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LA SELECCIÓN CLÓNAL DE VARIEDADES TERPÉNICAS PARA LA 
PROTECCIÓN DE LA VARIABILIDAD NATURAL DESARROLLADA EN UN 

TERRITORIO DE MONTAÑA: EL CASO DEL TRENTINO (ITALIA) 

THE CLONAL SELECTION OF TERPENIC VARIETIES TO PROTECT 
NATURAL VARIABILITY DEVELOPED IN A MOUNTAIN AREA: THE CASE 

OF TRENTINO (ITALY)  

Giorgio Nicolini1,a, Umberto Malossini1, Tomás Román1, Mauro Paolini1 y Mario Malacarne1  
1Fondazione Edmund Mach, via E. Mach 1, 38010 San Michele all’Adige (TN), Italia  

Resumen. Se presentan los resultados de 7 nuevos clones ISMA® di Müller Thurgau seleccionados para 

garantizar la adaptación al medio ambiente, optimizar el contenido terpénico y contemporaneamente también 

incrementar el aroma tiolico potencial “de pomelo”. Ademas, 6 biotipos y clones de Traminer aromatico 

“históricos” han sido nuevamente investigados durante 3 años en 5 viñedos entre 250 y 350 m de altura, en 

relación a las diferencias de concentración de glutationil- y de cisteinil-3-mercaptohexanol, moléculas 

precursoras de los tioles varietales que contribuyen a las notas tropicales y de frutas exóticas de los vinos y que 

aumentan su tipicidad aromática. Por último, se presentan los resultados de un trabajo con 9 biotipos de Moscato 

Giallo en fase de selección en comparación con el clon ISV V5. 

Summary. The results of 7 new clones of Müller Thurgau marked ISMA® are presented. The clones have been 

selected to ensure adaptation to the environment, optimize terpenes but also increase the potential "grapefruit" 

thiol aroma. In addition, 6 “historical” biotypes and clones of Traminer aromatico have been newly investigated 

for 3 years in 5 vineyards between 250 and 350 m high, in relation to the concentration differences regarding 

glutathyl- and cysteinyl-3-mercaptohexanol, precursors of varietal thiols that contribute to the tropical and exotic 

fruit notes of the wines and increase typicity. Finally, the results of a work-in-progress of 9 Yellow Muscat 

biotypes are presented in comparison with the ISV V5 clone.  
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1 Introducción   

En Trentino, las variedades blancas cubren el 74% de las 

10,211 hectáreas para la viticultura. En ellas, las 

variedades aromáticas están representadas 

principalmente por Müller Thurgau (944 ha; 4 clones 

italianos; MT), Traminer Aromatico (409; 11; TRAM) 

y Moscato Giallo alias Moscatel Miel [1, 2] (148; 7; 

MG) de las que los vinos correspondientes son casi 

completamente embotellados y vendidos como DOC.  

 En este contexto, la disponibilidad de clones 

adaptados a un ambiente de montaña es esencial para 

garantizar no sólo la calidad sino también el resultado 

económico. Por ello, el Centro de Transferencia 

Tecnológica de la Fundación Edmund Mach (FEM) 

selecciona una amplia gama de clones ISMA® de las 

variedades más interesantes, adaptados a un área 

montañosa como el Trentino y que presenten también 

las características enológicas y organolépticas que busca 

el mercado actual. 

 En este trabajo se actualizan los resultados de la 

selección clonal de las 3 variedades aromáticas 

mencionadas, centrándose en particular en aspectos 

relacionados con la aromaticidad terpénica y tiólica.  

2 Materiales y métodos 

 

Todos los datos están relacionados con muestras de 

mosto obtenidas en las mismas condiciones de prensado 

y analizadas en FT-IR para determinar la composición 

química de base, en GC-MSMS [3] para el perfil 

aromático principalmente terpenico - en forma libre y 

ligada - y en UHPLC-MS para los precursores de tioles 

varietales [4, 5].  

 Con respecto a la Müller Thurgau, resumimos los 

datos sobre los perfiles aromáticos de interés 

tecnológico obtenidos a través mas de diez años de 

selección clonal que permitió la reciente inclusión 

(Decreto MiPAAFT 23.05.2019, GU n.132, 07.06.2019) 

de 7 nuevos clones ISMA® (8007, 8008, 8017, 8019, 

8028, 8034 y 8036) en el Registro Nacional de 

Variedades de Uva de Vino 

[http://catalogoviti.politicheagricole.it/result.php?codic

e=158] al que nos referimos cualquier otra 

especificación. Estos clones se comparan con los de 

varias referencias "históricas" internacionales (ENTAV 

646, Wü 7/5, Gm 18) o más recientemente seleccionadas 

(Gm 68-10, Gm 68-13, Gm 68-16), cultivadas con 

Guyot en las mismas parcelas entre 450 y 650 m sobre 

el nivel del mar. 

 Con respecto a la Traminer aromática, se presentan 

las diferencias de concentración de glutationil- y de 

cisteinil-3-mercaptohexanol en 6 biotipos y clones 

“históricos” investigados nuevamente durante 3 años  

(2015-2017) en 5 viñedos (3 en Pergola y 2 en Guyot) 

entre 250 y 350 m de altura.  

 Con respecto a la Moscato Giallo se presentan los 

resultados de un trabajo de 9 biotipos en fase de 

selección en comparación con el clon ISV V.  

 El procesamiento estadístico se realizó con el 

software STATISTICA v. 9.0  (StatSoft Inc., Tusla, OK, 

USA). 

3 Resultados y discusión  

3.1 Müller Thurgau (MT)  

Los datos relativos a los clones MT se presentan en las 

Figuras 1 y 2, respectivamente para la aromaticidad 

terpénica tecnológicamente disponible [6] y para los 

compuestos prefermentativos C6. Típicamente, el 

hexanol es particularmente alto en MT, en comparación, 

por ejemplo, con Chardonnay [7, 8]. Estos últimos son 

responsables de las notas vegetales e involucrados 

parcialmente en la génesis del 3-mercaptohexanol (3-

MH) y en la formación fermentativa del acetato 

correspondiente (3-MHA) a través de la denominada vía 

del hexenal, gracias a la aplicación de técnicas 

enológicas adecuadas.  

 Estos compuesto sulfúreos (3-MH y 3-MHA) 

pueden contribuir al aroma tiolico potencial “de 

pomelo” de los vinos.   

 

 
Figura 1. Aromaticidad terpénica tecnológicamente 

disponible (LGNC = linalol + geraniol + nerol + citronellol; 

LGNaT = linalol + geraniol + nerol + alfa-terpineol). 

 

 

 En comparación con: 

- las referencias internacionales ENTAV 646 y Wü 

7/5, que garantizan buenos resultados en Trentino 

[6], 

- la referencia tradicional de Geisenheim (Gm 18), 

susceptible a Botrytis, 

- los nuevos clones di Geisenheim (Gm 68-10, 68-13 

y 68-16), 

los nuevos clones se caracterizan por una variabilidad 

que representa el territorio y una menor susceptibilidad 

a la Botrytis en comparación con Gm 18,  y muestran 

(Figuras 1 y 2) una buena complejidad aromática. A este 

respecto, debe recordarse que un MT de montaña típico 

y elegante se caracteriza [7, 8] por un delicado equilibrio 

entre notas florales (terpenos), vegetales (alcoholes y 

aldehidos con C6) y afrutadas (ésteres, tioles). 
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Figura 2. Compuestos prefermentativos C6 en mostos, 

distintos por clon. 

3.2 Traminer aromatico (TRAM)  

S. Michele all'Adige ha llevado a cabo numerosos 

estudios dedicados a la caracterización aromatica de la 

TRAM y sus clones desde los años ‘90 [8, 9, 10]. El 

nuevo conocimiento enológico en el campo de los 

aromas nos ha llevado a investigar de nuevo las 

diferencias clonales. 

 La variabilidad en términos de diferencia promedio 

entre los clones (Figura 3) fue de 56.5 nmol/L, menor 

que la observada entre los años (86.2 nmol/L) o entre las 

zonas (71.7 nmol/L), pero tecnológicamente interesante 

para ayudar a mantener la tipicidad gracias al aroma 

tiolico “de pomelo”.  

 

 
Figura 3. Precursores del 3-mercaptohexanol en mostos de 

Traminer aromatico distintos por clon/biotipo. 

 

Asumiendo un porcentaje de liberación del 3% de los 

dos precursores de tioles después del proceso de 

fermentación, así como una esterificación a acetato de 

3-mercaptohexilo (con un umbral organoléptico de 

aproximadamente 1/10 del alcohol correspondiente) de 

6.5%, igual al promedio de 2 comunes cepas de levadura 

comerciales llamadas "tiolicas", las diferencias entre los 

clones podrían corresponder a 7 unidades de aroma en 

el vino. 

3.3 Moscato Giallo (MG)  

En el caso de la MG, la disponibilidad de clones es 

particularmente limitada y los productores perciben la 

falta de clones como un límite real, ya que están a punto 

de solicitar el reconocimiento de una DOCG. Así que la 

selección se hizo a partir de los mejores viñedos 

históricos de la denominación actual "Castel Beseno".  

 Por ahora, están disponibles - además de la 

verificación del cumplimiento de los requisitos 

sanitarios - los datos vitivinícolos y productivos, 

mientras que los análisis aromáticos están en curso, 

también a la luz de una investigación reciente sobre los 

aspectos aromáticos de vinos comerciales de MG, 

ciertamente monovarietales, producidos en el noreste de 

Italia [11].  

 

 
Figura 4. Caracterización del racimo. 

 

 

 
Figura 5. Analisis del jugo (Legenda en Figura 4). 

 

 En las Figuras 4, 5 y 6, los resultados del trabajo en 

curso sobre los 9 biotipos en selección, expresados en % 

con referencia al clon ISV V5. Las cifras promedio 

reportadas se refieren a 9 "contextos productivos" 

repartidos en 3 empresas y 4 años.  

 De todos los parámetros representados en las Figuras, 

se encontraron diferencias estadísticamente 

significativas entre los biotipos en selección. 

 En un tiempo relativamente contenido, los enólogos 
podrán disfrutar de nuevos clones adaptados a un 

ambiente de montaña también de la variedad Moscato 

Giallo. 
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Somma dei precursori dei tioli varietali
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Figura 6. Producción de uva (kg) por vid. 

 

4 Conclusiones 

El número limitado de clones para cada variedad 

realmente disponibles en los viveros y adecuados para la 

producción en un contexto de montaña representa un 

obstáculo que podría potencialmente conducir a una 

viticultura monoclonal, reduciendo la variabilidad 

intravarietal actualmente existente. El trabajo aquí 

presentado demuestra el esfuerzo de investigación por 

parte de la Fondazione Edmund Mach para minimizar el 

riesgo, y preservar la indentidad de los vinos del 

territorio. 
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