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Introducción

Los recursos fitogenéticos se definen
como cualquier material genético de ori-
gen vegetal con valor real o potencial pa-
ra la alimentación y la agricultura.

La vid europea (Vitis vinifera L.) ha ex-
perimentado una enorme erosión genéti-
ca desde finales del siglo XIX por diver-
sos motivos. Primero fue la plaga de la
filoxera, que destruyó más de un millón
de hectáreas de viñedo en España. Pos-
teriormente, la homogeneización del
mercado del vino, que originó el arran-
que de viñedos viejos, donde se con-
servaba una elevada diversidad varietal,
para la plantación con un número reduci-
do de cultivares.

La alta competitividad en el mercado
vitivinícola ha propiciado que en los últi-
mos años se estén realizando trabajos de
prospección, identificación, conservación
y evaluación del potencial enológico de
cultivares autóctonos de vid, con el fin de
obtener productos originales con un ni-
cho de mercado diferenciado.

Los habitantes prerromanos de Astu-
rias conocían el vino pero era muy esca-
so y sólo lo bebían en los grandes festi-
nes. Cuando llegaron los romanos a la
actual Asturias en el 29 a.C., no había vi-
ñas, y su invasión no produjo ningún im-
pulso en este cultivo (Gómez, 1920). 

Existen referencias escritas sobre el
cultivo de viñedo desde el siglo VIII. No

Õ
Viñedo de Cangas.
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Ô
Cepa en Doiras.

obstante, fue con la fundación del Mo-
nasterio benedictino de San Juan Bautis-
ta de Corias, en el siglo XI, cuando co-
menzó su expansión (Späni y Cortizo,
2008).

Entre las reseñas históricas de varie-
dades cultivadas en el pasado en Astu-
rias, Suárez (1879) menciona las varieda-
des tintas Alvarín negro (Pata de perdiz),
Carrasco, Carrasquín, Negrón (o Agudie-
llo) y Verdejo; y las variedades blancas Al-
varín blanco (o Albillo), Moscatel y Teta de
Vaca. Por otro lado, García de los Salmo-
nes (1914) cita las siguientes: 

– Tintas: Agudillo, Alvarín, Carrasquín,
Conrasión, Mallén, Negrín, Negrón,
Pardusco Prieto, Pata de Perdiz, Pi-
cudo, Rondales, Tinta y Verdejo.

– Blancas: Albarín, Blanca, Bondal,
Moscatel, Pedro Jiménez y Verdeja.

Manuel Naredo (1914) cita, como va-
riedades asturianas pre-filoxéricas, Agu-
diello, Alvarín Blanco, Alvarín Negro, Ca-
rrascón, Carrasquín, Jaen-Moscatel,
Moscatel, Negrín, Negrón, Rondal Negro
y Verdejo Tinto, y reseña como “las anti-
guas variedades del país” a Alvarín Ne-
gro, Carrasquín, Negrín y Verdejo. Según
este mismo autor, las variedades Alicante,
Cabernet, Garnacha Roja, Garnacha Tin-
torera, Mencía, Malbec y Sumoll fueron
introducidas tras la filoxera.

Caracterización molecular

El estudio del patrimonio vitícola de
una región conlleva una exhaustiva labor
de prospección en viñedos antiguos, en
los que se conserva la mayor diversidad
varietal. La drástica reducción en la su-
perficie de este cultivo en Asturias desde
5.493 ha en el año 1858 hasta las apro-
ximadamente 100 ha actuales hace su-
poner que se haya producido una enor-
me erosión varietal, por lo cual es
urgente su localización, estudio y conser-
vación para evitar su desaparición.

Para evaluar los recursos genéticos de
vid existentes en la actualidad en Astu-
rias, el SERIDA llevó a cabo entre los
años 2003 a 2014 prospecciones en los
concejos de Allande, Boal, Candamo,

Cangas del Narcea, Degaña, Grandas de
Salime, Ibias, Illano, Las Regueras, Pesoz y
Tineo, marcándose alrededor de 350
ejemplares localizados en viñedos anti-
guos, así como cepas aisladas.

Para cada cepa marcada se recogió la
máxima información posible sobre su lo-
calización, identidad, procedencia y culti-
vo, así como síntomas de virosis, enfer-
medades criptogámicas y plagas. A las
cepas marcadas se les realizó un análisis
de ADN mediante marcadores microsaté-
lite para proceder a su identificación.

El estudio de marcadores microsatéli-
te es la técnica más adecuada para la
identificación varietal de la vid. Las cepas
procedentes de las prospecciones en
campo se analizaron con nueve marca-
dores microsatélite. La comparación de
los perfiles obtenidos con bases de datos
nacionales e internacionales permitió
identificar un total de 37 variedades:

– Variedades blancas: Albarín Blanco,
Bastardo Blanco, Cayetana Blanca,
Chasselas Doré, De José Blanco,
Doña Blanca, Furmint, Godello, Italia,
Lairén, Moscatel Blanco de grano
menudo, Moscatel de Alejandría, Pa-
lomino, Roseti, Savagnin Blanc.

– Variedades tintas: Albarín Tinto,
Alphonse Lavallée, Aramon, Be-
quignol, Bobal, Cabernet Sauvignon,
Cardinal, Carrasquín, Espadeiro,
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Variedades blancas Variedades tintas Variedades rojas

Albarín Blanco Albarín Tinto Chasselas Rosé
Bastardo Blanco Alphonse Lavallée Moscatel Rojo
Chasselas Doré Aramon
De José Blanco (HPD*) Cabernet Sauvignon
Doña Blanca Cardinal
Furmint Carrasquín
Godello Garnacha Tintorera
Italia Mazuelo
Lairén Mencía
Moscatel Blanco de grano menudo Morenillo
Moscatel de Alejandría Morrastel Bouschet
Palomino Mouratón
Roseti Petit Bouschet
Savagnin Blanc Plant de Chaudefonds 53

Sumoll
Verdejo Tinto

Õ
Cepa en Marentes.

È
Tabla 1.-Variedades
identificadas y descritas
ampelográficamente.

*HPD: híbrido productor
directo.

Garnacha Tintorera, Mazuelo, Men-
cía, Morenillo, Morrastel Bouschet,
Mouratón, Petit Bouschet, Plant de
Chaudefonds 53, Sumoll, Temprani-
llo, Verdejo Tinto.

– Variedades rosadas o rojas: Chasse-
las Rosé, Moscatel Rojo.

Además se localizaron diversos híbri-
dos productores directos y seis varieda-
des que permanecen sin identificar.

Caracterización ampelográfica

El estudio sistemático de las varieda-
des de vid, de sus características botáni-
cas y de sus aptitudes constituye la Am-
pelografía. Sus objetivos son, por una
parte, conocer las aptitudes de cultivo y
fisiológicas de cada variedad, y por otra,
describirla botánicamente para su correc-
ta identificación y reconocimiento, en to-
dos los lugares, bajo nombres locales di-
ferentes (Galet, 1985).

Paralelamente a la caracterización mo-
lecular de las variedades localizadas en el
Principado de Asturias, se abordó su des-
cripción ampelográfica in situ sobre diez
ejemplares (o diez órganos, en el caso de
no localizar un número suficiente de plan-
tas) de cada variedad. En dicha descrip-
ción se emplearon 58 descriptores am-
pelográficos de pámpano joven, hoja
joven, pámpano, zarcillos, hoja adulta, ra-
cimo y baya (O.I.V., 2008).

Se describieron ampelográficamente
32 de las variedades identificadas (Tabla 1).

En resumen, se han identificado en el
Principado de Asturias 20 variedades tin-
tas, 15 blancas y dos rosadas o rojas, de
las cuales se han descrito ampelográfica-
mente 32. Asimismo, se han localizado
diversos híbridos productores directos,
así como seis variedades desconocidas,
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Õ
Brote de vid.

Ô
Viñedo de Cangas.

de las cuales se han descrito in situ cua-
tro de ellas, y de las que se ha enviado
material vegetal al Banco Nacional de
Germoplasma de Vid de El Encín para su
conservación.

Teniendo en cuenta la escasa superfi-
cie de viñedo en la región, es sorprenden-
te la riqueza varietal que aún posee el Prin-
cipado de Asturias, en gran parte debido al
tradicional destino de este cultivo para el
autoconsumo. De ahí la importancia de su
conservación para limitar la enorme ero-
sión genética sufrida por este cultivo.
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