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Y es que lo mas impor-
tante en una investigacion
cientifica no solo es alcanzar el
objetivo, sino todo aquello que se
aprende en el proceso.
«Aprendimos mucho de las in-
vestigaciones que hicimos a fi-
nales de los 80 sobre la genética
de la uva de mesa sin semilla -re-
cuerda Adridn—. Y se me ocurrio
que por qué no aplicar estos pro-
gramas de mejora genética a la
uva de vinificacion». Y asi es
como comenzo¢ la aventura de
convertir a la monastrell como
‘madre’ de variedades inexisten-
tes hasta entonces que integra-
ran las capacidades de la uva
murciana por excelencia —resis-
tencia a condiciones extremas
de sequia y elevadas temperatu-
ras-y de otras como cabernet
cauvignon, syrah, verdejo o tem-
pranillo —aromas, bajo nivel al-
cohdlico, capacidad para produ-
cir vinos de mayor calidad-.
Para comprender lo visiona-
rio del planteamiento hay que
senalar que en los ochenta no se
hablaba —ni se le esperaba— del
cambio climdtico. En el sector
se hablaba de kilo/grado, es de-
cir, de concentracion de aztcar
(y por tanto de grado alcohdlico)
por unidad de peso, ya que lo que
se vendia, fundamentalmente,
eran graneles. «Desde el princi-
pio nos dimos cuenta de que
cuando se cruzan dos varieda-
des tintas que en sus ancestros
han tenido alguna variedad blan-
ca en su descendencia nos en-
contramos con una diversidad
biolégica impresionante: uvas
de todas las tonalidades, desde
el verde amarillento al tinto mas
negro. Esto nos daba unas posi-
bilidades de eleccién tremen-
das», aclara el investigador.

Mejora genética

Ya en los 90, el Imida inicia el pro-
grama de mejora genética con el
objetivo de obtener variedades
bien adaptadas —porque han na-
cido aqui- a estas nuevas condi-
ciones climdticas y tratar de co-
rregir aquellos parametros que
el cambio climatico —del que ya
en los 90 se hablaba- estaba mo-
dificando: grado elevado, PH alto
y acidez baja. Esto en botella sig-
nifica vinos poco frescos, de poca
intensidad aromaética y poco du-
raderos. Algo curioso, ademas, si
lo comparamos con las nuevas
tendencias que 20 anos més tar-
de los expertos reconocen hoy
en el consumo del vino y que en-
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Juan Antonio Bleda, en el Laboratorio Enolégico de Jumilla, con los vinos procedentes de las nuevas variedades. vicenTe vicéns / asm

cajan a la perfeccion, como si fue-
ran una plantilla, con estas ca-
racteristicas tan buscadas.

Pero claro, implementar un
programa de mejora genética en
un contexto como el vitivinicola
exige equipos, recursos... y mu-
cha paciencia. Asi, por encima,
el proceso pasa por realizar la po-
linizacidn un afo, después guar-
dar las semillas; realizar un pro-
ceso de hibernacion; sembrarlas
al afo siguiente; esperar a que
crezcan; podarlas para que el se-
gundo afo vuelvan a crecer y, a
lo mejor, ese segundo ano se ob-
tiene algun pequeno racimo; al
ano siguiente ya se logra algin
material para seguir trabajando...
Y, por medio, miles de pruebas,
analiticas y selecciones, todo para
llegar a las seis nuevas uvas. «De
hecho, tras 3.000 selecciones, el
programa produjo 45 nuevas va-
riedades tintas y 13 blancas»,
cuenta José Ignacio Fernandez,
también investigador del progra-
ma. «De esas hemos conseguido
que se incluyan en el registro de
variedades comerciales una blan-
caytres tintas».

El actual director del Imida, An-
drés Martinez Bastida, cree nece-
sario aclarar que todo esto «es un
proceso de seleccion genética na-
tural; esto no tiene nada que ver
con los transgénicos ni con la edi-
cion genética — CRISPR- que, por
otra parte, en Europa no pode-
mos usar». Hoy, sefiala Martinez
Bastida, « el Imida es el primer
centro publico a nivel nacional
que ha logrado nuevas varieda-

des de uva de vinificacion». Esas
nuevas cuatro variedades han sido

nombradas con referencias muy
murcianas: Calblanque (monas-
trell y cabernet sauvignon), blan-
co; Calnegre (monastrell y caber-
net sauvignon); Gebas (monas-
trell y cabernet sauvignon) y Myr-
tia (monastrell y syrah), tintos. Se
han logrado otras dos variedades,
Quipar y Carmoli, aunque estas
no estan aun registradas.

Leonor Ruiz, investigadora del
Imida, aclara que hay tres equi-
pos trabajando en este progra-
ma: «El de Riego y Fisiologia del
Estrés; el de Enologia y Viticul-
tura, y el de Mejora Genética Mo-
lecular, que coordino yo». Recuer-
da c6mo, hace 20 anos, «a los que
nos unimos a este programa, al-
gunos companeros nos llamaban
raros o ilusos porque le vefan un
recorrido muy largo, pero aqui

estamos». Leonor y Rocio Gil, res-
ponsable del Equipo de Enologia
y Viticultura, aclaran cudl fue des-
de el principio el objetivo final:
«Proporcionar al sector recursos
con los que pudiera afrontar los
retos que nos impone el cambio
de temperaturas».

-Pero, en principio, la monas-
trell ya es una variedad perfec-
tamente adaptada a las caracte-
risticas de su territorio.
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Andrés Martinez

Director del Imida

«LaDO Jumilla ya ha
iniciado la tramitacion
para incluir estas
variedades, y hay grandes
bodegas interesadas»

Adrian Martinez

Exdirector del Imida

«Con este programa

se estan plantando

las bases de la
vitivinicultura del futuro»

Leonor Ruiz

Responsable de Mejora Genética
«Nuestro objetivo es
proporcionar al sector

los recursos para
afrontar los retos del
cambio climatico»
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Trabajando en la Bodega Experimental del Imida, en Jumilla. v.v./ aem.

-Si, es verdad. Pero las que va a
imponer en el futuro ese cambio
climatico son mucho mas extre-
mas que en décadas posteriores.
Por eso pretendemos poner al
servicio del sector vitivinicola un
material innovador y competiti-
Vo que permita mantener esta
actividad econ6mica y nuestro
paisaje. Dentro del programa de
mejora nos enfrentamos a varios
retos, como que las altas tempe-
raturas provoquen una reduccion
de antocianos —moléculas pre-
sentes en la piel de las uvas res-
ponsables del color del vino-y
polifenoles —grupos de sustan-
cias presentes en las plantas con
una alta capacidad antioxidan-
te—, asi comola acidez y el incre-
mento de los aztcares y, en con-
secuencia, el grado alcohdlico.
Todo ello afecta directamente a
la calidad de los vinos.

Y de los vinos vive hoy mucha
gente en nuestra region. Mucha
gente y empresas, actividades,
formas de vida y de relacion, pue-
blos y ciudades, paisajes y me-
dio ambiente que dependen de
estos pequenos granos que cre-
cen en las vinas.

Y por fin, el vino
«Lo bueno de todo esto —sefiala el
actual director del Imida—es que,
aunque las técnicas son las mis-
mas, el conocimiento y la expe-
riencia adquirida por los investi-
gadores a lo largo de estas déca-
das de desarrollo del programa
de mejora genética han permiti-
do su aplicacion a otros vegetales
como la fruta de hueso o el toma-
te». Andrés Martinez avanza los
nuevos pasos a dar: «A partir de
aqui intentaremos buscar patro-
nes genéticos que sean resisten-
tes a enferemedades como el mil-
diu. La regulacion europea le esta
retirando al agricultor defensas
como los fitosanitarios y necesi-
tan nuevas barreras -sostenibles—
que protejan las plantas».
Siguiente hito. Ya tenemos gra-
no, uva. «Lo siguiente es injertar

quince o veinte cepas de aque-
llos individuos preseleccionados
que respondian a las caracteris-
ticas seleccionadas para lograr
material suficiente para una pe-
quena vinificacién», continua
Adrian Martinez.

-Y es en ese momento cuando
se empieza a hacer vino.

—Si. Ese fue el paso definitivo. Ya
teniamos vino, pero muy poco,
justo para embotellar vino joven,
pero necesitdbamos mds para
meter en barrica y comprobar su
evolucion en madera».

-Y como llegamos de aqui a esos
seis vinos diferentes?

—De los individuos que pasaban
esa seleccion vinificando ya se
injertaban 100 o mds cepas para
obtener vino con el que llenar
una barrica con 225 litros como
minimo.

Y silas peripecias cientificas
eran enrevesadas y largas, las
burocriticas fueron el gran dolor
de cabeza. Pero, por fin, en 2022
se reconocen las cuatro varieda-
des comerciales y en 2023 el BOE
recoge la autorizacion para ha-
cer vinos en la Region de Mur-
cia con esas variedades. Ojo, s6lo
en la Region de Murcia, como
precisa José Ignacio Fernandez.
«Se podrian hacer vinos en otras
comunidades que tengan las
mismas caracteristicas climati-
cas que la Regién de Murcia».

Eso si, estas variedades, ade-
mas, estan patentadas para toda
Europa, asi que quien preten-
da multiplicarlas en zonas de
las mismas caracteristicas ten-
drd que pagar al Imida por cada
planta que cultive. Hasta aho-
ra, solo un vivero ha accedido a
estas nuevas variedades... en
Logrono. Sin embargo, a nivel
experimental, hay vifias con to-
das estas nuevas variedades en
los territorios de las tres deno-
minaciones murcianas. Y de he-
cho, el director del Imida se
muestra satisfecho: «La DO Ju-
milla ha iniciado los tramites
para incluir esas variedades en

Monastrelly Cabernet
Sauvignon

1

PRODUCCION
Muy buena: superior a los 9.000
ka/ha.

APTITUDES ENOLOGICAS

Grado alcohélico: 12% v/v.

Acido malico: 2,5 mg/L.

Compuestos volatiles: destaca su con-
centracién en aromas propios de la va-
riedad. Recuerdos a hierba recién corta-
day verdura y aroma afrutado.

DESCRIPCION ORGANOLEPTICA
(Color: amarillo con tonos verdosos.
Aroma: intensidad aromdtica media
a fruta blanca.

En boca: vinos frescos, persistentes,
«con buena estructura y buena acidez.

Calnegre
Monastrell y Cabernet
Sauvignon

2

PRODUCCION
Buena: superior a los 5.000 kg/ha.

APTITUDES ENOLOGICAS

Intensidad de color: muy buena, casi tri-
plica a la de Monastrell.

Indice de fenoles: muy elevado, dupli-
ca al de Monastrell.

Contenido en antocianos: muy bueno,
triplica al de Monastrell.

DESCRIPCION ORGANOLEPTICA
Intensidad de color: muy superior a sus
parentales.

Aroma: muy expresivo, con notas afru-
tadas, florales y minerales.

En boca: vinos persistentes y armé-
nicos, con alto contenido de taninos ma-
duros. Son vinos equilibrados, frescos y
adecuados para la crianza en madera.

su regulacion, y hay grandes bo-
degas interesadas en los nue-
vos vinos»

Como resume José Ignacio Fer-
nandez: «Hemos dado con la ex-
cepcién de la regla. Esa regla que
siempre ha dicho que en climas
muy calidos es imposible produ-
cir vinos muy coloreados, con
alta intensidad aromatica y ele-
vada acidez». Para Adridn Mar-
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Las cuatro nuevas
variedades registradas

Gebas
Monastrell y Cabernet
Sauvignon

3

PRODUCCION
Muy buena: superior a los 7.000
kg/ha.

APTITUDES ENOLOGICAS

Intensidad de color: elevada, duplica a
la de Monastrell.

Indice de fenoles: elevado, duplicaal de
Monastrell.

Contenido en antocianos: muy bueno,
casi triplica al de Monastrell.

DESCRIPCION ORGANOLEPTICA
Intensidad de color: muy superior a sus
parentales.

Aroma: intenso, con notas afrutadas y
especiadas.

En boca: vinos concentrados, persisten-
tes y armonicos, con ph y acidez pare-
cidos a los de la Monasytrell. Es adecua-
gos para crianzas medias y largas en ma-

lera.

Myrtia
Monastrelly Syrah

4

PRODUCCION
Buena: superior a los 5.000 kg/ha.

APTITUDES ENOLOGICAS

Intensidad de color: muy elevada, casi
triplica a la de Monastrell.

Indice de fenoles: muy elevado, dupli-
ca al de Monastrell.

Contenido en antocianos: excelente,
cuadruplica al de Monastrell.

DESCRIPCION ORGANOLEPTICA
Intensidad de color: muy superior a sus
parentales.

Aroma: intenso con notas a fruta ne-
gra (florales) y especiadas .

En boca: vinos concentrados con mucha
persistencia, y a pesar de ello, equi-
librados y, por tanto, adecuados para
crianzas medias y largas en madera. Sus
taninos son maduros y no resultan ds-
peros ni astringentes.

tinez, «se estan plantando las ba-
ses de la vitivinicultura del futu-
ro». Cree el investigador que <hay
que desprenderse un poco de ese
regionalismo y abrirse a las nue-
vas oportunidades que la cien-
cia ofrece a la produccion vege-
tal». Y Leonor Ruiz concluye: «Es-
tamos proporcionado al sector
un material vegetal unico que
serd muy competitivo».



