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B Elcambio climatico amenaza la viabilidad de
lavitivinicultura enregiones calidas al afectar
eldesarrollodelavidy provocar desequilibrios
en lamaduracion de la uva, comprometiendo
la calidad del vino. Desde 2018, la Universidad
de Cadiz investiga estrategias de adaptacion
basadas en la recuperacion del patrimonio ge-
néticoy en practicas enoldgicas tradicionales.
Seestudian variedades autoctonas andaluzas,
como el “Mantio de Pilas”,y variantes de “Pa-
lomino Fino”, demostrando que algunos cul-
tivares presentan mayor resiliencia frente al
cambio climatico. Paralelamente, se evaliian
técnicas como la fermentacion con hollejos
y el asoleo (sobremaduracion) de la uva para
diversificar la producciony corregir deficien-
ciasnutricionales de los mostos. Los resultados
aportan herramientas practicas que permiten
alaagricultura familiary a pequefas bodegas
del sur de Espaiia mejorar su sostenibilidad,
mantener la calidad de sus vinosy seguir sien-
do competitivas enun contexto climatico cada
vez mas exigente.

Palabras clave:
Viticultura | Cambio Climatico |
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Resilienciay tradicion:
estrategias de adaptacion
del vinedo andaluz ante los
efectos del cambio climatico

La vid (Vitis vinifera L.) no es solo uno de
los cultivos mas antiguos y extendidos del
mundo, sino que representa un pilar funda-
mental de la economia, el paisajey la iden-
tidad cultural de Espafa. Con unasuperficie
que ronda las 961.000 hectéreas, nuestro
pais lidera la extensién mundial de vifiedo,
situando a la viticultura como una actividad
estratégica para la vertebracién del medio
rural. Sin embargo, este legado se enfrenta
hoy a un desafio sin precedentes: el cambio
climatico.

Las proyecciones para finales del si-
glo XXI advierten de un aumento de las
temperaturas medias de entre 1,8 y 4 °C,
acompafiado de una reduccién drastica
de la pluviometria y un incremento de
la frecuencia de eventos climaticos ex-
tremos. En regiones de clima ya célido,
como el Marco de Jerez y otras zonas del
surde Andalucia, estos efectos ya son tan-
gibles. El calentamiento global acelera el
ciclo fenoldgico de la planta, provocando
un adelanto de la vendimia y un desaco-
plamiento entre la madurez tecnolégica
(acumulacién de azlcares) y la madurez
fendlica. El resultado son mostos con ex-
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cesiva graduacién alcohdlica potencial,
pH elevado y una alarmante caida de la
acidez, lo que compromete la frescuray la
longevidad de los vinos.

Ante esta “emergencia climatica’, |a sos-
tenibilidad de la agricultura familiar vitivi-
nicola depende de su capacidad para inno-
var desde la tradicion. Las investigaciones
de algunos miembros del grupo AGR-203
“Ingenieriay Tecnologia de Alimentos” de
la Universidad de Cadiz, se sumergen en
esta problematica para proponer solucio-
nes que combinen el rescate de variedades
histéricas con la implementacién de téc-
nicas enoldgicas que permitan corregir los
desequilibrios del fruto de forma natural y
sostenible.

El patrimonio genético como
herramienta

Una de las conclusiones mas potentes de la
investigacion es el papel critico quejuegala
biodiversidad intraespecifica. Durante dé-
cadas, laviticultura moderna hatendidoala
homogeneizacion, priorizando unas pocas
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variedadesinternacionales o clones muy es-
pecificos. En el Marco de Jerez, la‘Palomino
Fino'hasido lareina absoluta, pero este mo-
nocultivo ha aumentado la vulnerabilidad
frente a cambios ambientales bruscos.

Por ello, algunas investigaciones recien-
tes se centran en recuperar y caracterizar
variedades autdctonas que habian quedado
relegadas a un segundo plano o al borde de
la desaparicidon, como la ‘Mantdo de Pilas’,
‘Cafiocazo'y ‘Castellano' entre otras, y que
actualmente se conservan en bancos de
germoplasma (Figura1).

A través de andlisis genéticos y morfol6-
gicos rigurosos, se ha podido confirmar su
identidady, lo masimportante, su potencial
enoldgico en condiciones de calor extremo.
Variedades como la ‘Uva Rey' o el ‘Mantiio
de Pilas' han demostrado presentar ciclos
fenolégicos mas largos que la ‘Palomino
Fino'. Este retraso en la maduracién puede
Ilegar a ser una ventaja competitiva clave
pues permite que la uva complete su ciclo
en condiciones térmicas menos asfixiantes,
preservando mejor la acidez organica.

No obstante, no solo se trata de buscar
nuevas variedades de cultivo devid, sino de
explorar la variabilidad dentro de la propia
‘Palomino Fino'. La bisqueda de variantes
somaticas (clones) que presentan compor-
tamientos diferenciados, abre de nuevo
la puerta a programas de seleccién clonal
que no busquen solo el rendimiento, sino
la adaptacion especifica al estrés hidricoy
térmico. Para la agricultura familiar, esto
supone la posibilidad de renovar sus plan-
taciones con material vegetal ya adaptado
asu propio terroirmanteniendo laidentidad
de sus vinos pero con mayor seguridad fren-
teal clima.

Técnicas enolégicas: tradicién parala
vanguardia

El cambio climatico se presenta como una
amenaza agricola multifactorial, por lo
tanto, su adaptacion debe serlo también.
La adaptacién no termina en el campo; de-
be continuar en |la bodega. En los Gltimos
afos se han investigado procedimientos en
bodega que, paradéjicamente, tienen sus
raices en practicas ancestrales del sur de
Espafa: la fermentacion con hollejos y la
sobremaduracién de la uva.

Ficura 1.

BaNco D GERMOPLASMA DE ViTis viNIFERA EN EL CENTRO IFAPA RANCHO DE LA MERCED (JEREZ DE LA FRONTERA)

Tradicionalmente, la elaboracion de vinos blancos se ha basado en
la fermentacion del mosto limpio. Sin embargo, se estan evaluando
los efectos de fermentar con la presencia de pieles (hollejos), una
técnica que incrementa la extraccion de compuestos fendlicos y
nitrogenados. Los resultados a escala de laboratorio indican que esta
practica no solo mejora la cinética fermentativa al aportar nutrientes
esenciales que a menudo escasean en uvas procedentes de climas
calidos, sino que también enriquece el perfil aromatico de los vinos,
aportando notas florales y frutales mas intensas.

FiGura 2.

ASOLEO DE LA UVA EN UN PAGO DE INTERIOR EN JEREZ DE LA FRONTERA

Tradicionalmente, la elaboraciéon de vi-
nos blancos se ha basado en la fermenta-
cién del mosto limpio. Sin embargo, se es-
tan evaluando los efectos de fermentar con
la presencia de pieles (hollejos), una técnica
que incrementa la extraccién de compues-
tos fendlicos y nitrogenados. Los resultados
a escala de laboratorio indican que esta
practica no solo mejora la cinética fermen-
tativa al aportar nutrientes esenciales que
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amenudo escasean en uvas procedentes de
climas calidos, sino que también enriquece
el perfil aromatico de los vinos, aportando
notas florales y frutales mas intensas. Para
el pequeno productor, esta técnica puede
ofrecer una via para elaborar vinos con mas
“cuerpo”y personalidad sin necesidad de
aditivos externos.

Adicionalmente, el “asoleo” (exposicidén
delauva cortadaal sol) es una técnica histé-



Resilienciay tradicion: estrategias de adaptacion del vifedo andaluz ante los efectos del cambio climatico

rica en Andalucia, utilizada principalmente
para la elaboracién de vinos dulces (Figura
2). No obstante, la aplicacién de esta técni-
case centraahora en comprobar cuales son
sus efectos a la hora de elaborar vinos blan-
cos secos. Mediante distintos ensayos de
secado, se ha comprobado que una sobre-
maduracién controlada permite concentrar
precursores aromaticosy modificar el perfil
gustativo del vino. Aunque el aumento de
azlcar implica mayor alcohol, la técnica,
aplicada con conocimiento, puede permitir
obtener vinos con perfiles exclusivos que
responden a las demandas de los nuevos
consumidores que buscan singularidad y
origen. De este modo, se ha comprobado
que el asoleo no es solo una herencia del
pasado, sino una tecnologia de vanguardia

¥ Notas

para la diversificacién de la produccién en
zonas calidas.

Conclusiones

Las investigaciones pasadas, asi como lasac-
tuales que se llevan a cabo por parte de los
autores en el Instituto de Investigacién Agro-
alimentaria y Vitivinicola (IVAGRO) de la
Universidad de Cadiz, deja claro que el sector
vitivinicola no esta desarmado ante el cam-
bio climatico. Las estrategias de adaptacion
propuestas tienen un denominador comdn:
la puesta en valor de lo local y lo tradicional
frente a la estandarizacién global.

Por un lado, la apuesta por variedades
autéctonas minoritarias podria permitir di-

ferenciar el producto en el mercadoy reducir
riesgos climaticos. Adicionalmente, |a recu-
peracion de técnicas como el asoleo o la fer-
mentacion con hollejos podria permitirle al
sector gestionar la calidad de sus mostos con
recursos propios. Por ltimo, el uso de mate-
rial vegetal resiliente podria llegar a reducir
la necesidad de intervenciones agresivas en
el vinedo y la bodega, alinedndose con las
exigencias medioambientales actuales.

En definitiva, la respuesta al futuro del
vino puede estar guardada en las cepas que
nuestros antepasados ya cultivabany enlos
métodos que el tiempo, en susabiduria, nos
halegado. La ciencia, en este caso, no inven-
ta, sino que valida y perfecciona el camino
hacia una viticultura mas resiliente, huma-
nay pegadaa la tierra. [ |
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