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LA valoración de la uva para
vinificar se basa en compo-
nentes acumulados durante
la maduración. Durante si-

glos ha sido el grado probable, que es
la cantidad de azúcar acumulada que
dará después el grado alcohólico del
vino. Se consideraba que mayor gra-
do de azúcar es uva de más valor.

Posteriormente, en los últimos
cincuenta años, considerando que
el mercado valoraba mucho el color
en la copa, se introdujo como com-
ponente de valor en uva el conteni-
do en componentes de color. Esta va-
loración del color en uva suponía
perfección comercial, pero técnica-
mente es más complicado que la va-
loración del grado, pues el azúcar

está difundida por toda la baya y flu-
ye fácil para medirla, mientras que
el color se concentra en el hollejo y
no fluye fácil.

Pero el color que de la uva pasa
al vino depende de la sanidad de la
uva, pues por ataque de mohos pue-
den existir enzimas que destruyen
parte del color en el proceso de vi-
nificación. Por lo tanto, la valora-
ción hasta ahora se ha basado en dos
acumulaciones que son grado y co-
lor y en una ausencia que son las en-
zimas oxidativas del color. Cuanto
más madure la uva más color y gra-
do existirá, pero también más ries-
go de enzimas de destrucción del co-
lor.

En los últimos años asistimos a

vendimias que acumulan en sus
uvas azúcar en cantidad importan-
te, pero que muestran la pulpa ver-
dosa, cuestión sorprendente.

Y sabemos de vinos de las últimas
cosechas que salen de vinificación
con grado y color, así como aroma
agradable de fruta y en el proceso
maloláctico o segunda fermentación,
pierden color hasta un 30%, pierden
afrutado y muestran, ya en febrero,
sabores herbáceos que no ocurrían
en las fases anteriores.

En principio, y como hipótesis,
consideramos que estas anomalías
aparecen en vinos de uvas que al-
canzaban los 13º y abundante color,
pero que mostraban sus pulpas de
color verde. Lo que sabemos es que

estos parámetros evolucionan:
1.-Se acumulan azúcares o precur-

sores del grado. 2.-Seguidamente, y
en cierto modo en paralelo, se acu-
mula color en el hollejo. 3.-Se pier-
de el color claro de las semillas y apa-
recen color marrón. 4.-Finalmente,
la pulpa pierde el color verde.

La paradoja es que en estas últi-
mas vendimias se acumula grado y
color hasta niveles superiores a 13,5º,
pero se mantiene el color verde en
la pulpa. Vemos por ello la necesi-
dad de introducir un nuevo paráme-
tro en la valoración de la uva, ya con
carácter negativo. La uva perfecta
es, como antes, la que acumula gra-
do y color, sin enzimas oxidativas y
carece de clorofila en su pulpa. La

cuestión es valorar la clorofila en la
uva estrujada, que en blanco sería
sencillo, pero en tinto resulta muy
difícil, pues la clorofila, una vez rota
la pulpa, es inestable.

Para resolver esta cuestión, y des-
pués de muchos intentos de valorar
la clorofila en uva estrujada, recor-
damos investigaciones que desarro-
llamos en la década de los años se-
senta. Estudiamos la actividad foto-
sintética de las hojas de la vid en fun-
ción de su color y situación en el sar-
miento y batiendo hojas de viña en
agua encontramos que el líquido
más verde, más rico en clorofila, re-
sultaba reductor.

En esta campaña 2009 hemos com-
probado que las uvas de pulpa ver-
de tienen valor más reductor que las
pulpas maduras. Esta es la clave de
nuestras investigaciones actuales.
No medir clorofila, sino rh.

Avances en valoración
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SANDA SAINZ IGEA

Hace cinco años el empresario
Raúl Sanz (fundador del Grupo
Sanz) comenzó a cultivar manza-
nas en una finca junto a una casa
de campo. Lo que en un principio
fue un capricho personal con el fin
de tener la mejor manzana se ha
convertido en un negocio con mu-
chas posibilidades de futuro que
se dirige a un mercado selecto.

Hoy en día cuenta con 45 hectá-
reas en plena sierra de Alcarama,
junto al río Linares, en los muni-
cipios de Igea y Cornago. Allí cul-
tiva principalmente manzana fuji,
también golden, pera, ciruela clau-
dia, membrillo, etc. La producción
ha pasado de los 100.000 kilos hace
dos años (de prueba), a 200.000 en
2008 y 350.000 de la presente cam-
paña con el fin de llegar al millón
de kilos en dos años.

Actualmente, la finca está en
fase de recogida (un mes más tar-
de de lo normal para lograr ma-
yor dulzor y color) y cuenta con
siete trabajadores fijos más unos
veinte de temporada, plantilla que
aumentará ya que la empresa está
en fase de expansión.

La recogida se realiza de forma
manual y manzana a manzana se
corta el rabo con tijera. Una labor
casi artesanal que se realiza por-
que el rabo es muy leñoso y los fru-
tos pueden dañarse unos a otros.
Respecto al sabor, Sanz asegura
que la fuji con más fama, la de
Nueva Zelanda, consigue 13 gra-
dos (dulzor) y el año pasado las
manzanas del Linares lograron 18
grados y este espera incluso más
en alguna de las parcelas.

En el 2009 se ha invertido
1.200.000 euros en edificios, cáma-
ras y otra plantación a orillas del
Linares en el término de Cervera
(entre Larrate y Rincón de Olive-
do) de 25 hectáreas para manzana
royal gala, fuji y pera blanquilla.

Entre las iniciativas de venta
está la de personalizar las manza-
nas para regalo de Navidad y de
empresas (con el logo de estas
como ya hizo Lexus el año pasado
durante la presentación de un nue-
vo deportivo), se estudia comer-
cializar mermeladas, postres, man-

zana asada y, en breve, cajitas con
tres piezas para consumo infantil.

Condiciones idóneas
El terreno ha resultado sorpren-
dente para el cultivo. En primer
lugar cuenta con aguas limpias,
no hay fincas alrededor que con-

taminen con plagas, se realiza una
agricultura integrada (sin produc-
tos nocivos para la salud) y en ple-
na Reserva de la Biosfera, en zona
de ladera a 700 metros de altitud
con un acusado cambio de tempe-
raturas día-noche que facilita el
desarrollo del fruto.

Raúl Sanz, muestra manzanas fuji en una de sus fincas. /S. S.

Manzanas del Linares

Finca Señorío de Rioja se asienta en la comarca con una apuesta
por la calidad frutal destinada a tiendas ‘gourmet’ y de alta gama

MANZANAS DEL LINARES

Finca Señorío de Rioja

F Lugar: 45 hectáreas en Igea y Cor-
nago, en la Sierra de Alcarama.

F Cultivo: sobre todo manzana fuji.
F Producción 2009: 350.000 kilos.
F Inversion 2009: 1.200.000 euros en

almacén, cámaras y 25 nuevas hec-
táreas de cultivo en Cervera.

F Objetivo: llegar en 2 años al millón
de kilos y la denominación ‘Manza-
nas de tierras altas del Linares’

F Web: www.fincasenorioderioja.com

Uno de los objetivos es lograr
la denominación ‘Manzanas de
tierras altas del Linares’. Para
ello se está trabajando en un se-
llo específico, en una asociación
de agricultores y se cuenta con

la colaboración de los ayunta-
mientos de Igea y Cornago.

Las manzanas se venden en
tiendas ‘gourmet’ y de alta
gama en las principales ciuda-
des y a nivel de cadena en El
Corte Inglés (‘gourmet’ e Hiper-
cor) y en la web de Finca Seño-
río de Rioja. Una apuesta en
tiempos de crisis que aprove-
cha un nicho de mercado selec-
to con un producto en el que
prima la calidad y la presencia.

Denominación
de origen

SANDA SAINZ IGEA

LA RIOJA LOGROÑO

Una decena de empresas de La
Rioja participarán en Madrid
desde hoy y hasta el viernes en
la primera edición de la feria
profesional de frutas y hortali-
zas Fruit Attraction, en el stand
institucional organizado por la
Consejería de Agricultura, Ga-
nadería y Desarrollo Rural del
Gobierno de La Rioja y la Fede-
ración de Empresarios de La
Rioja (FER). Un espacio donde
también estarán presentes el
Centro de Innovación y Tecno-
logía Alimentaria de La Rioja
(CITA) y las figuras de calidad
IGP Coliflor de Calahorra y
DOP Peras de Rincón de Soto.

La participación riojana fue
presentada ayer por el director
general de Calidad, Investiga-
ción Agroalimentaria y Desa-
rrollo Rural, Pedro Sáez Rojo, y
por el secretario de la Asocia-
ción de Frutas y Verduras de La
Rioja, Alfredo Los Arcos. Sáez
Rojo destacó que el sector de fru-
tas y hortalizas de La Rioja
aporta 164 millones de euros, y
cuenta con una superficie de
22.300 hectáreas, y 300.000 tone-
ladas de producción. Los Arcos
apuntó que el sector está notan-
do «mínimamente» la crisis eco-
nómica.

La Feria, organizada por IFE-
MA y la Federación Española
de Productores Exportadores
de Frutas, Hortalizas, Flores y
Plantas Vivas (FEPEX), está di-
rigida al público profesional con
el fin de consolidar la posición
internacional del sector horto-
frutícola español. Entre otros
objetivos, la feria persigue con-
vertirse en el «punto de encuen-
tro de los profesionales del ám-
bito hortofrutícola, servir de
foro de discusión de novedades
e innovación, facilitar los con-
tactos comerciales y reforzar el
mercado español de frutas y
hortalizas», señaló Sáez Rojo.

Diez firmas riojanas
participan en
Madrid en la feria
FruitAttraction
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