de turista que precisa un trato personalizado y
responde econdmicamente de acuerdo con la gestion que recibe, siendo en consecuencia
una clientela bastante rentable. A estas caracteristicas podemos afiadir el contexto
genérico de la demanda actual del cliente europeo consistente en un conjunto (mix) de
tres factores: flexibilidad, dinamismo y precio asequible; es por tanto un consumidor-
turista que relaciona cada vez mejor —y no confunde- el precio del producto con su valor.

Se deduce de ello, que el valor del producto cultural que se le ofrece -en gran
medida vinculado con la singularidad, autenticidad y exclusividad del mismo, como
veremos mas adelante,- constituye una garantia de éxito de su oferta en el mercado.

Maximo interés presenta ademas este producto enogastrondémico cuando se ofrece
en un destino turistico muy consolidado y tradicional como el de la Costa del Sol donde,
a pesar de ello, todavia existe la posibilidad de sorprender con nuevos productos y
alicientes que tienden a satisfacer las necesidades, tanto de unos determinados turistas
como de la sociedad anfitriona, adaptdndose bastante bien a la necesaria sostenibilidad
social de la actividad turistica®*. Tales complementariedades de servicios y atractivos
hacen factible la puesta en marcha de “paquetes dinamicos”, de respuesta inmediata a una
demanda “inteligente y motivada”, que constituyen vanguardia en las nuevas tendencias
de la oferta.

Hay que tener presente que quien viaja expresamente para consumir un
determinado producto turistico especifico satisfaciendo una aficiébn o un interés muy
concreto —la enogastronomia en este caso- tiene una sensibilidad al precio menor siempre
que encuentre un valor diferencial en la oferta. Y ese diferencial de valor lo aporta el
conjunto de servicios y la calidad de su prestacion que los complementos puede ofrecerle,
especialmente si el contexto de “cultura ancestral y tradicional” en el que se presta es lo
suficientemente atractivo y auténtico; que lo es.

323 ESTEVE SECALL, Rafael (2015); p. 2.

324 El éxito turistico internacional que estd cosechando el Caminito del Rey después de su
adaptacion para ser recorrido como paraje natural de gran valor paisajistico que se explota sobre bases
de sostenibilidad economica, ambiental y social, es un paradigma de lo que planteamos.
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2. Perfiles del turista enogastronomico o gastroenologico en Espaiia.

Un reciente estudio (noviembre 2017) sobre la demanda del turismo gastrondémico
en Espafia’®® nos sirve para presentar algunas de las caracteristicas del turista
gastronomico, de sus motivaciones, razones que influyen en la eleccion de destino,
actividades que realizan, etc. Dada la estrecha relacion entre el turista estrictamente
enoldgico y el motivado por la gastronomia, como se puede apreciar en la interrelacion
entre ambos factores de interés que vemos a continuacion, creemos que el estudio
comentado ofrece una radiografia muy actual de este segmento turistico. De hecho, en el
analisis que se presenta del turismo internacional aparece en el contexto enogastronémico
Un turismo sumamente especializado en su motivacion —aunque de alguna manera la
mayor parte de los turistas manifiestan interés por la gastronomia- que esta
experimentando un auge muy importante en Espafia con porcentajes de incremento muy
superiores a la media —recientemente ha alcanzado el 20 % de incremento anual-, y que,
segun el estudio que comentamos es, hoy dia, el primer destino elegido para el turismo
del vino y la gastronomia por parte de turistas internacionales. Es un segmento en fase
de crecimiento y cuenta con un importante potencial de desarrollo®’.

Pues bien. De entrada se confirma lo que hemos descrito anteriormente en los
estudios de IE Business School y Ostelea. Nos encontramos ante un turista de caracter
medio/alto en el caso de la demanda interior espafiola y de claro caracter alto, o de lujo,
(nivel economico alto o muy alto) en el turismo internacional, especialmente el
norteamericano. Los niveles de gasto diario de estos ultimos se sittian entre los 500 y
1000 euros*?’.

Pero analicemos algunas de las caracteristicas definitorias de este tipo de turista
remitiéndonos a aquellos items que consideramos claramente asimilables a las del
producto que presentamos. Entre sus motivaciones, sobre diez items, los dos primeros y
el cuarto con sus porcentajes de importancia fueron: Probar productos y platos
tradicionales (68%); considerar la gastronomia como parte del patrimonio cultural de un
lugar (56,7%); y valorar el contacto con la poblacion local y la gastronomia como forma
de integracion en su cultura (34,7%).3?® Cuando se analizan los factores que influyen en
la eleccion del destino, sobre un total de nueve items, cuatro de los cinco primeros eran:
Existencia de una gastronomia con identidad propia (48,5%); existencia de una cultura
gastrondmica local (39,7%); ambiente gastronémico en determinadas zonas/calles (35%);
prestigio de algunos productos caracteristicos de la zona (34,8%)**°. En relacion a las
actividades realizadas por este tipo de turista, de un total de doce items, ocho de las nueve
primeras eran: Comer en restaurantes (82,8%); ir de tapas (69,3%); comprar productos
locales (62,9%); visitar mercados gastronomicos (59,1%); visitar bodegas (49,3%);
comprar vinos (41,5%); degustaciones y catas (32,8%); y visitar museos tematicos (30

325 DINAMIZA Asesores (2017); [Consulta: 10.07.2018].
326 Ihidem, p. 70y 71.

327 Ibidem, p. 69.

328 Ibidem, p. 31.

329 Ibidem, p. 33.
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%) en el noveno lugar’*’. Finalmente, reveladoras de las motivaciones de este tipo de
turistas, son las actividades complementarias que llevan a cabo, pues de un total de ocho
items, las tres primeras fueron: Visitar pueblos y ciudades (77,5%); rutas o visitas
culturales (68,6 %); y excursiones por la naturaleza (38,6%)*!. Esto nos permite deducir
un perfil esencialmente cultural y en gran medida urbano de este turismo que destaca
sobre otro tipo de actividades.

Estos resultados de la encuestacion efectuada a turistas espafioles, se
complementan con algunas otras caracteristicas que perfilan al turismo internacional y
que el estudio sintetiza en sus conclusiones de esta forma:

Busca experiencias auténticas y de calidad, nivel de servicio alto y muy
personalizado, visitas poco masificadas, guias y conductores competentes y agradables,
trato personalizado en la visita. Es importante se le ofrezcan actividades y experiencias
que normalmente no podria hacer por su cuenta, con valor anadido. Suele buscar hoteles
de cuatro estrellas minimo que estén bien ubicados y con encanto, asi como restaurantes
de alto nivel, pero también otros populares de cocina tradicional, y que sean frecuentados
por los locales. Con curiosidad cultural, agradecen que en el viaje se incluyan visitas a
ciudades o lugares con historia, monumentos, etc>*.

Y finaliza el estudio con una serie de conclusiones en las que se hacen estas
significativas y esclarecedoras afirmaciones: El desarrollo de productos de turismo
gastronomico debe basarse en la puesta en valor del producto local y proyectar valores
como la autenticidad y la identidad del territorio a través de la integracion de todos los
agentes (agricultores, pescadores cocineros, comercios, guias turisticos...).

Asimismo se recomienda a los destinos la combinacion de este tipo de
experiencias con recursos de tipo cultural, ya que la gastronomia posibilita una

aproximacion a la cultura local de un modo mas vivencial y participativo’®.

Como veremos seguidamente el analisis y las recomendaciones para potenciar este
segmento turistico parecen especialmente disefiadas para el proyecto que exponemos.

3. La enogastronomia en el contexto antropologico del “rebalaje”
malagueinio.

Una vez sentados estos principios tedricos vamos a esbozar los mimbres de un
nuevo producto turistico de cardcter enogastronémico enmarcado en un contexto
antropolégico que pudiera desarrollarse en unas barriadas de pescadores de la ciudad de
Malaga, -Pedregalejo y El Palo- que encajan bastante bien en las tendencias que hemos

330 Ibidem, p. 35.
31 Ibidem, p. 37.
332 Ibidem, p. 69.
333 Ibidem, p. 79.
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examinado. Pero pongamos sobre el tapete los elementos antropolédgicos y etnograficos

con que se cuenta al respecto.

1. Por “rebalaje”*** entendemos el complejo mundo social-laboral que gira en torno
a la playa y a sus tradicionales actividades vinculadas a la pesca.

2. Pedregalejo es una antigua barriada de pescadores situada al este del centro urbano
—cuya actividad se ha limitado radicalmente por la prohibicién de la pesca de
inmaduros desde la playa- que presenta altos niveles de paro. Su principal
actividad actual es la gastrondmica con numerosos “chiringuitos” especializados
en la tipica gastronomia malaguefia del “pescaito frito”.

3. Las fiestas gastrondmicas playeras, llamadas “moragas”, donde se estrechan las
relaciones humanas alrededor del fuego para asar y consumir los espetos de
sardinas, y el cante flamenco por jabegotes. Todo ello aderezado por las sangrias
y los vinos dulces de Ia tierra.

4. Amenaza de pérdida y olvido de la cultura “marenga” (marengo es el nombre
genérico con que se conoce a los pescadores de playa malaguefios) por
desaparicion de sus ultimos protagonistas. Una cultura con raices ancestrales que
pueden rastrearse hasta el Egipto faradnico como evidencian los tipicos “o0jos” de
las jabegas y su relacion con el “Ojo de Horus” como amuleto magico protector,
asi como el papel fundamental de la estrella Sirio en la construccion de las
pirdmides egipcias®*® y tan tradicionalmente relevante en la pesca litoral
malaguefia.

5. Existencia de una reliquia milenaria de la pesca y navegacion como es la barca de
jabega. Recientes estudios arqueoldgicos sobre los pecios fenicios descubiertos a
fines del siglo pasado en Mazarréon, demuestran la estrecha vinculacion
morfoldgica y de técnica constructiva entre las jabegas y los barcos fenicios.

6. Existencia de un bien catalogado en el Catalogo General del Patrimonio Histérico
Andaluz como son los Astilleros Nereo y su Ecomuseo, muestra destacada de la
construccion naval de la carpinteria de ribera en el panorama nacional como
edificacion industrial singular, dado que mantiene intactos los valores
arquitectonicos y las infraestructuras del recinto.

Estos son los elementos basicos que constituyen el “marco antropoldgico” en el
que se inscribe el producto turistico que analizamos aunque, como veremos en el epigrafe
6, ofrece una serie de complementos etnograficos y antropologicos de gran relieve.

334 No me resisto a transcribir la preciosa y poética definicion de Guillermo Busutil sobre el

“rebalaje”: Donde al mar se le corre la espuma de su rimel. “La postal del Dorian Gray”, La Opinion de
Malaga, (15/07/2018), p. 43.
335 “No deja de ser curioso que hoy en dia los pescadores de Pedregalejo aun conserven técnicas
ancestrales, como esperar al “lucero” que sale antes del amanecer para calar la red. Lucero identificado
en el trabajo de campo como la estrella Sirio de la constelacion Cannis Mayor que sale alineada con el
cinturon de Orion. La diosa Isis era también conocida como “la estrella de la maiiana” al ser relacionada
con la estrella Sopdet o Sepedet, la Sothis o Sirius de los textos grecorromanos, aquella que para los
egipcios guiaba al rey difunto por el Mdas Alla y a la que él se unia cuando aparecia como estrella de la
maniana completamente rejuvenecido después de haber salido victorioso del ciclo nocturno. Es
precisamente en este aspecto bajo el que se identifica con la fertilidad y la fecundidad, con la agricultura,
la pesca y con el tiempo horario. Y es cierto que en ese momento del dia es cuando mas capturas se realizan
mediante la pesca, como consecuencia del efecto que realiza la luz del sol en el metabolismo de los peces
al penetrar en el mar”. ECOMUSEO ASTILLEROS NEREO (2012); pp. 7 y 8.
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4. E11I Plan Estratégico de Malaga y el turismo. Sus directrices*®,

Vistos algunos de los elementos fundamentales del producto turistico que nos
ocupa, abordamos la exposicion de las estrategias publicas de promocion de la ciudad de
Malaga y la incardinacion de aquél en éstas.

Dentro de las cuatro lineas estratégicas del Plan para encarar el futuro de la ciudad,
la ultima estd dedicada a la Revitalizacion Urbana. Y una parte fundamental de la misma
es “Una metropoli que mira al mar”. Es decir, la consideracion del litoral como un gran
activo de Malaga. Las lineas encaminadas a posibilitar que la identidad se convierta en
un factor de desarrollo para una comunidad estan orientadas en una doble vertiente:
interior y exterior. En lo concerniente a la mirada hacia el interior, que es la que nos
interesa, se enfoca como elemento que proyecta a la propia comunidad metropolitana
unas pautas y valores positivos que refuerza un sentimiento de pertenencia enfocado
al esfuerzo por el bien comin. La identificacion con elementos locales, compartir un
conjunto de valores que permita hacerlos propios y el orgullo de pertenecer a la metropoli,
son los pilares basicos de una imagen interior robusta y sostenible.

En este sentido, los eventos relacionados con las tradiciones y la cultura
popular, como el folclore, la tradicion vinicola y gastrondomica, las costumbres
marineras (copo, jabega, pesca conservera, ...), se presentan como unas variables de
singular importancia por cuanto de elemento atrayente y revitalizador del tejido
social tienen3¥’. De este modo, Malaga debe seguir adaptandose a nuevas realidades,
haciendo suyos todos aquellos elementos que pueden surgir de la propia comunidad
o del exterior, con los que considere que pueda compartir valores o intereses culturales,
sociales o econdmicos. Esto supone una sociedad que no so6lo utiliza toda su memoria
historica y cultural, sino que es capaz de incorporar fendémenos que pueden enriquecerla
y que, al mismo tiempo, estd dispuesta a compartirlos con otras comunidades. Para ello,
los malaguenos se han de preocupar por tener un conocimiento mas exhaustivo del litoral
y de la metrépoli en su conjunto, potenciando programas y acciones que favorezcan su
educacion y formacion, asi como equipamientos culturales en los barrios que consoliden

una estructura urbana policéntrica y accesible a todos los ciudadanos*3.

Por ultimo, para integrar, asumir y consolidar elementos que refuercen el
sentimiento de pertenencia e identidad, debera tenerse en cuenta la capacidad de la
propia ciudad y de sus instituciones en general, para educar y transmitir estos valores
al individuo con los que se sienta identificado y se pueda sentir orgulloso. En
definitiva, con todo ello se debe tratar de trabajar desde la sociedad civil para
consolidar, alrededor de ésta, un entramado social integrado, potenciando elementos de
unidn social como el deporte, las actividades socioculturales, la universidad, etc. Se

336 Nos limitamos a exponer aquellos puntos del Plan que tienen relacion con el proyecto de
producto turistico que presentamos en esta comunicacion. Las negritas estan en el original.

33711 PLAN ESTRATEGICO DE MALAGA (2006); p. 135.
338 Ibidem, p. 136.
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implica de esta manera al capital humano, que es quien define, en definitiva, el potencial
de desarrollo de una ciudad. En este camino, Malaga puede encontrar singularidades
para crear y potenciar una imagen atractiva y unica que la identifique no sélo de cara
a sus ciudadanos, sino dentro de Andalucia y a escala internacional*’.

Los malaguefios necesitan conocer mas el litoral para valorarlo, disfrutarlo y
comprometerse en su cuidado y proteccion. Son necesarios programas y acciones que
favorezcan la educacion y formacion del malaguefio, asi como fomentar el caracter de
ciudad marinera, recuperando culturas, tradiciones y elementos singulares del
litoral. Malaga debe cuidar su imagen turistica de calidad y sostenibilidad como
escaparate para dinamizar la economia de la zona, y desarrollar progresivamente el
sector de servicios turisticos de manera que actiie como germen y dinamizador de
una sociedad de servicios avanzados con una economia turistica madura. 34

La Malaga de Picasso, cultural y atractiva, como parte de la cuarta estrategia
esbozada al principio de este epigrafe, tiene entre sus apuestas la premisa de que la cultura
ha de impregnar todas las zonas de la ciudad y recuperar el acervo cultural de las mismas,
no sélo del Centro**!.

Igualmente, se debe ahondar en las oportunidades que ofrece la cultura
gastronomica malaguenia. La gastronomia malaguefia, incluyendo el vino de Malaga
como elemento singular y de calidad, tiene una gran tradicion historica que puede ser un
gran atractivo, tanto para el malaguefio como para los turistas**?.De ahi que el proyecto
turistico-cultural —que podriamos perfectamente calificar de integral- que estamos
analizando, se enmarca asimismo dentro de esta linea estratégica ligada a la cultura.

Malaga tiene igualmente el reto de posicionarse como capital turistica y de ocio
europea, haciendo valer su posicion privilegiada en la Costa del Sol. Para ello, esta
avanzando en la configuraciéon de una oferta propia y singular. Y entre los que se
relacionan con este proyecto se citan los siguientes elementos:

* Las playas urbanas.

* Los activos patrimoniales y la creacion de rutas turisticas historico—
monumentales y gastronémicas.

« Eventos relacionados con las tradiciones y costumbres populares343.

4.1 Proyectos estrella

Una vez analizadas las lineas estratégicas que vinculan este proyecto turistico de
enogastronomia en un contexto cultural y urbano de notable importancia antropolédgica

339 Ibidem, p. 136.
340 Ibidem, p. 137.
341 Ibidem, p. 141.
342 Ibidem, p. 143.
343 Ibidem, p. 145.
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con el II Plan Estratégico, vamos a analizar los tres proyectos estrella que nos afectan, de
la decena que contempla el Plan, en el buen entendimiento de que tales proyectos son
como los grandes marcos inspiradores de un conjunto de actuaciones con multiples y
diversos protagonistas Este trio de proyectos estrella son: “Mar y Metropoli”; “Agora
Mediterranea” y “Mélaga Tur”.

A) Proyecto estrella. MAR Y METROPOLI

DESCRIPCION.

Este proyecto tiene como objetivo crear una fachada litoral integrada, propia
y representativa de la metrépoli con los mejores estandares de calidad y excelencia,
que responda al compromiso de sostenibilidad de la ciudad y que sea un simbolo e
imagen del orgullo malaguefio. Un proyecto para potenciar los enclaves singulares y
diversos, la conexion, y el disfrute del mar de las personas, la generacion de riqueza en
actividades ligadas ala actividad maritima y de disfrute de la cultura, el turismo y el ocio.

OBJETIVOS FUNDAMENTALES

v Entorno sostenible que imponga los mas exigentes requisitos de respeto y
especial sensibilidad y criterio de calidad en las cuestiones paisajisticas,
arquitectonicas, urbanisticas y medioambientales, tanto para las nuevas
actividades que se pongan en marcha, como para la recuperacion y mantenimiento
de lo existente. Especialmente la mejora de las playas, proteccion y revalorizacion
del patrimonio subacuatico y cuidado y revalorizacioén de los espacios naturales
de especial valor del litoral como... los Bafos del Carmen...>*, antiguo y
simbdlico balneario contiguo al barrio de Pedregalejo.

v" Integrar el mar a la apuesta de la ciudad por el conocimiento, para lo que
considera fundamental, entre otras cuestiones: La busqueda de un lugar
estratégicamente situado para el emplazamiento de una infraestructura que
sirva de observatorio e investigacion de temas maritimos y urbanos a la vez que
muestrario y escaparate para las personas dedicadas a la vida marina y al
encuentro del mar con la ciudad.

v" Creacion de actividades economicas y productivas alrededor de la vida
marina y el disfrute del mar por las personas. El litoral malaguefio es un
emplazamiento privilegiado para el turismo todo el afio, los cruceros, la
navegacion a vela, el submarinismo y la ubicacion de puertos deportivos y otras
actividades nauticas relacionadas con ellos y el mar en general (comercio,
construccién y reparacion de embarcaciones, servicios turisticos, deportes
nauticos..). MAR Y METROPOLI, propone la constitucion de las
infraestructuras, asi como los incentivos y ayudas necesarias para que estas
actividades puedan desarrollarse adecuadamente. Sin duda, el mar ademas de un
activo de entretenimiento y ocio, es una magnifica fuente de empleo para
muchas personas para integrarse de un modo efectivo en el desarrollo y
futuro de la ciudad#.

344 Ibidem, p. 171.
345 Ibidem, p. 172.
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PROPUESTAS DE ACTUACION

 Impulsar politicas turisticas que incidan ademas de en el “sol y playa” en el
potencial cultural, ndutico-deportivo, gastronémico, idiomatico, etc.

* Programas de educacion civica y sensibilizacion en los colegios sobre el respeto
y cuidado de la ciudad, recuperando las tradiciones y raices de cada barrio para
incrementar el sentimiento de pertenencia.

* Realizacion de campafias de sensibilizacion y educacion ambiental sobre el
entorno marino y costero, asi como de conservacion del patrimonio natural litoral. 34

B) Proyecto estrella: AGORA MEDITERRANEA

DESCRIPCION

El proyecto consiste en hacer de la metropoli malagueiia un espacio donde se vive
en cultura, en el que se ponen de relieve los modos de vida, costumbres,
manifestaciones artisticas, conocimientos y tradiciones que han llevado a Malaga a su
situacion actual y que proyectan sus 3000 afios de historia hacia el futuro con una
posicion privilegiada en el mundo®*’.

OBJETIVOS FUNDAMENTALES

v" Revalorizar el patrimonio existente, potenciando su caracter y personalidad con
las actuaciones que sean necesarias.

v" Recuperacién arqueologica de asentamientos que tienen una lectura historica
especifica y especial, como pueden ser los restos de la cultura fenicia, romana o

arabe.
v Creacién de nuevos elementos que sean expresion del momento cultural actual
como pueden ser .... un centro de interpretacion de la historia y la cultura

malaguefia y/o un centro de investigacion socioldgica y cultural.

v Desarrollo de la participacion ciudadana a través de talleres de.... gastronomia,
hasta los intercambios de cultura.

v" El Megamuseo se ha de entender también como un barrio del conocimiento
donde se muestre el concepto de museo vivo con soporte en las TICS.
(Obviamente la idea del museo vivo en un barrio antropologica y
etnograficamente muy interesante es clave en nuestro proyecto).

v Disefio de un proyecto cultural integral, estratégico y tactico del conjunto de
la metrépoli ... consolidaria a Malaga en los principales lugares turisticos
mediterraneos y la posicionaria en un lugar de privilegio y liderazgo mundial
en las nuevas tendencias turisticas culturales que nos trae el siglo XXI, mas
ligado al enriquecimiento espiritual y de sensaciones.

v Proyecto para todos, con programas ambiciosos de implicacion e integracion
del ciudadano en la cultura local y su desarrollo®8,

346 Ibidem, p. 173.
347 Ibidem, p. 175.
8 Ihidem, pp. 175 -178.
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PROPUESTAS DE ACTUACION

* Impulso y desarrollo de estudios, investigaciones y sus correspondientes planes
de difusion de la idiosincrasia malaguena que potencien el conocimiento y la
identificacion de los malaguefos con su patrimonio histérico, artistico y cultural.

« Potenciacion de la gastronomia malaguefia apoyando la industria con ella relacionada.

* Creacion de un circuito de actividades productivas artesanales o un gran centro
de exposicion y venta artesanal, que complemente la oferta comercial y de ocio existente.

* Potenciacion de la apertura de la red de museos a la ciudadania con una labor

didactica y practica®®.

C) Proyecto estrella: MALAGA TUR
DESCRIPCION

Este proyecto tiene como objetivo consolidar la metrépoli malaguefia como
capital de turismo cultural urbano, entendiendo que el turismo supone un elemento de
desarrollo econdémico y a la vez de desarrollo urbano. Este enfoque ofrece experiencias
a los turistas a la vez que satisface las aspiraciones legitimas de la poblacion residente
sobre mejora de su calidad de vida dentro de un desarrollo turistico sostenible. La realidad
del nuevo turismo urbano hace mas compleja su captacion, fruto de la evolucion de las
motivaciones de las personas para desplazarse, los cambios de hébitos y pautas de
consumo, la globalizacion de los mercados, los fenomenos de integracion empresarial y
la irrupcion del comercio electronico a través Internet. En el nuevo turismo se compite
en intangibles, con nuevos destinos, productos diferenciados, a través de la creacion de
marcas fuertes que puedan ofrecer garantias a turistas exigentes, formados y cultos que
conocen el valor que esperan recibir a partir de un precio determinado. (P. 185)

OBJETIVOS FUNDAMENTALES

La apuesta por la diversidad y el estilo de vida.... El atractivo reside en la
ciudad y sus habitantes.

La realidad del nuevo turismo urbano hace mas compleja su captacion. En el
nuevo turismo se compite en intangibles, con nuevos destinos, productos diferenciados.

PROPUESTAS DE ACTUACION

* Museo de Arqueologia industrial unido a un foco cultural periférico de importancia.
« Potenciacion de figuras clave, histdricas y actuales de la ciudad.
« Bienal de Malaga de la gastronomia y la enologia.

« Potenciacion de los vinos de Malaga’>°.

34 Ibidem, pp. 178 -179.
330 Ibidem, pp. 181 -183.
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5. Elementos antropoldgico-culturales en los que enmarcar el
producto  turistico  “Enogastronomia 'y  antropologia
malaguefias”>!. Su regulaciéon administrativa.

A) La Direccidon General de Bienes Culturales de la Junta de Andalucia, por Resolucion
de 21-V-2005, inscribio a la Carpinteria de Ribera de Astilleros Nereo de Malaga, como
“Actividad de Interés Etnologico™. Y tres afios con posterioridad una nueva Resolucion
de 19 de Febrero de 2008 de la misma Direccion General, inscribid la Carpinteria de
Ribera de Pedregalejo como Actividad de Interés Etnolédgico, “vinculada a dicho ambito
y por tanto a los astilleros Nereo” que cita la resolucion, en el Catdlogo General del
Patrimonio Historico de Andalucia por sus valores historicos y etnologicos. Por tanto fue
una ampliacion de la anterior resolucion de 2005.

B) El Atlas del Patrimonio Inmaterial de Andalucia, proyecto vivo y abierto, publicado
en 2014-2015 por la Consejeria de Cultura de la Junta de Andalucia, describe los valores
de este entorno en relacion a la gastronomia, el oficio de la Carpinteria de Ribera de sus
playas desde Astilleros Nereo hasta el Arroyo Jaboneros, y como unidad social total, las
Fiestas del Carmen: “Marengos y jabegotes, contrapunto maritimo y mediterraneo de la
cultura malaguefia. Referente identitario es la embarcacion que resume una cultura del
trabajo pesquera: la barca de jabega. Vale este término también para nombrar el arte de
pesca que practicaban los jabegotes. En torno a ella, sobrevive a duras penas, un oficio:
el de la Carpinteria de Ribera (en la playa de Pedregalejo), que ha ido transmitiendo los
saberes necesarios para construir esta embarcacion desde los remotos fenicios hasta la
actualidad. Sigue usandose para regatas y para portar a la marinera Virgen del Carmen en
sus aguas mediterraneas. El cante por jabegote, un cante de labor que ha contribuido a la
diversidad de lo “jondo” en Andalucia, aportado por la costa de Malaga. De su “rebalaje”
proceden las pequefias sardinas que en espetos se asan y consumen en sus playas.”*>?

C) Estos valores, unidos a los histéricos y arquitectonicos o monumentales, al trazado de
sus callejuelas, y al hecho de ser un punto de referencia turistica local y nacional entorno
a su gastronomia y oferta cultural, han posicionado el barrio de Pedregalejo como un
Lugar de Interés Etnologico donde interactian toda una serie de factores sociales,
culturales, religiosos, deportivos, ludicos y artesanos haciendo de este entorno una zona
patrimonial con historia, gastronomia, cultura, artesania de fabricaciéon de embarcaciones,
pesca tradicional, practica del remo de mar llamado boga, medioambiente marino, que
merecen una catalogacion de Interés Turistico y donde se fomente y respete toda su
identidad, desde su inscripcion en el Catdlogo de espacios protegidos; sea por la
declaracion de Florencia®> sobre el paisaje urbano; sea desde Cultura por la aplicacion
de las figuras de proteccion de la Ley de Patrimonio Histérico de Andalucia®* bajo la
catalogacion como Lugar de Interés Etnolégico, Zona Patrimonial o Sitio Historico. Este

351 Este apartado ha sido elaborado sobre la base de informes y documentacion propia aportada
por Alfonso Sanchez-Guitart, gerente del Ecomuseo Astilleros Nereo, a quien agradezco su colaboracion.

352 Atlas del Patrimonio Inmaterial de Andalucia, p. 31.
353 UNESCO (2012).
354 Ley 14/ 2007, de 26 de noviembre.
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barrio de Pedregalejo junto a la vecina barriada de pescadores de El Palo, que estan
separadas por el cauce del arroyo Jaboneros, alberga de manera indisoluble un conjunto
de valores paisajisticos, medioambientales, etnograficos, monumentales, culturales todos
ellos, necesitados de una articulacion que desde el espiritu de la ley, bosqueje un horizonte
de desarrollo y revitalizacion de un territorio deprimido con una conflictividad social de
familias empobrecidas, escaso futuro laboral y desarraigo social. Todo ello en una de las
zonas con mas demanda turistica en relacion con el mar, su gastronomia, artesania, pesca,
embarcaciones tradicionales, hospedaje de fin de semana, industria artesanal de la
carpinteria de ribera, bares, cafeterias en primera linea de playa, actividades deportivas
de remo de mar, actividades culturales marineras, museo de la carpinteria de ribera y
centro de interpretacion de la Barca de Jabega en Astilleros Nereo.

D) A afiadir asimismo que el Convenio Europeo del Paisaje del Consejo de Europa®> fue
ratificado por Espafia en el 2007 y los barrios playeros de Pedregalejo y El Palo encajan
perfectamente en las figuras a proteger de dicho convenio; en el bien entendido que “por
«paisaje» se entendera cualquier parte del territorio tal como la percibe la poblacion, cuyo
caracter sea el resultado de la accion y la interaccion de factores naturales y/o humanos”;
asimismo, Espafia se adhiri6 a la Declaracion de Florencia. Es por eso que la proteccion
que el estado espafiol se ha comprometido respetar implica “las acciones encaminadas a
conservar y mantener los aspectos significativos o caracteristicos de un paisaje,
justificados por su valor patrimonial derivado de su configuracion natural y/o la accién
del hombre”.

F) El Ministerio de Cultura publico en 2011 el inventario de cien elementos del
Patrimonio Industrial Historico en el que aparecian ocho elementos en Andalucia y entre
los cuales esta Astilleros Nereo que, junto a los Astilleros del Ferrol, son las dos tnicas
instalaciones industriales de esta naturaleza que aparecen en dicho inventario.

G) En 2016, el Ministerio de Cultura actualizé el Plan Nacional del Patrimonio Industrial
Espafiol donde se incluyd a Nereo con la tipologia: Astilleros Nereo, Pedregalejo,
Malaga. Es decir en estrecha vinculacion con el barrio en el que se asienta.

H) En 2017, el Ministerio de Cultura en un informe de 1 de agosto, califica al Ecomuseo
Astilleros Nereo de Conjunto Industrial Histérico y Entidad de la Memoria, porque atina
tanto valores materiales como inmateriales, en referencia a la declaracion de Dublin de
2015 para destacar la importancia de su permanencia en sus instalaciones actuales.

I) También el 25 de septiembre del mismo afio el Ministerio de Cultura en otro informe
hizo mencion expresa a dos valores esenciales de dicho astillero: la varada y botadura de
embarcaciones y la facultad de seguir reparando embarcaciones en la playa.

J) Asimismo, el Comité Nacional Espafiol de ICOMOS en un informe de 30 de abril de
2018 reconoce los valores de los Astilleros y el entorno urbano de Pedregalejo,
declarandolo Paisaje Cultural, y recomienda proponer y obtener la declaracion especifica
de Bien de Interés Cultural en la tipologia de Paisaje Cultural.

355 Firmado el 20 de octubre de 2000.
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K) Finalmente, y en relacion concreta con la enologia, la uva pasa moscatel y su proceso
de produccion ha sido reconocida por la FAO en Roma como “Sistema Importante (o
Ingenioso) del Patrimonio Agricola Mundial”. Un “sello diferenciador”, aprobado
recientemente en abril de 2018, y ejemplo de armonia entre la comunidad rural y su
entorno.

Como se puede comprobar hay un rosario de disposiciones administrativas que
dan fe de la importancia antropoldgica y etnografica del barrio de Pedregalejo, de sus
instalaciones mas caracteristicas, de su paisaje y de los valores que impregnan a sus
habitantes. Y hasta tal punto son relevantes que el Comité Nacional Espafiol de ICOMOS,
en un informe de 30 de abril de 2008, “recomienda proponer y obtener la declaracion
especifica de Bien de Interés Cultural en la tipologia de Paisaje Cultural, recogiendo en
su texto la descripcion, valores y limites resefiados en este informe, asi como la
proteccion de su entorno que debe abarcar por la mar (sur) hasta el horizonte marino y
por tierra el valle contiguo al Pedregalejo y los montes del noroeste, también delimitados
y con sus restricciones constructivas™>°,

Este es el marco en el que se plantea el producto turistico enogastronémico que
presentamos y que adquiere, por esas razones, una dimension que trasciende en gran
medida su estricta composicioén enoldgica y gastrondmica.

6. Elementos sorpresa complementarios.

Habiamos expuesto en el primer epigrafe de esta comunicacion que una de las
caracteristicas que se valora en el turismo de lujo es la capacidad de sorpresa, de
encontrarse con lo inesperado. Y ciertamente en el producto enogastronémico de Mélaga
aparecen un conjunto de elementos absolutamente originales y singulares que no se
encuentran en ninglin otro lugar y que facilitan su valoracién y reconocimiento como un
producto turistico cultural dotado de una gran personalidad estrechamente ligada a un
territorio, a una historia que se remonta al origen del Homo sapiens y a un paisaje muy
particular.

Una simple enunciacion de los productos culturales y turisticos complementarios
que se pueden encontrar en el barrio de Pedregalejo o en su proximidad puede servir para
calibrar el potencial de la singularidad de este producto turistico. Y sin tener en cuenta
para nada los numerosos museos que recientemente se han abierto en Malaga y la han
catapultado como una ciudad de gran interés cultural, que tan importante resulta a la vista
de la estrecha relacion entre el turismo urbano y cultural con la enogastronomia. Los
elementos culturales complementarios, que en su mayor parte constituyen un patrimonio
inmaterial y paisajistico con una fuerte componente de identidad local, son los siguientes:

La musica ancestral de las Pandas de Verdiales y el cante por jabegotes. Tanto
aquélla, de origenes que se pierden en el tiempo como este palo del flamenco, nacido en

356 Firmado por su Presidenta. Las negritas en el texto.
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el rebalaje malaguefio como cante de labor que se practicaba en los trabajos
complementarios de la pesca realizadas en la playa, son el complemento musical a
cualquier fiesta del lugar.

iy
-

Fotografia: www.andalucia.org/es/eventos/fiesta-mayor-de-los-verdiales/

Los Neanderthales en la bahia de Malaga. Visita al Centro de Interpretacion y a
los yacimientos arqueoldgicos del Complejo del Humo en La Arafia, apenas a dos
kilometros de las playas de Pedregalejo y El Palo.

Conozca el sistema de produccion ancestral del vino y la uva pasa de Malaga
visitando las vides, lagares y paseros de la Axarquia. La uva pasa moscatel ha obtenido
un “sello diferenciador” como Sistema Importante del Patrimonio Agricola Mundial al
que ya nos hemos referido; supone un impulso decisivo a un producto tradicional muy
ligado a la tierra, al paisaje que es garantia de biodiversidad y sostenibilidad social y
econdmica. Con ello se contribuye a salvaguardar un sistema productivo ancestral que
fija la poblacion al territorio a través del patrimonio cultural e inmaterial, intimamente
vinculado a la produccion del tradicional Vino de Mélaga. La visita al Museo del Vino es
un perfecto complemento.

Trabajos de recoleccién de la uva moscatel y paseros en la Axarquia.
Fotografias: AxarquiaPlus .
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Bucee en una reserva ecologica marina. Contiguo a la playa de Pedregalejo se
encuentra el roquedal submarino del Balneario del Carmen. Reserva ecologica marina en
proyecto con gran diversidad de flora subacuatica y fauna ictioldgica.

Bogue en el mismo mar y embarcacion que los fenicios. Disfrute de la experiencia
de navegar a remo en una “reliquia arqueoldgica material e inmaterial” como son las
barcas de jabega, las naves en las que los fenicios llegaron a las costas del sur de Espafia
hace mas de 2.500 afios.

Fotografia: Ecomuseo Astilleros Nereo.

Aprenda a “encanar las sardinas” y a degustar la comida del espeto. Disfrute de
la tradicional “moraga”, degustando los espetones o espetos de sardinas en la playa. El
espeto ha sido recientemente propuesto para Patrimonio Inmaterial de la Humanidad con
el apoyo del Parlamento de Andalucia®*’ y el Senado Espafiol*>®

Fotografia: actiumlanguage.cu

35731 de mayo de 2017.
358 19 de febrero de 2018.
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Pruebe la famosa salsa “garum” que tanto gustaba a los romanos, en algunos
restaurantes se empieza a ofrecer una version modernizada del mismo, y visite cualquiera
de los abundantes restos arqueoldgicos existentes de factorias con las piletas donde se
producia.

Piletas de garum en el Rectorado de la UMA.
Fotografia: apartamentospinarmalagacentro.com

Viva las tradiciones y la cultura del “rebalaje” malaguerio. La visita al Ecomuseo
de la Carpinteria de Ribera -oficio declarado Bien de Interés Industrial en la categoria de
“Actividad de interés etnologico”™ en los Astilleros Nereo es imprescindible
complemento pues constituye una joya de la arqueologia industrial donde se conservan,
los elementos de la tradicion pesquera de Malaga, y se mantiene la memoria vital (por sus
ultimos protagonistas) y visual de las artes pesqueras “de tiro desde la playa” del sardinal
y la jdbega con la extraccion del “copo” por los jabegotes.

Beba vino y cerveza en las mismas jarras que lo hacian los fenicios. Existe una
produccion artesana de un ceramista que las fabrica en barro siguiendo en su disefio y
técnica de produccion las pautas cientificas arqueologicas obtenidas a partir de los restos
hallados en los yacimientos fenicios de las proximidades de Malaga.

Sepa como construian sus barcos los fenicios. En los Astilleros Nereo se ha
construido una primera réplica del pecio fenicio Mazarrdén II siguiendo las técnicas
ancestrales que se han conservado hasta la actualidad en la construccion de las jabegas,
con el asesoramiento del Museo Naval y Museo Arqueoldgico Nacional y en colaboracion
con el Instituto de Historia y Cultura Naval. Dicha réplica ha sido declarada Marca
Espania.
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Fotografia: Autor de la comunicacion

Conozca la coleccion de terracotas fenicias mas importante del mundo, visitando
la Coleccion Ifergan, en el centro de Malaga. Un tesoro de mas de un centenar de
esculturas votivas que permanecié oculto bajo el mar durante 2500 afios. El Museo de
Malaga conserva igualmente otras interesantisimas muestras fenicias como el medallén
de oro hallado en la necropolis de Trayamar con motivos egiptizantes que evidencian el
intenso intercambio cultural habido desde siempre entre ambas orillas del Mediterraneo.

=1 L}

Fotografia: Ifergan Collection.

Los vinculos de Malaga con la independencia de los Estados Unidos. Bernardo
de Galvez, héroe de la Independencia. Bernardo de Galvez, nacido en Macharaviaya a
poca distancia de Malaga capital, en plena comarca de la Axarquia-, donde se produce
con métodos tradicionales la uva y la pasa moscatel-, es el tnico espafiol reconocido como
héroe de la Independencia de USA. En los Astilleros Nereo se estd construyendo una
réplica del bergantin Galveztown con el que Bernardo de Galvez vencio en la batalla de
Pensacola a los ingleses. También ha sido declarado Marca Espaia.
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Fotografia: Ecomuseo Astilleros Nereo.

La influencia de los Galvez de Macharaviaya en Nueva Esparia. En el Gltimo
tercio del siglo XVIII, José de Galvez y Gallardo fue Ministro de Indias y Virrey de la
Nueva Espana (México), donde introdujo grandes mejoras econdmicas y comerciales,
promovi6é varias expediciones cientificas y emprendid importantes reformas
administrativas en la Intendencia de la Real Hacienda americana. También su hermano
Matias de Galvez, padre de Bernardo, fue Virrey de México, habiendo estado antes al
frente de la Capitania General de Guatemala. Finalmente, un tercer hermano, Miguel de
Galvez, fundador del Montepio de cosecheros de vino, aguardiente, pasa, higos, almendra
y aceite de Malaga fue embajador de Espana en las cortes de Prusia y Rusia siendo un
destacado promotor del vino de Malaga y sus exportaciones.

7. Conclusiones®*’

Este producto turistico tiene muchas virtudes que redundan en beneficios sociales
para un barrio como Pedregalejo, -también de El Palo- con elevados niveles de paro
especialmente de jovenes. De entrada, porque desde la capacitacion y formacion de
verdaderos profesionales de la hosteleria, principal fuente actual de empleo del barrio y
fundamento bésico del producto turistico enogastronémico, se puede dinamizar una serie
de actividades de gran potencial de empleabilidad que giran alrededor de un turismo
diferente, experiencial y auténtico, en perfecta sintonia con las tendencias que muestran
en la actualidad los turistas enogastronomicos nacionales y extranjeros.

Pero al ser asimismo un segmento turistico que se inscribe en un contexto general
de turismo cultural, con muchos fundamentos propios del turismo sostenible, puede
estimular la carpinteria de ribera bajo una marca de calidad artesanal vinculada al barrio
y desarrollada a partir de una escuela-taller. Asi, formando a jovenes en el manejo

359 Buena parte de estas conclusiones las hemos tomado de: ECOMUSEO ASTILLEROS NEREO
(2012), op. cit., pp. 75 a 79.
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carpintero de la madera, se facilita su incorporaciéon al mercado de trabajo en las
numerosas marinas de la Costa del Sol donde no existen especialistas con este perfil.

Por otro lado, es necesaria la rehabilitacion de las construcciones antiguas del
barrio o se construyan unas nuevas bajo la tipologia de “Colonia Tradicional Popular”,
usando los materiales, y técnicas de arquitectura de ‘“bioconstruccion”. Constituye,
igualmente una oportunidad para formar a personas cualificadas en este tipo de
arquitectura popular e historica capaces de garantizar la conservacion del patrimonio
monumental y tradicional de este barrio y similares. Por tanto, constituye una nueva
fuente de empleo sobre la base de una formacion cualificada.

La gestion integral de este producto turistico de base enogastronémica y
antropologica precisaria la creacion de algin tipo de institucidon u organizacion —bajo la
forma de cooperativa turistica, patronato, o fundacion, etc.- que coordine, fomente,
proteja, asesore, organice y gestione la proyeccion socio-cultural de Pedregalejo de
manera eficaz para distribuir equitativamente las oportunidades turisticas que se
vislumbran dentro del proyecto esbozado.

A estas fuentes de empleo se podrian afiadir la promocidn y gestion de actividades
deportivas vinculadas a las embarcaciones tradicionales por medio de moddulos de
formacioén deportiva, la formacion de guias turisticos socioculturales en materia de
actividades artesanales, el monitoreo de actividades nauticas y submarinas, la formacion
culinaria y enologica con especial dedicacion a la cocina y enologia malaguenas, o la
recuperacion de las artesanias ligadas a las actividades tradicionales y las “artes” del
rebalaje.

Con todo ello la sostenibilidad social del proyecto seria maxima. Sobre todo, si
tras el barco fenicio y el bergantin Galveztown, se siguiera la estrategia de fabricacion de
réplicas de las embarcaciones tipicas de diferentes civilizaciones que llegaron a las costas
malaguefas: griegos, romanos, punicos, bizantinos, arabes, genoveses, etc. Y junto a ello,
potenciar el correspondiente marco cultural enogastronémico, pues fueron los productos
de una tierra fértil como la andaluza los que atrajeron a conquistadores y comerciantes
del pasado. Las correspondientes escuelas-taller serian el complemento ideal para hacer
realidad en el entorno de Pedregalejo y El Palo un museo vivo de la cultura maritima del
Mediterraneo a través de la historia.

De esta manera, la creacion de este nuevo y singular producto turistico
enogastrondémico y antropolégico puede convertirse en la palanca de cambio social que
esta necesitando el barrio de Pedregalejo para su transformacion integral, mas alla de
proyectos urbanisticos discutibles y ajenos al sentir de su poblacion tradicional.

Por ultimo, no podemos desdefar otro aspecto fundamental del proyecto
planteado por cuanto, al encontrarse el barrio de Pedregalejo a unos tres kilometros del
centro de la ciudad, puede contribuir a descentralizar una demanda turistica cultural
excesivamente concentrada en el centro historico de Malaga con los problemas que estan
empezando a generarse en el mismo.
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LA VOCACION EXPORTADORA DE LA MANZANILLA

Maria José Vazquez Cueto
M? Enriqueta Camacho Penalosa
Inmaculada C. Masero Moreno
Universidad de Sevilla

RESUMEN

La Manzanilla de Sanlucar de Barrameda (Cadiz) se encuentra entre uno de los
vinos mas populares de las Denominaciones de Origen Jerez, Manzanilla y Vinagre de
Jerez (DOP). Su produccion se destina fundamentalmente al mercado nacional,
aproximadamente el 90%. Sin embargo, no deja de tener, al igual que otros vinos de Jerez,
presencia en los mercados internacionales. En el presente trabajo analizamos la evolucion
de sus exportaciones en un amplio periodo temporal, de 2006 a 2016, que recoge los
momentos de precrisis, crisis y postcrisis, en el contexto de las exportaciones del grupo
al que pertenece, destacando la importancia y singularidad de la misma.

1.- Introduccion

La Zona de Produccion de las Denominaciones de Origen Jerez, Manzanilla y
Vinagre de Jerez (el llamado cominmente “Marco de Jerez”) se extiende a lo largo de
ocho términos municipales de la provincia de Cadiz (Chiclana de la Frontera, Chipiona,
El Puerto de Santa Maria, Jerez de la Frontera, Puerto Real, Rota, Sanliicar de Barrameda
y Trebujena) y uno de Sevilla (Lebrija). Aproximadamente el 42% de la superficie total
esta en manos de pequeios viticultores asociados a alguna de las siete cooperativas
viticolas existentes en el Marco de Jerez, dedicadas fundamentalmente a la venta del vino
del afio (“mosto” en el argot vinicola jerezano), un 30% perteneciente a operadores que
estan igualmente dados de alta en alguno de los registros de bodega de las
Denominaciones de Origen y un 28% a viticultores independientes, que venden su uva
durante la vendimia a los lagares de las bodegas inscritas. Su ubicacion en el extremo Sur
de la Peninsula Ibérica posee caracteristicas climatoldgicas bien definidas, tales como un
gran nivel de insolacion (mas de 300 dias al afio de sol), inviernos muy suaves y veranos
de calor extremo, una importante pluviosidad (superior a los 620 litros por metro
cuadrado al afio) y dos vientos dominantes , el calido “levante” y el suave y humedo
“poniente”, que aseguran una maduracion adecuada de la uva y resultan idoneas para la
produccion de vinos de calidad superior.

La Zona de Crianza de las Denominaciones de Origen estd constituida
exclusivamente por las localidades de Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Maria y
Sanlucar de Barrameda. En estas tres ciudades existian en 2006 un total de 78 bodegas
inscritas como Bodegas de Crianza, que se redujeron hasta 66 en 2016. Estas bodegas se
dividen en dos tipos: Bodegas de Crianza y Expedicion, comunmente denominadas
“Exportadores”, y las Bodegas de Crianza y Almacenado, dedicadas a la comercializacién
de sus vinos en el mercado interno y habitualmente denominadas “Almacenistas”. Se
comercializaron 56 millones de litros en 2006 y algo mas de 34 millones de litros en 2016.
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Este descenso ha sido continuado a lo largo del periodo 2006-2016, pero no ha afectado
por igual a todos los tipos de vinos.

El objeto de este estudio es observar el comportamiento de la Manzanilla de
Sanlucar de Barrameda y, dado el caracter fundamentalmente exportador de estos tipos
de vinos, siendo el mercado exterior su principal destino, centrarnos en sus exportaciones
durante el lapso temporal mencionado.

En el afio 2014 se celebraba el 50 aniversario de la Denominaciéon de Origen
Manzanilla-Sanlticar de Barrameda y, con motivo del mismo, se recogia en la Memoria
de Actividades del Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen de los vinos de
Jerez de dicho afio la siguiente breve resefia historica que pasamos a reproducir:

Con la publicacion de la Ley del 26 de mayo de 1933 (el Estatuto del Vino),
quedo instituido en Espania el concepto de Denominacion de Origen. Dicha norma
posibilitaba la creacion de hasta 30 denominaciones de origen en base a otros tantos
nombres de regiones, ciudades o términos tradicionales que ya por aquel entonces
habian adquirido un prestigio contrastado por la calidad de los vinos que
identificaban. No todas esas posibles denominaciones cristalizaron (...).

De acuerdo con lo previsto en la Ley, bodegueros de Sanlucar y de otras
localidades del Marco se pusieron a redactar el correspondiente Reglamento para la
Manzanilla, que finalmente no llegaria a ver la luz (...).

Optando los redactores del mismo — probablemente en un ejercicio de
economia procesal— por fundirlo con el de la nueva Denominacion de Origen Jerez-
Xeéres-Sherry, incorporando en el mismo la Manzanilla como uno mas de los tipos de
vinos de Jerez (...).

En el caso de la Manzanilla, nuestra Denominacion se enfrentaba a un factor
distorsionante externo, como era la competencia, entre fraudulenta y equivoca, de los
vinos de la poblacion onubense de Manzanilla, localidad que perteneciente a la
igualmente recién creada D.O. Condado de Huelva. Para tratar de reducir la
confusion entre estos vinos y las auténticas manzanillas sanluquerias los productores
del Marco, (...) optaron por dotar a la Manzanilla del estatus de Denominacion de
Origen, vinculando definitivamente este vino —hasta entonces uno mas de los tipos de
jerez— con su origen genuino. Ello se materializa en el Reglamento de las
Denominaciones de Origen Jerez-Xeéres-Sherry y Manzanilla - Sanlucar de
Barrameda, publicado el 15 de diciembre de 1964 (...).

La historia de la proteccion juridica de la D.O. Manzanilla no estaria completa
sin referirnos al Reglamento (CE) 1426/96 del Consejo, de 26 de junio, en el que
queda recogido que no es necesario referir el nombre de la localidad de Sanlucar de
Barrameda para referirnos a la unica Manzanilla posible, es decir, la de Sanlucar”.

(p.5).

Creemos, pues, que es un buen momento para analizar codmo se han ido
comportando sus exportaciones a lo largo del tiempo.

Aunque es un tipo de vino de la Denominacion de Origen Protegida (D.O.P.)

jerezana con consumo prioritario en el mercado nacional, no renuncia, al igual que los
otros de su grupo, a ocupar un lugar en los mercados internacionales. Y este es el objetivo
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del presente trabajo: analizar como ha ido implantdndose en otros mercados. Dada la
convulsa situacion economica vivida en los ultimos afios a nivel internacional, hemos
aplicado nuestro analisis al periodo temporal 2006-2016, recogiendo asi momentos de
precrisis, crisis y postcrisis.

Tras esta introduccion, exponemos la metodologia seguida en el epigrafe 2 para,
a continuacion, dedicar todo el epigrafe 3 a los resultados obtenidos, con sucesivos
epigrafes dedicados a la evolucion de las exportaciones de los vinos de Jerez, y,
concretandonos en las de la Manzanilla, poniendo en relacion unas con otras. Analizamos
las variaciones anuales relativas y nos centramos, por ultimo, en el comportamiento
habido en los tres principales mercados exteriores: Gran Bretafia/Irlanda, Holanda y
Alemania. Terminamos el trabajo con las conclusiones extraidas del mismo.

2.-Metodologia

Para cumplir con nuestro objetivo utilizaremos una metodologia cuantitativa, el
analisis exploratorio descriptivo de las exportaciones, durante el periodo de tiempo 2006-
2016, de la Manzanilla en el contexto de las exportaciones de los vinos de Jerez.
Utilizaremos las tasas de variacion interanual y la tasa de variacion del periodo de las
exportaciones a los principales mercados receptores, como son Gran Bretafia, Holanda,
Alemania, y otros. De esta forma analizaremos la tendencia en cada uno de ellos y
estableceremos su importancia relativa.

Dado, ademas, que el periodo elegido comprende €pocas de crisis econémica
severa, podremos comprobar hasta qué punto ha afectado ésta a las exportaciones.

Los datos utilizados se han extraido de las memorias de actividades del Consejo
Regulador de las Denominaciones de Origen “Jerez-Xéres-Sherry”, “Manzanilla-
Sanlucar de Barrameda” y “Vinagre de Jerez” publicadas anualmente.

3.- Resultados

3.1.- Evolucion de las exportaciones de los vinos de Jerez durante
el periodo 2006-2016

En el grafico 1 se muestra la evolucion de la cantidad exportada de vinos de Jerez
en todas sus tipologias, de 2006 a 2016.

Las exportaciones de los vinos de Jerez han seguido una tendencia decreciente

durante el periodo de tiempo analizado, pasando de 42.347.732 HI exportados en 2006 a
22.363.984 HI exportados en 2016, lo que supone una caida de casi el 50%.
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Grafico 1: Cantidad exportada de vinos de Jerez D.O.P. (HI)
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.

En el grafico 2 se observa como esta disminucion se ha ido gestando afio tras afio,
salvo la ligera subida (0,40%) entre los afios 2009 y 2010.

Grafico 2: Variaciones anuales relativas de las exportaciones de vinos de Jerez
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.

Ademas, este descenso ha afectado a todos los paises importadores, como se
recoge en el grafico 3, con importantes disminuciones en los principales mercados, como
son el Britanico, donde la exportacion cayo desde los 16.484.565H1 de 2006 hasta los
10.020.748H1 de 2016, casi un 40%:; el mercado Holandés, con caida de mas del 55%, de
12.814.409H1 a 5.713.788H1; el Aleman con casi un 58%, 5.420.812H1 a 2.310.947H1, y
el Estadounidense, que paso de exportar 2.251.186 Hl en 2006 a los 1.249.994 Hl de 2016,
lo que supone una caida del 45%.
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Grafico 3: Evolucion de las exportaciones de vinos de Jerez en los principales mercados
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracién propia.

Sin embargo, es interesante analizar las variaciones anuales en estos cuatro paises
importadores. En el grafico 4 se puede observar que, salvo afios puntuales, la caida no ha
sido brusca ni homogénea ya que se ha ido produciéndose afio a afio y no siempre con la
misma intensidad. La caida media para Gran Bretafia/Irlanda y Estados Unidos se ha
situado en torno a un 5%, y para Holanda y Alemania ha sido de mas de un 7%, pero con
coeficientes de variacion muy altos (80% para Gran Bretafia, 125% para Holanda, 136%
para Alemania y 172% para Estados Unidos).

Grafico 4: Variaciones anuales en las exportaciones en los principales mercados
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§2013-2014 -7.40% -1.31% -6.75% -3.12%
u2014-2015 -2.35% 5.72% -16.65% -3.18%
M 2015-2016 -1.26% -14,36% -17.02% -12.33%

Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia
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3.2.- Evolucion de las exportaciones de la Manzanilla durante el
periodo 2006-2016

Dentro de los distintos tipos de vinos de Jerez, vamos a analizar en este apartado
la evolucion exportadora de la Manzanilla. Aunque es mas vendida en el mercado
nacional, también ocupa un lugar en el mercado Internacional, que se caracteriza por su
estabilidad en el tiempo, como se muestra en el grafico siguiente.

Grafico 5: Exportacion de la Manzanilla en relacion a la exportacion de los otros vinos
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.

Esta estabilidad, unida a la caida generalizada de las exportaciones de vinos de
Jerez, ha conducido a la consiguiente disminucion de las exportaciones de la misma que
ha pasado de 948.972 Hl de 2006 a 555.460 HI de 2016. Esto supone una disminucién
relativa del 41,46%, siendo inferior a la experimentada por los otros vinos, aunque se
produce un descenso cercano al 66% en el periodo 2007-2016, debido al fuerte aumento
entre el 2006 y 2007.

Grafico 6: Cantidad exportada de Manzanilla (HI)
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracién propia.
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En el grafico 7 se representan las variaciones anuales de las exportaciones de
Manzanilla, y en el grafico siguiente se realiza una comparativa con las exportaciones de
los otros vinos de Jerez. Como puede observarse, la tendencia es la misma, salvo en 2009-
2010 en que las exportaciones de manzanilla disminuyen frente a los otros vinos de Jerez
que experimentan un leve aumento. En el resto de la comparativa, existen marcadas entre
las variaciones. Asi, en los Utimos anos de la serie, de 2011 a 2015, han caido mas las
exportaciones de los otros vinos que los de la Manzanilla, invirtiendose de nuevo la
tendencia en el afio 2016.

Grafico 7: Variaciones anuales relativas de las exportaciones de Manzanilla (%)
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracién propia.

Grafico 8: Relacion entre las variaciones anuales de exportaciones de la Manzanilla y de
otros Vinos de Jerez
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracién propia.
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En la grafica 9 se recoge las cuotas de mercado de los distintos paises a los que se
exporta la Manzanilla. Como se puede observar los dos paises con mayor cuota de
mercado, GranBretafia/Irlanda y Holanda, coinciden con los dos primeros importadores
de los otros vinos de Jerez.

Grafico 9: Cuotas de mercado de la Manzanilla en los distintos paises. Afios 2006 a 2016.

Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.

El gréafico siguiente muestra la evolucion de las exportaciones en todos los
mercados.

Grafico 10: Cantidad exportada de Manzanilla en los distintos paises
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.
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Pasamos a continuacion a centrarnos en tres paises, los dos paises con mayor cuota
de mercado para la Manzanilla y los otros vinos de Jerez, y Alemania, que era el tercer
pais importador de estos ultimos.

Para Gran Bretafa/Irlanda, la diferencia entre las importaciones de los otros vinos
de Jerez y la Manzanilla disminuye afio tras afio, invirtiéndose la posicion de ambas en
2014 y 2015, siendo el porcentaje de las exportaciones de Manzanilla superior a las de
los otros vinos de Jerez.

QGrafico 11: Mercado de Gran Bretana/Irlanda
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracién propia.

En el mercado holandés, el porcentaje de exportaciones de Manzanilla frente al
de otros vinos es claramente superior hasta el afio 2011. A partir de éste, se invierte la
situacion, llegando a abrirse una brecha entre ellos en torno a 10 puntos porcentuales.

QGrafico 12: Mercado de Holanda
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracién propia.
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Respecto al mercado aleman, predominan las exportaciones de otros vinos frente
a la Manzanilla, aunque las diferencias van acortandose. Asi, en el afio 2006 habia mas
de 8 puntos de diferencia que se redujeron a poco mas de 4 en el afio 2016.

Grafico 13: Mercado de Alemania
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.

3.3.- Analisis de las variaciones anuales de las exportaciones de
Manzanilla en los mercados exteriores durante el periodo 2006-2016

En el siguiente grafico mostramos las variaciones relativas entre un afio y el
siguiente de las exportaciones de Manzanilla en los principales mercados receptores.

Grafico 14: Variaciones anuales relativas de las exportaciones de Manzanilla
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.
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Lo primero que llama la atencion es la gran volatilidad que muestra, en todos los
paises, estas variaciones. Encontrando los siguientes resultados:

Tabla 1: Variaciones anuales medias y volatilidad de las mismas

Pais Variacion media | Coeficiente de variacion
G. Bretana/Irlanda 0.40% 3752.30%
Holanda -3.29% -1891.47%
Alemania -1.12% -1564.16%
Estados Unidos 7.10% 472.70%
Bélgica-Luxemburgo -5.94% -297.95%
Canada 41.48% 196.49%
Dinamarca 8.82% 577.99%
Suecia -7.42% -573.10%
Finlandia -6.09% -709.31%
Francia 8.36% 757.91%
Japon 602.79% 188.87%
Otros paises -10.45% -224.24%

Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.

Hemos sefialado las mayores y menores variaciones medias y los mayores y
menores coeficientes de variacion en valores absolutos. El mercado con menor variacion
media, Gran Bretafia/ Irlanda, es el que presenta mayor volatilidad y al contrario, el
mercado con mayor variacion media, Japon, es el que, ademds, presenta menor
volatilidad.

A continuacién, analizamos pormenorizadamente el comportamiento de estas
variaciones interanuales en los tres mercados antes seleccionados, Gran Bretafia/Irlanda
y Holanda, que han demostrado la mayor vocacién importadora de Manzanilla y
Alemania, frente a las variaciones en estos paises de las importaciones habidas de otros
vinos de Jerez.

3.3.1.- Gran Bretana/Irlanda

Como puede observarse en la grafica 15, existe una enorme disparidad entre un
afno y otro. De hecho, a una variacion relativa positiva le sigue una negativa, oscilando
entre +22,72% del 2006 al 2007 y -17,10% del 2015 al 2016. Asi, para la totalidad del
periodo analizado la disminucion es del 5,7%.

El comportamiento de las exportaciones de Manzanilla es claramente diferente al
de los otros vinos de Jerez, como se refleja en la grafica 16. Asi, las variaciones de los
anos 2006-2007, 2008-2009, 2010-2011 y 2013-2014 son crecientes para la Manzanilla
y decrecientes para los otros vinos. Por el contrario, en los afios en que ambas variaciones
son negativas, lo son en mayor medida en la Manzanilla.
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Grafico 15: Variacion anual de las exportaciones de Manzanilla en Gran Bretafia/Irlanda
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.

Grafico 16: Comparativa entre las variaciones anuales de exportacion de la Manzanilla y
de otros vinos de Jerez en Gran Bretafia/Irlanda
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracién propia.

3.3.2.- Holanda

En este caso (Grafica 17), la variacion disminuye continuamente a partir de 2007,
llegando ésta a alcanzar el 46,19% entre los anos 2009-2010 y terminando esta
disminucioén en el 27,67% entre 2015-2016. En el periodo 2007-2016, y aun mitigado por
las menores variaciones de los ultimos anos, resulta una disminucién del 91%.

Si comparamos estos resultados (Grafica 18) con los de los otros vinos de Jerez,
se observa un comportamiento desigual, en el que imperan las caidas en las exportaciones
de la manzanilla, salvo en el periodo 2012-2013 en el que la disminucién en las
exportaciones de los otros vinos de Jerez supera a la de la manzanilla.
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Grafico 17: Variacion anual de las exportaciones de Manzanilla en Holanda
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracién propia.

Grafico 18: Comparativa entre las variaciones anuales de exportacion de Manzanilla y
la de los otros vinos de Jerez en Holanda
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracion propia.

3.3.3.- Alemania

En este mercado las disminuciones, de hasta un 28,34%, van alternandose con los

aumentos, de hasta un 24,71%, resultando para todo el periodo una disminucion del
22,5%.

Para el mercado aleman, los comportamientos de las variaciones relativas son muy
dispares. Conviven periodos en los que son de distinto signo seguidos por variaciones del
mismo signo. Y respecto a sus valores absolutos también muestran un comportamiento
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cadtico. Asi, para este mercado, las variaciones en las exportaciones de manzanilla no
guardan ninguna relacion con la de otros vinos de Jerez.

Grafico 19: Variacion anual de las exportaciones de Manzanilla en Alemania
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Fuente: Memorias del Consejo Regulador 2006 a 2016. Elaboracién propia.

Grafico 20: Comparativa entre las variaciones anuales de exportacion de Manzanilla y
la de los otros vinos de Jerez en Alemania
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4.- Conclusiones

Tras el estudio realizado debemos lamentar que las palabras de preocupacion
acerca de la negativa evolucion de los principales indicadores del negocio del vino de
Jerez, pronunciadas por Saldafia en 2014, siguen teniendo validez a la luz de los tltimos
datos publicados con fecha 2016.

Asi, y relativo a las exportaciones, estas han caido aproximadamente un 3 % entre
los afios 2014 -2015 y mas de un 8% de 2015 a 2016. Es decir, no solo contintia su caida,
sino que ademas va acelerandose. Con el agravante de que no es ajena a ella ninguno de
los paises importadores (por ejemplo, la exportacion a Alemania, uno de los principales
mercados, ha caido en més de un 17% en el Gltimo periodo considerado).

De todos los tipos de vinos de la DOP de Jerez, (Manzanilla, Fino, Amontillado,
Oloroso, Cortado, Dry, Palecream, Medium, Cream, Pedro Ximenez, Moscatel y Dulce)
de los que se ofrecen datos pormenorizados en las Memorias del Consejo Regulador,
hemos fijado nuestra atencion en la Manzanilla, de la que se destina en torno a un 90%
de su produccion al mercado nacional, analizando como se distribuye el resto entre los
mercados internacionales y cudl ha sido su evolucion exportadora el en periodo 2006-
2016.

En primer lugar, nos encontramos con que mantiene a lo largo de los afnos una
capacidad exportadora en torno al 2,5% en relacion a la exportacion de los otros tipos de
vinos. Esto, que en principio podemos considerar como una circunstancia favorable,
lleva, por el contrario, aparejado que también ha sido afectada por la caida exportadora
de la totalidad de vinos de Jerez. Aun asi, presenta ciertas peculiaridades detectadas en el
analisis realizado.

La primera de ellas la encontramos en variaciones relativas a lo largo del periodo
muy dispares, conviviendo aumentos del 99% (Canadd) con disminuciones de mas del
92% (Suecia) (Anexo 1). Y también muy distintos segin incluyamos periodos de precrisis
y crisis (afos 2006 a 2013) y periodos de no crisis (afios 2013 a 2016), llegando a
recuperarse, en algunos mercados fuertemente, en los segundos, destacando el mercado
estadounidense que pasa de una disminucion del 7% a un aumento de mas del 26%.
(Anexo 2).

Al ser Gran Bretafia, Holanda y Alemania, los principales paises importadores de
Manzanilla, se ha dedicado a estos estudios particularizados. Hemos encontrando que,
para Gran Bretana y Alemania, se han ido alternado variaciones anuales relativas de
distinto signo, mientras que Holanda ha mantenido sus variaciones de signo negativo en
todo el periodo.

En su comparativa con lo sucedido para los otros vinos de Jerez, encontramos que,
para Gran Bretafia, en los afios en que ambas variaciones son negativas, lo son en mayor
medida en la Manzanilla; para Holanda, sin embargo, mientras crecian timidamente las
exportaciones de los otros vinos de Jerez, la Manzanilla sufria importantes caidas y para
el mercado aleman las exportaciones de Manzanilla han sufrido variaciones anuales del
mismo signo que el de otros vinos de Jerez, pero en mayor cuantia.
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En resumen, la Manzanilla, aunque en menor medida en comparacion con los
otros vinos de la DOP de Jerez, también tiene una vocacion exportadora, con Gran
Bretafia y Holanda como principales paises importadores, pero abriéndose paso con
fuerza en los mercados estadounidenses, en Canadd y en Japon (Anexo 3)

En este sentido, y en nuestra vertiente investigadora cuantitativa, basandonos en
la observacion y muy alejada del marketing y la comercializacion, no queremos terminar
este trabajo sin hacer mencion a dos noticias que pueden provocar un efecto arrastre en
la exportacion de la Manzanilla:

1. “Japon esta considerada la segunda potencia mundial del flamenco tanto en
nimero de estudiantes (unos 50.000) como en el de profesionales vinculados al sector
(unos 80.000)” (EFE, 2015).

2. “Hace una década, encontrar jamoén espafiol en China requeria una frustrante
peregrinacion por las tiendas gourmet mas selectas de sus megaldpolis. Hoy, sin embargo,
es un producto que se ofrece en la mayoria de las cadenas de supermercados donde se
encuentran productos de importacion. Las inversiones en promocioén de las empresas
espanolas del sector han dado resultados y la alta sociedad del pais més poblado del
mundo se ha aficionado al jamon ibérico mas exquisito” (Aldama, 2017).

La primera de ellas, dada las vinculaciones histdricas, sociales y estéticas entre la
cultura del vino y del flamenco, podria, al igual que lo ha hecho la moda flamenca, asentar
las exportaciones de Manzanilla en Japon.

Respecto a la segunda, completada con “Manzanilla y jamén, la union perfecta”
(El Diario de Sevilla, 2016), pensamos que esta sinergia podria aprovecharse para la
consolidacion de nuestro vino en el mercado chino.

Ahora bien, de los 1.400.000 euros destinados en 2015 a la promocién de vinos
de Jerez, 50.000 (3,57%) se destinaron a la promocion en Japdn, porcentaje que subid
hasta el 3,76% en 2016. Sobre el mercado China no podemos ofrecer cifras pues se
engloban en la partida de “Promocion en otros paises”, representando cantidades que no
nos parecen significativas.

Y mas si tenemos en cuenta que tenemos dos productos, el flamenco y el jamon,
que estan continuamente en expansion en dos mercados tan importantes como son el
japonés y el chino y que, habilmente enlazados con la Manzanilla, podrian hacer de esta
uno de los principales vinos exportados de la DOP jerezana.
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NUEVAS PERSPECTIVAS EN LA INVESTIGACION DEL
PATRIMONIO VITIVINICOLA EN ELL. MARCO DEL
JEREZ

Lazaro Lagostena Barrios, José Antonio Ruiz Gil
IVAGRO. Universidad de Cadiz

RESUMEN.

La reciente transformacion del CAIV de la Universidad de Cadiz en el IVAGRO
ha supuesto la integracion de las Ciencias Sociales y Humanas en la perspectiva de la
confluencia con las Ciencias Naturales. Esto ha sucedido en el nuevo marco creado por
las Tecnologias de la Informacion en la era digital. Como consecuencia, esta renovacion
metodologica se ha incorporado al [IVAGRO formando la Unidad de Geodeteccion y Geo-
referenciacion del Patrimonio Histérico Agroalimentario.

Los trabajos que se vienen haciendo y los que se han programado y proyectado
incluyen actividades con GIS (Sistemas de Informacion Geografica), teledeteccion
mediante AUV (drones), y GPR (georradar), para el conocimiento de la vitivinicultura
del Jerez, en especial en relacion al territorio productivo, y practicando técnicas de
investigacion no invasivas. En este sentido, se han presentado proyectos de intervencion
en enoturismo, sobre patrimonio enoldgico, sobre los Pagos vinicolas, e investigaciones
sobre las huellas de marcos de plantacion de vias antiguas, y evidencias arquitectonicas
relacionadas con la viticultura histérica.

1. Introduccion: entre la historia y la actualidad.

La industria vinatera jerezana, representada por el Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen del Jerez-Xerés-Sherry, ya desde 2014, situ6 el origen territorial
de la propia uva como centro de interés para la generacion de valor afiadido. Tras la dura
reestructuracion del sector, que implicé el arranque de numerosas viias, y conseguido un
equilibrio en base a alcanzar altos rendimientos cuantitativos, lo que a la postre no se ha
traducido en incrementos del valor de la produccion, se ha optado por ganar valor a partir
de la calidad de la uva.

Esta idea se fundamenta en la heterogeneidad de la uva del Marco, y supone desde
un punto de vista econémico sustituir el valor de la produccion medido en kilos por
grados, lo que permite primar la calidad de la uva. De hecho, en la Denominacién de
Origen se diferencian las tierras, o pagos, del Jerez Superior, del resto. Se trata de las
tierras que histéricamente se han reconocido como las producciones de mejor calidad. En
este sentido, ya son de sobra conocidas las 119 variedades de uva que enumerd6 el botanico
ilustrado Simén de Rojas Clemente, a fines del siglo X VIIIL.

De forma paralela e independiente, un grupo de historiadores desde la Facultad de
Filosofia y Letras de la Universidad de Cadiz decidieron afrontar el estudio historico del
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territorio creando un ambito de investigacion especializado, el Seminario Agustin de
Horozco. El objetivo principal de este Seminario permanente es la formacion de un
espacio de trabajo para la promocion de la labor investigadora de profesores, doctorandos
y estudiantes, dedicado a los estudios de Historia Econdmica desde la Antigliedad al
Medievo, abordando investigaciones de aplicacion preferente al marco de Andalucia y la
provincia de Cadiz y persiguiendo el concurso de técnicas, métodos, recursos y
aplicaciones innovadoras.

Para alcanzar estos objetivos, el Seminario Agustin de Horozco se presento a las
convocatorias publicas adecuadas, siendo seleccionado el proyecto Sistemas de
Informacion Geogrdfico: Explotacion agropecuaria antigua y medieval de la provincia
de Cadiz por el Ministerio de Ciencia y Tecnologia para implantar la metodologia GIS en
sus investigaciones histdricas, desarrollado entre los afios 2005/2010 y cofinanciado por
distintas instancias de la Universidad de Cadiz (Vicerrectorado de Investigacion,
Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion, Vicerrectorado de Planificacion y Recursos,
Decanato de Filosofia y Letras, Departamento de Historia, Geografia y Filosofia; FEDER
UNCA-05-23-017). En concreto nos referimos a la instalacion de un Aula informatica
(sita en la Facultad de Filosofia y Letras), dotada de medios de trabajo telematicos
(portatiles, red, Pda’s, GPS, etc.), reprografia (plotters AO, escaneres e impresoras A3 y
A4), Sistema de Informacién Geografica, Cartografia Historica, bases de datos de
elementos historico-patrimoniales geo-referenciados, y apoyados en un Servidor Proliant.
Desde entonces el grupo se ha dotado con la tecnologia necesaria para el uso de los
Sistemas de Informacion Geografica (SIG), una sefia de identidad de los trabajos
realizados por el equipo.

Pasemos a comentar coOmo se unen estos dos caminos, aparentemente
desconectados. Volvamos a las vifias del Jerez. Las diferentes areas productoras de uva
se conocen con el término histoérico de “pago”. El vocablo viene directamente de la lengua
latina y enlaza conceptualmente con las citas del agronomo gaditano Columela, quien ya
se refirié a la produccion vitivinicola de esta zona del Imperio Romano. Por tanto, hay
que investigar si existe una relacion historica entre el terrufio cultivado hace dos mil afios
y el actual. Y aqui es donde intervienen los historiadores del Seminario Agustin de
Horozco: en dotar a la industria del Jerez de informacion genealdgica sobre su vifiedo,
sobre la singularidad de cada tierra concreta. Un pago producird un vino distinto al de
otro pago y esa diferencia repercutira mas al ir envejeciendo en las botas de las distintas
bodegas. Y esto es un trabajo de historiadores.

En la viticultura tradicional se han dividido los pagos en tres grandes grupos
(como ya lo hizo Columela), a partir de la naturaleza del suelo. Los suelos méas abundantes
y prolificos para el cultivo de la vid eran los llamados localmente “tierras de albariza",
unas margas blancas ricas en carbonato calcico, arcilla y silice. Estos pagos, llamados de
"afuera", proporcionan también los vinos de mayor calidad y se extienden entre la ciudad
de Jerez y las carreteras de Morabita y El Puerto. De estas albarizas se documentan hasta
ocho tipos, aunque es posible que existan mas.

El segundo grupo, un cultivo de inferior calidad, era el practicado en las tierras de

"arenas" o "barros", localizados principalmente al Este de Jerez, actualmente una zona
muy afectada por el crecimiento urbano. Como ejemplo citaremos los suelos rojos del
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Pago de Monte Alegre. En los situados al sur y suroeste del término jerezano predominan
tanto las albarizas como los "bujeos" o tierras negras. Entre estos ultimos citaremos los
pagos de Corchuelo y Montana.

El ambito espacial conocido como Pago no ha sido definido con precision. El
término, de origen etimologico latino, ha sido empleado también en el agro espafol. Nos
interesa especialmente su uso tradicional en el campo jerezano, donde siempre se
relaciona un conjunto limitado de fincas dedicado al viiiedo, sobre tierras mas o menos
homogéneas, con una produccion diversa. Estas diferencias provienen de caracteristicas
agrondémicas originales e identificables, como la situacion geografica, la orografia, la
exposicion al sol y a los vientos, la composicion y naturaleza del suelo, o la influencia del
mar.

Debemos al agronomo e historiador Diego I. Parada y Barreto un espléndido
trabajo en el que menciona una completisima relacion de més de 150 pagos de vifias del
Jerez, para el tltimo tercio del siglo XIX. Como complemento grafico tenemos que citar,
por un lado, el Plano del Término Municipal de Jerez de la Frontera, elaborado por
Antonio Lechuga Florido, en el que se recogen la gran mayoria de estos pagos, y el Plano
del término de Jerez de la Frontera, en este caso firmado por Adolfo Lopez Cepero en
1904. Lo interesante es que recogen los nombres de los pagos y de las fincas que tenian
vifiedos al llegar la plaga de filoxera en 1894, vifias que se perdieron definitivamente en
un nimero muy elevado. Una relacion algo més corta, pero también muy completa, de
136 pagos, es también la que aparece en el Diccionario del Vino de Jerez, de Julidn
Pemartin, en 1965.

En nuestros tiempos, ya en el siglo XXI, seis términos municipales comprenden
el centenar de pagos histdricos, que forman el soporte territorial del vino de Jerez:
Chipiona (que tiene 24), Jerez (con 22 pagos), Trebujena (con otros tantos), Sanltcar (al
menos con 14) y Lebrija, El Puerto de Santa Maria y Puerto Real, cada uno con tres
respectivamente. Esta contabilidad no es real, actualmente muchos no existen. Por el
contrario, en otro sentido, los pagos de Jerez son mas grandes y homogéneos, mientras
que en Trebujena son muy pequefios. Aunque en la actualidad encontramos vifiedos en
otros muchos rincones de nuestra campiia, los pagos controlados en el término municipal
de Jerez por el Consejo Regulador, de acuerdo con la relacion que aporta Garcia de Lujan
en 1997 son los siguientes: Alcantara, Alfaraz, Almocadén, Amarguillo, Anaferas, Afiina,
Balbaina, El Barrosillo, Burujena, Cabeza Alcaide, Campiz, Camporreal, Cantarranas, La
Capitana, Carrahola, Carrascal, Casablanca, Cerro de Orbaneja, Cerro de Santiago, Cerro
Pelado, El Corchuelo, Crespellina, Los Cuadrados, Cuartillos, Las Cuevas, Espartinas,
La Florida, La Gallega, Gibalbin, Los Isletes, La Loba, Lomopardo, Macharnudo,
Mariafiez, Marihernandez, Mariscala, Matacardillo, Montealegre, Montecorto, Montegil,
Parralejo, Parpalana, La Parrilla, La Pefiuela, Prunes, Puerto Escondido, Rajaldabas,
Salinilla, San Cristobal, San Julian, Tabajete, Tizon, y Torrox.

Aunque en otros tiempos las tierras llanas del pago de Las Abiertas acogieron
vifas, hoy apenas quedan algunas pequefias fincas que lo recuerdan, al igual que sucede
en el de Bogas, absorbido por el crecimiento urbano, o en el mas antiguo de Largalo,
donde se instalo a comienzos del siglo XX el jerezano parque Gonzalez Hontoria. En el
pago de Ducha (la alqueria hispanomusulmana de Duyya), dedicado hoy dia
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mayoritariamente a cultivos de secano, hubo sin embargo muchos vifiedos, siendo uno de
los primeros que sufrieron la plaga de filoxera en 1894. En las proximidades de El Cuervo
el pago de Montegil conserva todavia una buena porcion de vifias, en las laderas del alto
del mismo nombre.

La conocida como "carretera de Morabita", que sigue en buena parte el trazado
del antiguo camino de Lebrija, deja a ambos lados tradicionales pagos de vidas,
especialmente en su margen izquierda. Junto a los de Capirete y Manzanillos, el de
mayores resonancias es el de Carrascal, con vifias como El Telégrafo, La Canariera, El
Corregidor, Vifia Romano... Este de Carrascal es uno de los pagos mas antiguos de Jerez
y uno de los més alejados del mar. Otro muy conocido, que encontramos también en esta
ruta, es el de Espartinas, que se cuenta entre los mas antiguos de Jerez y que incluye vifias
tan conocidas como Berango, Los Romanos, Vifia de Enmedio... Sobresalen en este sector
de la campifia antiguos pagos de vifias como el de Rabatin o el afamado pago de
Macharnudo (Alto y Bajo) en cuyos cerros y laderas, vigilados por la torre medieval de
la finca El Majuelo, pueden verse pintorescos paisajes de viniedos, plagados de
‘alamaduras’ que es como en esta tierra se conoce a los restos arqueoldgicos superficiales.
El pago de Almocadén, frente a Macharnudo, otro de los mas nombrados, guarda también
en su toponimo resonancias arabes y alude al nombre con el que eran conocidos los
guardas de los campos. El de Valcargado (Tabajete) colindante con las marismas a los
pies de Mesas de Asta, ha perdido muchas de sus antiguas vifias. Ya en otros parajes mas
alejados, el de Burujena, situado al Noroeste del término de Jerez y proximo a Trebujena,
tiene buena parte de sus vifias orientadas hacia la marisma del Guadalquivir, como el de
Martin Miguel, ya en tierras de Sanlucar.

La conocida como carretera del Calvario, "Carretera de La Viflas" o camino de
Bonanza, por la que desde Jerez se localiza el Guadalquivir, es de obligado recorrido para
admirar el paisaje del vifiedo al ser una de las que cruza un mayor nimero de pagos. El
Cerro de Santiago, con las famosas vifias de Cerro Nuevo y Cerro Viejo, es uno de los
mas conocidos, junto al de Corchuelo, situado a la izquierda de la carretera nada mas
cruzar la Ronda Oeste. Mas adelante figuran los del Amarguillo, Orbaneja, Tizén, Cerro
Pelado, y la antigua vifia de San José en el pago de Prunes.

Entre las carreteras del Calvario y Sanlucar, junto a las actuales barriadas rurales
de Las Tablas, Polila o Afiina se encuentran los pagos vinicolas de San Julidn, Zarzuela,
Cantarranas y el citado de Afiina. Pero seguimos la descripcion en direccion a Sanlucar
de Barrameda, a la derecha del camino quedan los pagos de Alfaraz y San Julian,
divididos por la carretera de Las Tablas, lugar donde en el siglo XIX se construyo el
ferrocarril al embarcadero de Bonanza. Circunstancia que también se da en el pago de
Montana. En el citado pago de Alfaraz se encuentra la vifia de Cerro Obregoén, dotada de
vivienda de uso hostelero, un precedente del actual proyecto de enoturismo. En el pago
de Marihernandez, destaca la vifia de La Cruz del Husillo. Lindando con El Puerto de
Santa Maria, entre las carreteras de Jerez y Rota, se encuentran los pagos de Balbaina,
Cuadrado, y Graiiina. El pago de Balbaina, de ecos latinos, relacionado por algunos
autores con la familia gaditana de los Balbo, es uno de los de mayor extension del marco
y sus vifiedos reciben como pocos, la influencia de los suaves vientos procedentes del
Atlantico.
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Compartiendo limites con El Puerto de Santa Maria, en direccion a la Sierra de
San Cristobal, se encuentra el pago de Carrahola, atravesado por la cafiada de Huertas, el
pago de La Gallega, y el de Los Tercios, junto a la marisma homoénima. Entre la
pretenciosa Sierra de San Cristobal, junto a la actual laguna de Torrox y en las
proximidades del campo de golf, los pagos de Torrox y Anaferas, se cuentan entre las
escasas zonas de vifiedos situadas al sur de la ciudad. En la proximidad se encontraba el
pago de Gibalcon, habiéndose perdido incluso el toponimo. Las vifias se encuentran a su
vez en Parpalana, junto a El Portal y la Hijuela de Las Coles. Mas escasas son por el
contrario en el pago de Solete, donde aun se conservan algunas casas de vifias que dan
prueba de los antiguos cultivos.

Ya en zonas mas alejadas de la ciudad y en direccion Este encontramos manchas
aisladas de albariza, arenas pliocenas o suelos margosos de "tierras blancas" donde
también se cultivan vifias. Nos referimos a pagos o fincas como los de Espinola,
Lomopardo, Montealegre, Cuartillos, Los Isletes, La Pefiuela, Montecorto, Cartuja de
Alcéntara...

Buena parte de los pagos de viia tienen un origen remoto que se remonta en el
tiempo, cuando menos, a la presencia fenicia en estas tierras, caso del Castillo de Dofia
Blanca. Numerosos hallazgos arqueologicos repartidos por toda la campiiia en torno a
Jerez, confirman la existencia de asentamientos de caracter rural, villae o vici, en época
romana, en muchos de los cuales se asientan hoy cortijos y vifias que conservan en su
nombre actual el recuerdo de su origen. Algunas de estas antiguas villae, que hoy dan
nombre a afamados pagos de viiia conservan la raiz de los gentilicios o los cognomina de
sus propietarios. Otro tanto cabe decir de la presencia arabe, que se ha conservado en el
nombre de muchos de nuestros pagos.

Es un hecho historico que en el siglo XIX se consideraba que los pagos eran
basicos para determinar la calidad en el envejecimiento de los vinos, y en este periodo
alguna firma de relevancia en el Marco presentaba en el mercado las especialidades de
algunos pagos, como Carrascal, Miraflores, Balbaina y Macharnudo, lo que implicaba su
gestion bodeguera en la vifia. Es en este momento en el que se sitia el “plano general de
los terrenos vinicolas de Jerez, Puerto de Santa Maria y Trebujena” (1868), que sera el
elemento cartografico base desde donde georreferenciar las vifias actuales y los restos
histéricos y arqueoldgicos que los definiran.

Pero a lo largo del siglo XX, principalmente desde 1970, estos vinos de mayor
coste, junto a los vinos viejos y de afiadas histéricas fueron dando paso a producciones
masivas y de bajo precio, propias de una produccion tecnificada. La labor de pisa de la
uva se realizaba en los lagares, muchos de ellos situados en las vifias. Estas fueron
abandonando sus edificios, centrdndose exclusivamente en su tarea estacional de
almacenaje, y el disperso patrimonio vitivinicola de cada pago se fue centralizando en la
ciudad de Jerez, donde cada vez mas las barricas o “botas” fueron sustituidas por
depositos de acero.

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen carece de una delimitacion
precisa de los diferentes pagos. Hay, por tanto, un importante trabajo que hacer en este
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sentido. No solo en la definicion topografica georreferenciada de cada uno de ellos, sino
en la construccion de su nombre y caracteristicas historicas.

Un aspecto esencial en nuestra propuesta estad en la aplicacion de técnicas GIS
para el andlisis territorial del Marco del Jerez. En la evaluacion ya realizada para una
propuesta anterior se nos indicaba expresamente la necesidad de aclarar la misma y de
posicionarnos mas decididamente. En este sentido nos posicionamos junto a los que
piensan en “La Arqueologia del Paisaje como programa de gestion integral del Patrimonio
Arqueoldgico”, como ya escribid Felipe Criado hace mas de una década.

En el Seminario Agustin de Horozco de la Universidad de Cédiz, el estudio del
Paisaje se realiza desde la perspectiva socioecondmica de la produccion. Por este motivo,
la investigacion de PAGVS se complementa con RIPARIA, proyecto ya concedido y
actualmente renovado, dedicado a otro tipo de espacios como los humedales, los espacios
marginales y no-productivos.

Y es que el paisaje no es estatico, sino que cambia continuamente a lo largo del
tiempo geoldgico e historico. El Bajo Guadalquivir fue un espacio lacustre denominado
Lacus Ligustinus. Si en el Pleistoceno el estuario del Guadalquivir estuvo abierto al mar
coincidiendo las mareas y el caudal del rio, durante el Holoceno se fue reduciendo debido
a los depdsitos de arenas, gravas y cantos rodados. El aumento del componente oceanico
respecto al fluvial fue generando la formacion de la contraflecha de La Algaida. Durante
los siglos medievales atn era frecuente la navegabilidad en algunos cafios, concretamente
en Alventus y Casarejo, proximos a Asta. El Guadalquivir se encargaba de modelar, con
el concurso del agua del mar, todo el reborde norte y Oeste de los vifiedos jerezanos. Sin
duda que aquella madre del rio que banaba Lebrija y Asta se cegd con los aluviones,
aunque, a pesar de ello, se ven hoy en dia esteros y canales de conduccion que pudieron
ser construidos, como dice Estrabon, para transportar en esquifes y chalupas los productos
de la tierra desde los campos a las ciudades vecinas. Esta es una interesante hipotesis a
contrastar con el concurso del georradar.

El medio ambiente en su vision integral es el resultado de una continua interaccion
entre factores bidticos y abiodticos. En 2002 Robert Delort y Frangois Walter publicaban
una sintesis sobre la historia del medio ambiente en Europa donde planteaban diferentes
propuestas de estudio. Son muy sugerentes las reflexiones sobre el concepto ‘riparia’ y
sus aproximaciones ecosistémicas que atienden a la interaccion sociedad-medio ambiente
identificando los espacios vulnerables a las variaciones climaticas. Esta es una linea de
investigacion del Seminario Agustin de Horozco, que hemos querido ampliar a las tierras
cultivadas, méxime cuando tienen tan rica historia y tan destacado patrimonio como el
relativo a la vitivinicultura. Entre los diferentes tipos de Paisajes Culturales que define el
ICOMOS, nos interesa particularmente el Paisaje Cultural del Vino, que implica tanto a
Espafa, como a Italia y Francia. Y en estos tres paises ya se han obtenidos diferentes
caldos al modo romano.

En concreto, al noroeste de nuestra zona de estudio, entre el humedal y la marisma
de El Cuervo hay una franja de terreno de arcillas margosas azuladas del mioceno
superior, margas blancas, arenas pliocenas y materiales de deposito lagunar compuestos
por margas, limos y arcillas. Si su elevado componente salino las hace poco apropiadas

428



para la agricultura y muy futiles para la ganaderia (lo cual genera paisajes ganaderos de
marisma), allende la marisma de El Cuervo los suelos de bujeos y albarizas son 6ptimos
para el cereal y el vifiedo respectivamente. Pues bien, nuestro equipo, E. Martin Gutiérrez,
ha demostrado que desde el siglo XIV existen los ‘pagos’ en la region gaditano-
xericiense. Pero justamente Pedro Trapero, también de nuestro equipo, ha demostrado
que el vifiedo romano, a diferencia del contemporaneo, se ubica principalmente cara al
lago Ligustino. La hipotesis de trabajo a demostrar es que hay una continuidad hasta
época romana, donde de nuevo existen indicadores arqueoldgicos y literarios de
plantacion, vifia, cultivo, etc. Todo esto sin olvidar los datos publicados sobre produccion
de vino en el Castillo de Dona Blanca, en la propia Bahia de Cadiz, al sur de Jerez. La
bodega mas antigua conocida en nuestro dmbito occidental.

La Universidad de Cadiz ya estaba trabajando en vitivinicultura. De hecho, el
Centro Andaluz de referencia, el CAIV, para el 2015 estaba realizando su transformacion
en el actual IVAGRO (Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas) Instituto de
Investigacion Agroalimentaria, recientemente aprobado por la Junta de Andalucia. Esto
supuso una lectura de oportunidad para el grupo de historiadores al que nos referimos,
que pasan a integrarse como ‘brazo cultural o humanistico’. Esto se realiza en primer
lugar para poder compartir y colaborar con la investigacion fisico-quimica sobre el vino
y su produccion, es decir, que podiamos disponer de los equipamientos destinados a las
analiticas pertinentes relacionadas con vestigios paleoambientales en contextos
vitivinicolas.

La mayoria de las anforas utilizadas en la antigiiedad como recipientes para
contener productos alimenticios, y en especial las utilizadas en el caso del vino y las
salazones, presentan un recubrimiento interno denominado por los romanos como pix, la
Pez o Pega, la cual es una sustancia organica obtenida por combustion de exudados de
resinas de maderas, insoluble en agua, pero solubles en disolventes organicos. Es
frecuente encontrar en excavaciones arqueologicas anforas que presentan este tipo de
recubrimiento interno; también es posible encontrar vasijas intactas, cerradas que todavia
hoy presentan residuos organicos que se han preservado durante en el tiempo, y que
probablemente representen el contenido real que contuvieron estas vasijas en su tiempo.

Para identificar la naturaleza de los residuos organicos, de unas u otras vasijas, los
métodos mas habituales de analisis son la espectroscopia infrarroja con transformada de
Fourier y la cromatografia de gases con deteccion por masas (CG-MS). La primera
permite la identificacion de los tipos de sustancias analizadas, en base a las vibraciones
de sus grupos funcionales; y la segunda permite la identificaciéon mas especifica de los
compuestos presentes en las muestras. Entre los compuestos que pueden determinarse
mediante CG-MS, ademas de los acidos grasos de cadena larga, también podemos
encontrar a los acidos organicos tartarico, malico, fumarico y succinico, los cuales pueden
utilizarse como posibles identificadores del contenido de vino de las anforas.

Se pretende llevar a cabo el andlisis de restos bioldgicos como semillas y
precipitados, contenidos principalmente en vasijas, jarras o anforas, asi como en zonas
que hubieran podido ser usadas para la elaboracion de vinos (lagares). Por un lado, se
pretende analizar restos de acidos orgéanicos (acido tartarico, acido siringico y acido
succinico principalmente) que estan presentes en el vino y en la uva y que son capaces de
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permanecer sin degradarse durante largo tiempo debido a la formacion de sales entre estos
acidos e iones inorganicos como el potasio. No se descarta el anélisis de otros acidos
organicos debido a los bajos limites de deteccion con los que se pueden llegar hoy en dia
con las técnicas analiticas disponibles. Por otro lado, se analizara el contenido en potasio
de las muestras analizadas, lo que dara también una idea de posibles restos de material
vegetal en dichas muestras.

Ademas del propio proceso de andlisis de los parametros indicados, es importante
hacer referencia a la etapa previa de preparacion de la muestra antes de proceder a su
analisis: en la bibliografia consultada encontramos que la técnica mas habitual es la
extraccion solido-liquido a partir de polvo, o raspaduras de la pared del anfora, bien de
forma normal, bien asistida por ultrasonidos, lo cual facilita el paso de los analitos de
interés desde la matriz original, la cerdmica del anfora, al disolvente orgénico que vamos
a utilizar para disolverlo.

Pero, ademas de utilizar recursos también queriamos aportar. Desde los estudios
territoriales, ya habiamos realizado varios proyectos y dirigido tesis doctorales sobre
gestion de agua, y gestion del territorio en época clasica y medieval, decidimos poner en
funcionamiento la “Unidad de Geodeteccion, analisis y geo-referenciacion de Patrimonio
Historico Agroalimentario para lineas de investigacion CEI A3" (UNCA13-1E-2610), a
través de la ayuda para su adquisicion de la Convocatoria 2013 de ayudas de
infraestructuras y equipamiento cientifico-técnico del subprograma estatal de
infraestructuras cientificas y técnicas y equipamiento. Esta unidad se hizo realidad en
diciembre de 2015 y es el nicleo de nuestro trabajo en el Laboratorio de Historia del
IVAGRO, Sede del Campus de la Asuncion en Jerez.

En definitiva, en nuestro estudio planteamos una linea de investigacion que viene
dando sus frutos, como lo atestiguan las aportaciones bibliograficas vinculadas a la
historiografia italiana, francesa, inglesa y espafiola. El modelo de microhistoria ambiental
se antoja, por tanto, una via adecuada para profundizar en el conocimiento de los paisajes
rurales. Su aplicacion, en cualquier caso, no ha impedido la comparacién con otras zonas
del 4rea mediterranea.

2. La unidad de Geodeteccion

La Unidad de Geo-deteccion y Geo-referenciacion del Patrimonio de la UCA,
comenzd a funcionar efectivamente en 2016 gracias a la obtencion del proyecto
ministerial citado. La unidad se integra en el IVAGRO, Instituto de Investigacion
Agroalimentaria, y su destino principal es la investigacion geofisica del Patrimonio
Historico-Arqueologico relacionado con el &mbito rural y la explotacion del territorio.
Sin embargo, la Unidad también da servicios para otros fines investigadores, como
pueden ser los geomorfologicos, los relacionados con la deteccion de elementos de
infraestructuras de ingenieria civil o, como en este caso, los relacionados con la
criminalistica forense mediante la deteccion de enterramientos humanos de diversas
épocas.
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Dispone, entre otro equipamiento, de dos georradares capaces de explorar en tres
dimensiones. El equipo RIS Hi-Mod 1A es portatil y se emplea para pequefios espacios,
espacios cerrados e interiores; el segundo equipo, Stream X es multicanal, tiene dos
metros de ancho de barrido y se impulsa con vehiculo motorizado, alcanzando una
superficie en condiciones Optimas de exploracion de hasta 3 hectareas por hora. Permite
obtener iméagenes en tomografias y en 3D. El Stream X esta constituido por 15 antenas
con frecuencia central de 200 MHz separadas cada 12 cm. Las antenas conforman un
equipo de 2 m de ancho que definen el ancho de la banda de exploracion. El conjunto
cuenta con un sistema de elevacion, lo que le permite adaptar la altura de la antena con
respecto al terreno segun el tipo de terreno prospectado. El conjunto es remolcado por un
vehiculo todoterreno y permite investigar grandes areas a una velocidad de prospeccion
maxima, ideal, de 15 kilémetros por hora.

Las antenas se conectan a una unidad central donde se registran todos los datos de
la exploracion. Desde la unidad central el sistema se conecta al sistema topografico de
precision centimétrica y al ordenador portatil con el software para la captura de datos.
Los trabajos de prospeccion con el Stream X se han realizado con una profundidad de
exploracion de 80 ns, con 512 muestreos por barrido (@512 Sample/Scan), velocidad de
propagacion promedio de 10 cm/ns y con un sistema de posicionamiento GPS + PPS. Los
ficheros de posicionamiento son exportados desde el receptor GPS a la unidad de control
en formato NMEA tomados cada 0,2 seg (5 Hz).

Como equipo de posicionamiento auxiliar al Stream X se emplea un Sistema
Global de Posicionamiento cuyo acronimo es GNSS, haciendo uso del sistema espacial
GPS con un receptor a nivel de usuario de la casa Leica modelo CS14 con controladora
de campo de la misma casa comercial modelo CS15 con correcciones en tiempo real RTK
(Real Time Kinematic) realizadas desde la RAP (Red Andaluza de Posicionamiento). El
rendimiento de medicion y precision para tiempo real cinematico (red RTK) est4 estimado
en Hz 8 mm + 0,5 ppm/V 15 mm + 0,5 ppm que alcanzan estos equipos cuenta con un
error maximo de 0,04 metros. El sistema de coordenadas, asi como el geoide utilizado,
estan acordes a la legislacion vigente en Espaiia, siendo el ETRS89 establecido en el Real
Decreto 1071/2007. Las coordenadas elipsddicas (latitud, longitud y altura) se han
transformado a coordenadas planas UTM referidas al huso 29 o 30, segin corresponda.

Para la toma de datos utilizamos el software ONE VISION, version 2.0.0
licenciado por la Universidad de Cédiz. Este software, desarrollado por la empresa
italiana IDS (Ingegneria Dei Sistemi), esta orientado a la deteccion radar y al mapeado
del subsuelo. El programa funciona con multitud de modelos georradar: Stream EM,
Stream EM + Pegasus, Stream X 200 MHz, Stream C, RIS MF 400-900 1A, RIS MF 400-
900 2A, RIS MF 400-900 3A, RIS MF 400-900 4A, RIS MF Hi Mod 1A, RIS MF Hi
Mod 2A, RIS MF Hi Mod 3A, RIS MF Hi Mod 4A, Tesmec Explorer II. Para su
utilizacion, IDS proporciona un ordenador portatil modelo Panasonic CF-31.

El postproceso de los datos tomados en las exploraciones se puede realizar con el
programa GRED HD, version 01.06, software licenciado por la Universidad de Cadiz.
Este programa ha sido desarrollado por la empresa italiana IDS (Ingegneria Dei Sistemi),
disefiado para la visualizacién y tratamiento de datos brutos del radar adquiridos por el
programa One Vision. El software GRED HD permite realizar diferentes tipos de
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postproceso de los datos radar en 2 y 3 dimensiones, utilizando todo el potencial de
diferentes filtros de tratamiento y algoritmos de procesado en 3D. Uno de los principales
productos que genera el GRED HD son los radargramas longitudinales y transversales,
asi como las tomografias y vistas 3D del area explorada. Este programa permite realizar
analisis de proceso estandar indicados para superficies asfaltadas o andlisis avanzados de
datos en los que, dependiendo de las caracteristicas del subsuelo y del area prospectada,
se seleccionan el paquete de filtros y procesos adecuados en cada caso.

Un segundo software de postproceso de datos se puede emplear para el tratamiento
de datos brutos, se trata del programa GPR SLICE (Ground Penetrating Radar Imaging
Software), version 7.0, software licenciado también por la Universidad de Cadiz. Este
programa ha sido desarrollado por la compafia estadounidense Geophysical Survey
Systems Inc., mejorado en los laboratorios de Geophysical Archacometry Laboratory Inc.
con sedes distribuidoras en Alemania, Francia, Espafia, China, Australia y Corea. E1 GPR
SLICE a diferencia del GRED HD es un programa que permite tratar datos adquiridos
con GPRS de diferentes fabricantes, tanto de equipos de canales tinicos como multicanal.
Los datos brutos del GPR pueden ser tratados con una amplia gama de filtros y con
procesos que permiten obtener una data que puede visualizarse y exportarse en diferentes
formatos para los radagramas, los slices o volimenes.

A nivel de infraestructura, nuestro grupo colabora con la Unidad de Drones de la
UCA, contando con un aparato propio y varios pilotos, lo que abunda en que contemos
con fotogrametria de los espacios que trabajamos. La informacion obtenida es
automaticamente georreferenciada con precision y gestionada en Sistemas de
Informacioén Geografica, en donde se combinan las planimetrias resultantes con una gran
variedad de datos espaciales de todo tipo. Y, en cuanto a personal, nuestro equipo cuenta
actualmente con dos profesores, dos investigadores predoctorales (Pedro Trapero y Javier
Catalan), una ingeniero técnica de laboratorio (Jenny Pérez Marrero), una Técnica del
Plan de Garantia Juvenil (Isabel Rondéan Sevilla), y dos alumnos predoctorales (Domingo
Martin Mochales, y Manuel Ruiz Barroso).

Los equipos de campo y laboratorio prestan servicio a los diferentes proyectos de
investigacion, a los que mas adelante nos referiremos, y a los contratos realizados como
Servicio Periférico de la Universidad. Estos tltimos se amparan en la normativa para la
realizacion de trabajos de caracter cientifico, técnico o artistico en colaboracion con otras
entidades o personas fisicas al amparo del articulo 83 de la LOU, orgénicamente
encuadrados en la OTRI del Vicerrectorado de Transferencia de la UCA. Algunos
ejemplos han sido:

- Refugios antiaéreos de Elda;

- Puerto romano de Santa Pola;

- Villa romana de Alfaz del Pi;

- Villaromana de Estremoz (Portugal);

- Villa romana de Acebedo (Mijas);

- Villa y alfar romanos de Miramundo (Puerto Real);

- Deteccion de Fosas de Represaliados de la Guerra Civil.

Ademas, hemos realizado varios proyectos sobre el marco del Jerez y su historia
y cultura vitivinicola en los dos ultimos afos. Proyectos que, desgraciadamente, no se han
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visto acompanados de financiacion, principalmente por la falta de conclusién de los
procesos de seleccion de los mismos. Estamos concurriendo tanto a convocatorias de
transferencia, principalmente con la Consejeria de Agricultura, en los Grupos Operativos
y en convocatorias de Grupos de Desarrollo Rural (GDR). También a convocatorias
autondmicas y nacionales de investigacion cientifica. Destacamos nuestra opcion clara
por la dotacion e infraestructura cientifica en materia de Investigacion No Invasiva del
Patrimonio Histérico-Arqueoldgico, asi como en la investigacion histdrica de los pagos
jerezanos, que denominamos Pagus. Desde 2016 estamos realizando las campanas de
exploracion geofisica en Mesas de Asta, y en localizaciones proximas, como Monesterejo
(Trebujena), una muestra por nuestra vocacion por las fuentes del vino. Material que
sustentard entre otras la Tesis Doctoral de Pedro Trapero.

El proyecto Pagus nace en uno de los lugares de mas tradicion historica sobre la
produccion de vino en el mundo. Esta tradicion se muestra a través de una gran diversidad
de campos. Muy especialmente en el de la Historia, que es una de las areas tematicas mas
ricas en bibliografia sobre el tema. Se podrian poner muchos titulos, pero nos referiremos
al trabajo de Pedro Martinez Cavero y Domingo Beltran Corbalan “Bibliografia del vino.
Una perspectiva antropologica”, publicado en la Revista Murciana de Antropologia, 12
(2005) pp. 429-455. Centrandonos en Jerez podemos citar los clésicos "Jerez-Xerez-
Scheris" (1948) de Manuel M* Gonzalez Gordon; "Sherry" (1961) de Julian Jeffs;
"Tratado del injerto" (1817) de Claudio Boutelou Soldevilla; "Noticias sobre la historia y
estado actual del cultivo de la vid y del comercio vinatero en Jerez de la Frontera" (1868)
de Diego Ignacio Parada y Barreto; "Ensayo sobre las variedades de vid comun que
vegetan en Andalucia" (1879) de Simon de Roxas Clemente y Rubio; la "Memoria sobre
las condiciones especiales de los vinos de Jerez" (1881) de Francisco Revueltas-Carrillo
Montel; y "Documentos para la historia del vino de Jerez" (1967) Hipdlito Sancho de
Sopranis. Ya en nuestro siglo, se han publicado "El gran libro de los vinos de Jerez"
(2005) del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen; "De la ciudad de Dios a la
ciudad de Baco. La arquitectura y urbanismo del vino de Jerez (siglos XVIII-XX)" (2007)
de Fernando Aroca Vicenti; "El Jerez, hacedor de cultura" (1998) de M?* del Carmen
Borrego Pla; y "La formacion del capitalismo en el Marco del Jerez. De la vitivinicultura
tradicional a la agroindustria vinatera moderna (siglos XVIII y XIX)" (1998) de Javier
Maldonado Rosso.

3. La hipaotesis

Nuestra propuesta de trabajo, el territorio, y su confluencia con la problematica
del cultivo en ‘pago’ tanto en Espafia, como muy particularmente en el Marco del Jerez,
se posiciona fuertemente alineada con los objetivos y la filosofia que mencionamos al
comienzo de esta comunicacion. Como ya hemos indicado, hemos solicitado a la C. A.
de Andalucia ayudas de Transferencia para el “Funcionamiento de Grupos Operativos de
la Asociacion Europea de Innovacion (AEI) en materia de productividad y sostenibilidad
agricolas y al apoyo a proyectos piloto y para el desarrollo de nuevos productos, practicas,
procesos y tecnologias en el marco del programa de desarrollo rural de Andalucia 2014-
2020”.
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La hipotesis en la que estamos trabajando es que la investigacion histdrica sobre
el vino de Jerez no estd acabada. Ni cuantitativa ni cualitativamente, pues si somos
capaces de aplicar a la investigacion histdrica parametros tecnologicos actuales, y nuevas
perspectivas metodoldgicas, podremos enriquecer el Patrimonio Cultural, aumentar el
conocimiento historico y mostrarnos a la industria y a la sociedad como factores ttiles e
innovadores. Se trata de una linea de investigacion convincente, que vemos alineada con
los esfuerzos e intereses en otros paises de nuestro entorno, principalmente
mediterraneos, con los que compartimos afinidades culturales y lazos historicos muy
fuertes.

Partiendo de disciplinas tan teoricas, al menos en el sentido de ‘poco’ aplicadas,
no descartamos fortalecer las lineas tradicionales de metodologias analiticas (4reas de
conocimiento como Historia Medieval, Historia Antigua, Prehistoria, Historia
Contemporanea, Arquitectura, Quimica Analitica, Teoria de la Literatura, o Tecnologia
de los alimentos), pero no de forma directa. Nos interesan mas los emprendimientos de
enfoques mas holisticos apoyados en metodologias sintéticas como la Arqueologia del
Paisaje, el Patrimonio Cultural, el Desarrollo Rural, la Arqueologia del Vino, o la
Vitivinicultura.

Por todo esto, hemos ido conformando Pagus en torno a tres escalas, una amplia
(de conjunto), otra de 10 pagos seleccionados, y una ultima de un solo Pago: el de
Macharnudo. Para la ejecuciéon del proyecto contamos ademds del personal e
infraestructura citados con un convenio de colaboracion de la UCA con la Junta de
Andalucia, Consejeria de Cultura, Delegacion Territorial de Cadiz para la aplicacion de
métodos geofisicos. También contamos con la Autorizacion de la Direccion General de
Bienes Culturales para poder realizar las prospecciones geofisicas en los lugares
seleccionados (J.A. Ruiz Gil). También contamos con sendas autorizaciones para estudio
de materiales en el Museo de Jerez (Pedro Trapero), y para prospecciones en el area de
estudio (Lazaro Lagostena Barrios).

Para cada uno de los pagos reportados por la planimetria se identificaron por Jenny
Pérez Marrero, del Seminario Agustin de Horozco, a través un SIG para las
construcciones agrarias singulares posiblemente asociadas al vino en origen y atn
existentes, que ademas estuviesen asociadas a un yacimiento arqueologico en un radio de
100 m. Se persigue con el establecimiento de la anterior premisa de conjunto la seleccion
de los cortijos / casas de vifia que puedan ser estudiadas desde el punto de vista historico-
arqueologico.

Como principales objetivos de nuestra propuesta, sefialamos en primer lugar la
busqueda de una solucion cientifico-técnica al problema del reto social de aportar una
estructura territorial de ‘Pagos’ transferible a la politica emergente rigurosa de la
produccion de vino de pago. En segundo lugar, generar un proyecto de vocacion social
susceptible de buscar facilmente sinergias con la industria y empresas. En este sentido,
sefalar el reciente acuerdo firmado para la realizacion del proyecto de investigacion en
Macharnudo, con Agricola Esteve, Bodegas Fundador, Gonzalez Byass, y Tecnologia y
Desarrollo Agroalimentario S.L. Fue, precisamente, con esta ultima entidad con la que
concurrimos a los Grupos Operativos con otra idea de escala algo mayor (pagos
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seleccionados), donde se nos propuso la idea de utilizar el 'O de los sedimentos para
caracterizar los Pagos.

Por supuesto, al tratarse de una institucion de educacion superior, nos interesa la
mejora de curricular, toda vez que aumentar la presencia y visibilidad de esta reciente
historiografia local, pero de vocacion internacional en el contexto de la Union Europea.
En este sentido sefalamos las actividades realizadas en los congresos internacionales,
TRAC2017 (Durham, Reino Unido), TECHNOHERITAGE 2017 (Cadiz, Espana), e
(International Mediterranean Survey Workshop) IMSW 2018 (Alicante, Espana). Como
consecuencia, posicionarnos en el Espacio Europeo de Investigacion en los ejes de
investigacion agroalimentaria histérica y patrimonial. En este sentido propiciar los
organismos consorciados y las participaciones tanto nacionales como internacionales en
Redes de Conocimiento, tal como son entendidas en el Horizonte 2020 y en foros
cientificos avanzados. La aplicaciéon y formacion en nuevas tecnologias —DGPR,
georradar diferencial- nos estd permitiendo liderar un consorcio europeo para la proxima
convocatoria.

Ya de una forma mas explicita, sefialamos como objetivos a perseguir:

1. Analisis historico de fuentes (tanto clasicas como medievales) y de bibliografia
de las edades Moderna y Contemporaneas sobre agricultura de la uva y sobre la ubicacion
de los vifiedos tradicionales.

2. Inventariar y catalogar las evidencias materiales (y/o sus registros
bibliograficos) tanto etnologicas como arqueoldgicas, junto a datos escritos en variados
soportes.

3. Georreferenciar y cartografiar mediante el empleo de metodologia SIG los
vestigios arqueologicos estructurales y de poblamiento, y los testimonios documentales
que puedan ser relacionados con las diversas funciones de los espacios viticolas (pagos).

4. Implementar un conjunto de criterios que permitan la seleccion de pagos
(incluso de una parte de €stos) para plantear un muestreo y el consiguiente estudio de
casos. Partiendo de estos datos hemos realizado la seleccion de los 10 pagos a investigar.

5. Realizar una cartografia histérica mediante el empleo de metodologia SIG
donde se visualice la relacion territorial de los espacios cultivados de vifa en distintos
periodos historicos y su asociacion a nodos urbanos mediante el establecimiento de redes
de comunicacion.

6. Plantear, a nivel de hipotesis, la relacion entre manejo del agro (principalmente
vina) y las condiciones cambiantes del clima y de la geomorfologia del espacio
comprendido entre la desembocadura de los rios Guadalete y Guadalquivir.

7. Realizar, proponer y desarrollar una amplia tipologia de actividades
investigadoras y académicas para divulgar los resultados y mostrar las bondades de la
colaboracion multidisciplinar.

8. Con respecto a la produccion de uva, se plantea la identificacion de huellas de
marcos de plantacion con la aplicacion de georradar.

9. Con respecto a la produccion de vino, se propone el andlisis de anforas y
lagares.

10. Realizar la gendmica correspondiente para identificar especies autdctonas de
uva (ADN).
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Desde un punto de vista de la mecanica de trabajo, el plan en el que estamos
actualmente en Mesas de Asta, y el que proponemos para trabajar en los Pagos, implica
el conocimiento de los diferentes Pagos tradicionales, asi como de otras formas de cultivo
vitivinicola que pudieran existir. Se trataria de realizar un inventario y catalogo de Pagos
de modo georreferenciado, asi como de los distintos elementos susceptibles de ser
asignados a ellos. Durante esta primera fase se realizard un importante esfuerzo
documental para conocer los usos y aprovechamientos no compatibles.

Con el fin de obtener una informacion detallada sobre el terreno se llevard a cabo
una campana de georreferenciacion. Se empleara de modo selectivo el georradar, y se
posicionara con el GPS centimétrico. La fotogrametria y MTD/MDS se obtendra con la
colaboracion del Servicio de Drones de la UCA. De hecho, ya estamos trabajando con
ellos en Mesas de Asta, Castillo de Dona Blanca-Manchén del Hierro y Pocito Chico
(para el geoposicionamiento de las huellas de plantacion o ‘cropmarks’).

A lo largo del periodo de realizacion del proyecto se recopilaran las fuentes
historicas escritas, para su posterior analisis y concrecion en bases de datos. Asi como las
fuentes literarias. Las muestras procedentes de la campana de prospeccion de los distintos
pagos procederan a ser analizadas utilizando diversas metodologias, que se han explicado
mas abajo en el apartado de infraestructura. Si bien hay que especificar que hemos
presupuestado también para la posibilidad de que alguna analitica no sea de la
especialidad descrita. El espacio territorial que denominamos “pago” quedara hasta este
momento georreferenciado, y asociado a un variado conjunto de elementos tanto
culturales como medioambientales. Mediante plataforma GIS, usando Servidores propios
sitos en el IVAGRO, se trabajaran todos los datos obtenidos por diferente métodos y
técnicas de una forma georreferenciada. Esto permitird su estudio y andlisis con la
finalidad de establecer conjuntos diferenciados de pagos.

Finalmente, el equipo se fijara como tarea el establecimiento de unas directrices

de uso y gestion que aporten tanto un diagnéstico actualista como una serie de medidas
propuestas para mejorar la situacion de los pagos historicos.
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ANALISIS EMOCIONALES Y BIOMETRICOS
APLICADOS AL VINO: POTENCIALIDADES Y
AMBITOS DE APLICACION

Cruces, S., Guil, R. Zayas, A. y Paramio, A.
INDESS e IVAGRO. Universidad de Cadiz

Resumen

La psicologia y el marketing del consumidor es una disciplina que se encuentra
en constante evolucion. El conocimiento y los gustos manifestados por los consumidores
sobre pruebas de testeo o formatos relacionados con el branding han perfilado campanas
publicitarias y de marketing de éxito en infinidad de productos. En Espafia, y en el mundo
vitivinicola, aiin se trabaja poco los formatos de analisis de consumo basado ya no s6lo
en pruebas de sensorimetria o branding, sino en andlisis de formato de medidas
involuntarias tales como las de muestreo visual a través de eye-tracking. La presente
comunicacion quiere, por un lado repasar las herramientas disponibles, y su potencial, a
la hora de poder analizar aspectos emocionales de los vinos (bien del mismo producto,
bien de su empaquetado —branding-), tanto a nivel de subjetivacion (EsEnse Profile) como
de manera involuntaria (Eye-Tracking, Reactancia, Face Reader); y por otro lado dar a
conocer el trabajo que se viene desarrollando desde el Instituto INDESS de la Universidad
de Cadiz en relacion al vino del Marco de Jerez.

1. Las emociones y el consumo del Vino de Jerez

El vino es parte de la historia y cultura de Jerez de la Frontera (Cadiz). Desde la
época de los fenicios existen escritos donde se menciona la importancia de la actividad
vinicola de esta zona. Por ello, el vino, y toda la actividad relacionada con el mismo,
forma parte de la vida econémica, cultural, social e historica de dicha zona geogréfica.
Los vinos que componen el Marco de Jerez son Fino, Manzanilla, Oloroso, Cream,
Amontillado, Palo cortado y Pedro Ximénez. El vino de Jerez factura unos 1000 millones
de euros al afio, debido fundamentalmente al aumento de las exportaciones, el interés de
las nuevas generaciones y el reconocimiento de grandes profesionales de la cocina y
sumilleres (Losa, 2016). Esta nueva situacion de renacimiento nos hace reflexionar sobre
la importancia sociocultural y econdmica que tiene este sector para el desarrollo de la
economia de la provincia, con mas de 60 bodegas en el Marco.

El consumo de vino se asocia no s6lo al acompafiamiento de alimentos, sino
también a factores de sociabilidad, relajacion y mejora de los estados de &nimo (Charters
& Pettigrew, 2008). En paises como Espaiia, Francia, Italia y Portugal el vino es inherente
a la herencia cultural, formando parte no s6lo de la comida, sino de la convivencia,
aminorando el estrés y generando emociones positivas. Mora y Mascarola (2010)
indicaban la necesidad de centrarse en las emociones de los consumidores a la hora de
realizar sus mensajes publicitarios. De hecho, las emociones van a generar diferencia
entre los distintos productos lo que resulta fundamental en un mercado competitivo
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(Desmet & Schifferstein, 2008; Dorado, Picard, Pérez-Hugalde, & Chaya, 2015; King &
Meiselman, 2010; Ng, Chaya, & Hort, 2013).

El aumento de consumo nacional, marcado por el consumo de un mercado joven,
nos hace pensar en la necesidad de establecer nuevas estrategias de marketing basadas en
el analisis de los elementos emocionales que determinan el consumo del vino. La
psicologia social y el marketing ha focalizado su desarrollo, entre otros campos, en la
génesis de conexiones emocionales positivas entre producto, marca y punto de venta, es
por ello que las emociones representan un tema importante en marketing e investigacion
del consumidor (Maldr, Krohmer, Hoyer & Nyffenegger, 2011), donde diferencian entre
emociones inducidas por la publicidad y aquellas que ocurren durante el consumo (Ruth,
Brunel, & Otnes, 2002).

Las emociones son, por tanto, un importante componente en la respuesta del
consumidor. En relacion con el producto objeto de nuestro proyecto, decir que el vino ha
tenido siempre un efecto en las emociones, es por ello la importancia de estudiar las
emociones relacionadas ya que dicha informacion puede resultar relevante tanto en el
desarrollo del producto como en su marketing (Van Zyl, 2016).

Scherer (2005) sefiala a la emociéon como una respuesta con componentes
neurofisioldgicos, motivacionales, de expresiones faciales y verbales. En la revision de la
literatura, se han encontrado diversas herramientas que se han utilizado para la
evaluacion. Por un lado, encontramos cuestionarios para obtener medidas de
emociones/sentimientos provocados por (o asociados a) los alimentos. (King, Meiselman
& Carr, 2013), en cuanto a la investigacion metodologica relacionada con los problemas
de emocién, han demostrado el impacto de varios pardmetros del cuestionario EsSense
Profile ® (es decir, el tipo de cuestionario, el orden de las emociones enumeradas y la
posicion de las emociones con respecto a una pregunta general de aceptabilidad) sobre
las respuestas heddnicas y emocionales; la diferencia en la respuesta cuando se prueba un
producto por diferentes medios; el impacto del nimero de muestras; y el impacto de la
hora del dia cuando se realiza la prueba de emocion. Otros investigadores han analizado
las diferencias individuales (Jaeger & Hedderley, 2013), es decir, lo que se siente al
completar una de estas encuestas relacionadas con la emocion (Jaeger, Cardello & Schutz,
2013), o si las respuestas emocionales proporcionadas son confiables (estables) para
presentaciones repetidas (Cardello et al., 2012).

En relacion a la medicion de las emociones en bebidas, y mas concretamente en
el vino, gran parte de las medidas se realizaron a través de cuestionarios de respuesta
hedodnica, que luego fue acompafniado de cuestionarios de respuesta emocional basada en
un listado 1éxico como el EsSense Profile ® o a través de imagenes dibujadas de rostros
y cuerpos como el PrEmo (King & Meiselman, 2010), incluso adoptando un siguiente
paso en la linea de la elaboracion de cuestionarios por los mismos consumidores a través
de grupos focales (Chaya, Eaton, Hewson, Vazquez, Fernandez-Ruiz, Smart & Hort,
2015). Estos estudios proporcionaban informacion sobre emociones positivas y negativas
realizando comparativas de caracter transcultural (Hartwell, Edwards & Brown, 2013;
van Zyl & Meiselman, 2015;) e incluso atendiendo al contexto de su consumo (Porcherot,
Petit, Giboreau, Gaudreau & Cayeux, 2015). Ha sido demostrada la efectividad del
EsSense Profile 25 ®, version corta del instrumento, para medir las emociones
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provocadas por el vino, asi como la relacion entre los atributos sensoriales del vino y la
respuesta emocional (Mora, Urdanet & Chaya, 2018).

2. Evocacion emocional con técnicas biométricas y de léxico

Recientemente, han proliferado las investigaciones donde relacionan algin tipo
de alimento con las emociones que éstos evocan. En la investigacion de Shilpa, Matthew
y Han Seok (2017) se emplearon distintas medidas para comprobar la asociacion entre
emociones y preferencias de bebida y comida. Estas medidas incluian el uso del EsSense
Profile 25 ® y las medidas de las expresiones faciales mediante Imotions ®, una
plataforma comercial que integra de manera coordinada varias medidas biométricas, entre
otros integra medidas de la respuesta del sistema nervioso autonomo con el Shimmer ®.
La intensidad percibida del gusto y las respuestas emocionales proporcionaron una idea
del comportamiento del consumidor con respecto a su preferencia y simpatia global.
Ademas, las respuestas emocionales medidas mediante EsSense Profile 25 ® e Imotions
® impulsan la prediccion del gusto general y las preferencias. En la investigacion de
Piqueras-Fiszman (2014), se investigd qué emociones estdn asociadas con ocasiones
memorables en comidas y como difieren de las asociadas a las cenas tipicas cotidianas.
Mediante métodos cualitativos y cuantitativos confirman que una comida memorable
positiva es memorable principalmente por el contexto que rodea a la comida, y que en
general se asocia mas fuertemente con emociones mas positivas que negativas. Los juicios
evaluativos realizados antes, durante y después de las comidas van maés alla del gusto y
la preferencia por los alimentos o las bebidas especificas. La interaccién entre el
consumidor, el contexto del consumo y los componentes de la comida o bebida dan lugar
a una serie de emociones y sentimientos que influyen en las elecciones de los alimentos
y modulan el disfrute de la experiencia del consumo (Desmet & Schifferstein, 2008). Al
tomar en cuenta los aspectos emocionales de las comidas, se obtiene una mejor
comprension de las experiencias de alimentacion de las personas y el disfrute de éstas.
(Piqueras-Fiszman & Jaeger, 2014).

Otra bebida con la que se han experimentado las emociones es el café (Labbe,
Ferrage, Rytz, Pace & Martin, 2015), que como el vino puede ser ingerido para diferentes
fines. Se descubrid que los participantes que bebieron una bebida de café con el objetivo
de ser estimulados encontraron que la experiencia era menos placentera y las emociones
clasificadas relacionadas con la valencia positiva y la alta excitacion eran mas bajas que
las de los participantes que bebian una bebida de café para el disfrute sensorial. Por tanto,
las emociones que evocan las bebidas también dependen de las motivaciones de consumo.

En una mayor consonancia con el objeto de investigacion, se demostré en un
estudio de Niimi, Danner, Li, Bossan & Bastian (2017) sobre la sensacion bucal del vino,
que las emociones positivas evocadas por el vino guardan una estrecha relacion con el
gusto. En dicho estudio, aunque la mitad de los consumidores informaron que con
frecuencia utilizan la palabra "cuerpo" para describir el vino en su vida cotidiana, la
comprension general que constituye el concepto de cuerpo del vino no era de textura. Mas
bien reflejaba la percepcion del sabor holistico y la magnitud general de la intensidad.
Ademas, el vocabulario de los consumidores para describir el cuerpo del vino era muy
limitado. Por lo tanto, se requiere educacion del consumidor y de la industria, que intenta
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comunicar las caracteristicas sensoriales de los vinos a los consumidores. Se espera que
¢ésto también se requiera para otros tipos de bebidas, dado que el concepto de cuerpo es
tan amplio. Se necesita mas investigacion para explorar la relacion entre la participacion
del vino de los consumidores y su capacidad para describir el cuerpo del vino. Ademas,
los estudios deberian determinar la importancia de cada sensacion (segin los
consumidores) en detalle que parecen ser parte del cuerpo del vino, especialmente la
intensidad del sabor, de modo que el cuerpo del vino también guarda relacion con las
emociones que suscita.

Las respuestas emocionales medidas mediante un cuestionario de emocion
autoinformado y el analisis de la expresion facial son los mejores factores para predecir
el gusto y la preferencia por un sabor, mientras que medidas del sistema nervioso
auténomo, muestran mas limitaciones (Samant, Chapko & Seo, 2017). Contrariamente a
algunas investigaciones previas, el estudio anterior demostré que no solo las emociones
negativas, sino también las positivas podrian ayudar a predecir el gusto y preferencia del
consumidor. Segun lo medido por el EsSense Profile 25 ®, los participantes sintieron
emociones mas positivas como "activo", "bueno", "nostalgico", y "satisfecho" después de
beber muestras que les gustaban y emociones negativas mas altas como "disgustado" se
informaron de muestras menos deseadas. Ademas, dado que hubo diferencias sutiles en
los modelos de prediccion de gusto y preferencia en general, ambos aspectos deben
tenerse en cuenta para entender el comportamiento del consumidor. Curiosamente, las
expresiones faciales asociadas con "alegria" (emocidn positiva), asi como "disgusto"
(emocidn negativa) fueron predictoras significativas del gusto general y de preferencia.
Sin embargo, si se informaba de una emocion como "activo" y una expresion facial
asociada con "miedo" se determinaron como predictores significativos del gusto, pero no
de preferencia. En relacion a las medidas de andlisis facial (FACS), estas centran su
atencion en microexpresiones. Sin embargo, ofrecen una dificultad afiadida en la
evaluacion de bebidas (He, Boesveldt, de Graaf & de Wijk, 2014) siendo mas efectivo en
aquellas evaluaciones donde se producen diferencias muy marcadas en gusto, siendo
ademds necesario complementarlo con valoraciones hedonicas o de léxico (Danner,
Haindl, Joechl & Duerrschmid, 2014). Algunos autores apuntan a la Electromiografia
Facial (EMG) como alternativa ante la falta de respuesta del FACS (Poels & Dewitte,
2006). Segun la literatura, en base a los resultados de este estudio se podrian desarrollar
nuevas lineas de investigacion para conocer y comprender el gusto de los consumidores
y su preferencia hacia las bebidas comerciales.

3. Neuromarketing en el consumo

Podemos ahondar en el estudio de las emociones evocadas por el vino y sus
elementos relacionados (embotellado, marketing, publicidad, etc.) en las medidas
biométricas que nos ofrece el ambito del Neuromarketing. El Neuromarketing es una
disciplina que combina la neurociencia del consumo, la psicologia comportamental y la
economia (Orzan, Zara & Purcarea, 2012). Su particularidad es que mide la reaccion de
la persona a diferentes estimulos con la ayuda de técnicas como la resonancia magnética,
la Tomografia de Emision de Positrones (TEP), la pupilometria, la reactancia, la respuesta
miogréfica, la respuesta galvanica de la piel, las ondas corticales, etc. Frente a las medidas
de autoinforme, estas técnicas escapan de la voluntad del sujeto, ofreciendo datos que, a
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priori, no puede manipular. Este término fue empleado por primera vez en 2002 por Aled
Smidts, que definié el Neuromarketing como el estudio de los mecanismos cerebrales
para entender el comportamiento del consumidor con el objetivo de mejorar las
estrategias de marketing.

Respecto a la pupilometria, es importante destacar el Eye-Tracking. Esta técnica
se realiza mediante la utilizacion de unas gafas o un rastreador que usa camaras infrarrojas
para detectar los diferentes puntos de fijacion, el tiempo de duracion de los mismos y los
movimientos sacadicos. Mide la dilatacion de las pupilas y algunos modelos pueden
medir incluso el movimiento de la cabeza. Es una de las técnicas menos intrusivas. Suele
ir combinado de otras medidas y técnicas cuantitativas (autoinforme) y cualitativas
(grupos focales) (Cosic, 2016). La fiabilidad y utilidad del Eye-Tracker como prueba de
medida ha sido demostrada en muchas investigaciones, asi como la mejora que supone el
empleo de estos instrumentos a la hora de realizar una investigacion (Vidal, Antunez,
Sapolinski, Giménez, Maiche & Ares, 2013; Gidl6f, Anikin, Lingonblad & Wallin, 2017).
Esta disciplina estd teniendo un gran desarrollo en la actualidad y muchas técnicas de
Neuromarketing estan siendo empleadas para el estudio del consumo, ya sea de comida
o bebida (Gere, Danner, de Antoni, Kovacs. Diirrschmid & Sipos, 2016; Vidal, Antunez,
Sapolinski, Giménez, Maiche & Ares, 2013). El empleo del Eye-Tracker proporciona
datos muy importantes, ya que, hay que tener en cuenta que, en una situacion de compra,
el primer contacto sensorial con un alimento es principalmente a través de los ojos. Las
expectativas son provocadas por factores visuales y, por lo tanto, el analisis de la atencién
visual ha demostrado ser capaz de contribuir a la investigacion sobre el proceso de toma
de decisiones de los consumidores (Wadhera & Capaldi-Phillips, 2014). Se ha constatado
una relacion cercana entre el comportamiento de observacion y la eleccion de un
alimento, ademas puede predecirse con precision (Gere et al., 2016). Las correlaciones
entre el comportamiento de eleccion y de observacion, se producen en forma de mayor
numero de fijaciones y mayor duracion total de de las mismas en los productos que se
seleccionan (Danner et al., 2016). Por lo tanto, se argumenta que la atencidn visual esté
involucrada en la formacion de preferencias. Sin embargo, no solo estos factores externos
pueden estar influyendo en una decision. También pueden aparecer factores internos
importantes, como las preferencias de marca, la sensibilidad al precio, las inclinaciones
alimentarias y la popularidad del producto, que también influyen en la atencién visual de
los consumidores. Si bien estos factores representan el aspecto orientado a los objetivos
del comportamiento del consumidor, se utilizan los factores externos como una
herramienta para influir en las decisiones del consumidor (Gidlof, Anikin, Lingonblad &
Wallin, 2017). Los paquetes de los alimentos contienen mucha informacién que compite
por nuestra atencion. Algunas etiquetas se procesan mejor que otras e inducen que fijemos
la atencion en ellas por cualidades como el color o la cantidad de informacién numérica
(Siegrist, Leins-Hess & Keller, 2015). Aquello en lo que realizamos una fijacion sera
donde el sujeto encuentra unos sentimientos o emociones evocadas que van a resultar de
interés de cara a poder mejorar los factores relacionados con el marketing y la publicidad
de los vinos.

Respecto a otras técnicas de medidas del neuromarketing, destaca el
electroencefalograma (EEG), con el cual se han registrado cambios en la actividad
eléctrica del cerebro durante el consumo de vino y se han obtenido resultados que
confirman que puede ser una herramienta 0til para ayudar a los fabricantes y vendedores
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a ofrecer productos que realmente y no solo en apariencia, satisfagan a los clientes
(Horska, Bercik, Krasnodebski, Matysik-Pejas & Bakayova, 2016).

El uso de estas técnicas, junto con el analisis de la experiencia emocional en el
consumo, pueden suponer herramientas muy utiles para planificar el marketing y difusion
de los vinos del Marco de Jerez de una forma mas eficaz, respondiendo a las necesidades
de los consumidores y a las propiedades especificas del vino. Promocionar el producto de
nuestra tierra una forma adecuada, respetando su singularidad, es el objetivo principal de
nuestro proyecto. El apoyo del Instituto Universitario de Investigacion para el Desarrollo
Social Sostenible (INDESS) y el Consejo Regulador de la D.O. 'Jerez Xeres Sherry', nos
permite disponer de los recursos necesarios para poner en marcha todas las técnicas
revisadas en este articulo, aplicando los conocimientos ya existentes sobre el vino.
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Resumen

Las bebidas y alimentos ricos en compuestos bioactivos juegan un papel
fundamental en la prevencion de enfermedades. Estas sustancias, presentan actividad
anticancerigena, antiinflamatoria, antihipertensiva, estrogénica, antioxidante y efectos
protectores contra dolencias cardiovasculares. El presente trabajo estudia los pardmetros
quimicos generales, el contenido en polifenoles totales, aminoacidos, minerales
mayoritarios y actividad antioxidante de “vinos cubanos” elaborados a partir de frutas
tropicales (carambola, papaya y frutilla). La actividad antioxidante fue evaluada mediante
el ensayo DPPH, la composicion aminoacidica se determiné mediante HPLC; donde el
vino elaborado a partir de mezcla de frutas mostré las mayores concentraciones; mientras
que el vino de papaya presentd los valores mas bajos. La composicion mineral de los
vinos, incluyo el analisis de Fe, Ca y Mg; los cuales no superaron en ningun caso, los
limites méximos establecidos de ingesta diaria admisible. Los resultados demuestran, que
los “vinos de frutas” cubanos estudiados, presentan propiedades antioxidantes y
caracteristicas nutricionales que podrian presentar un elevado interés.

1. Introduccion.

En Cuba, la industria vitivinicola ha experimentado un marcado crecimiento en
los ltimos afios; contando hoy en dia con una gran variedad de vinos, entre los cuales se
encuentran: vinos tintos y blancos, reserva y vinos obtenidos a partir de frutas exdticas y
cereales. Sin embargo, no existe informacion referente a las caracteristicas nutritivas,
aromaticas o de los compuestos bioactivos que los componen.

Actualmente, estan teniendo gran interés los denominados alimentos funcionales,
que son aquellos que contienen, de forma natural, cualidades beneficiosas para la salud
ya que poseen un efecto positivo contra las enfermedades cardiovasculares, el cancer, la
diabetes, la arteriosclerosis, entre otras enfermedades. Ademas, se ha demostrado que
también mejoran la respuesta inmune y pueden llegar a retrasar los signos de
envejecimiento'™. Dentro de esta definicion, es posible considerar a las frutas, los
vegetales y algunas bebidas como los vinos o cervezas; debido a su alto contenido en
compuestos antioxidantes y sustancias bioactivas.
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En este sentido destacan los compuestos fenolicos, pigmentos carotenoides,
vitaminas antioxidantes y minerales’!?. También son importantes los aminoacidos,
capaces de formar secuencias de péptidos bioactivos con accion antitrombdtica,
antihipertensiva, antimicrobiana o que actiian como antagonistas opiaceos, etc!!"!°>. En la
actualidad, se ha incrementado el interés por identificar estos compuestos bioactivos en
los vinos y bebidas fermentadas, ya que potencialmente pueden ser efectivos para reducir
el riesgo de enfermedades cronicas'®.

Considerando el auge en la produccion de “vinos cubanos”, elaborados a partir de
frutas tropicales, el objetivo de este trabajo es iniciar un estudio que ponga en valor las
propiedades nutricionales y antioxidantes, de estos vinos.

2. Materiales y Métodos.
2.1. Muestras, reactivos y material de referencia.

2.1.1. Muestras: Se analizaron tres “vinos cubanos” procedentes de “Bodegas El Rey”
(Camagiiey, Cuba) elaborados con diferentes materias primas como se puede observar en
la Tabla 1.

2.1.2. Reactivos y materiales de referencia: se utilizo acetonitrilo grado super-gradiente
HPLC, metanol, acido nitrico, acido perclérico, acido L-2-aminoadipic, persulfato de
potasio, carbonato de sodio y minerales de referencia (calcio (Ca), hierro (Fe), magnesio
(Mg)) Riedel-de Haén (Seelze, Germany). Acido galico, DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl), Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid) y
reactivo Folin-Ciocalteu de Sigma-Aldrich Chemical Company (St. Louis, MO).
L-cysteina, L-leucina, L-isoleucina, L-phenylalanina, L-lisina, L-histidina, L-arginina, L-
prolina, L-alanina, glycina, L- &cido aspartico, L-tirosine, L-valina, L-serina, L-
glutamina,  L-triptofano, L-asparagina, L-treonina, L-metionina, L-cloruro
monohidroxido de ornitina y dietiletoximetilenemalonate (DEEMM) y acido -
aminobutirico (GABA) de Sigma Aldrich (Steinhein, Germany). Las soluciones acuosas
fueron preparadas con agua ultra pura, purificada por filtros Millipore Simplicity 185
system (Millipore, Milford, MA, USA). Todos los reactivos empleados fueron de calidad
analitica.

2.2. Determinaciones generales

2.2.1. pH. La determinacién de pH se realizé por medicion directa con un pH-metro
modelo TOA DKK (DKK-TOA corporation, Japon), calibrado con disoluciones tampdon
de pH 7.00 y 4.00 a 25 °C (Norma OIV MA-AS313-15: R2011).

2.2.2. Acidez volatil. La determinacion del conjunto de los acidos de cadena corta
presentes en los vinos (acidez volatil), excluyendo los 4cidos lactico, succinico, carbonico
y el didéxido de azufre, se realizo por arrastre de los acidos volatiles con vapor, en un
destilador enologico DE-1626 (J.P. Selecta, Espafia). Se tom6 una muestra de 20 mL de
vino, previamente desgasificado, mediante agitacion durante 5 minutos a temperatura
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ambiente, se acidifica con 0.5 gramos de acido tartarico y se procede al arrastre de los
acidos volatiles, hasta recoger aproximadamente 200 mL de destilado. Posteriormente se
realiza la valoracion de los 4cidos volatiles con una disolucién de hidroxido sodico 0.1
N, con fenolftaleina como indicador.

2.2.3. Acidez titulable. La determinacion del conjunto de acidos totales, (dcidos organicos
naturales, acidos orgéanicos derivados y acidos inorganicos) se realizd por valoracion
directa de 20 mL de vino, con una soluciéon de NaOH 0.1 N; contenido en una bureta de
50 mL, hasta pH 7. Se tomaron en cuenta los criterios establecidos por la AOAC".

2.3. Determinacion de aminoacidos

Los derivados aminoenonas fueron obtenidos por reaccion de 1.75 mL de tampdn
borato 1 M (pH=9), 750 mL de metanol, 1 mL de muestra blanco sin tratamiento, 20 mL
de estandar interno (4cido L-2-aminoadipic, 1 g/L), y 30 mL de DEEMM mantenidos en
tubo de color &mbar, durante 30 min en un bafo ultrasénico. La muestra fue calentada a
70 °C durante 2 horas para eliminar el exceso de reactivo y de DEEMM. 3

El andlisis se desarrolldo en un HPLC Shimadzu prominence system (Shimadzu,
Japan), equipado con un auto muestreador y un detector de arreglo diodo. La separacion
cromatografica se desarrolld en una columna ZORBAX-Eclipse plus C18 (5 C18-HL) de
tamafio de particulas 5 um (250 mm - 4.6 mm) termostatizada en horno a 20 °C. Se utiliz6
un gradiente binario con dos fases moéviles (fase A, 25 mM tampodn acetato pH 5.8; fase
B, 80:20 mezcla de acetonitrilo y metanol) a una velocidad de flujo de 0.9 mL/min. El
volumen de muestra inyectado fue de 20 pL. El gradiente de elusion fue: 10% B modo
isocratico de 0 a 20 min, gradiente hasta 17% B hasta 30.5 min, modo isocratico hasta
33.5 min, gradiente hasta 40% B desde 33.5 a 65 min, gradiente hasta 72% B desde 65 a
73 min, gradiente hasta 82% B desde 73 a 78 min, modo isocratico 100% B desde 82 a
85 min. Para la deteccion de los aminoécidos se utilizé un detector de diodos en fila a 280
nm. Los aminoécidos se identificaron y cuantificaron segin las condiciones propuestas;
comparando los tiempos de retencion de los derivados aminoenones correspondientes, a
los amino acidos de referencia, segun la curva patron en el espectro UV-VIS.

2.4. Polifenoles Totales (PT)

El contenido de polifenoles totales se determino de acuerdo al método de Folin—
Ciocalteu con algunas modificaciones'®. Se mezclaron las muestras de vino (10 pl) con
50 pL de solucion reactivo Folin—Ciocalteu y 200 puL de solucion carbonato de sodio. La
muestra se agitdé en vortex durante 30 segundos y se mantuvo durante 30 min., en la
oscuridad a temperatura y presion normal. La absorbancia se midi6 a 750 nm contra el
uso de un blanco reactivo en un espectrofotometro Beckman DU 640. Para la calibracion
se utilizd una solucidn acuosa de acido gélico. Los resultados se expresaron como pg de
acido gélico equivalente por 100 mL (ng (AGE)/100 mL).
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2.5. Actividad antioxidante

El ensayo DPPH se llevd a cabo de acuerdo al procedimiento descrito por
Katalinic'® con algunas modificaciones. Se prepar diariamente una disoluciéon de 45
mg/L de DPPH en metanol y se almacend en la oscuridad. El procedimiento analitico fue
el siguiente: a 200 pL de vino filtrados a través de un filtro de 0.45 um se le afiadié 3 mL
de la solucién de 45 mg/LL de DPPH en metanol. Una muestra control fue preparada en
paralelo (200 pL de agua + 3 mL de solucion DPPH). Seguidamente se agitd la muestra
y se midio la absorbancia a 517 nm de la muestra control en un espectrofotometro
Beckman DU 640. Las muestras de vino se midieron en las mismas condiciones anteriores
tras un periodo de incubacion durante 30 minutos a temperatura ambiente. Se realiz6 una
curva de calibracion de Trolox usando concentraciones entre 10 y 200 mg Trolox/L. Los
resultados se expresaron como miligramos de Trolox equivalente por litro (mg trolox/L)
usando la siguiente ecuacion para determinar el porcentaje de inhibicion:

% inhibicion = (Abs_control - Abs muestra)/Abs_control x 100

Todas las muestras se analizaron por triplicado.

2.6. Minerales

Los niveles de minerales se evaluaron en muestras de vino preparadas mediante
digestion orgéanica humeda, en concordancia con la metodologia descrita por Salinas y
Garcia®®. Las muestras se trataron con una mezcla de 4cido nitrico y acido perclorico, que
se concentraron a alta temperatura. Los macro y microelementos se solubilizaron, se
sometieron a diferentes tratamientos y se diluyeron para una posterior evaluacion
cuantitativa. La cuantificacion de los elementos se desarrollé usando una curva patrén
para cada mineral a longitudes de onda especificas (A). Las mediciones se realizaron en
un espectrofotometro de absorciéon atomica Shimadzu AA-6800, (Shimadzu, Japon)
equipado con una lampara de catodo hueco, quemador de acetileno y un auto muestreador.
Las longitudes de onda utilizadas fueron: calcio (A =422.7 nm), hierro (A =248.3 nm) y
magnesio (A =285.3 nm).

2.7. Analisis estadistico

Todos los andlisis se realizaron por triplicado. Se determinaron los parametros
estadisticos basicos como la media y desviacion estandar.

3. Resultados y discusion.

Es importante sefialar que no existen estudios previos de estos “vinos cubanos”
tan peculiares. A continuacion, se muestran los resultados obtenidos.

3.1. Determinaciones quimicas
La Tabla 2, muestra los resultados de los pardmetros quimicos analizados. Se

puede observar que los valores de pH oscilan entre 3.3 y 3.9. Segun datos de la
Organizacién Internacional de Vinos (OIV), los valores de pH que aseguran que el vino
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sea estable a los procesos de oxidacion y presenten mayor color y cuerpo se encuentran
entre 3.0 <pH< 3.5. De los vinos estudiados solamente el vino 3, se encuentra dentro del
rango establecido. Por lo que probablemente, los vinos 1 y 2 necesitardn un mayor
cuidado de conservacion, debido a que a valores de pH superiores a 3.5, puede existir un
desarrollo importante de bacterias.?! Por otra parte, estudios recientes plantean que se
considera adecuado un rango de valor de pH entre 3-4; y relacionan esos valores de pH
con la sensacion de redondez y suavidad en la boca, producida al catar los vinos?2.

Generalmente, en el caso de los vinos de uvas, la acidez titulable supera los 60
meq/L y esta determinada por la presencia de los acidos tartarico, malico y acido citrico,
aunque también se encuentran presentes, en menor concentracion, el acido acético, acido
lactico y el acido succinico, aportando la mezcla de ellos sabores caracteristicos del
vino?>2*. Como se observa en la tabla 1, los valores de acidez titulable en las muestras
analizadas estan entre 9 y 13 meq/L, siendo el vino 1 (mezcla de uvas parra, aramon,
carambola, frutilla y papaya) el que muestra los niveles mas bajos. Sin embargo, el vino
2 (frutilla) aunque muestra el valor més alto de acidez titulable, continia siendo hasta
cinco veces inferiores a los valores conocidos de los vinos de uvas.

Respecto a los valores de acidez volatil, se observa en los vinos analizados, que
oscila entre 0.96 — 1.78 meq/L. Estos valores se encuentran dentro del rango de 0.8 — 8
meq/L, establecido en literatura especializada. Los cuales relacionan los bajos niveles de
acidez volatil con el avinagramiento de los vinos y con sensaciones desagradables al
paladar??>?®. Sin embargo, existen opiniones diversas, sobre a partir de qué nivel es
apreciable en boca la acidez de un vino, pues todo depende del nivel de sensibilidad del
paladar de los catadores?*26,

3.2. Composicion aminoacidica

Los resultados obtenidos de este analisis se muestran en la Tabla 3. Como se puede
observar, la mayor presencia de aminoacidos detectados se encontrd en el vino 1 (uva
Aramoén, uva Parra, cereza, papaya y carambola) con 19 de los 21 aminoacidos
estudiados, debido principalmente a que este vino esta compuesto por la mezcla de varias
frutas tropicales. Por otro lado, en los vinos 2 y 3 so6lo se cuantificaron 12 y 8 aminoacidos,
respectivamente.

La tirosina con valores de 1405 y 176 mg/L, en el vino 2 y vino 1, respectivamente
fue el aminoacido mayoritario. La tirosina es precursora de las hormonas del tiroides, de
las catecolaminas (adrenalina, dopamina...) y de la melanina. Las catecolaminas son
neurotransmisores muy importantes en el sistema nervioso central?®. Ademas, la prolina
presentd concentraciones proximas a 125 mg/L, tanto en el vino 1 como en el 2, y la
asparagina proximas a 106 en el vino 3. Estos aminodcidos no esenciales estan
relacionados con la produccion de coladgeno y con el mantenimiento de musculos y
huesos, asi como con el control metabdlico y con una adecuada funcioén del sistema
nervioso?’. En los vinos de uva los aminoacidos mayoritarios son prolina, arginina,
alanina y GABA'> 22 sin embargo, en los vinos estudiados, estos aminodcidos se
encontraron en concentraciones 10 veces inferior.
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3.3. Polifenoles totales y actividad antioxidante.

La composicion fenoélica y actividad antioxidante de los vinos cubanos se muestra
en la Tabla 4. Se observa que el vino 1 present6 los mayores valores de polifenoles (425
ng AGE/mL) y actividad antioxidante (270 mg TE/L), el cual duplica los valores
obtenidos para los vinos 2 y 3. Esto puede ser debido al proceso de elaboracion de este
tipo de vino en el que se pasifica la fruta previamente a la fermentacion lo que provoca
una concentracion de estos compuestos.

Los vinos elaborados unicamente con frutas exoticas (vino 2 y vino 3) mostraron
concentraciones de polifenoles totales similares y proximas a 195 pg AGE/mL, y como
era de esperar su actividad antioxidante también fue similar.

3.4. Composicion mineral

Considerando la presencia histérica de metales en los suelos de cultivos de
Camagiiey, Cuba, lugar de donde proceden las muestras, se realizdé un estudio de los
metales Mg, Fe y Ca. (Tabla 4). Se puede observar que Ca y Mg son los minerales
mayoritarios con concentraciones superiores a 77.0 ppm en todos los casos. El Fe presento
contenidos muy inferiores a los anteriores, siendo el vino 2 con 4.36 ppm el que mostrd
los valores mas elevados. Para todos los casos, los valores de concentracion de los iones
metalicos estudiados, son inferiores a los datos de referencia para una ingesta diaria
méxima admitida en un adulto sano®’; por lo cual, no producen dafios a la salud.

Este trabajo es el inicio de un estudio que pretende valorizar los “vinos cubanos”
elaborados a partir de distintos tipos de frutas como un producto altamente consumido en
Cuba, pero muy desconocido en otros paises.
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Tabla 1. Principales caracteristicas de los vinos estudiados.

Codigo Materia prima Principales caracteristicas de elaboracion Tipo de vino
Vino Uva aramon y uva parra, (Vitis vinifera L.), cereza Mezcla de frutas pasificadas. Inactivacion Vino licoroso
1 (Amygdaloideae, L.) papaya, (Carica papaya L.), de enzimas por coccion. Fermentacion con
carambola (Averrhoa carambolo L.) inoculacion de levaduras autdctonas y
levadura seca activa.
Vino Frutilla (Pereskia aculeata) Inactivaciéon de enzimas por coccidn. Vino de fruta
2 Fermentacion con inoculacion de levaduras exotica
autoctonas y levadura seca activa.
Vino Papaya (Carica papaya L.) Inactivacion de enzimas por coccion. Vino de fruta
3 Fermentacion con inoculacion de levaduras exotica

autdctonas y levadura seca activa. Adicion
de taninos procedentes de corteza del
eucalipto Corymbia citriodora.
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Tabla 2. Caracteristicas generales de los vinos estudiados.

Acidez titulable Acidez volatil
(meq/L) (meq/L)
Vino 1 3.86+0.04 9.10+0.06 1.63+0.00
Vino 2 3.61+0.02 13.7+0.13 1.784+0.00
Vino 3 3.35+0.06 10.2+0.07 0.96+0.00

Tabla 3. Concentracion de aminoacidos (mg/L) en los vinos estudiados.

Aminoacidos Vino 1 Vino 2 Vino 3
Asp 60.2+1.89 28.2+£2.12 19.8+0.53
Glu 46.8+£0.15 55.3+3.18 57.5+3.06
Asn 3.12+0.01 27.6£0.31 106+£28.0
Ser 7.86+1.76 5.32+0.23 nd
His 9.81+0.22 nd nd
Gly 56.6+0.30 14.1+£0.21 nd
Thr 38.4+2.19 nd nd
Arg 35.3+0.50 11.7£1.06 9.89+0.02
Ala 19.9+0.06 39.6+0.78 nd

GABA 48.7 £2.19 27.0 £3.14 nd
Pro 128+16.0 124+1.97 nd
Tyr 176+9.05 1405+41.0 nd
Val 3.33+0.23 11.8+0.05 nd
Met 55.8+0.70 nd 16.9+0.95
Cys 11.5+0.44 nd nd
Ile 18.3+1.329 nd 36.0+4.84
Trp nd 43.3+0.77 nd
Leu nd nd nd
Phe 36. 0+3.31 nd 31.8+3.93

Ornitina 47.4+6.19 nd 29.0+1.03
Lys 56.6+1.14 nd nd

nd: no detectado

Table 4. Polifenoles totales, actividad antioxidante y composicion mineral de los vinos

estudiados.
Muestras PT DPPH Fe Ca Mg
(ug AGE/mL)  (mg TE/L) (ppm) (ppm) (ppm)
Vino 1 425425 270+0.01 1.53+0.08  77.0+8.64  87.8+13.0
Vino 2 194+4.5 137+0.02 4.36+0.09 158+12.5 88.6+9.46
Vino 3 196+0.4 105+0.05 2.23+0.86 183+18.7 77.8+14.2
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COMPARACION DE LA EFICACIA DE LIAS DE
LEVADURAS DE ENVEJECIMIENTO CON LEVADURAS
DE PANIFICACION DESHIDRATADAS PARA
RETARDAR LA FORMACION DE COMPUESTOS DE
PARDEAMIENTO EN VINOS BLANCOS

Urbano, B.; Lopez-Toledano, A.; Serratosa, M.P.; Moyano, L.; Zea, L.
and Merida, J.
Universidad de Cordoba

Resumen

En este estudio se ha realizado una comparacion entre las lias de levaduras de
velo, procedentes del envejecimiento bioldgico de vinos blancos, inmovilizadas en gel de
K-carragenato, con levaduras de panificacion deshidratadas también inmovilizadas
(patente ES-2-192986-B1), para estudiar la eficacia para la ralentizacion de la reaccion
de pardeamiento en vinos blancos tipo Sherry procedentes de la D.O.P. Montilla-Moriles
(sur de Espafia), sometidos a un proceso de oxidacion acelerado. Tras su adicion al vino,
estos fueron almacenados en una estufa a temperatura controlada a 35 °C para favorecer
la reaccién de oxidacion. Los resultados han demostrado que ambos tratamientos
consiguen retardar el proceso de pardeamiento en el vino sin modificar significativamente
sus caracteristicas. Aunque las levaduras de panificacion inmovilizadas tienen un ligero
mejor comportamiento, se prefiere apostar por utilizar las lias de levaduras de
envejecimiento debido a que son un subproducto de bajo coste en la industria enoldgica
y a que supone la reutilizacion de un residuo, eliminandolo del medio. Sin embargo, se
necesita una mayor investigacion sobre el uso y la eficacia de lias de envejecimiento como
clarificantes de vinos.

1. Introduccion

Los vinos, tras la fermentacion alcohdlica, contienen una gran cantidad de
particulas en suspension que abarcan desde las dispersiones coloidales de pequenas
micelas hasta suspensiones de gran tamano procedentes de fragmentos vegetales del
racimo, particulas de tierra, levaduras, bacterias, proteinas, etc. Todas las sustancias
sedimentan con el tiempo, dependiendo su velocidad del tamafio y de la naturaleza de la
particula; a este proceso se le denomina clarificacion espontanea (Hidalgo Togores,
2011). Para acelerarlo y contribuir a que se mantengan las caracteristicas organolépticas
del vino, se utilizan en la industria enoldgica determinadas sustancias denominadas
clarificantes, que son capaces de flocular y de sedimentar arrastrando las particulas que
contiene el vino en suspension, dejandolo limpio y brillante. A este proceso se le
denomina clarificacion por adicion de clarificantes.

Los clarificantes que se han utilizado por excelencia en bodega son aquellos de

origen animal (gelatina, cola de pescado, proteina de leche y huevo), sintéticos (PVPP) y
minerales (bentonita y carbon activo). Sin embargo, debido a la crisis en la industria

455



alimentaria por la encefalopatia espongiforme bovina en el afio 2000, y al aumento del
numero de consumidores que prefieren vinos que no hayan sido tratados con productos
animales y que, a ser posible, sean de origen natural, se empiezan a buscar clarificantes
que se adapten a la demanda del mercado, los denominados clarificantes de origen vegetal
(proteina de patata, de guisante, de trigo, etc.). Otra opcidn, seria la utilizacion de
productos que ya se emplean en la industria viticola, como son las propias levaduras con
las que se elaboran los vinos, tanto las de la fermentaciéon como las utilizadas en el
envejecimiento bioldgico de estos.

Se ha comprobado que las levaduras son capaces de reducir la turbidez del vino
al igual que clarificantes como la gelatina. Ademas, se ha observado que, junto con
bentonita, consiguen unos excelentes resultados (Noriega-Dominguez, Duran, Virseda,
& Marin-Arroyo, 2010).

Investigadores de la Universidad de Cordoba estudiaron el uso de levaduras de
panificacion deshidratadas para retener compuestos de pardeamiento en continuo,
utilizando concentraciones de levadura de 0,5 y 1 g/L (Lopez-Toledano, Mayen, Merida,
& Medina, 2003). Para dicha investigacion utilizaron vinos blancos tipo fino de la
variedad Pedro Ximénez procedentes de la D.O.P. Montilla-Moriles. Como resultado,
obtuvieron que, con la méxima dosis de levadura, el indice de pardeamiento del vino
disminuye, al igual que las concentraciones de compuestos fendlicos. También,
estudiaron la eficacia de estas levaduras para corregir la oxidacion de vinos blancos sin
clarificar (Lopez-Toledano, Mayen, Merida, & Medina, 2004). En un primer
experimento, se utilizaron las levaduras de panificacion deshidratadas en concentraciones
de 0,5, 1, 2, 3,4 y 5 g/L de levadura. Demostraron que, para los polifenoles totales, la
concentracion de 2 g/L consigue la maxima retencion de estos compuestos, disminuyendo
la oxidacion del vino. En una segunda parte, utilizaron las levaduras de panificacion (2
g/L) inmovilizadas en gel de k-carragenato en forma de cilindros de 2 mm de altura y
4,75 mm de didmetro, permitiendo aumentar la superficie especifica de absorcion y
facilitar asi su retirada del medio. Se observdo como las levaduras de panificacion
inmovilizadas consiguen reducir los productos de pardeamiento un 27% después de una
hora de agitaciéon. En otro estudio, utilizaron levaduras de panificacion deshidratadas
inmovilizadas en gel de k-carragenato para ensayar su comportamiento en vinos blancos
de la variedad Pedro Ximénez (Medina, Lopez-Toledano, Mayen, & Merida, 2004). Estos
fueron sometidos a un proceso de pardeamiento acelerado a 35 °C durante 27 dias. En
este caso las levaduras (2 g/L) se inmovilizaron en cilindros de gel de k-carragenato de 1
mm de espesor y un didmetro de 4,75 mm. Con los resultados que obtuvieron se reafirma
que las levaduras de panificacion tienen una gran eficacia para retener compuestos de
oxidacion y/o condensacion, disminuyendo el pardeamiento del vino.

Lopez-Toledano (2002) confirm¢6 la eficacia de las levaduras de panificacion
inmovilizadas en gel de «x-carragenato para su uso como clarificantes, siendo la
concentracion de 2 g/LL de levadura y los cilindros de 2 mm de espesor y un didmetro de
4,75 mm, los que obtienen mejores resultados en los estudios (patente ES-2-192986-B1).

Asimismo, se ha demostrado la habilidad de las levaduras de panificacion, de

fermentacion y de envejecimiento biologico o de velo (S. cerevisiae razas capensis y
bayanus) para retener compuestos formados en la reaccion entre catequina y acetaldehido
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en disoluciones modelo, y que podrian asi preservar el color palido de vinos blancos de
tipo Sherry (Merida et al., 2005). Los resultados muestran como las levaduras de
panificacion consiguen absorber mas productos de oxidacion y/o condensacion que las
levaduras de velo y que las de fermentacion. Esto podia deberse a que cada levadura
presenta diferente numero de células por gramo. Por ello, compararon los cuatro tipos de
levadura utilizando el mismo numero de células por gramo (10'%), y observaron que la
levadura de panificacion es la que obtiene un mayor decrecimiento de la absorbancia a
420 nm, seguida de la levadura de velo de la raza capensis, de la raza bayanus y de la de
fermentacion.

Aunque, como se ha visto anteriormente, las levaduras de envejecimiento
bioldgico no son tan efectivas como las de panificacion, el uso de éstas como clarificantes
de vinos ofrece numerosas ventajas. La primera es que, al ser parte del proceso de
elaboracion del vino, las caracteristicas organolépticas que puedan aportarles no son
significativas. Igualmente, se encuentran facilmente disponibles en la industria enologica.

En este estudio se van a utilizar las lias de levaduras de envejecimiento biologico,
ya que ofrecen las mismas ventajas que las levaduras, y, ademas, estamos reutilizando un
subproducto de la industria enoldgica y asi eliminando un residuo del medio ambiente.
De esta forma, se contribuye a la economia circular de la empresa. Por lo que el objetivo
principal de este trabajo sera estudiar el comportamiento de las lias de levaduras de velo
procedentes del envejecimiento biologico de vinos blancos, inmovilizadas en gel de «-
carragenato, en vinos sometidos a un proceso de pardeamiento acelerado, comparando su
eficacia con las levaduras de panificacion deshidratadas inmovilizadas (patente ES-2-
192986-B1).

2. Materiales y métodos
2.1.Vino

Se ha utilizado un vino blanco comercial tipo Sherry de la variedad Pedro
Ximénez, perteneciente a la D.O.P. Montilla-Moriles (Sur de Espafia). El vino tiene un
pH de 2,98, 7,2 °Brix de soélidos insolubles, un indice de polifenoles de 17,45 u.a., un
indice de pardeamiento de 0,03 u.a., una acidez volatil de 0,23 g/L de acido acético y una
acidez titulable de 2,97 g/L de 4cido tartarico.

2.2. Clarificantes

Los clarificantes utilizados han sido las lias de levaduras de envejecimiento
biologico de vinos blancos tipo Fino de la variedad Pedro Ximénez (proporcionadas por
una bodega de la D.O.P.) y levaduras de panificacion deshidratadas (AB Mauri Spain,
S.L.), ambas inmovilizadas en gel de k-carragenato (Sigma-Aldrich). Antes de la
inmovilizacion en el gel, las levaduras y las lias han sido tratadas para inactivarlas, ya que
son las paredes celulares las responsables de la retencién de compuestos (Marquez, 2009).
Tras la inmovilizacidn, se realizaron laminas de gel (Lopez-Toledano, 2002), las cuales
fueron cortadas en cilindros de 2 mm de altura y 4,75 mm de diametro.
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2.3. Tratamiento de clarificacion

Las lias y las levaduras inmovilizadas se afiadieron a los vinos en concentraciones
de 2 g/L de levadura. Todos los tratamientos han sido realizados por triplicado y se ha
dejado dos muestras como control. Los vinos fueron almacenados en una estufa a
temperatura controlada de 3542 °C, para someterlos a un proceso de pardeamiento
acelerado. De esta forma se consigue acelerar la reaccion de oxidacion y/o condensacion
de compuestos que hacen que el vino pierda sus caracteristicas organolépticas de calidad.
Se realizaron medidas de los parametros de color, indice de polifenoles y pardeamiento
cada dos dias. Tras 72 dias, los vinos fueron sacados de la estufa y se almacenaron a
temperatura ambiente (20 °C) durante 48 horas. Después, se realizaron medidas de color,
polifenoles totales, compuestos de pardeamiento, turbidez, pH, s6lidos insolubles, acidez
volatil y titulable.

2.4. Medida de pH

La medida del pH de las muestras se realizé mediante una medicion directa con
un pH-metro digital Crison Modelo GLP 211, previamente calibrado con tampones de
pH 4,02, 7,00 y 9,21.

2.5. Solidos insolubles

Los solidos insolubles, entre los que se encuentran los azicares reductores, se han
medido mediante el refractometro digital Master-Baumé modelo WM-7 en °Brix.

2.6. Acidez volatil

La acidez volatil se define como el conjunto de acidos de cadena corta que se
encuentran en el mosto o vino. Se excluyen los &cidos lactico y succinico, asi como el
acido carbonico y el anhidrido sulfuroso, tanto libre como combinado. El aislamiento de
los acidos volatiles se realiza segin el método de la OIV (OIV-MA-AS313-02, 2018) por
arrastre con vapor de agua y rectificacion de los vapores. La muestra se acidifica antes de
proceder al arrastre, cuidando de que este exenta de gas carbonico. La acidez se determina
sobre el destilado, valorando con NaOH y utilizando fenolftaleina como indicador. El
anhidrido sulfuroso arrastrado se valora con I> y se resta a la acidez del destilado. Los
valores se miden en g/L de 4cido acético.

2.7. Acidez titulable

La acidez titulable se considera la suma de todos los acidos libres en el vino al que
previamente se le ha eliminado el CO». Su determinacion se efectua por valoracion directa
con NaOH 0,1 N hasta que el vino alcance pH 7, midiendo con pH-metro digital. Los
valores se expresan en g/L de acido tartarico.

2.8. Contenido en polifenoles totales

El contenido en polifenoles totales se realizo6 mediante la medida de absorbancia
a 280 nm como Indice del contenido en Polifenoles Totales (IPT), debido a que los
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compuestos fendlicos tienen un maximo de absorcion en esa zona del espectro. Las
medidas se realizaron con un espectrofotometro Perkin Elmer Lambda 25, utilizando
cubetas de cuarzo de 10 mm de paso de luz. Previamente, se diluyd la muestra a 1:50 y
se realiz6 una filtracion con filtros de 0,45 um de tamafio de poro (Filter-lab® Syringe
Filter).

2.9. Contenido en compuestos de pardeamiento

La absorbancia a 420 nm se registra como una medida del potencial de
pardeamiento oxidativo del vino blanco, ya que los productos de oxidacion tienen en esta
longitud de onda su maximo de absorcién. Ademas, estos productos pardos pueden
presentar ciertas tonalidades rojas, de ahi que sea frecuente registrar también la
absorbancia a 520 nm. Previamente a las medidas, se filtraron las muestras con filtros de
0,45 um de tamafio de poro (Filter-lab® Syringe Filter).

2.10. Parametros de color —- CIELAB

La intensidad colorante se define como la suma de las correspondientes
absorbancias a 420 y 520 nm. Para ¢l calculo de la tonalidad se describe como la relacion
entre las absorbancias medidas a 420 y 520 nm (Lopez-Toledano, 2002).

Asimismo, se determinaron los parametros CIELAB a* (rojo-verde), b* (amarillo-
azul) y L* (luminosidad) de acuerdo con las recomendaciones de la comision
internacional de la [luminacion (C.1.E., 2004), utilizando el iluminante D65 y observador
estandar 10°. Los datos fueron calculados mediante software Colvin (v.1.00.04) de Pekin
Elmer.

3. Resultados y discusion
3.1. Medida de pH

Tras someter las muestras al proceso de pardeamiento acelerado a 3542 °C, se ha
observado que el pH aumenta, aunque esta variacion no es significativa con respecto al
vino inicial, que tenia un pH de 2,98. Entre las muestras de vino sin clarificantes, las
tratadas con los cilindros de levaduras inmovilizadas y los de lias de levaduras de velo se
puede observar que la variacion de pH no difiere significativamente, por lo que se puede
confirmar que esta caracteristica no se ve modificada por la adicién de lias o levaduras
(Bonilla, 2002). Ademas, todas las muestras tienen un pH que se considera 6ptimo para
este tipo de bebidas.

3.2 Soélidos insolubles

Tras la retirada de las muestras de la estufa se ha observado que, tanto en los vinos
tratados como en el vino control, disminuye el contenido en s6lidos insolubles con respeto
al vino inicial. Esto puede ser debido a la precipitacion de estos compuestos, a la
adsorcion por parte de las lias/levaduras anadidas o por la reaccion quimica de los sélidos
con otros componentes del vino debido al calor proporcionado. Por lo general, en el vino
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tratado con lias de envejecimiento, el contenido en sélidos insolubles disminuye mas
significativamente con respecto al vino control.

3.3. Acidez volatil

En cuanto a la acidez volatil, se observa como los vinos tratados no presentan
variaciones significativas con respecto al vino antes de ser sometido al proceso de
pardeamiento acelerado (Vo) (Figura 1). Sin embargo, en el vino control hay un ligero
incremento del 14% por la formacion de acidos de cadena corta debido a la temperatura
a la que se somete. Se podria decir que, tanto las levaduras de panificacién como las lias
de velo, consiguen retener los acidos de cadena corta de nueva formacion y los eliminan
del medio.

3.4. Acidez titulable

En la Figura 2 estan representados los valores medios de la acidez titulable de los
vinos tratados, asi como del vino inicial (Vo). Como puede observarse, dicha acidez
apenas varia en los vinos tratados con los cilindros de gel, tanto de levaduras de
panificacion como de las lias de levaduras, con respecto a Vo. Sin embargo, ¢l vino que
no ha sido tratado tiene una acidez titulable mayor que el vino inicial, llegando a valores
de 3,93 g/LL de acido tartarico al finalizar el proceso de pardeamiento acelerado en la
estufa.

pH pH medio
T1 3,05
T2 311 3,08%0,04
Vi 3,14
V2 3,09 3,11%0,03
V3 3,11
P1 3,13
P2 3,12 3,11+0,02
P3 3,10

Tabla 1. Medidas de pH de las muestras de vino sin tratamiento (T1 y T2), con lias de levaduras
de velo (V1, V2 y V3) y con levaduras de panificacion (P1, P2 y P3).

Solidos Valores
insolubles medios
(°Brix)
T1 7,0
T2 7.1 7,05+0,07
A\ | 6.4
V2 6,3 6,37+0,06
V3 6.4
P1 6,7
P2 6,6 6,63+0,06
P3 6,6

Tabla 2. Sélidos insolubles medidos en °Brix de las muestras de vino sin tratamiento (T1 y T2),
con lias de levaduras de velo (V1, V2 y V3) y con levaduras de panificacion (P1, P2 y P3).

460



0,300

0,250

0,200

0,150

0,100

/1. de Acido Acético

0.050

T v P

Figura 1. Valores medios de acidez volatil medida en g/L de acido acético de las muestras de
vino antes del proceso de pardeamiento (Vo), sin tratamiento (T), con lias de levaduras de velo (V) y con
levaduras de panificacion (P).
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Figura 2. Valores medios de acidez titulable medida en g/L de 4cido tartarico de las muestras de
vino antes del proceso de pardeamiento (Vo), sin tratamiento (T), con lias de levaduras de velo (V) y con
levaduras de panificacion (P).

Vo

/1. de Acido Tartdrico

3.5. Contenido en polifenoles totales

El contenido en polifenoles totales se mide a través de la absorbancia a 280 nm
(Indice en polifenoles totales, IPT). Esto se debe a que se producen reacciones de
oxidacion y/o condensacion donde se forman compuestos de mayor peso molecular, con
un coeficiente de absorcion mayor para esta longitud de onda. Como se puede ver en la
Figura 3, el contenido en polifenoles totales es mayor en el vino que ha sufrido el proceso
de pardeamiento acelerado sin tratamiento (T). Sin embargo, comparando las muestras
que han sido tratadas, éstas muestran una disminucion del IPT a los 12 dias de tratamiento.
Posteriormente, se observa como este indice se va incrementando, posiblemente debido
a que la superficie de absorcion del clarificante habria comenzado a saturarse. Se puede
afirmar que el tratamiento con lias y levaduras es efectivo, ya que consigue que la
velocidad de oxidacion del vino se ralentice. Ademas, hay que afiadir que el vino antes
del tratamiento con los clarificantes tenia un IPT mas alto que los vinos al final del mismo.
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Figura 3. Valores medios de IPT (A280) de las muestras de vino sin tratamiento (T),
con lias de levaduras de velo (LV) y con levaduras de panificacion (LP).

3.6. Contenido en compuestos de pardeamiento

Los productos de oxidacion que se producen debido al pardeamiento del vino
blanco tienen un méaximo de absorcién a 420 nm, por ello se puede utilizar la medida a
esta longitud de onda como un indice para medir el contenido de compuestos de
pardeamiento en los vinos.
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Figura 4. Valores de medios de la absorbancia a 420 nm de las muestras de vino sin
tratamiento (T), con lias de levaduras de velo (LV) y con levaduras de panificacion (LP).

En la Figura 4 se observa como ¢l vino sin tratamiento (T) es el que tiene un mayor
contenido final de productos de oxidacion debido a las reacciones de pardeamiento
acelerado, llegando a alcanzar valores de 0,34 u.a. a los 70 dias de la experimentacion.
Sin embargo, la adicion de levaduras y lias inmovilizadas en k-carragenato hace que los
compuestos formados por las reacciones de pardeamiento sean retenidos, por lo que el
incremento del valor de absorbancia del vino sea mas lento durante el proceso de
pardeamiento acelerado. Al finalizar el experimento, son las levaduras de panificacion las
que muestran un valor menor de A420 de 0,19 u.a., posiblemente debido a que tiene un
mayor contenido en células por gramo, por lo que la capacidad de retencion de los
compuestos de oxidacion es mayor. Sin embargo, no se puede despreciar la eficiencia de
las lias de levaduras, ya que alcanzan los vinos valores medios finales de 0,23 u.a.,
bastante menor a la de los vinos control. Es interesante destacar que ambos tratamientos
son bastantes eficaces durante los primeros 15 dias de estar almacenados en la estufa a
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35%2 °C, ya que consiguen una ralentizacion del proceso de pardeamiento del vino.
Después, probablemente debido a la saturacion de los clarificantes, la oxidacion del vino
se va incrementando.

La absorbancia a 520 nm se suele medir para vinos tintos debido a que los
antocianos tienen su maximo de absorcion a esa longitud de onda. En vinos blancos
también se puede utilizar para estudiar la formacion de productos de oxidacion y
condensacion que se forman durante el proceso de pardeamiento, ya que éstos pueden
presentar ciertas tonalidades rojizas.
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Figura 5. Valores de medios de la absorbancia a 520 nm de las muestras de vino sin tratamiento (T), con
lias de levaduras de velo (LV) y con levaduras de panificacion (LP).

Se puede observar que en el vino control, una vez iniciado el proceso de
pardeamiento acelerado, la absorbancia a 520 nm va aumentando considerablemente con
el tiempo (Figura 5). En cuanto al vino tratado con los clarificantes, muestra como, al
comienzo del proceso acelerado, hay una gran retencion de compuestos de oxidacion,
sobre todo por los cilindros de lias de velo inmovilizadas en gel de k-carragenato. Es a
partir del dia 22 cuando la A520 se incrementa en las muestras tratadas con los
clarificantes. Este aumento podria ser causado por la posible existencia de nuevos
compuestos que se han formado debido a la elevada temperatura de la estufa, dando lugar
a una aceleracion de la reaccion de oxidacién y/o condensacion. Después, estos
compuestos serian retenidos por los clarificantes hasta su saturacion, siendo a partir de
los 45 dias aproximadamente cuando vuelve a aumentar el valor de la absorbancia.

3.7. Parametros de color — CIELAB

La tonalidad del color se mide por la relacion de las absorbancias entre 420 y 520
nm, coincidiendo con el color amarillo-pardo y rojo, respectivamente.
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Figura 6. Valores medios de tonalidad de color del vino sin clarificante (T), vino con lias de velo
inmovilizadas (LV) y vino con levadura de panificacion inmovilizadas (LP), durante el proceso de
pardeamiento de 72 dias.

En la Figura 6, se observa como el vino sin clarificante, a medida que aumenta el
tiempo almacenado en la estufa, su tonalidad va cambiando de amarillo palido, a tonos
mas pardos rojizos al final del tratamiento. En los vinos tratados con los clarificantes a lo
largo del proceso las variaciones del tono no son significativas, y apenas existen
diferencias entre el uso de un tipo de clarificante u otro.

Otro parametro es la intensidad del color, la cual se mide por la suma de las
absorbancias a 420 y 520 nm. En la Figura 7 se muestra como la intensidad se incrementa
en el vino sin clarificantes durante el proceso; mientras que, en los vinos tratados con lias
y levaduras, ésta al principio disminuye haciendo que el vino esté mas palido que al
comienzo hasta los 50 dias. A partir de este momento, comienza a incrementarse la
intensidad sobre todo en las muestras tratadas con lias de velo inmovilizadas, aunque no
varia significativamente de la que tenia el vino al inicio proceso de pardeamiento
acelerado.
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Figura 7. Valores medios de la intensidad de color del vino sin clarificante (T), vino con lias de
velo inmovilizadas (LV) y vino con levadura de panificaciéon inmovilizadas (LP), durante el proceso de
pardeamiento de 72 dias.

Para medir el color del vino se ha utilizado el método CIELAB, por ser el méas
fiable y preciso para la reproduccion del color real de un objeto iluminado por la luz del
dia que existe actualmente. Para el estudio del color de las muestras se han representado
en un plano los parametros a* (verde-rojo), b* (amarillo-azul) y en un eje L*
(luminosidad).
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Figura 8. Valores medios de los parametros CIELAB del vino antes del proceso de pardeamiento
(Vo) y alos 72 dias del vino sin clarificante (T), vino con lias de velo inmovilizadas (LV) y vino con
levadura de panificacion inmovilizadas (LP).

Se observa como todas las muestras se situan en el cuadrante de -a* en la
horizontal y b* en la vertical (Figura 8). El eje -a* define el cambio de intensidad que se
produce hacia el color verde y b* define la variacion de intensidad hacia el amarillo,
siendo O el blanco en ambos ejes. El eje vertical L* representa la luminosidad de las
muestras, donde 100 es el valor mas claro y 0 el mas oscuro. Observamos como el vino
sin tratamiento tiene una menor claridad y un color més amarillo; mientras que los vinos
tratados después del proceso de pardeamiento se asemejan mas al color del vino inicial
(amarillo palido), sobre todo el vino tratado con levadura de panificacion.

4. Conclusiones

Tras la revision de todos los parametros estudiados, podemos afirmar que las
levaduras de panificacion y las lias de envejecimiento inmovilizadas en gel de x-
carragenato consiguen ralentizar la oxidacion del vino en un proceso de pardeamiento
acelerado, teniendo las levaduras de panificacion inmovilizadas un ligero mejor
comportamiento que las lias de envejecimiento. Sin embargo, se prefiere apostar por la
utilizacion de estas tltimas debido a que son un subproducto de bajo coste en la industria
enologica y a que supone la reutilizacioén de un residuo, eliminandolo del medio ambiente.

En conclusion, es necesario una mayor investigacion sobre la utilizacion de las
lias de envejecimiento como clarificantes de vinos.
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POTENCIAL DE LA VARIEDAD DE VID
AUTOCTONA MINORITARIA MANTUO DE PILAS
PARA LA ELABORACION DE VINOS BLANCOS EN UNA
ZONA DE CLIMA CALIDO.

Sancho-Galan, P.; Amores-Arrocha, A.; Palacios, V.; Jiménez-
Cantizano, A.
IVAGRO. Universidad de Cadiz. Campus de Excelencia
Internacional Agroalimentario (CeiA3)

RESUMEN

La variedad Mantto de Pilas (Vitis vinifera L.) es una variedad que se cultivaba
en Andalucia antes de la invasion filoxérica; concretamente en los términos de Jerez,
Trebujena, El Puerto de Santa Maria y Conil, mientras que en Sanlucar se conocia con el
nombre de Uva Rey. Esta variedad se caracteriza por presentar uvas duras y se incluye en
el grupo de variedades blancas, aptas para verdeo, vinificacion y fabricacion de pasas.

Actualmente, la variedad Mantio de Pilas, no se incluye dentro del listado de
variedades de vinificacion autorizadas en la comunidad autonoma de Andalucia, sin
embargo, su estudio puede ser 1til para solicitar su inclusion en este listado y poder poner
a disposicion de los viticultores una variedad autdctona en peligro de extincion que
permita diversificar sus producciones. En este trabajo se presenta un estudio genético y
morfologico de las variedades Mantto de Pilas y Palomino Fino, el anélisis del perfil de
textura de sus bayas y el analisis fisico-quimico de los mostos obtenidos.

1.- INTRODUCCION

La antigiiedad de la vid (Vitis vinifera L.) en la Peninsula Ibérica, su cultivo
generalizado en todas sus regiones y la transcendencia social y econdmica que ha tenido
a lo largo del tiempo, han dado lugar a la existencia de un importante patrimonio varietal
de vides, que fue aumentando desde su origen hasta la llegada de la invasion filoxérica.
Segun Garcia de los Salmones (1893), el primer foco filoxérico en Espana se detectd en
1876 en una finca Mdlaga. A partir de ese momento la filoxera se expandi6 por todo el
pais destruyendo mas de un millon de hectareas con la consecuente pérdida de variedades
de vid (Garcia de Lujan & Lara, 1997). Con el fin de conservar la mayor diversidad
genética posible de la especie Vitis vinifera surgieron las colecciones o bancos de
germoplasma de vid. En 1940, se establece la primera coleccion de vides de Andalucia,
en Jerez de la Frontera (Cadiz), actualmente conocida como coleccion de vides del
Rancho de la Merced (Garcia de Lujan et al., 1997), que junto con la coleccion El Encin
(Alcala de Henares, Madrid) establecida en 1914 son los bancos de germoplasma mas
importantes en Espafia (Buhner-Zaharieva et al., 2010).
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A partir de entonces, la prospeccion, recoleccion y conservacion de variedades de
vid antiguas como recursos genéticos, ha sido objeto de estudios en numerosos proyectos
de investigacion desarrollados en las distintas regiones viticolas espafiolas (Fernandez-
Gonzalez, Izquierdo & Martinez, 2007; Gonzalez-Andrés et al., 2007; Buhner-Zaharieva
et al., 2010; Balda, Ibafiez, Sancha, & Martinez de Toda, 2014), con el fin de conservar
las variedades consideradas autoctonas que se cultivaban antiguamente. Para la
identificacion de estas variedades se emplean técnicas moleculares y ampelograficas y se
realizan estudios enfocados a conocer su potencial agrondémico y enologico.

La Mantto de Pilas estd considerada una variedad autoctona andaluza (Garcia de
Lujén, Puertas, & Lara, 1990). Alonso de Herrera (1818) en el libro Segundo, de su obra
Agricultura General de 1513, incluye una lista de castas de uva, segun su uso y con los
nombres de cada zona. Clasifica la variedad “Mantto de Pilas, de Xerez de la frontera,
llamado en otras partes de Andalucia uva de Rey y Gabriela” para pasas, ademas de
segunda clase para uva de consumo en fresco y para conservar en invierno y para
emparrados.

Roxas Clemente (1807), la incluye en la Tribu III de la Seccion Primera donde se
incluyen los Manttos e indica que Mantuo de Pilas se cultiva en Xerez, Trebujena, Puerto
de Santa Maria y Conil. Con el nombre de Montto de Sanlucar en Moguer; Monte Olivete
(nombre de una vifa antigua) y Uva de Puerto Real (de donde se cree que se importaba)
en Sanlucar, ademas se le conoce como Uva Rey en Sanlucar y en el Condado de Niebla
y Gabriela en Arcos, Espera y Paxarete. Respecto a sus uvas las describe como muy
grandes, muy redondas, algo doradas y tardias.

Otros autores (Viala & Vermorel, 1910) sefialan: “los Mantio son cepas tardias,
muy extendidas y muy estimadas, en Andalucia, en tanto para vinificacion como para
pasas”. Ademas, recogen “Una de las mas célebres y mejores es, sin duda, el Mantuo de
Pilas. Cultivada sobre todo en terreno de arenas, da buen vino en Conil y Trebujena,
mientras en Almonte se le prefiere para pasas de lujo”.

Respecto al potencial de Mantiio de Pilas para la elaboracion de vinos, Abela
(1885) en el libro del viticultor, indica “La uva de esta variedad da muy buen vino, de
bastante cuerpo, y al que pueden atribuirse en gran parte las cualidades del mas
renombrado, como Jerez, en estilo palo cortado, con su color intenso, su sabor pastoso
v su perfume. El fruto puede dejarse en las cepas hasta pasadas las primeras lluvias del
otono, como acostumbran en Chiclana, hacia cuya época tienen grande estimacion para
comer”.

Actualmente, esta variedad no se incluye en el listado de variedades de uva de
vinificacion autorizadas en la Comunidad Autonoma de Andalucia (Real Decreto
772/2017, de 28 de julio, por el que se regula el potencial de produccion viticola), lo que
imposibilita su uso en nuevas plantaciones. Su estudio puede permitir iniciar los tramites
de solicitud de inclusion en el listado de variedades de uva de vinificacion para Andalucia.
Asi, como la elaboracion de nuevos vinos con tipicidad que permitan diversificar los
productos que actualmente se elaboran en la zona.
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2.- MATERIAL Y METODOS
2.1.- MATERIAL

Para la caracterizacion genética se tomaron muestras de 2 accesiones de la
variedad blanca ‘Mantuo de Pilas’ localizadas en diferentes parcelas de la coleccion de
vides Rancho de la Merced. Ademas, se incluyeron 4 variedades de referencia (‘Cabernet
Sauvignon’, ‘Chardonnay’, ‘Muscat a Petits Grains Blancs’ and ‘Pinot Noir”) para poder
comparar con bases de datos de genotipos y confirmar la identidad de la variedad.

La caracterizacion morfoldgica, de texturas y fisico-quimica se realizo en las
variedades ‘Mantto de Pilas’ y ‘Palomino fino’, esta tltima utilizada como variedad de
referencia. Para la caracterizacion de los mostos se obtuvo la uva de las anadas 2016 y
2017 atendiendo a las fechas de vendimia estipuladas por los viticultores. La extraccion
de los mostos se realizoé con una prensa manual a una presion de 2 bares.

2.2.- METODOS
2.2.1. Caracterizacion molecular

A partir de hojas jovenes se llevo acabo la extraccion de ADN. Para la extraccion
y purificacion del ADN total se utilizo el kit de extraccion Dneasy Plant Mini Kit (Qiagen,
Hilden, Germany). Una vez realizada la extraccion, se determiné la concentracion de cada
muestra de DNA mediante su cuantificacion tras electroforesis en geles de agarosa 0,8 %
y TBE 5X, por comparacion con patrones de concentracion conocida. Las electroforesis
se llevaron a cabo a 100 V durante 10 min. Las muestras se visualizaron con luz
ultravioleta en un transiluminador UVIPro SYSTEM (Uvitec, Warwickshire, Reino
Unido) y se obtuvieron imdagenes digitales con el software UVIProwMW (Uvitec,
Warwickshire, Reino Unido). En base a esta cuantificacion se realizaron diluciones para
igualar la concentracion final de las muestras a 1 ng/ul de DNA.

Todas las accesiones se analizaron con un total de 20 /oci microsatélites nucleares
localizados en distintos grupos de ligamiento: VMCI1B11 (Zyprian & Topfer 2005),
VMC4F3-1 (Di Gaspero, Peterlunger, Testolin, Edwards, & Cipriani, 2000); VVMDS5,
VVMD7, VVMD21, VVMD24, VVMD25, VVMD27, VVMD28, VVMD32 (Bowers,
Dangl, Vignani, & Meredith, 1996; Bowers, Dangl, & Meredith, 1999); VVS2 (Thomas
& Scott, 1993); VVIBO1, VVIH54, VVIN16, VVIN73, VVIP31, VVIP60, VVIQS52,
VVIV37, VVIV67 (Merdinoglu et al, 2005). Las amplificaciones se llevaron a cabo
utilizando dos PCR multiples, denominadas MIX A y MIX B, analizando en cada una un
total de 11y 9 loci de microsatélites respectivamente (Vargas et al., 2007). Las reacciones
de amplificacion se llevaron a cabo en un termociclador GeneAmp PCR System 9700 de
Applied Biosystems (Foster City, Estados Unidos).

La deteccion de los fragmentos amplificados se realizd en un secuenciador
automatico ABI PRISM® 3130 de Applied Biosystems (Foster City, Estados Unidos),
usando como patrdn interno de tamafo el marcador de GeneScan-500 LIZTM de Applied
Biosystems (Foster City, Estados Unidos). El tamafo de los fragmentos amplificados
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expresados en pares de bases (pb) se calculdé mediante el software GeneMapper v 3.7 de
Applied Biosystems (Foster City, Estados Unidos) a partir de marcadores endogenos.

Para la comparacion de los genotipos obtenidos con los de otras bases de datos se
procedio a ajustar los tamafios de los alelos obtenidos en otras bases de datos a los
tamafios obtenidos en nuestro laboratorio, utilizando como muestras de referencia las
variedades internacionales analizadas. La matriz de genotipos para los 20 loci de
microsatélites se evalué empleando una aplicacion del programa Excel 2000 version 9.0,
denominada “Microsatellite Toolkit” (Park, 2001). Esta aplicacion permite agrupar las
muestras que presentan los mismos genotipos e identificar posibles sinonimias y
homonimias.

2.2.2. Caracterizacion ampelografica

La descripcion morfologica se realizdé de acuerdo con las especificaciones del
Codigo Ampelografico de la OIV (2009). La caracterizacion se realizé durante dos afios
consecutivos, 2016 y 2017.

2.2.3. Caracterizacion de la textura de las bayas

Para el andlisis de la textura de las bayas se ha seguido la metodologia propuesta
por Bourne (1982) que consiste en la medida de distintos parametros reologicos de una
muestra sometida a una fuerza de 250 N aplicada por un médulo de presion cilindrico.
Para ello se ha empleado un texturometro Lloyd Material Testinc Machine (West Sussex,
Reino Unido) y se han medido valores de consistencia, dureza, trabajo de penetracion y
cohesividad.

2.2.4. Caracterizacion fisicoquimica de los mostos

A los mostos se les analizd el pH, la acidez total, el grado Baumé y el contenido
en cenizas segun el Compendio Internacional de Métodos Analiticos de la Organizacion
Internacional de la Vid y el Vino (OIV, 1990). El indice de madurez total se calcul6 segin
Hidalgo (2002). Para el calculo del contenido en Nitrogeno Facilmente Asimilable (NFA)
se siguid el método propuesto por Aerny (1997).

El contenido en 4cidos organicos de las muestras se cuantificé con el sistema de
cromatografia idénica Metrohm, 930 Compact IC Flex equipado con un detector
conductimétrico y con una columna Metrosep Organic Acids 250 x 7.8 mm. La
separacion de los distintos acidos se llevd a cabo usando como eluyente la mezcla 0.4
mmol/L de Ac. Sulfirico con un 12% de Acetona a un flujo isocratico de 0.4 mL/min.

3.- RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Caracterizacion molecular
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En la Tabla 1 se muestran los genotipos obtenidos para cada una de las accesiones
analizadas. Las dos accesiones de ‘Mantio de Pilas’ analizadas presentaron el mismo
genotipo, lo que confirma que son la misma variedad.

Tabla 1. Genotipos de las variedades analizadas con 20 loci de microsatélites.

Nombre Man.tl’lo de Man.tl’lo de Cab.ernet Chardonnay Pigtl; sg;t;: ns PiIEOt
Pilas Pilas Sauvignon* * Blancs* Noir*
Parcela 43 7 -- - - -
Subparcela 19 13 - - - -
VViBol 07 07 07 07 91 91 89 95 91 95 89 95
VMClbil 84 88 84 88 84 84 66 84 84 88 66 72
VMCA4F31 84 90 84 90 74 78 74 80 68 06 74 80
VVMDS 24 32 24 32 28 38 32 36 26 24 26 36
VVMD7 44 46 44 46 36 36 36 40 23 46 36 40
VVMD21 43 49 43 49 49 57 49 49 49 65 49 49
VVMD24 09 09 09 09 09 17 09 17 13 17 15 17
VVMD25 38 52 38 52 38 46 38 52 40 46 38 46
VVMD27 82 82 82 82 76 90 82 90 80 94 86 90
VVMD238 46 48 46 48 36 38 20 30 48 70 20 38
VVMD32 70 70 70 70 38 38 38 70 62 70 38 70
VVIHS4 66 68 66 68 66 82 64 68 66 66 64 68
VVINIG 5153 5153 53 53 51 51 49 49 5159
VVINTS 64 64 64 64 64 68 64 66 64 64 64 66
VVIP31 76 90 76 90 88 88 80 84 84 88 80 80
VVIP60 18 26 18 26 06 14 18 22 18 18 18 20
VVIQS2 s 9 5 9 39 39 33 9 9
Vvs2 31 42 31 42 37 51 35 42 31 31 35 51
VVIV37 61 61 61 61 63 63 53 63 63 65 53 63
VVIVeT 72 75 72 75 64 72 64 72 64 75 64 72

*Variedades de referencia

Para confirmar el genotipo obtenido para esta variedad e identidad se compar6
con la base de datos VIVC (Vitis International Variety Catalogue [VIVC, www.vivc.de]).
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3.2. Caracterizacion morfologica

En la Tabla 2 se muestran los resultados de la descripcion morfologica de la
variedad autoctona de estudio y se compara con las caracteristicas que presenta la
variedad ‘Palomino Fino’, incluida como variedad testigo. Se estudiaron un total de 34
descriptores, de los cuales 8 hacen referencia a la descripcion del pampano, 2 a la hoja
joven, 15 ala hoja adulta, 1 a la inflorescencia, 4 al racimo y 4 a la baya.

Tabla 2. Caracterizacion ampelografica mediante descriptores OIV (2009).
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3.4. Caracterizacion fisico-quimica de los mostos.

En la Tabla 3 se presentan los resultados de la caracterizacion fisico-quimica de
los mostos obtenidos de las variedades ‘Manttio de Pilas’ y ‘Palomino Fino’ para las
campafias 2016 y 2017.

Tabla 3. Resultados de la caracterizacion fisico-quimica de mostos de ‘Mantuo de Pila’
y ‘ Palomino Fino’.

I R T 2017

| Palomino Fino Mantto de Pilas Palomino Fino Mantto de Pilas
I 3 : oo 387 t 0,07 402 + 003 397 t 002
374 t+ 0,05 351 £l o7 3352 (008 325 = [0
1285 + 0,01 845 + 002 11,70 + 002 740 + 0,06
408 + 0,02 2,41 + 0,01 297 + 0,02 2,35 + 0,01
200,00 + 2,00 14000 + 2,00 161,00 + 6,00 14000 * 3,00
334 + 005 39 & 00 38 + 0,0 39 & 02
003 + 0.00 020 + 0,0 003 + 001 018 % 0,00
062 + 0,02 11 £ 00 030 + 002 095 t 0,00
003 + 0,01 00 + 00 0,018 + 0,01 00 + 0,00

Se muestran los resultados como la media + la desviacion estandar de tres réplicas

Los resultados de pH y acidez total muestran unos valores similares que oscilan
entre 3.15 y 3.74 g/L de 4cido tartarico, obteniéndose una acidez levemente mayor en la
anada 2017. A su vez, se puede observar como el contenido en azlicares de los mostos de
‘Palomino Fino’ es mayor al de la variedad ‘Mantuo de Pilas’, debido posiblemente a una
mayor maduracion del fruto antes de la vendimia. En cuanto al indice de maduracion
tecnologica se observa como ‘Palomino Fino’ presenta valores superiores a la variedad
‘Manttio de Pilas’ en ambas campaiias. Este hecho puede estar asociado a la duracion del
ciclo de cada variedad. ‘Mantio de Pilas’ es a diferencia de la ‘Palomino Fino’, una
variedad de ciclo largo, no consiguiéndose de este modo la maduracion de manera
paralela a la variedad ‘Palomino Fino’.

El Nitrogeno Facilmente Asimilable (NFA) es un parametro fundamental en la
fermentacion alcoholica de los vinos, puesto que su presencia es necesaria para que las
levaduras se desarrollen con normalidad durante el transcurso de la fermentacion
alcoholica (Tesniére, Brice, & Blondin, 2015). El contenido de los mostos en NFA oscil6
entre 200 ppm para ‘Palomino Fino’ en 2016 y 140 ppm para la variedad ‘Mantio de
Pilas’ en 2017. Los valores de NFA para la variedad ‘Palomino Fino’ son superiores en
ambas afiadas, no obstante, en todos los casos del estudio los valores son suficientes como
para poder llevar a cabo una fermentacion alcoholica sin problemas (Ribéreau-Gayon et
al.,2003).

En cuanto al contenido en 4cidos organicos, se aprecia como el acido tartarico
presenta valores muy similares a la acidez total, ya que éste es el 4cido mayoritario de la
uva y el mosto y se observa como en ambas afiadas el contenido en &cido tartarico es
levemente superior en la variedad ‘Mantuo de Pilas’ con respecto a la variedad ‘Palomino
Fino’. El 4cido citrico presenta una mayor concentracion en los mostos de la variedad
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‘Manttio de Pilas’ respecto a la ‘Palomino’, debido posiblemente a que presenta un menor
grado de maduracion. Al igual que para el acido citrico, se observa una mayor
concentracion de dcido malico en los mostos de la variedad ‘Mantio de Pilas’. Estos
niveles de acido malico junto con los de citrico pueden facilitar la aparicion de
fermentaciones malolacticas, sobre todo después de la fermentacion durante la fase de
sobretabla. Segiin Bordons et al. (2013) este tipo de fermentaciones pueden generar
compuestos volatiles asociados a la serie lactica y modificar el perfil sensorial de los vinos
finales. No obstante, el contenido casi imperceptible en &cido lactico en todas las muestras
indica que ningun proceso de fermentacion heterolactica se ha llevado a cabo en los
mostos analizados.

3.2. Caracterizacion de la textura de las bayas.

Los valores medios de consistencia (Nmm), firmeza (Nmm), trabajo de
penetracion (Nmm) y cohesividad (adimensional) para el andlisis de cada variedad se
muestran en la Tabla 4.

Tabla 4. Resultados del andlisis del perfil de texturas de las bayas de ‘Mantio de Pilas’
vy ‘Palomino Fino’.

06 | 2017

/i Palomino Fino  Manttio de Pilas Palomino Fino Mantto de Pilas
8958 + 1,59 13824 + 847 93,66 + 2,27 152,42 + 11,18
DENET 21957 :+ 458 237,20 + 7,56 247,29 + 518 25505 + 12,08
Trabajo de 260,47 + 12,87 351,35 + 1498 280,13 + 1670 40993 * 2370
penetracion

0312 + 0017 0405 + 0023 0325 + 0024 0397 + 0031

Se muestran los resultados como la media + la desviacion estandar de 50 réplicas

La consistencia de las bayas esta relacionada con la dureza y ésta se define como
la fuerza requerida para comprimir un alimento entre los molares y el paladar. A su vez,
el trabajo de penetracion es la fuerza a aplicar para perforar el alimento testado y éste esta
relacionado con la cohesividad de un alimento, la cual da informacion sobre la fuerza de
los enlaces internos que componen la pulpa de la baya. Este ultimo descriptor (n° 235) es
actualmente el més usado para el andlisis de la madurez de la uva de mesa (OIV, 2009).
Como se puede observar en los resultados obtenidos, la variedad de uva ‘Mantto de Pilas’
ha presentado una mayor consistencia, dureza, trabajo de penetracion y cohesividad que
la variedad ‘Palomino Fino’. Este hecho es debido a que esta variedad es de ciclo largo y
presenta una menor maduracidn, y por lo tanto una mayor turgencia de la baya en el
momento del analisis. Comparando los resultados con los obtenidos por Giacosa et al.
(2014), se observa como la cohesividad de la variedad ‘Palomino Fino’ es similar a la
variedad ‘Perle von Csaba’ (uva blanca de vinificacion hungara) y la variedad ‘Manttio
de Pilas’ a la ‘Sultanina’ (uva blanca de mesa o pasificacion turca). De este modo tras
analizar el perfil de textura de bayas de ambas variedades se puede determinar que la
variedad Mantuo de Pilas presenta una mayor resistencia a la fuerza, ya sea por su menor
estado de maduracion o por una mayor cohesividad de su pulpa; siendo este hecho de
interés en zonas de clima calido ya que permitira un mejor proceso de maduracion de la
uva.
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Resumen

El contenido en azicares de la uva Pedro Ximénez cultivada en la Zona
Vitivinicola de Montilla-Moriles permite la elaboracion de vinos de un contenido natural
en etanol superior al 14,5 % v/v, que se considera idoneo para una buena crianza biologica
bajo velo de flor durante afios. En este trabajo se han cuantificado 20 compuestos en los
vinos de una bodega con un sistema industrial de crianza bioldgica compuesto de seis
criaderas. Mediante un analisis discriminante lineal paso a paso (LDA) se han identificado
seis compuestos clave que permiten clasificar correctamente el 100% de los vinos segin
su grado de crianza. El tiempo de crianza de un vino se puede establecer mediante una
ecuacion de 3 compuestos obtenida por andlisis de regresion multiple (MRA). La
velocidad de consumo del glicerol por las levaduras de velo durante la crianza biologica
permite establecer un modelo tedrico de este proceso. Los resultados obtenidos son ttiles
para un mejor control de la crianza bioldgica y para la caracterizacion del producto final
mediante criterios objetivos, ayudando a los elaboradores de vinos finos a la defensa de
sus productos en un mercado global, cada vez mas competitivo.

1. Introduccion

Existen evidencias de la elaboracion de bebidas alcoholicas a partir de todo tipo
de cultivos desde los primeros albores de la civilizacion. Los avances en arqueologia
ponen de manifiesto que las grandes transiciones en la historia humana, desde el origen
de la agricultura hasta el origen de la escritura, estan probablemente vinculadas al alcohol,
aunque, segun el arquedlogo biomolecular Dr. McGovern, de la Universidad de
Pennsylvania, hace escasamente treinta afos que este hecho es reconocido por la
comunidad cientifica internacional.

El consumo de alcohol es una parte integral de nuestra humanidad, siendo el vino
obtenido por fermentacion de la uva la bebida alcoholica més importante en la cultura
mediterranea. Esta trasformacion del mosto de uva en vino la realizan las levaduras, unos
microorganismos que se alojan en la piel de la uva y son capaces de alimentarse de los
azucares del fruto y producir alcohol.
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Las uvas recolectadas en su completa madurez se estrujan y prensan para extraer
el mosto, que a continuacion se introduce en recipientes donde se produce la fermentacion
alcoholica. Durante este proceso parece que el liquido hierve, pero esta a temperatura
ambiente, las burbujas que se forman y estallan en la superficie se deben al gas carbonico
producido de forma natural, dando la sensacion de que el mosto en fermentacion se
encuentra en ebullicion. En las cinco Denominaciones de Origen Protegidas de
Andalucia, se producen tradicionalmente unos vinos muy peculiares, que se denominan
“finos”. Estos vinos se caracterizan por un proceso que ocurre espontineamente después
de la fermentacion en muy pocas regiones del mundo. Las levaduras, cuando han agotado
los aztcares de la uva, desarrollan unas propiedades que les permiten flotar en la
superficie del vino en contacto con el aire, formando una espesa capa que se denomina
velo de flor. En esta peculiar cubierta viva, las levaduras cambian su metabolismo y
comienzan a alimentarse principalmente de alcohol y de glicerina, dando lugar al proceso
de crianza. Los endlogos han desarrollado un procedimiento para conservar el mayor
tiempo posible este velo en la interfaz vino-aire, denominado sistema de "criaderas y
solera” que se considera la mayor contribucion de la enologia Andaluza a la Enologia
mundial. Los vinos obtenidos mediante este proceso de crianza, se denominan vinos de
crianza biologica, de crianza bajo velo o de crianza bajo velo de flor y sus principales
caracteristicas sensoriales son un color amarillo muy palido; olor ligero y sutil; fragante,
un sabor seco, ligeramente amargo y un contenido de azucares por debajo de 1 g/L.

Los vinos de crianza bioldgica bajo velo de flor se elaboran en Andalucia,
fundamentalmente en la Denominacién de Origen Protegida (DOP) Jerez-Xerez-Sherry
(JXS), Montilla-Moriles (MM) y Condado de Huelva (CH) y Lebrija. Estas areas
vitivinicolas presentan gran diversidad de suelos y unas caracteristicas climaticas que
permiten agruparlas en la zona V de la clasificacion de Winkler, con una temperatura
efectiva, que supera los 2597 °C durante el ciclo completo de la vid (Hidalgo, 1999). Las
uvas blancas Palomino-Fino (PF), Pedro Ximénez (PX) y Zalema (ZA) son las variedades
cultivadas predominantemente.

El proceso de crianza bioldgica comienza después de las fermentaciones
alcoholica y malo-lactica, cuando se concluye la estabilizacion espontanea del vino. Se
realiza en barricas usadas de roble americano y 625 L de capacidad, que se llenan hasta
5/6 partes, para facilitar el desarrollo de las levaduras flor en la superficie del vino.
Tradicionalmente, las barricas se han acondicionado previamente usandolas para la
fermentacion de mostos de uva o la maduracion del whisky. De esta forma, se minimiza
la extraccion de sustancias de la madera de roble, que pueden enmascarar el aroma del
vino Fino. Un velo tipico estd formado por las levaduras Saccharomyces cerevisiae
(capensis) sobre vinos con un contenido en etanol del 14,5-15,5% (v/v), presenta un color
blanco-marfil, una espesor de 5- 6 mm y una superficie rugosa y brillante (Moreno y
Peinado, 2012).

El conjunto de barriles de un sistema de criaderas y soleras se agrupa en diferentes
escalas, llamadas criaderas, cada una de las cuales contiene vino con el mismo tiempo de
crianza. El sistema consta de varias filas numeradas desde el suelo hasta la parte superior.
La primera fila, en contacto con el suelo de la bodega, se llama "solera" y contiene vino
con el mayor tiempo de crianza; la fila inmediatamente por encima es la "primera
criadera" y a continuacion se situan la segunda, tercera y siguientes criaderas. El vino del
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afio se carga en la "sobretabla" (la fila mas alta), que contiene por tanto el vino mas joven.
Como regla general, las bodegas disponen 4 a 5 criaderas, incluida la solera. El sistema
de criaderas es un método de crianza dindmico, que consiste en mezclar fracciones de
vinos, donde los mas jévenes se mezclan y se transfieren periddica y secuencialmente a
través de las criaderas, que contienen un vino con mayor tiempo de crianza. Antes de
pasar de una criadera a otra, el vino extraido de cada barrica de roble (aproximadamente
1/4 de su volumen) se mezcla con vino de otras barricas de la misma criadera. La
frecuencia de transferencia depende del desarrollo del vino, segin lo determinado por el
analisis sensorial y suele realizarse dos veces al afio. De esta forma, la Gltima etapa del
proceso es la obtencion de un vino comercial que resulta de la mezcla de vinos
procedentes de diferentes afios, con propiedades sensoriales similares deuna extraccion a
otra y por lo tanto, no dependiente de la afnada en que se recolect6 la uva. Los Consejos
reguladores de las DOPs recomiendan que se embotelle como maximo el 40% del vino
contenido en la barricas de la solera, con un promedio de 4 afos de crianza, para
comercializar cada afio. Sin embargo, estd autorizado embotellar vinos con un tiempo
minimo de crianza biologica de 2 o 3 afios en MM y JXS, respectivamente.

La evaluacion y control del tiempo de crianza del vino en cada criadera o solera
se ha realizado tradicionalmente con variables de tipo administrativo, como es el nimero
de criaderas, numero de barriles en cada criadera y en la solera, volumen y niimero de
transferencias realizadas de una criadera a otra y volumen de vino comercializado de la
solera, que se han combinado en una ecuacion matematica (Jackson, 2008). Las
ecuaciones de este tipo requieren un control exhaustivo de las bodegas de crianza por
parte de personal especializado y estan siempre sujetas a un nivel de subjetividad muy
importante, pues no estan basadas en variables facilmente controlables y objetivamente
contrastables.

Investigadores como Berlanga, Atanasio, Mauricio y Ortega, (2001); Berlanga,
Peinado, Milldn, Mauricio y Ortega (2004); Bravo, (1995); Cortés, Moreno, Zea, Moyano
y Medina, (1998, 1999); Domecq, (1989); Martinez, Pérez y Benitez, (1997); Mauricio,
Moreno y Ortega, (1997) y Mufioz, Peinado, Medina y Moreno, (2005) han estudiado el
efecto de diferentes especies de levaduras de velo de flor sobre la composicion del vino
fino y sus resultados han sido resumidos por Jackson, (2008), Peinado y Mauricio (2009)
y Moreno y Peinado, (2012). Algunos de los estudios citados se han dedicado a la
clasificacion de los vinos en diferentes escalas de crianza mediante procedimientos
analiticos sofisticados y herramientas estadisticas avanzadas, como es el Analisis
Multivariante (MVA) y el Analisis de Componentes Principales (PCA).

A pesar del conocimiento cientifico generado durante estos afios, la clasificacion
de los vinos finos en diferentes grados de crianza se efectia habitualmente en las bodegas
mediante el analisis sensorial realizado por sus expertos, lo que confiere a los resultados
un elevado grado de subjetividad. A este respecto debe destacarse la ausencia de estudios
enfocados a la obtencion de un modelo objetivo para la crianza biologica en un sistema
industrial, basado en la evolucion de los contenidos en compuestos clave, que sean
dificiles de modificar intencionadamente y sin embargo sean facilmente medibles y
cuantificables.
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El precio de los vinos Finos tipo sherry en el mercado esta relacionado
directamente con su tiempo de crianza bioldgica bajo velo. Por lo tanto, una evaluacién
correcta y objetiva de su grado de crianza es de gran interés comercial para la prevencion
de adulteraciones, etiquetados incorrectos y para un mejor control del proceso de crianza.

En la presente comunicacion se exponen los resultados mas relevantes obtenidos
en el estudio de Moreno-Garcia, Raposo y Moreno (2013) sobre la composicion de los
vinos sometidos a crianza biologica de varias bodegas de la DOP Montilla-Moriles y se
propone un modelo cinético basado en el consumo de la glicerina con el fin de clasificar
objetiva y correctamente los vinos seglin su tiempo de crianza en condiciones industriales.

2. Material y métodos

2.1. Muestras de vino.

El vino Fino se elabora en MM a partir de uvas PX, vendimiadas con un grado de
madurez que permite obtener vinos con un contenido de etanol de 14,5-15,5% v/v. Este
hecho introduce un factor importante para la diferenciacion con otras zonas vitivinicolas
andaluzas, donde las uvas se cosechan con un menor contenido potencial en etanol.

Se analizaron dos tipos de muestras de vino recogidas en las bodegas
colaboradoras de la DOP MM. El primer tipo se utilizd para establecer un modelo de
clasificacion y para seleccionar el compuesto o compuestos que permitieran establecer el
modelo cinético en funcidn del tiempo de crianza. Este lote de muestras lo constituyeron
los vinos elaborados en una gran bodega de la zona, con un sistema bien establecido de 6
criaderas, correspondientes a 0, 12, 24, 36, 48 y 72 meses de crianza. Esta bodega ha
desarrollado un sistema de control de calidad que permite estimar con un error de + 3
meses el tiempo medio de crianza de los vinos en cada criadera.

El segundo tipo de muestras lo constituyen tres lotes de vino que se utilizaron para
aplicar y validar el modelo obtenido. El primer lote corresponde a 2 vinos comerciales
con un tiempo estimado de crianza de 60-66 meses. El segundo lote es de 10 muestras de
vino obtenidas de diferentes bodegas y con un tiempo de envejecimiento biologico
desconocido. Finalmente, el tercer lote estd constituido por 9 muestras de vino de una
pequeia bodega con un sistema de 3 criaderas y un tiempo de crianza estimado de 18, 30
y 48 meses con una precision de + 6 meses para cada una.

Con objeto de obtener muestras representativas de cada criadera se establecio el
siguiente protocolo de muestreo: primero se realizé un conteo del nimero de barriles en
cada criadera y después se selecciono un tercio de ellos en columnas alternativas. De cada
barril se tomo el vino suficiente para obtener un volumen final de 5 L por cada criadera.
Una vez bien homogeneizados estos 5 L se procedio a rellenar 3 botellas con una
capacidad de 0,75 L cada una, que se destinaron a los analisis descritos mas adelante. En
funcion del nimero de barriles en cada criadera, se tom6 un volumen entre 50 y 150 mL
de vino de cada barril. Las muestras de vino se analizaron por triplicado.
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2.2. Métodos de analisis.

Los andlisis quimicos mas importantes desde el punto de visto enoldgico
(contenido en etanol, pH, acidez titulable y acidez volatil) se analizaron y cuantificaron
mediante los métodos recomendados por la OIV (2008).

Mediante la técnica de cromatografia de gases (CG) se han cuantificado los
alcoholes metanol, 1-propanol, isobutanol, alcoholes isoamilicos y 2-feniletanol, los
compuestos carbonilicos acetaldehido, 1,1-dietoxietano y acetoina, los ésteres etilicos
acetato de etilo, lactato de etilo y succinato de dietilo y por ultimo los polioles 2,3-
butanodiol y glicerol. Para ello se uso el método puesto a punto en nuestro laboratorio
por Peinado, Moreno, Munoz, Medina y Moreno, (2004). Se us6 un Cromatégrafo de
Gases Agilent 6890 A (Palo Alto, CA), equipado con una columna capilar CP-WAX 57
CB de silice fundida y 60 m de longitud % 0,25 mm de didmetro interno y 0,4 um de
espesor de pelicula (Varian, Palo Alto, CA). Las temperaturas del inyector y del detector
fueron de 270 y 300 °C, respectivamente, y el flujo de gas portador (Helio) se programé
inicialmente a 0,7 mL/min durante 16 min, seguido de una rampa de 0,2 mL/min hasta
1,1 mL/min, duran 52 min. Se inyecté un volumen de 0,5 pL de la mezcla preparada con
10 mL de vino o disolucion patron a las que se afadid 1 mL de una disolucion de 1 g/L
de 4-metil-2-pentanol como patrén interno y se utilizé en el inyector una relacion de
division de flujo 30:1. El detector usado es de ionizacion de llama (FID). El horno se
program6 a una temperatura inicial de 50 °C (15 min), una rampa de 4 °C/min y una
temperatura final de 190 °C (35 min). Cada compuesto se cuantifico mediante su factor
de respuesta, obtenido mediante disoluciones patron de compuestos quimicamente puros,
analizadas en las mismas condiciones que las muestras de vino. Los compuestos quimicos
utilizados, la preparacion de estandares y la validacion del método fueron detallados por
Peinado et al. (2004). La identificacion de cada compuesto se confirmé con un detector
de espectros de masas modelo HP-5972-A de Agilent Technologies, acoplado al equipo
de GC utilizado para la cuantificacién de patrones y muestras de vino y comparando los
espectros obtenidos con la biblioteca Willey 7N.

2.3. Analisis estadistico.

El tratamiento estadistico de los datos consistié en un anélisis de comparacion
multiple (MCA), un analisis de regresion multiple (MRA) y un andlisis discriminante
lineal (LDA), usando el programa Statgraphics Centurion XVI (Manugistics, Inc.,
Rockville, MD).

3. Resultados y discusion

3.1.Seleccion de compuestos clave de la crianza biologica.

Los resultados de la cuantificacion de las variables enoldgicas, compuestos
volatiles y polioles en las muestras de vino de cada una de las 6 criaderas de la bodega
utilizadas como modelo, se sometieron a la prueba estadistica de Dixon para descartar
datos atipicos, no encontrdndose ningin dato de este tipo con un nivel de confianza del
95%. Seguidamente, los datos de todas las variables cuantificadas se sometieron a un
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Analisis de Comparacion Multiple (MCA) usando el test de Bonferroni para identificar
diferencias significativas a un nivel de confianza del 95%. La Figura 1 muestra los valores
medios de los compuestos, fracciones y variables enoldgicas cuantificadas para los vinos
de cada criadera y se etiquetan los compuestos que establecen 5 6 6 grupos homogéneos
(GH) de muestras entre los vinos de las diferentes criadera, mediante la prueba de
Bonferroni.

Entre las 20 variables cuantificadas, solamente el indice de polifenoles totales
(IPT) muestra 6 grupos homogéneos, como corresponde a las 6 criaderas. Otras 9
variables (acidez titulable, pH, 1-propanol, isobutanol, acetaldehido, 1,1-dietoxietano,
acetoina, lactato de etilo y glicerol) presentan cinco grupos homogéneos, lo que indica
que al menos los vinos de dos criaderas no muestran diferencias significativas en la
concentracion de estas variables. Las restantes 10 variables cuantificadas presentan 4 o
menos grupos homogéneos y por ello se descartan para realizar analisis estadisticos mas
complejos, puesto que no poseen gran poder discriminante entre los vinos de todas las
criaderas.

Los resultados del MCA comentados anteriormente permiten seleccionar 10
variables que establecen 6 0 5 grupos homogéneos de vinos para las seis criaderas. Este
numero de variables es muy util para controlar el proceso de crianza, pero aun es elevado
para realizar un seguimiento rapido en la bodega, por lo que deben establecerse criterios
adicionales con objeto de seleccionar las mas adecuadas a este fin. Como requisito
fundamental, las variables deben estar fuertemente relacionadas con el proceso de crianza
biologica y ampliamente respaldadas con investigaciones y referencias bibliograficas
contrastadas. Ademas, deben ser dificilmente modificables intencionadamente y poco
dependientes de las practicas particulares de cada bodega. A este respecto, estd bien
establecido que las levaduras de velo de flor consumen principalmente etanol, glicerol,
acido acético y otros acidos organicos como fuentes de carbono para su metabolismo y
producen acetaldehido.

Tradicionalmente se ha usado el acetaldehido como un indicador del tiempo de
crianza biologica, pero su contenido cambia mucho en el vino, como consecuencia de su
alta volatilidad (punto de ebullicion 20,2 °C) y su alta reactividad con otras moléculas de
acetaldehido, etanol y didéxido de azufre con las que forma compuestos tales como
diacetilo, acetoina, 2,3-butanodiol, acidos orgéanicos de cuatro 4&tomos de carbono, 1,1-
dietoxietano y didxido de azufre combinado, respectivamente (Casas, 1985; Cortés,
Moreno, Zea, Moyano y Medina, 1998; Zea, Moreno y Medina, 1995).

De acuerdo con Jackson, 2008; Peinado y Mauricio, 2009; Moreno y Peinado,
2012, los contenidos en acetaldehido, 1,1-dietoxietano, acetoina, butanodiona, glicerol,
2,3-butanodiol, 1-propanol, isobutanol, alcoholes isoamilicos y 2-feniletanol dependen
de la actividad metabdlica de la levadura de flor y del contenido en aminoacidos y
compuestos nitrogenados de los vinos sometidos a crianza biologica. Por tanto, la
diferenciacion de estos vinos debe tener en cuenta los cambios en moléculas relacionadas
con su metabolismo, ademés del contenido en acetaldehido (Berlanga, Peinado, Millan,
Mauricio y Ortega, 2004).

Como consecuencia de aplicar estos criterios enologicos, se descartan las
variables IPT, pH y acidez titulable para diferenciar los vinos, porque son facilmente
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modificables y muy dependientes de la practica enologica, especifica de cada bodega. Por
tanto, se seleccionan los siguientes 7 compuestos clave (6 variables), para la
diferenciacion/clasificacion de los vinos segin el tiempo de crianza: 1-propanol,
isobutanol, acetaldehido, 1,1-dietoxietano, acetoina, lactato de etilo y glicerol.

3.2. Relaciones de compuestos clave-tiempo de crianza.

Para estudiar la relacion entre el tiempo de crianza y las 7 variables seleccionadas
se uso el tratamiento estadistico de Analisis de Regresion Multiple (MRA). Se han
evaluado un conjunto de 127 modelos formado por todas las combinaciones posibles de
1 a 7 variables en un nimero de 18 casos completos, teniendo en cuenta el Error
Cuadratico Medio (MSE) y el coeficiente de determinacién miltiple (R?) que se interpreta
como el porcentaje de variabilidad explicada. La combinacién lineal que contiene las 7
variables mostr6 un valor de 6,55 MSE y un R? de 99.16%. Entre los modelos obtenidos
con una sola variable destaca el acetaldehido, seguido de 1-propanol y de glicerol con
valores de R? de 95,99; 90,89 y 90,13 % respectivamente. La combinacion de variables
que muestra el valor de MSE mas bajo (3,89) y el valor de R? mas alto (99,46) es la de
acetaldehido, glicerol y lactato de etilo y la ecuacién que relaciona tiempo de crianza y
contenido del vino en estas tres variables en un sistema de criaderas y solera industrial es
la siguiente:

Tiempo de crianza (meses) = 30,866 + 0,101 x (Acetaldehi do )~ 0,023 x ( Etillactat 0 )+ 0,004 x (Glycerol )

Todos los contenidos deben expresarse mg/L.

Mediante un analisis de varianza se obtiene un valor P< 0,05, lo que indica una
relacién estadisticamente significativa entre tiempo de crianza y los contenidos en
acetaldehido, lactato de etilo y glicerol a un nivel de confianza superior al 95,0%. Otros
estadisticos calculados para este modelo, basado en tres variables independientes, indican
que se explica el 99,46% de la variabilidad del tiempo de crianza, tiene una desviacion
estandar de 1,97 para el error de la estimacion y por lo tanto, este valor puede usarse para
establecer los limites para nuevas observaciones. El error absoluto medio (MAE) tiene un
valor de 1,40 y el valor de Durbin-Watson (DW) tiene un valor P mayor que 0,05; lo que
significa que no hay correlaciones significativas basadas en el orden en que se presentan
los datos en la matriz de datos a un nivel de confianza del 95.0%.

Con objeto de reconocer los patrones de comportamiento que permitan clasificar
muestras desconocidas, se han utilizado técnicas supervisadas de andlisis estadisticos
como el Analisis Discriminante Lineal (LDA). En este andlisis se seleccionan un conjunto
de variables canonicas que describen un espacio multivariante con las muestras conocidas
y se realiza la combinacidn de variables que permita una mejor clasificacion. El LDA es
un método de clasificacion supervisado que busca la combinacion lineal de variables que
minimice la varianza dentro de cada clase y maximice la varianza entre diferentes clases.
La clasificacion de las muestras desconocidas se basa en la distancia mas corta a una clase
particular (Vandeginste, Buydens, De Jong, y Lewi, 1997). Una variante del método LDA
es la LDA paso a paso, que permite seleccionar las variables con mayor capacidad
discriminante.

Previamente al uso de LDA, los contenidos en los 13 compuestos cuantificados
mediante CG se sometieron al test Lambda de Wilks, con objeto de seleccionar los
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compuestos claves con mayor poder de discriminacion entre las diferentes criaderas. A
partir de los valores se calcula el valor del estadistico F que corresponde al maximo poder
de discriminacion y minimo valor de P (Zhang, Li, Gao, et al., 2010). Mediante esta
seleccion previa de variables se obtiene una clasificacion mas realista que cuando se usan
todas las variables cuantificadas.

El LDA realizado con las 18 muestras de vino del sistema de criaderas y solera,
usado para construir el modelo, permite establecer 6 grupos, como corresponde a las seis
criaderas y clasifica correctamente el 100.0% de las muestras. Los resultados obtenidos
se muestran en la Tabla 1 y la Figura 2. La Tabla 1 contiene las dos Funciones
Discriminantes (FD1 y FD2) que representan el 79,1% y el 17,3% respectivamente de la
varianza total y los coeficientes estandarizados de 6 compuestos clave con mayor poder
de discriminacion: 1,1-dietoxietano, 1-propanol, alcoholes isoamilicos, lactato de etilo,
2-feniletanol y glicerol. El valor de estos coeficientes permite escribir la siguiente
ecuacion para la FD1:

Puntuacion FDI = -0,526%1,1-Dietoxietano — 0,856 x1-Propanol + 0,045xAlcoholes
isoamilicos — 0,808 %Lactato de etilo + 1,780%2-Feniletanol + 1,171 xGlicerol

El valor de los coeficientes de cada variable independiente en la ecuacién es una
medida de su contribucion a la diferenciacion entre muestras y por tanto a su clasificacion.

En la Figura 2 se representan las puntuaciones en las Funciones Discriminantes
FDI1 y FD2 de las 18 muestras de vino usadas para construir el modelo. En ella se observa
que los vinos con un mayor tiempo de crianza poseen puntuaciones mas bajas en FD1 y
lo contrario ocurre para los vinos mas jovenes, con menos tiempo de crianza. También la
FD2 tiene puntuaciones positivas en los vinos mas jévenes y en los de mayor tiempo de
crianza, y puntuaciones negativas para los vinos con un tiempo de crianza intermedio.

Los métodos estadisticos aplicados a datos quimicos se han usado para la
identificacion de los vinos segun variedad de uva, el origen, tipo de crianza y afio de
cosecha desde hace varias décadas. Sin embargo, pocos estudios muestran la aplicacion
de los modelos a muestras distintas de las utilizadas para construirlo (Moreno-Garcia et
al., 2013). En este estudio, el modelo descrito anteriormente se ha utilizado para clasificar
tentativamente tres lotes de nuevas muestras de vino y los resultados se han usado para
validar el tiempo de crianza estimado mediante la ecuacion matemadtica obtenida por
MRA. El primer lote de muestras lo constituyen 2 vinos comerciales obtenidos de la
mezcla de dos vinos de solera de 48 y 72 meses de edad y un tiempo estimado de crianza
de 60-66 meses. El segundo lote de muestras esta etiquetado como MM, y esta formado
por 10 muestras de vino de diferentes bodegas y con un tiempo de crianza biologica
desconocido. Finalmente, un tercer lote lo constituyen 9 muestras de vino tomadas en una
pequeiia bodega con un sistema de 3 criaderas, cada una de ellas tiene un tiempo estimado
de envejecimiento de 18, 30 y 48 meses con una precision de + 6 meses. Estos vinos
fueron etiquetados como UNCR2, UNCR1 y UNSOL en correspondencia con la segunda
y primera criadera y solera, respectivamente. La Tabla 2 muestra los contenidos en los
compuestos clave seleccionados por MRA y LDA la clasificacion obtenida por LDA y el
tiempo de crianza calculado mediante la ecuacion de MRA.
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En general, el modelo LDA permite clasificar los vinos en uno de los seis grupos
de crianza o criaderas previamente establecidos y en casi todos los casos esta agrupacion
se corresponde con la informacion proporcionada por los endlogos. Por otra parte, el
tiempo de crianza calculado por la ecuacion MRA es menor que el tiempo
correspondiente al grupo obtenido por el modelo LDA. Sin embargo, ambos valores estan
relacionados y el estudio de correlacion realizado muestra un nivel de confianza del 95%
(P <0,5), un coeficiente de correlacién R = 0,958, un valor de R? del 91,9% y la siguiente
ecuacion:

Tiempo de crianza (meses) MRA =-8.1 + 1.0*Grupo LDA

El valor del error estandar de la estima es 5,65 y puede usarse para establecer los
limites de prediccion para nuevas observaciones. Consecuentemente, la ecuacion
obtenida por MRA, que relaciona el tiempo de crianza con el contenido de los vinos en
tres compuestos clave, puede considerarse como una herramienta nueva y facil de usar
para la determinacion objetiva del grado de crianza bioldgica de los vinos en las
condiciones industriales de la DOP Montilla-Moriles. A este respecto, es conocido que la
caracterizacion y clasificacion objetiva de los vinos sometidos a crianza bioldgica es una
tarea dificil debido a la complejidad del método de criaderas y soleras utilizado
industrialmente. Por este motivo, la ecuacion obtenida ayuda de manera objetiva al
bodeguero y al consumidor en la proteccion de la calidad del producto, en la deteccion y
prevencion del fraude en los mercados y ademas, resulta util en el control del proceso de
crianza.

3.3. Relacion tiempo de crianza - contenido en glicerol.

Las levaduras S. cerevisiae, que forman velo de Flor, se desarrollan en la
superficie del vino en contacto con el aire gracias a un metabolismo aerobio, que les
permite consumir etanol, glicerol y acido acético como fuentes de carbono, produciendo
a la vez acetaldehido principalmente. Estos cuatro compuestos se determinan facilmente
en el laboratorio y por tanto pueden ser buenos indicadores del grado de crianza biologica.
No obstante, el contenido de etanol no cambia mucho durante la crianza en un sistema de
criaderas y solera industrial (Martinez et al., 1998), el contenido en acido acético
disminuye en las primeras fases de la crianza y es muy dependiente de posibles
contaminaciones bacterianas. También la concentracion de acetaldehido es muy variable,
ya que es un compuesto muy reactivo y volatil, alcanza sus niveles mas altos durante las
primeras criaderas, disminuye en la tltima y vuelve a aumentar en la solera (Martinez et
al., 1997b). Por ultimo, el glicerol es el tercer compuesto mas abundante en el vino,
después de agua y etanol, y resulta adecuado para construir un modelo cinético, ya que
su concentracion disminuye en funcion del metabolismo de la levadura de flor y ademas,
su contenido en el vino no es ficilmente modificable.

Los modelos cinéticos se basan en la velocidad de consumo o de formacion de
uno o varios compuestos durante un determinado proceso o reaccion. Para establecer un
modelo cinético de la crianza bioldgica basado en la velocidad de consumo de glicerol es
necesario conocer su ley de velocidad [v= Kv (Glicerol)"] donde el exponente -n- a que
esta elevada la concentracion de glicerol se denomina orden de reaccion. El método mas
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utilizado para establecer la ley de velocidad de un proceso o reaccion es probar con un
exponente, representar los valores obtenidos con la ecuacion de velocidad frente al tiempo
y compararlos con los datos reales para calcular su coeficiente de correlacion lineal.
Segun este método, la ley velocidad que mas se ajusta a la realidad corresponde a un
orden de reaccion 1, ya que con esta ley se obtiene el mejor valor de este coeficiente (R=-
0,961). Por tanto, segun estos resultados, la ecuacion diferencial y la ecuacion integrada
de velocidad para la crianza con la levadura S. cerevisiae, seleccionada en la bodega
segun sus métodos tradicionales, en condiciones controladas de temperatura (15 - 20 °C)
y humedad ambiente (> 85%) para un sistema industrial de criaderas se expresa de la
siguiente manera:

Modelo cinético de la crianza biologica

L . d| Glic| il
Ecuacion diferencial : Velocidad = Y = Kv><| Glic| ;
4
. ., d|Glic|
Ecuacionintegrada : —j [ = 10 Kvxdt;

0 | Glic|
Ln | Glic|, - Ln| Glic|, =~Kvxt ; Ln|Glic| = Ln|Glic|,~Kvxt
Constante develocidad: Kv=0,032(mes) 1 N

Ln | Glic|0 —Ln| Glic|t

Tiempo de crianza:
Kv

Donde Kv es la constante de velocidad, # es el tiempo de crianza en meses, (Glic)o
es el contenido en glicerol del vino inicial y (Glic); es el contenido en glicerol a un tiempo
t de crianza.

Las ecuaciones expuestas permiten calcular el tiempo de crianza que requiere un
vino joven para alcanzar las caracteristicas de un vino de la solera, conociendo la
concentracion inicial y final en glicerol que se alcanza en el sistema de criaderas
especifico de la bodega. También permiten calcular la concentracion de glicerol que debe
presentar un vino después de un tiempo de crianza determinado, como se representa en la
Figura 3. Ambos datos objetivos contribuyen a un mejor conocimiento y control del
proceso de crianza en la bodega.

Los siguientes cuadros son un ejemplo de la aplicacion de estas ecuaciones a un
vino joven, con un contenido inicial de 9506 mg/L en glicerol y conociendo que la solera
del sistema en que se pretende criar este vino contiene 1406 mg/L de glicerol. El tiempo
estimado para obtener las caracteristicas de un vino solera es de 59,7 meses:
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Tiempo estimado para alcanzar el contenido en glicerol (Glic) de un vino solera

| Glic |, = 9506 mg/L =—20 "L _ 19333 mM;
0 92 mg/mmol
| Glic | , = 1406mg/L _ 1406 mgL 1558 mM ; Kv = 0,032 mes™!
t 92 mg/mmol

,_ Ln 10333 ~1n1528 _ 191
0,032 0,032

= 59,7meses

A modo de ejemplo también, la concentracion de glicerol de este vino, después de
un tiempo de 48 meses de crianza por el sistema tradicional de criaderas usado en la
bodega, sera:

Contenido estimado en glicerol de un vino después de 48 meses de crianza biologica
Ln mM Gic 4g,,, =L1n103,33 mM —0,032 x 48;

Mg Glic 48m

LnmM Glic 4g, = 3105 =22,24%x 928 — 2046 %

mmol

La ecuacion propuesta para el control del proceso de crianza bioldgica se
fundamenta en la evolucion del contenido en glicerol en un sistema de criaderas y solera
consolidado durante afios en una bodega tradicional. Representa un avance significativo
en el conocimiento del proceso y es de gran utilidad para su control. Es igualmente util
en el control de la calidad y en la deteccion de fraudes que afectan al producto comercial
de las bodegas. Otras formulas (Baker, Amerine y Roessler, 1952 Jackson, 2008) son
estrictamente matematicas y consideran Unicamente aspectos numéricos facilmente
medibles (nimero de criaderas, frecuencia y proporcion de vino transferido a través del
sistema de criaderas), pero dificilmente contrastables y encuentran una mejor aplicacion
en la crianza dinamica de tipo oxidativo de otros tipos de vinos blancos y dulces.

4. Conclusiones

Mediante criterios estadisticos y enologicos se han seleccionado siete compuestos
clave relacionados con el metabolismo de la levadura de velo de flor durante el proceso
de crianza bioldgica en un sistema industrial de seis criaderas. El Analisis de Regresion
Multiple (MRA) aplicado a estos metabolitos da como resultado una ecuacidon que
relaciona el tiempo de crianza con el contenido en acetaldehido, etil lactato y glicerol. La
técnica de Analisis Discriminante Lineal (LDA) paso a paso, aplicada a los contenidos en
los trece compuestos cuantificados por CG, muestra que seis de ellos: 1,1-dietoxietano,
1-propanol, alcoholes isoamilicos, etil lactato, 2-feniletanol y glicerol poseen la mayor
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capacidad de discriminacion entre los vinos de las seis criaderas. Mediante LDA se
obtienen dos Funciones Discriminantes (FD) que explican el 96,5% de la varianza total y
permiten la clasificacion correcta del 100% de las muestras en cada criadera. La
comparacion de los resultados obtenidos mediante las ecuaciones obtenidas en ambos
casos presenta una fuerte correlacion lineal, con un valor R=0,958, lo que permite elegir
una u otra, en funcion del grado de precision requerido.

La evolucion del contenido en glicerol de los vinos en las criaderas de un sistema
industrial de la crianza bioldgica sigue una ley de velocidad de orden 1, que permite
calcular el contenido en glicerol que debe alcanzar el vino después de un tiempo de
crianza. También permite calcular el tiempo que el vino ha estado sometido a crianza
biologica conociendo el contenido inicial y el final en glicerol.

La aplicacion de los resultados expuestos en esta comunicacion, permiten un
control mas objetivo del proceso de crianza bioldgica y de la caracterizacion del producto
comercial y contribuyen a una mejor gestion de la calidad y de la deteccion de fraudes.
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Figura 1. Caracteristicas de los vinos y contenidos en compuestos volatiles de los vinos en un sistema
industrial de seis criaderas.

Tabla 1. Compuestos clave seleccionados mediante Analisis Discriminante lineal paso a paso en funcion
del tiempo de crianza. Coeficientes estandarizados de los compuestos clave y valores de los estadisticos
para las dos funciones discriminantes seleccionadas.

Compuestos y Funcion Funcion
estadisticos 1 2
S 1,1-Dietoxietano -0,526 1,556
g 1-Propanol -0,856 0,629
§,, Alcoholes
g. . 0,045 0,419
S |isoamilicos
© Etillactato 20,808 2422
2-Feniletanol 1,780 0,744
Glicerol 1,171 -0,046
3 Valor propio 2279,2 499,7
= Varianza
§ |explicada (%) 7.1 17,3
a Wilks Lambda 2,8E-11 6,3E-8
Chi-cuadrado 2674 182,3
P-value 0,0000 0,0000
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Figura 2. Clasificacion de las muestras seglin sus puntuaciones en las funciones discriminantes obtenidas
por analisis discriminante lineal paso a paso.
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Figura 3. Cinética de consumo de glicerol durante la crianza bioldgica de cuatro vinos jovenes con
diferente contenido inicial.
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Tabla 2. Compuestos clave cuantificados en tres lotes de vinos. Los contenidos se expresan en mg/L y se
aplican al analisis discriminante lineal (LDA) y a la regresion lineal multifactorial para su clasificacion y
calc ulo del tiempo de crianza en meses.

Abreviaturas. AcH=Acetaldehido; EtLac=Etillactatoetilo; Glic=Glicerol; DitoX= 1,1-Dietoxietano;
PrOH=1-Propanol; IsOH = Alcoholes isomilicos; FeOH = 2-Feniletanol. EtOH =Etanol en % V/V.
Muestras: Mezcla 1 y Mezcla 2: vinos comerciales obtenido por mezcla de dos soleras. MM vinos de
diferentes bodegas sometidos a periodos de envejecimiento desconocidos. UN: muestras de vino de la
misma bodega con un tiempo estimado de crianza de CRD2 (12-18 meses); CRD1: 24 meses y SOL1: 48
meses.

Muestra AcH EtLac Glic DitoX PrOH IsOH FOH EtOH Grupo Tiempo
Mezcla 1 473 218 1523 40,8 59,8 339 70 15,1  72m  68m
Mezcla 2 484 230 1170 36,8 64,4 349 70 150 72m  70m
MM B3 78 130 8203 0 31,2 265 57 15,1  12m  0,3m
MM B2F3 168 180 4915 17,5 30,3 273 54 14,1 24m 22m
MM C1F3 180 202 5891 16,8 343 294 53 16,0 24m  19m

MM H1 178 194 7388 13,0 333 269 61 154 12m 13m
MM I1 189 175 4935 18,4 33,3 241 38 158 36m 24m
MM Al 177 192 9007 10,0 36,5 313 71 154 12m  6m

MM CI1F1 184 248 8749 84 37,5 307 70 150 1Zm  7m
MM G1 174 224 9506 7,0 358 269 64 149 12Zm  3m
MM DEF 204 340 8670 2,6 44,0 313 88 143 24m  7m
MM J 263 267 8252 173 42,6 305 82 160 12m 17m
UNCRD2A 77 182 4826 89 32,7 272 67 148 24m 13m
UNCRD2B 76 222 5534 64 353 281 57 149 24m  9m
UNCRD2C 77 253 5293 49 37,77 259 66 149 24m  9m
UNCRDIA 153 272 3908 17,2 40,7 322 66 14,7 36m 23m
UNCRDIB 160 256 3318 16,3 399 312 64 14,6 36m 26m
UNCRDIC 157 259 3613 15,8 40,3 315 63 14,6 36m 25m
UNSOL1A 226 270 1889 20,3 46,3 353 76 145 48m 39m
UNSOL1IB 254 274 1900 19,8 44,6 342 85 144 48m 4lm
UNSOLIC 249 291 1998 20,0 454 348 89 143 48m 40m
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) TIPIFICACION DE VINOS ESPUMOSOS
ECOLOGICOS DE LA VARIEDAD PEDRO XIMENEZ

Leon Gutiérrez, J.M.; Morales Ordoiiez, J.; Ramirez Pérez, P.
IFAPA Centro de Cabra

1. Resumen

El sector vitivinicola andaluz siempre ha compaginado la tradicion con la
innovacion y la diversificacion de sus producciones para buscar nuevos nichos de
mercado. En los ultimos afios ha aumentado el interés en la elaboracion de vinos
espumosos sobre todo en zonas donde no es un producto tradicional.

El IFAPA de Cabra inici6 en 2013 una linea de trabajo donde se evalua la
viabilidad del uso de variedades tradicionales andaluzas, como es el caso de la variedad
Pedro Ximénez. En el presente trabajo se ha estudiado la utilizacion de diferentes licores
de expedicion con el objetivo de potenciar la tipicidad de dichos vinos espumosos.

Se han evaluado nueve tratamientos con diferentes licores de expedicion
consistentes en distintas dosis de vinos ecoldgicos generosos de la Denominacién de
Origen Protegida (DOP) Montilla-Moriles y Brandy ecologico.

Los valores analiticos obtenidos clasifican estos como vinos espumosos de calidad
dentro de las categorias de niveles de azlcar residual disefiadas. Ademas, las pruebas
sensoriales muestran que los productos obtenidos presentan caracteristicas singulares y
apreciadas, lo que sitia a estos productos como una posible alternativa de produccion.

2 Introduccion

Tradicionalmente, la mayor parte del vifiedo andaluz se ha dedicado a la
elaboracion de vinos generosos, destacando las cuatro denominaciones de origen cléasicas
cada una con sus variedades principales. Estas son la D.O.P. Jerez- Xerez-Sherry y
Manzanilla de Sanlicar de Barrameda con la variedad Palomino, la D.O.P. Montilla
Moriles con Pedro Ximénez, la D.O.P. Mélaga con Moscatel de Alejandria como
variedades principales y la D.O.P. Condado de Huelva con la variedad Zalema. El manejo
de las crianzas bioldgica y oxidativa, el sistema de criaderas y solera, o el asoleo de los
racimos para la obtencion de vinos dulces, han hecho de la vitivinicultura de estas
regiones unas de las mas complejas y singulares del mundo. Estos vinos son muy
apreciados por los consumidores de su zona de produccion sobre todo por los conocedores
de estos vinos y por los consumidores de mas edad, mientras que el resto opta por el
consumo de vinos blancos y tintos principalmente (Navarro, Ramirez, Santiago y Garrido,
2016). Los productores andaluces, conscientes de estas circunstancias, comenzaron a
diversificar sus producciones varias décadas atras, probando distintas variedades y
elaborando vinos blancos y tintos. En los ultimos afios, la elaboracion de vinos espumosos
se estd barajando como otra posible via de diversificacion.
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La elaboracion de vinos espumosos, al igual que los vinos generosos, supone una
gran complejidad, sobre todo la elaboracion mediante el método tradicional desarrollada
por el abad Perignon en la Champagne (de Rosa, 1990). A su vez, esta elaboracion
especial suscita el interés de productores de todas las regiones viticolas. En Espafia,
ademas de tener una Denominacion de Origen tradicional de produccion de vinos
espumosos como es la D.O.P. Cava, existen experiencias de elaboracion de vinos
espumosos en muchas regiones con un gran nimero de variedades (Martinez-Lapuente,
Guadalupe, Ayestaran, Ortega y Pérez-Magarino, 2015).

El IFAPA de Cabra, situado en la provincia de Cordoba y dentro de la D.O.P.
Montilla-Moriles comenzo a trabajar en la elaboracion de vinos espumosos a finales de
los 90. Estos primeros trabajos estaban centrados en el estudio de variedades usadas en la
elaboracion de vinos espumosos, en la posibilidad de su cultivo en Andalucia y en la
viabilidad de utilizar otras variedades para elaborar espumosos como fue la Vigiriega en
la zona de la Alpujarra.

Ya en 2013 se iniciaron los trabajos de experimentacion con la variedad Pedro
Ximénez cultivada en ecoldgico. En estos afios se ha experimentado con los vinos base
para la elaboracion de vinos espumosos y con el tiempo de crianza. Los tratamientos
estudiados en dichos ensayos fueron vino blanco joven de la variedad Pedro Ximénez con
y sin maceracion pelicular prefermentativa de los hollejos y vinos rosados procedentes de
la mezcla de vino blanco joven de la variedad Pedro Ximénez y vinos tintos jovenes de
Tempranillo y Syrah (Ledn, Ramirez, Lasheras, Martin y Morales2015; Ledn, Martin,
Lasheras, Egea y Ramirez, 2016).

En el afio 2016 se continu6 trabajando con los vinos espumosos, en esta ocasion
con el uso o no de aditivos conservantes en el licor de expedicion para aumentar la
conservacion de los aromas de los vinos una vez terminados, teniendo como tratamientos
la adicion de sulfuroso, sulfuroso mas acido ascorbico y la no adicion de conservante
(Le6n, Morales y Ramirez, 2018).

Tras estos trabajos centrados en el proceso de elaboracion de vinos espumosos por
el método tradicional y en producir un producto tecnoldgicamente correcto, con este
trabajo se decidid profundizar en el licor de expedicion aprovechando las cualidades de
los vinos generosos para potenciar las cualidades organolépticas de los vinos espumosos
y remarcar la personalidad de la variedad Pedro Ximénez.

3 Materiales y métodos

Para la elaboracion de este ensayo se parti6 de un vino base de la variedad Pedro
Ximénez. La uva procedi6 del vifiedo experimental del IFAPA de Cabra, situado en el
municipio de Cabra (Coérdoba). Dicho vifiedo es cultivado y esta certificado como
ecoldgico desde el afio 2016 segun el Reglamento (CE) n°® 834/2007 del Consejo.

La uva fue vendimiada manualmente a primera hora de la mafiana y procesada en

menos de una hora. El mosto fue extraido mediante estrujado y prensado para ser
encubado en un depdsito de acero inoxidable con control de temperatura donde se sulfito
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y desfangd a 10°C durante 20 horas. Tras el desfangado y un andlisis fisico-quimico se
realizaron las correcciones oportunas de acidez y nutrientes y se inocul6 con levaduras
secas activas aptas para la produccion de vino ecoldgico. La fermentacion se realizd a una
temperatura controlada de 18°C y se dio por concluida cuando el contenido en azucares
reductores fue inferior a 2 g/L.

Una vez acabada la fermentacion, el vino fue desliado, clarificado, estabilizado
por frio y filtrado. El vino resultante fue el vino base utilizado para la elaboracion de los
vinos espumosos estudiados en este ensayo.

Para la elaboracion del vino espumoso por el método tradicional con generacion
de carbonico mediante segunda fermentacion en botella, se siguid el esquema descrito en
la figura 1.

SEGUNDA

VINO EMBOTELLADO CON FERMENTACION
OBTURADOR Y TOMA DE ESPUMA REMOVIDO
TAPON DE CORONA u DE LIAS
. PERIODO DE
CRIANZA

BASE
e BOTELLAS
’ EN RIMA
— eﬁ‘ﬁs ———

BOTELLAS
P p EN PUNTA
EN EL MOMENTO DE LA ADICI ON DEL LI COR DE EXPEDI Cl ON
SE ESTABLECI ERON LOS TRATAMIENTOS A ESTUDAR .
CONGELACION
DEL GOLLETE
ENCORCHADO Y BOZALADO ."1 -
i  — o | r,“a/> X : 1
i N DEGUELLE,

ADICI ON DE LI COR
DE EXPEDICION Y
RELLENADO

Figura 1. Esquema de elaboracion de vino espumoso por el método tradicional seguido en el ensayo.

El vino base fue embotellado junto con un licor de tiraje compuesto de 24 g/L de
sacarosa ecologica, 10 g/L de nutrientes comerciales aptos para la elaboracion de vino
ecoldgico, 5 g/L de bentonita y un 2% de levadurado acondicionado a los valores de
alcohol y temperatura del vino, a partir de levadura seca activa comercial del tipo
bayanus. Las botellas fueron cerradas mediante un obturador y un tapon tipo corona. Estas
fueron situadas en posicion horizontal en una cdmara a temperatura controlada a 13°C
donde tuvo lugar la toma de espuma y la crianza.

La toma de espuma se controld6 mediante la colocacion de afrémetros en tres
botellas control. Semanalmente se midio la presion hasta que se estabilizo, momento en
el que se dio por concluida la toma de espuma. El periodo de crianza, que corresponde al
tiempo transcurrido entre el embotellado y el degiielle, fue de 12 meses, donde ademas
de la toma de espuma, las levaduras van lisando y liberando su contenido al vino.
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En el momento del degiielle se realizaron los distintos tratamientos, consistentes
en usar como licor de expedicion, vinos generosos ecoldgicos andaluces y un brandy
ecologico. Todas las dosis de licor de expedicion se calcularon para no sobrepasar el
maximo de incremento de grado alcohdlico de 0,5% v/v permitido en el Reglamento
606/2009.

Previamente a la seleccion de los tratamientos definitivos, un panel de 5 expertos,
evaluaron sensorialmente 18 posibles combinaciones de licor de expedicion con el vino
espumoso, de los cuales seleccionaron 8 tratamientos con licor de expedicion y un
tratamiento control donde no se adicion¢ licor de expedicion.

Ademas, en cada botella se adicion6 SO> hasta alcanzar los 25 mg/L y 75 mg/L
de acido ascorbico para evitar la evolucion temprana. Para completar los 750 mL de cada
botella, estas se rellenaron con vino espumoso de la misma partida. Tras la adicioén del
licor de expedicion y el rellenado, las botellas se cerraron con tapones de corcho tipo
champifion y se bozalaron. Para cada tratamiento se elaboraron 30 repeticiones.

Los tratamientos realizados han sido:

1- Sin adicién de licor de expedicion (Control).

2- Fino 30 mL/botella (Fino 30 mL).

3- Amontillado 30 mL/botella (Amontillado 30 mL).

4- Amontillado 50 mL/botella (Amontillado 50 mL).

5- Oloroso 50 mL/botella (Oloroso 50 mL).

6- Vino dulce Pedro Ximénez Brut (PX Brut).

7- Vino dulce Pedro Ximénez Seco (PX Seco).

8- Brandy 13 mL/botella (Brandy 13 mL).

9- Vino dulce Pedro Ximénez 22 mL/botella + Oloroso 20 mL/botella (PX +
Oloroso).

Previo al embotellado y tras los degiielles se realizaron andlisis fisico-quimicos
donde se controlaron los pardmetros de masa volumica, grado alcohdlico, azucares
reductores, pH, acidez total, acidez volatil, sulfuroso libre y total, acido malico, acido
tartarico, potasio, absorbancias a 420, 520 y 620 nm, intensidad colorante, polifenoles
totales y los parametros L”, a”, b”, hay y C" del espacio CIELab. Ademas, en la analitica
de los vinos espumosos terminados tras el degiielle, se midi6 el contenido en COs.
También los vinos se analizaron sensorialmente por parte de un panel de cata entrenado
utilizando para tal fin la ficha de cata que se muestra en la figura 2. Con la primera parte
de la ficha de cata se han puntuado las distintas fases de la cata y con la segunda se han
elaborado diagramas radiales donde a mayor area del poligono resultante, mejor valorado
es el vino.
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Fecha: FICHA DE CATA VINOS ESPUMOSOS
Ensayo:
Nombre del catador:
Clave de muestra:
Excelente [ Muy bueno | Bueno | Regular [Insuficiente | Puntos Observaciones
Fase |Brillo/Transparencia 5 4 3 2 1
visual |Color 10 8 6 4 2
Afrutado varietal 6 5 4 3 2
Fase |[Aromas de crianza 6 5 4 3 2
olfativa [Intensidad 6 5 4 3 2
Complejidad 12 11 9 7 4
Gusto equilibrado 6 5 4 3 2
Fase |[Intensidad 8 7 6 4 2
gustativa |Persistencia 8 7 6 5 4
Calidad/Complejidad 22 19 16 13 10
Armonia-Juicio Global ki 10 9 8 7
[EomA |
Color 0—T—3—-—3 435 -
Burbuja 0—1-—-2-—3-—4--5 =*
Aroma Frutal 0t 85 Andalucia #o=™*
|Aroma Floral 0—1-—--2-3—4g--—5 5 mueve con EI.II'OFB
|Aroma de Crianza 0—1—2-—3—4-5
Intensidad gustatva 0-—1-—-2--—3-—~4—-—5
Nl 'nstituto de Investigacién v Formacida Agraria y Pesquera ~*~. | UNION EUROPEA
TP  CONSEIERIA DE AGRICLLTURA, PESCA Y DESARROLLO RURAL .o | rerseEwspes o Dessirotio Regional

Figura 2. Ficha de cata utilizada para la evaluacion sensorial de los tratamientos.

4 Resultados y discusion

Tras la vinificacién del vino joven de la variedad Pedro Ximénez ecoldgico, se
obtuvo un vino base con unas cualidades fisico-quimicas adecuadas para la elaboracion
de vinos espumosos con un pH bajo y una acidez total media-alta, un grado alcohdlico de
10,45% v/v muy en consonancia con los valores que comunmente se manejan en la
elaboracion de vinos espumosos de calidad. La acidez volatil de 0,3 g de acido acético/L
es muy baja, siendo optima. El valor de sulfuroso libre fue suficientemente alto para
proteger el vino frente a ataques bacterianos y oxidaciones sin suponer un riesgo para la
correcta toma de espuma y el nivel de sulfuroso total fue lo suficientemente bajo como
para no condicionar la elaboracion del vino espumoso siguiendo las directrices de
produccion de los vinos ecoldgicos (Reglamento de Ejecucion n® 203/2012). Los valores

analiticos se exponen en la tabla 1.

Tabla 1. Valores fisico-quimicos del vino joven de Pedro Ximénez utilizado como vino base.

Parametro analitico Valor Parametro analitico Valor
Masa volumica (g/mL) 0,9915 SO, Libre (mg/L) 14
Grado alcohdlico (% v/v) 10,45 SO, Total (mg/L) 66
Azucares reductores (g/L) 1,13 Acido tartarico (g/L) 2,2
pH (20°C) 3,19 Acido malico (g/L) 1,9
Acidez total (g ac. tartarico/L) 5,59 Polifenoles totales (mg/L) 99,8
Acidez volatil (g ac. acético/L) 0,30

Una vez embotellado el vino junto con el licor de tiraje, de dispusieron las botellas
en horizontal para que se produjese la toma de espuma y la crianza. La evolucion de los
valores de presion, tomados de los afrometros de control se muestran en el grafico 1.
Sobre los 100 y 110 dias desde el embotellado la presion se estabilizo entre los 6,1 y 6,2

bares de presion, momento en el que se dio por concluida la toma de espuma.
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Grifico 1. Evolucion de la presion de CO: durante la toma de espuma del vino espumoso de la
variedad Pedro Ximénez.

A los 12 meses desde el embotellado se realizo el degiielle de botellas de control
sin adicion de licor de expedicion, en un primer lugar para comprobar que la toma de
espuma y crianza se realizd correctamente, y en segundo lugar, para conocer el grado
alcohdlico tras la segunda fermentacion y asi poder calcular la dosis maxima de licor de
expedicion, ya que no puede haber mas de 0,5% v/v de aumento en el grado alcohdlico.

Los valores de la columna Control de la tabla 2 corresponden a los obtenidos en
el andlisis del vino degollado sin adicion de licor de expedicion. Por los datos de
contenido en CO; y contenido en azucares reductores, se concluydé que la segunda
fermentacion fue completa. Con un valor medio de 1,23 g de azucares reductores/L el
vino espumoso obtenido puede ser clasificado en la categoria de brut nature.

Respecto a la cantidad de licor de expedicion a adicionar para no sobrepasar el
incremento maximo de grado alcohdlico, el vino espumoso control tuvo una
concentracion de 11,90% v/v, por lo que como maximo se podia alcanzar un grado
alcoholico de 12,40% v/v. Dependiendo del grado alcohdlico del licor a adicionar vari6
el volumen maximo que se podia afiadir de cada licor. Asi para los vinos fino y vino dulce
Pedro Ximénez, con un grado alcohdélico de 15% v/v, el maximo a adicionar fue de 120
mL/botella, para los vinos oloroso y amontillado seleccionados con un grado del 16% v/v
fue de 91 mL/botella y para el brandy con un grado de 40% v/v, el méximo estaba en 13
mL/botella.

Para los tratamientos con vino dulce Pedro Ximénez donde ademads se produce un
incremento en azucares reductores, también se tuvo en cuenta el contenido de estos en el
vino y la clasificacion de los vinos espumosos segun los azucares residuales que
contienen. El vino dulce Pedro Ximénez utilizado contenia una concentracion en azicares
de 440 g/L.
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Para la eleccion de las dosis de licor también se tuvo en cuenta la merma en el
momento del degiielle debida a la expulsion del tapon de hielo con el equipo utilizado en
la bodega experimental del IFAPA de Cabra, que estd comprendida entre 50 y 60 mL por
botella si el degiielle es realizado en condiciones 0ptimas (botellas y equipo mantenido a
baja temperatura y labor realizada por personal experimentado), segiin se ha observado
durante los varios afios de manejo del equipo.

Tabla 2. Valores fisico-quimicos del vino espumoso control sin licor de expedicion y de los
tratamientos elaborados con adicion de licor de expedicion.

MUESTRA Control Fino  Amontillado Amontillado Oloroso Brandy PXBrut PXSeco PX+Oloroso
Dosis de licor por botella - 30 mL 30 mL 50 mL 50 mL 13 mL 16 mL 40mL 22 mL+20 mL
Masa volumica (g/mL) 0,9895 0,9897 0,9895 0,9895 0,9896 0,9890 0,9930 0,9993 0,9946
Grado alcohdlico (% v/v) 11,90 11,95 11,80 11,88 12,05 12,20 11,88 12,05 11,95
CO2 (g/L) 10,42 10,08 10,46 10,24 10,21 10,85 10,44 9,70 9,87
AzUcares reductores (g/L) 1,23 1,11 1,30 1,18 1,38 1,23 9,57 24,48 13,61

pH (20°C) 3,18 3,14 3,14 3,13 3,14 3,14 3,18 3,26 3,20
Acidez total (g ac. tartarico/L) 5,82 5,64 5,47 5,52 5,71 5,33 5,31 5,20 5,28
Acidez volatil (g ac. acético/L) 0,26 0,30 0,31 0,30 0,33 0,28 0,26 0,27 0,24
SOz total (mg/L) 84 96 88 79 91 88 97 103 97
Acido tartarico (g/L) 1,94 1,90 1,84 1,88 1,95 1,89 1,88 2,04 1,98
Acido malico (g/L) 1,61 1,36 1,29 1,34 1,33 1,33 1,39 1,37 1,36
Intensidad Colorante 0,084 0,085 0,114 0,138 0,241 0,111 0,122 0,181 0,198
Tonalidad 5,034 5,190 4,3 4,15 3,55 5,11 4,96 4,56 4,20
Polifenoles totales (mg/L) 63,01 74,52 75,01 81,08 85,09 77,65 84,39 97,94 91,56

L 99,050 99,151 98,665 98,271 96,858 98,799 98,450 97,684 97,256

a’ -0,762  -0,806 -0,793 -0,836 -0,754  -0,989 -0,976 -1,131 -0,967

b 4,505 4,685 5,798 7,104 11,312 6,167 6,629 9,233 10,199
hap 99,615 99,765 97,785 96,710 93,814 99,114 98,376 96,983 95,428
c 4,569 4,754 5,852 7,153 11,338 6,246 6,701 9,302 10,222

Tras haber realizado los distintos tratamientos se realizd un analisis fisico-
quimico, cuyos datos se presentan en la tabla 2. En todos los casos se consiguié mantener
un elevado nivel de presion, con mas de 9 g/L de CO; disuelto. En los tratamientos en los
que se adiciono vino fino, oloroso, amontillado y brandy, al ser estos vinos secos, no se
incrementd en el contenido de azlcares reductores, por lo que se mantuvieron en la
categoria de brut nature. En los tratamientos que se utilizo vino dulce Pedro Ximénez se
consiguid ajustar con precision los valores de azucares reductores propuestos para
conseguir la categoria de brut, seco y extra seco. El contenido en SO; total tras el ligero
sulfitado en la adicion del licor de expedicion mas el posible aporte por parte de los vinos
usados en el licor de expedicion, son relativamente bajos y dentro de los limites
establecidos para la elaboracion de vinos ecologicos. Segun el Reglamento n® 1308/2013,
todos los vinos espumosos elaborados en este ensayo presentaron valores analiticos que
los clasifican como vinos espumosos de calidad.

El resto de parametros analizados difieren poco entre tratamientos y el control,
debido a que las dosis mas altas de licor de expedicion tan solo suponen un 6,7% del
volumen final. Los parametros ligados al color presentaron diferencias mas apreciables,
como la menor claridad (L") de los tratamientos con oloroso y vino dulce Pedro Ximénez
por ser estos los vinos con mas color, o el ligero cambio en el tono (/4a,) de ser amarillo
con reflejos verdosos a atenuarse dichos reflejos con unos grados mas cercanos a 90 en
los tratamientos con oloroso.
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Los resultados de la evaluacion sensorial de los vinos espumosos brut nature se
representan en el grafico 2. Todos los tratamientos con licores de expedicion resultaron
mejor puntuados que el control, sobre todo en las fases olfativa y gustativa. La fase visual
del tratamiento Oloroso 50 mL fue ligeramente inferior debido a la mayor intensidad de
color, como se observa en el perfil sensorial presentado en el grafico 4.

Brandy 13 mL
Oloroso 50 mL
Amontillado 50 mL
Amontillado 30 mL
Fino 30 mL

Control

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0 90,0

B Fase visual Fase olfativa M Fase gustativa B Juicio global

Grafico 2. Puntuaciones obtenidas en las distintas fases de evaluacion sensorial de los
tratamientos brut nature.

El tratamiento mejor valorado fue el de Amontillado 50 mL con una mejor
puntuacion en todas las fases. Su perfil sensorial fue muy similar al tratamiento
Amontillado 30 mL (grafico 3) aunque con mayor intensidad en aroma frutal.

Color

Intensidad gustativa Burbuja

Aroma crianza Aroma frutal

Aroma floral

Control Fino30 mL =<=<=<Amontillado 30 mL =<=<=-<Amontillado 50 mL

Grafico 3. Perfiles sensoriales de los tratamientos Control, Fino 30 mL, Amontillado 30 mL
y Amontillado 50 mL.

El tratamiento Brandy 13 mL (grafico 4) presentd una elevada puntuacion en

aromas de crianza, detectandose las notas a madera que el brandy de partida utilizado
presentaba aun a una dosis que supone menos de un 2% del volumen de la botella. En
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general, todos los tratamientos brut nature aumentaron la intensidad gustativa y la
percepcion de los aromas a crianza.

Intensidad gustativa Burbuja

Aroma crianza Aroma frutal

Aroma floral

Control Oloroso 50 mL ~ =<=<==<Brandy 13 mL

Grifico 4. Perfiles sensoriales de los tratamientos Control, Oloroso 50 mL, y Brandy 13
mL.

Respecto a los tratamientos con vino dulce Pedro Ximénez y por lo tanto con
distintos niveles de azlcares reductores, también fueron mejor puntuados que el control
y con muy poca diferencia entre ellos (grafico 5).

PX + Oloroso

PX Seco

PX Brut

Control

IERR]

o
. mm
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|

T T T

00 100 20,0 300 400 500 600 70,0 80,0 90,0

M Fase visual Fase olfativa M Fase gustativa M Juicio global

Grafico 5. Puntuaciones obtenidas en las distintas fases de evaluacion sensorial de los
tratamientos con distintos niveles de azucares y el tratamiento control.

De los perfiles sensoriales de estos vinos (grafico 6), destaco el incremento en
aroma frutal e intensidad gustativa al aumentar la proporcion de vino dulce Pedro
Ximénez, siendo el tratamiento PX Seco el que mas puntud en estos parametros. En los
tratamientos, la adicion de licor de expedicion aumentd respecto al control la intensidad
gustativa y el aroma a crianza.
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Intensidad gustativa Burbuja

Aroma crianza Aroma frutal

Aroma floral

Control PXBrut ==<=<PXSeco ===-PX+ Oloroso

Grafico 6. Perfiles sensoriales de los tratamientos Control, PX Brut, PX Seco y PX +
Oloroso.

4 Conclusiones

La elaboracion de vinos espumosos ecoldgicos a partir de la variedad Pedro
Ximénez con adicion de vinos generosos como licor de expedicion es técnicamente viable
siendo apreciados y bien valorados sensorialmente.

La utilizacion de vinos generosos como licor de expediciéon ha mejorado la
intensidad gustativa, la intensidad de aromas de crianza y en general la calidad del vino
espumoso de Pedro Ximénez.

Con el uso de vino dulce Pedro Ximénez como licor de expedicion, es posible
elaborar espumosos con distintos niveles de azucares sin recurrir a fuentes de azicares
externos y potenciando los aromas propios de la variedad.

El tratamiento Amontillado 50 mL fue el mejor valorado. El vino mejord en todos
los aspectos estudiados, sobre todo en la fase olfativa por el aumento de la complejidad y
en la fase gustativa por el aumento de intensidad.

La elaboraciéon de vinos espumosos con la variedad Pedro Ximénez utilizando

vinos tradicionales andaluces y brandy como licores de expedicion ofrece un amplio
abanico de posibilidades para la diversificacion del sector vitivinicola andaluz.
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NUEVOS PRODUCTOS DERIVADOS DEL VINAGRE DE
JEREZ MEDIANTE MACERACION CON FRUTAS

Chanivet, M.; Bruna, F. J.; Duran-Guerrero, E.; Rodriguez-
Dodero, M.C.; Garcia-Barroso, Carmelo.; Castro, R.
IVAGRO, Universidad de Cadiz, Campus de Excelencia
Internacional en Agroalimentacion CeiA3

Resumen

Se han desarrollado diversos experimentos de maceracion de un vinagre de Jerez
con pieles de naranja y limén tanto de forma tradicional (T) como mediante la aplicacion
de dos energias acelerantes, ultrasonidos (US) y microondas (MO). En el caso del US, se
han empleado dos sistemas, uno estatico y otro dindmico mediante un dispositivo
patentado en el seno de nuestro Grupo de Investigacion.

Se han estudiado diversas condiciones de maceracion atendiendo a los parametros
caracteristicos de cada tecnologia (potencia, tiempo de pulsos, temperatura, tiempo total
de aplicacion, etc.). Las distintas muestran han sido evaluadas analitica (color,
polifenoles, aromas, etc.) y sensorialmente.

Las distintas tecnologias (US, MO y T) mostraron ser significativas sobre el
contenido polifenolico de los vinagres obtenidos, presentando éstos perfiles aromaticos
dependientes también de la tecnologia de maceracion empleada.

Sensorialmente, junto al tradicional, los vinagres mejor clasificados fueron los
obtenidos mediante microondas y ultrasonidos estatico. Ambos se diferenciaron de
manera significativa de los obtenidos en el sistema de maceracion dindmico con
ultrasonidos con mayores tiempos de maceracion (2 y 3 dias). En este ultimo caso,
maceracion mediante ultrasonidos dinamico, el vinagre mejor valorado fue el de 1 dia de
maceracion. Cualitativamente, esta clara preferencia obedecid a mayores notas afrutadas
y citricas.

1. Introduccion

Hoy en dia, el mercado agroalimentario se estd volcando hacia la diversificacion
en busca de nuevos productos con propiedades sensoriales diferentes y mejoradas.
Ademas, el desarrollo de nuevos productos con propiedades funcionales se esta
convirtiendo en un incentivo para aumentar la conciencia de los consumidores sobre su
consumo. Algunos de estos productos incluyen bebidas tradicionales combinadas con
frutas que mejoran sus caracteristicas promotoras de la salud, previniendo diferentes
enfermedades como el cancer o la obesidad (Tripoli, La Guardia, Giammanco, Di Majo
y Giammanco, 2007; Gonzalez-Molina, Dominguez-Perles, Moreno y Garcia-Viguera,
2010), gracias a la presencia de sustancias antioxidantes, entre las que destacan los
compuestos fendlicos, presentes en gran medida en diversos productos naturales como
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vinagres y frutas (Gonzalez-Molina et al., 2010; Garcia-Parrilla, Leén-Camacho, Heredia
y Troncoso, 1994). Derivados de 4cidos hidroxicinamicos (&cidos caftarico, p-cumarico
y cafeico) y flavanonas (naringina, hesperidina y neohesperidina) son las principales
familias de compuestos fendlicos presentes en dichos productos. Aunque el mercado
asiatico posee un mercado consolidado en bebidas a base de vinagres o vinagres de
diferentes sustratos azucarados (Zhou, Wang y Zhang, 2005; Wu, Wang, Wang y Jia,
2007), pocas investigaciones sobre la maceracion de vinagres con frutas (referencias
nuestras) pueden ser encontradas en Europa. En estos pocos estudios se ha podido
comprobar que los vinagres macerados con distintas frutas (lima, naranja, limon, etc.)
experimentan un significativo enriquecimiento en numerosos compuestos fenolicos
extraidos de la fruta y este enriquecimiento implica mayores valores de actividad
antioxidante (Cejudo-Bastante et al., 2010). Estos vinagres ademas exhiben unas nuevas
y muy atractivas caracteristicas sensoriales (Cejudo-Bastante et al., 2013). Todos estos
estudios previos se han llevado a cabo mediante maceracion tradicional, esto es, poniendo
en contacto el vinagre con la fruta y favoreciendo la extraccion sélo y exclusivamente
mediante el empleo de agitacion mecanica. Durante el desarrollo de estos estudios se
optimizaron las condiciones de maceracion, estableciéndose éstas en 3 dias de maceracion
y 200 g/L de piel de fruta con agitacion continua.

El objetivo de la presente investigacion ha sido el llevar a cabo un estudio
comparativo, tanto a nivel sensorial como desde un punto de vista analitico de un vinagre
de Jerez macerado con piel de naranja y limén empleando tanto, maceracion tradicional
como dos energias acelerantes del proceso extractivo, microondas y ultrasonidos. De esta
forma, se han desarrollado nuevos productos derivados del vinagre de Jerez con
caracteristicas sensoriales muy atractivas y una composicion enriquecida en compuestos
polifenolicos de reconocido valor saludable.

2. Material y métodos

2.1. Muestras

Un mismo vinagre de Jerez apto (no envejecido, 7 grados acéticos y 1 grado
alcohdlico) ha sido macerado de forma tradicional, sin energias acelerantes (3 dias, 200
g/L de piel de naranja y limoén, agitacion magnética) y bajo el empleo de dos energias
acelerantes, ultrasonidos y microondas. En el caso de la maceracion tradicional, las
condiciones dptimas fueron fijadas con ocasion de un estudio previo (Cejudo-Bastante et
al., 2010; Cejudo-Bastante et al., 2013).

2.2. Maceracion mediante ultrasonidos.

Se han estudiado dos sistemas de ultrasonidos: estatico y dinamico. En el caso del
primero, tras de su optimizacion las condiciones de maceracion quedaron fijadas en 20%
de amplitud con un tiempo de US de 20 sg cada minuto y un tiempo total de aplicacion
de 90 minutos. Para llevar a cabo estos estudios se empled un equipo de ultrasonidos de
marca Qsonica sonicators, modelo Q1375 (1375W, 20kHz).
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En el caso del sistema de ultrasonidos dindmico, el equipo empleado se ha
desarrollado en el seno del Grupo de Investigacion (Delgado-Gonzalez et al., 2017). El
bafio de ultrasonidos empleado fue de 400 W (JP Selecta, modelo 3000515, Barcelona,
Espaia).

Las condiciones de aplicacion de ultrasonidos dindmico quedaron fijadas en base
aresultados previos de aplicacion de esta tecnologia en el seno del Grupo de Investigacion
(Delgado-Gonzélez et al. 2017).

Estas fueron:

- 25°C, controlada por la unidad de refrigeracion.

- Sin luz.

- Sin aireacion, es decir, en el recipiente de muestra se introdujo la tuberia de salida
de la recirculacion dentro del remanente de muestra del deposito.

- Relacion de 100 g de piel de naranja/L de vinagre (por imposibilidad operativa).

- Tiempo de aplicacion: 3 dias. Se tomaron muestras los dias 1, 2 y 3 de tratamiento.

- Pulsos de ultrasonidos: 1 min ON/ 2 min OFF.

2.3. Maceracion mediante microondas

Tras el proceso de optimizacion, las condiciones quedaron fijadas en 390 W de
potencia y 11 minutos de aplicacion con una temperatura de 65°C. Para llevar a cabo estos
estudios se empled un equipo de microondas Mars 6 (CEM Corporation, Barcelona,
Espaia).

2.4. indice de polifenoles totales. Indice de Folin-Cioucalteu.

Para determinar el indice de polifenoles totales se usé el método de Folin-
Ciocalteu (Singleton, Orthofer y Lamuela-Raventos, 1965). A fin de llevar a cabo de
forma rapida la evaluacion del contenido polifendlico total se emple6 también la medida
de absorbancia a 280 nm (IPT). Para ello se hizo uso de un espectrofotometro UV-VIS
(Spectronic Helios, Thermo Electron Corporation, Barcelona, Espafia).

2.5. Determinacion de compuestos polifendlicos.

Para la determinacion individualizada de los polifenoles se utilizd6 un equipo
UPLC Waters Acquity con una columna de dimensiones 2.1 x 100 mm (Acquity UPLC
BEH C18, 1.7ul), acoplado a un detector ultravioleta-visible de matriz de fotodiodos
(PDA), permitiendo de esta manera separar los compuestos por cromatografia e
identificar y cuantificar los polifenoles mediante el software Empower Pro. Para ello se
empled el método puesto a punto por el grupo de investigacion (Schwarz, Rodriguez,
Sanchez, Guillén y Barroso, 2009).

2.6. Determinacion de compuestos volatiles

Para el analisis de volatiles se ha empleado como técnica de extraccion una técnica
denominada SBSE (Stir Bar Sorptive Extraction) combinada con cromatografia de gases
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acoplada a un detector de masas. El método empleado fue puesto a punto por Duran-
Guerrero, Natera-Marin, Castro-Mejias y Garcia-Barroso (2006). El equipo de
cromatografia de gases ha sido un GC-MS Agilent 6890 GC-5973N MS (Agilent
Technologies, Palo Alto, CA, EEUU) equipado con una columna capilar DB-Wax (J&W
Scientific, Folsom, CA, EEUU) de 60 m x 0.25 mm.

2.7. Analisis olfatométrico.

De forma previa al analisis olfatométrico, las distintas muestras fueron sometidas
a una etapa de extraccion y concentracion siguiendo el método propuesto por Duran-
Guerrero, Chinicci, Natali, Natera-Marin y Riponi, 2008. Los extractos se analizaron por
medio de un sistema Agilent 7890B GC equipado con un espectrometro de masas Agilent
5977A (Agilent, Little Falls, DE, EE. UU.) y un puerto de deteccion olfativa ODP3
(Gerstel, Miilheim a/ d Ruhr, Alemania). Para cada muestra, el volumen de inyeccion fue
de 1 pl (modo splitless, durante 2 min) con un automuestreador Agilent 7693.

2.8. Cata y analisis sensorial y de aceptacion de los productos elaborados.

Tras la puesta a punto tanto del panel de cata como de la metodologia a seguir, el
panel ha evaluado si los productos elaborados cumplian las expectativas en cuanto a
caracteres sensoriales. Se ha establecido la aceptacion o no de los productos elaborados
y se han propuesto modificaciones a las formulaciones ensayadas mediante pruebas
discriminativas de preferencia y pruebas heddnicas a fin de buscar mejoras organolépticas
de los productos elaborados. Los descriptores estudiados han sido: citrico, afrutado,
punzante, pegamento, defecto, impresion general e intensidad aromatica.

2.9. Estudios estadisticos.

La estadistica ha sido objeto de empleo en las etapas iniciales de optimizacion de
las condiciones concretas de aplicacion de las energias acelerantes. Se ha recurrido a
herramientas de disefio de experimentos a la hora de optimizar estas condiciones
concretas. Asi mismo, se ha recurrido a estudios estadisticos univariantes (analisis de la
varianza, ANOVA) y multivariantes (analisis componentes principales, clusters, etc.)
sobre los resultados de los andlisis llevados a cabo. Para ello se ha empleado el paquete
estadistico Statgraphics Centurion XVII.

3. Resultados

3.1. Optimizacion condiciones aplicacion ultrasonidos estatico
Las variables a optimizar en el caso de la aplicacion de ultrasonidos a la

maceracion del vinagre con pieles de naranja fueron amplitud y tiempo de pulsos,
quedando fijada la temperatura a 25 °C y tiempo en 30 minutos.
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Tabla 1. Disefo experimentos. Optimizacion US estatico

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F  Valor-P
A:amplitud 17498,6 1 17498,6 20,34 0,0006*
B:pulsos 88977,2 1 889772 103,41 0,0000*
AA 6315,02 1 631502 7,34 0,0179
AB 129122 1 129122 15,01 0,0019*
BB 784,891 1 784,891 0,91 0,3569
bloques 398,724 1 398,724 0,46 0,5080
Error total 11185,2 13 860,399
1

3
Total (corr.) 150404, 9

*variables significativas a p<0.01.

En concreto, se realizaron 20 experiencias de media hora de duracion (disefio de
experimentos central compuesto 2>+2 puntos centrales) en las que se estudio:

. Tiempo aplicacion: Pulsos de 20 segundos “on” o 40 segundos “on” por
minuto.

. Amplitud: 20% o 40% (275 o0 550 W)

Las variables respuestas consideradas fueron: absorbancia 280 nm y IPT.

Los resultados obtenidos pusieron de relieve que ambas variables fueron
significativas sobre la variable IPT (tabla 1), asi como la interaccion AB, amplitud-pulsos.

El factor pulsos se mostr6 también significativo para abs. 280 nm. En ambos casos
su influencia fue positiva (mayores valores de abs. 280 nm y IPT al aumentar el valor del
tiempo de pulsos, al igual que en el caso de la amplitud. Si bien, se observd que los
mejores valores de Abs. 280 nm y IPT se alcanzaron para amplitudes bajas (20%) y altos
pulsos (40 sg en “on”), observandose que cuando los valores de amplitud eran altos, la
modificacion del tiempo de pulsos en On no incrementaba los valores de la variable
respuesta IPT o abs 280 nm (figura 1).

Supetficie de Respuesta Estimada

1130
1030

; 930

830

amplitud
Figura 1. Diagrama superficie de respuesta Ultrasonidos estatico

Las condiciones de aplicacion de US estatico a la maceracion del vinagre de Jerez
con restos de pieles citricas quedaron fijadas en 20% de amplitud con un tiempo de US
en “on” de 40 sg y 20 sg de “off” por cada minuto de aplicacion.

En el caso de las microondas estas fueron optimizadas como: 11 minutos y 390W
de potencia.
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3.2. Analisis individualizado de compuestos polifendlicos.

Los vinagres macerados con piel de naranja como con piel de limon bajo
diferentes metodologias experimentaron un significativo incremento en compuestos
polifenodlicos propios de la fruta. Compuestos como luteolin-3-O-glucdsido, naringenina,
hesperidina, hesperetina, poncirina, sinensetina, no presentes en el vinagre control,

experimentaron significativas ganancias en los productos obtenidos tras maceracion
(figura 2).

0 1 2 3 4 5
minutos

Figura 2. Cromatograma 280 nm. Vinagre macerado mediante microondas con limoén

Los resultados obtenidos en el andlisis individualizado de polifenoles para las
muestras de vinagre sometidas a maceracion con piel de naranja bajo diferentes
metodologias (US estatico, US dindmico y maceracion tradicional) fueron sometidos a
analisis de clusters a fin de observar desde una perspectiva polifenolica las posibles
similitudes entre las mismas

El dendograma obtenido se muestra en la figura 3.
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Figura 3. Analisis de cluster atendiendo a polifenoles. Maceracion con piel de naranja
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Como podemos observar, las muestras correspondientes a maceracion tradicional
(T) fueron agrupadas con aquellas obtenidas mediante ultrasonidos dinamico (USD),
mientras que aquellas obtenidas mediante US estatico con bajos tiempos de aplicacion
(USE30MIN, USE1H) mostraron gran similaridad con el vinagre de partida (inicial),
poniendo esto de relieve que la maceracion de vinagre de Jerez con piel de naranja
mediante ultrasonido estdtico durante tiempos inferiores a 1 hora modificod poco el
contenido polifendlico del vinagre, mostrandose como mas agresiva, en cuanto a
modificacion del perfil polifenolico del producto obtenido la tecnologia de US dindmico
0 maceracion tradicional durante tres dias, en cuyo caso las muestras obtenidas mostraron
mayores contenidos en compuestos polifendlicos propios de la naranja (naringenina,
narirutina, etc.) (figura 3).

En el caso de la aplicacion de microondas, el enriquecimiento en compuestos
polifendlicos de las frutas citricas consideradas fue también significativo.

3.3. Analisis individualizado de compuestos volatiles.

Los resultados obtenidos en el andlisis individualizado de compuestos volatiles
fueron sometidos también a andlisis de clusters a fin de observar las posibles similitudes
entre las mismas (figura 4). En este caso se compard ambas técnicas de empleo de
ultrasonidos junto a la maceracion tradicional para la maceracion con pieles de naranja.
Como podemos observar (figura 4), en este caso, las muestras correspondientes a
maceracion tradicional (T) fueron agrupadas con aquellas obtenidas mediante
ultrasonidos estatico (USE), mientras que aquellas obtenidas mediante US dindmico
(USD) mostraron gran similaridad con el vinagre de partida (inicial), poniendo esto de
relieve que la maceracioén de vinagre de Jerez con piel de naranja mediante ultrasonido
dinamico modificé poco el contenido volatil del vinagre, mostrandose, como tecnologia
de maceracion, poco agresiva en cuanto a perfil volatil se refiere.
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Figura 4. Analisis de cluster aatendiendo a volatiles. Maceracion con piel de naranja
En el caso de la maceracion mediante microondas, mencionar que el

enriquecimiento en constituyentes volatiles fue significativo con un gran enriquecimiento
en alcoholes terpénicos propios de la piel de la fruta.
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3.4. Analisis organoléptico

En el caso de los vinagres macerados bajo diferentes condiciones con pieles de
naranja, la evaluacion organoléptica contemplé la evaluacion de preferencia global de
aquellos vinagres macerados mediante microondas, ultrasonidos estatico y de forma
tradicional. Asi, 10 jueces realizaron una prueba de ordenamiento de acuerdo a su
impresion olfativa de las diferentes muestras maceradas (UNE ISO 8587, 2010). Los
vinagres mejor clasificados fueron los obtenidos mediante microondas, seguidos de los
macerados tradicionalmente y en ultimo lugar los macerados mediante ultrasonidos
estatico (figura 5). Estos se diferenciaron de manera significativa de los obtenidos en el
sistema de maceracion dindmico con ultrasonidos con mayores tiempos de maceracion (2
y 3 dias). En este ultimo caso, maceracion mediante ultrasonidos dindmico, el vinagre
mejor valorado fue el de 1 dia de maceracion. Cualitativamente, la clara preferencia por
el vinagre obtenido mediante maceracion asistida por microondas parece atribuirse a una
mayor intensidad aromatica, asi como a mayores notas afrutadas y citricas (figura 6).
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Figura 5. Vinagre macerado con piel de naranja tradicionalmente (Trad) y mediante ultrasonidos estatico
(US) y microondas (MO). Preferencia global
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Figura 6. Grafico de arafa. Vinagres macerados con piel de naranja tradicionalmente y mediante
microondas

3.5. Analisis olfatométrico.

Las muestras sometidas a estudio fueron, vinagre de partida, vinagre macerado
tradicionalmente y vinagres macerados mediante US estatico a diferentes tiempos (30
minutos, lhora, 90 minutos y 2 horas) con piel de naranja. En este estudio, las
evaluaciones fueron llevadas a cabo por un panel de seis jueces expertos. A los panelistas
se les pidio que evaluaran la intensidad general de cada olor percibido usando una escala
de 4 puntos (1, extremadamente débil, 2, clara y medianamente intensa, 3, intensa, 4,
extremadamente fuerte). La estrategia olfatométrica utilizada en este estudio se combino
con mediciones de intensidad y frecuencia de deteccion, método que ha demostrado ser
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mas facil y requerir menor tiempo para proporcionar resultados confiables. El pardmetro
conocido como “frecuencia modificada” (MF,%) se calculd utilizando la formula
propuesta por Dravnieks: MF = (FI) /2, donde F (%) es la frecuencia de deteccién de un
atributo aromatico expresado como porcentaje del nimero total de jueces e I (%) es la
intensidad promedio expresada como el porcentaje de la intensidad maxima (Ubeda et al.,
2012).

Se detectaron un total de 75 compuestos aromaticos activos. Entre estos
compuestos: DL-limoneno, octanal, ¢éxido linalool, nonanol, linalool, 1-octanol, acetato
de alphaterpineol, beta citronerol, trans-carveol, geraniol, gamma-lactona, perilla alcohol,
vinilguaiacol, etc, fueron comunes en las diferentes estudiadas. Los terpenos mas
caracteristicos de la naranja y que exhibieron la actividad de aroma mas fuerte (en orden
de intensidad decreciente y considerando el factor MF de los diferentes expertos
catadores) fueron en promedio: vinilguaicol (85,6 % de MF), octanal (76,6% de MF),
beta-citronerol (74,8% de MF), linalool (73,6% de MF), geraniol (73,6% de MF) y
gamma lactona (69,4% de MF).

4. Conclusiones

En base a los resultados obtenidos, es posible afirmar que mediante la utilizacion
tanto de la maceracion asistida por ultrasonido estdtico, dindmico, microondas y
tradicional se puede desarrollar un vinagre macerado con citricos (naranja y limén), donde
sus perfiles polifendlicos y en constituyentes volatiles, asi como también su caracter
organoléptico vienen condicionados por la técnica empleada durante la maceracion. En
cuanto a constituyentes polifendlicos, se observd una gran influencia del proceso de
maceracion, con los vinagres macerados tradicionalmente y mediante ultrasonido
dinamico con perfiles polifenolicos muy similares.

Se ha logrado identificar los componentes mas significativos en el aroma del
vinagre macerado con naranja mediante GC-O, siendo éstos isovaleriato de etilo, acido
butanoico, gamma lactona, vinilguaiacol, syringilaldehido, acetato de isoamilo, octanal,
furfural, trans-carveol, acido isovalérico, entre otros, que contribuyen fuertemente en la
composicion olfativa.

Los jueces que realizaron la prueba descriptiva, encontraron diferencias
significativas en cuanto al perfil organoléptico entre los vinagres obtenidos mediante
maceracion y el de vinagre control. En base a esto, se concluye que las condiciones de
extraccion asistida influyeron en el perfil organoléptico del producto final, siendo el mejor
evaluado por los jueces el de maceracion asistida por microondas.
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