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enoteccUPM
Un referente en la investigacion
enoldgica en Espana

Creado a principios de 2005, el Grupo enotec-UPM es hoy un referente en
investigacion, desarrollo de conocimiento y soluciones en materia de
enologia. Su director, a quien entrevistamos a continuacion, es uno de los
mayores expertos en este campo de trabajo de nuestro pais

¢De cudndo data su dedicacion
a la enologia?

La creacién del Grupo enotec-
UPM data de febrero de 2005 pe-
ro, con anterioridad, y después
de ampliar estudios de Enologia
en Montpellier, Piacenza y Lausa-
na, y de Microbiologia en el Insti-
tuto Pasteur de Lille, entré a for-
mar parte del equipo del Dr. Ihigo
Leal, Director del IFI-CSIC. El di-
rigi6 mi Tesis Doctoral y me ense-
716 a compaginar la investigacién
en laboratorio con la problemati-
ca de las bodegas, orientdindome
a una investigacién de caracter
estrictamente aplicado a la indus-
tria enolégica. Como curiosidad,
decir que los primeros in6culos
de levaduras seleccionadas los
transportabamos a las bodegas
en garrafones de cristal en el ma-
letero de un antiguo Seat 1500.
El ajetreo del viaje elevaba muy
convenientemente el rH del mos-
to para una rapida multiplicacién
celular... De ahi, al “perfecciona-
miento” de la seleccién clonal
que practicamos hoy existen no-
tabilisimas diferencias. El “pisar”
las bodegas y conocer los vinos
espafioles in situ, cuantos mas,
mejor, proporciona sélidos cono-
cimientos.

Algunos biélogos moleculares
han sofiado durante afnos que una
levadura realizase la FML. Final-
mente lo consiguieron después de
dos operaciones de “cirugia inter-
na” clonando dos genes foraneos
en su genoma. Posteriormente se
dieron cuenta que la FML es algo
mucho mas complejo que una
simple degradacién de malico a
lactico.

Paralelamente, he venido si-
multaneando mi actividad inves-
tigadora con la docente, y ser ca-
tedratico muy joven me incentivd
notablemente a la creacidn, en la
E.T.S. Ingenieros Agrénomos de
Madrid, de un grupo de alumnos
con buena formacién académica
y espiritu investigador. Diez de
ellos permanecen en el grupo, co-
mo PTUs, o PCDs, y otros son

también muy buenos profesiona-
les de la enologia repartidos por
toda la geografia espanola.

¢£Cémo ha crecido el Grupo?

Los proyectos acometidos a
partir de la década de los 80, de
financiacién publica, semipubli-
ca, o estrictamente privada, nos
ha permitido disponer de labora-
torios bien dotados con equipos
importantes de infraestructura
analitica (CG-FID, CG-MS, HPLC-
PDA, HPLC/ES/MS, HPLC-RI, ab-
sorcién atémica, analizadores au-
tomaticos, espectrofotémetros
UV-doble haz, UV-PDA, UV-FTIR,
ultracentrifugas, fermentadores,
ultracongeladores-80°C...).

En todos los proyectos hemos
tenido un Ente Promotor Respon-
sable. Inicialmente, EVENA, Bo-
degas Irache, Vifas del Vero, CO-
VINCA, Vinedos del Contino,
CVNE, Gonzdles&Byass y Cavas
Recaredo, entre otros; y, en los tl-
timos afios, Bodegas Valsardo, Pa-
lacio de Villachica, Vifiedos de
Trujillo, Comenge, Adegas Mou-
re, Valmifior, Marqués de Vargas y
Pago de Carraovejas, amén de in-
dustrias auxiliares tan importan-
tes como Lallemand- DanstarFer-

ment o Agrovin. Mi sincero agra-
decimiento a los miembros del
Grupo y a todos los técnicos de
bodegas que tan generosamente
han colaborado con nosotros y
nos han permitido también
aprender de endlogos tan presti-
gi0s0s.

¢En qué lineas de investigacion
se han centrado?

Durante ese primer periodo
fuimos pioneros en la moderna
seleccién de levaduras vinicas con
criterios establecidos por nuestro
grupo y, hasta ahora, nunca estu-
diados (nuevas formas estables
de color, adsorcién de antocianos
por paredes de levaduras, o la im-
portancia de la crianza sobre lias
de vinos tintos), todos ellos apro-
bados por la Organizacién Inter-
nacional de la Vifia y el Vino OIV,
en el afio 2007. Durante mas de
20 afios, como Delegado del Go-
bierno espafiol en el Grupo de Ex-
pertos de Microbiologia del Vino
ante esa institucién en la que par-
ticipan 44 paises, he conocido
muy de cerca las lineas de investi-
gacion seguidas en esos paises, y
exponer y discutir las nuestras.

Ademds, nuestra investigacién
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enoldgica ha tratado de evitar/so-
lucionar ciertas problematicas
que podrian, en su caso, afectar a
la seguridad alimentaria del con-
sumidor (aminas biégenas, carba-
mato de etilo, y OTA), y todo lo
referente a una moderna enotec-
nia que puede afectar a la calidad
del vino a través del metaboloma
de las levaduras. Especial énfasis
hemos puesto en cémo afecta y
afectara el cambio climatico a
nuestros vinos. La linea més im-
portante enfatiza en la formacién
de otros metabolitos fermentati-
vos de las levaduras (glicerina,
lactico y/o succinico), en detri-
mento de la elevacién del grado
alcohdlico.

¢Qué ha resultado de la activi-
dad cientifica del grupo?

De nuestras lineas de investi-
gacion han surgido 5 interesantes
patentes, numerosas publicacio-
nes en importantes revistas de im-
pacto (JCR), mds de 20 tesis doc-
torales dirigidas y una extensa bi-
bliografia publicada. Entre esos li-
bros, destacaria “Microbiologia
Enoldgica. Fundamentos de Vini-
ficacién (J. A. Sudrez Lepe y B.
Iiigo Leal. 1990, 1992, 2004)),
un referente para la formacién en
microbiologia enolégica. A punto
de agotarse la tercera edicion
(9.000 ejemplares en total), cons-
tituye todo un hito para un libro
de cardcter cientifico.

Fruto también de esa actividad
ha sido El Prix OIV. Palmarés
1998, el Primer Premio del IX
Concurso de Investigacién Vitivi-
nicola ENOMAQ 2000, el Premio
de Enologia Cristobal Mestres i
Artigues 2011, la Medalla al Méri-
to en Investigacién Enoldgica de
la Unién Internacional de Endlo-
g0s 2003, Accesit X Premio Inves-
tigacién y Consumo CAM... y 6
tesis doctorales con Premio Ex-
traordinario de la UPM.

¢Qué iniciativas formativas han
puesto en marcha?

En 2019 se cumplirdn 50 afios
del lanzamiento del antiguo Cur-
so de Especializacién Superior en
Viticultura y Enologia de la UPM,
que pasaria a curso Master en
1984, como Titulo Propio UPM
(www.masterviteno.es) Desde
1996, como director del mismo,
me siento sumamente orgulloso
de esta formacién vitivinicola,
gran parte de cuyo éxito se debe a
contar con profesores de gran va-
lia cientifica y profesional en viti-
cultura, como Vicente Sotés y Jo-
se R. Lissarrague; y numerosos y
cualificados profesionales que in-
tervienen en el Area de Econo-
mia, Legislacion y Comercializa-
cién vitivinicolas, tan prestigiosos
y emblemdticos como Gabriel
Yravedra, ex Presidente de la OIV.
En la formacién en Enologia, me-
recen mencién Fernando Calde-
rén, Secretario del curso y gran
experto en tecnologia enolégica,
y Antonio Morata, con ejemplares
dotes para la investigacién; o Pe-
dro Tienda, con su gran experien-
cia en cata, coordinando el médu-
lo de andlisis sensorial.

En el afio 2005, nos integra-
mos en el MS ERASMUS MUN-
DUS (actualmente ERASMUS +)
en Viticultura y Enologia, dentro
del programa europeo Vinifera,
gracias a los consorcios estableci-
dos con otras universidades
(Montpellier, Burdeos, Milan, Tu-
rin, Geisenheim, y Técnica de Lis-
boa). Actualmente, nuestro Méas-
ter es un referente en la forma-
cién de profesionales de la vitivi-
nicultura, y es un orgullo para to-
dos que a fecha de octubre 17 se
haya cubierto ya la matricula pa-
ra el 2018, existiendo lista de es-
pera. No es exagerado afirmar
que la inmensa mayoria de los
técnicos-endlogos que dirigen ac-
tualmente importantes vifiedos o
bodegas han iniciado su forma-
cién en esta querida casa, y bajo
nuestra tutela.
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