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HISTORIA DE LA VITICULTURA
La vid proviene del Cáucaso, donde se encuentra el monte Ararat en el que encalló el Arca de Noé, quien fuera el primer sembrador de la vid. Los primeros pueblos que la desarrollaron fueron los del Medio Oriente, los armenios, egipcios, fenicios, sumerios, griegos, etruscos y romanos. En Asia quedó en manos de los chinos, e Indues. Y en América vino de mano de los europeos, hace cerca de 5 siglos.
La Vid forma parte de la familia de las vitáceas, en la que hay más de 11 géneros y 500 especies, siendo la Vitis Vinífera la única especie para producir vino.
En más de 60 países se practica la vinicultura abarcando una superficie de más de 8.2 millones de hectáreas, estando la mayor parte de ella en Europa. La tendencia es hacia el incremento de la producción y la disminución en el consumo, cambiando el consumo hacia vinos de más calidad.
VITICULTURA O VITIVINICULTURA: Ciencia que se encarga de estudiar el cultivo de la vid, y la transformación de sus frutos en uvas de óptima calidad para la producción del vino. Es el arte y ciencia del cultivo de la Vid para usar sus uvas en la producción del vino.
1.	MORFOLOGIA DE LA PLANTA
Arbusto Ampelidáceo del género Vitis, orden de las Randas, Dialipétalas (los pétalos no están unidos entre sí),  Dicotiledónea  (semilla  con  2  cotiledones  a  ambos  lados  del embrión),
 
Angiosperma, (planta con flores con semillas encerradas y protegidas en el ovario, que después se convierte en frutos), Fanerógama (tejidos y órganos bien diferenciados), Espermatofitas (Planta que se reproduce por semillas con órganos sexuales bien diferenciados), divididas en 2 partes, que se encuentran dentro de un ovario, sus flores son hermafroditas y sus pétalos están separados entre sí.
Constituido por raíces resistentes que duran toda la vida de la planta, tronco o tallo (que se dispone en círculos), ramas o sarmientos en las que se injertan las hojas y los granos de uvas mediante pecíolos, estos últimos agrupados en torno al palillo o raspón.
La Célula de la cepa o vid es un ser vivo completo capaz de llevar todas las funciones fundamentales de alimentarse y reproducirse. Estas se agrupan y forman tejidos quienes se asocian y forman órganos: Raíces, Tallo, Hoja, Flores y Frutos.
1.	LAS RAICES. Órgano subterráneo de la planta son un conjunto de filamentos alargados que salen de la cepa a ras del suelo y que se llama cuello, y a su vez se ramifican en otras raíces más finas. Su función es de soporte de la planta y absorción de alimentos. Si hacemos un corte transversal de la raíz se distinguen 2 partes: una corteza externa y un cilindro central o interno constituido por vasos que hacen que el líquido pase por ellos, otros vasos cumplen la función de coladores, hacen que el liq. Pase lentamente facilitando la absorción de la savia. (llamados leñosos y liberianos). Lo demás está sobre el suelo y se llama vuelo.
2.	EL TALLO. Sobre el cuello se levanta el cuerpo ppal. de la vid, o sea el tronco o cepa. De la cepa salen ramificaciones que si son gruesas son llamadas brazos, o chupones; de ellos a su vez salen los pámpanos que cuando son sólidos se les denomina sarmientos (internamente poseen corteza y vasos de comunicación de líquidos como las raíces). Y esto se pueden ramificar en nietos, hijuelos.
En algunas clases de vid existen ramificaciones delgadas llamadas zarcillos, que si no tienen donde agarrarse forma tirabuzones.
Los sarmientos aparecen divididos en trozos que se llaman entrenudos, separados por un abultamiento denominado nudo en el que hay un botoncito llamado yema, la que le da origen a los pámpanos y posteriormente a los racimos.
3.	FLORES Y FRUTOS: Las flores brotan unidas y de allí se desarrollan los racimos. Tienen un pistilo u órgano femenino que lleva 5 finos hilos encima que constituye el órgano masculino, que es el estambre. El pistilo comienza a agrandarse y desarrollarse hasta formar una uva.
4.	LAS HOJAS: Constituyen la parte más importante de la planta, su color verde se debe a la existencia de clorofila. Las hojas toman sustancias del suelo y del aire y la sintetizan en sustancias orgánicas. Se dividen Generalmente en lóbulos.  Se unen al tallo por un pedúnculo, que a su vez éste une la hoja en el centro a través de una escotadura que es el seno peciolar. La parte ensanchada de la hoja se llama lámina o limbo. Microscópicamente se observan nervios, o ases de vasos que en su interior llevan la clorofila. Si hay luz la hoja absorbe el anhídrido carbónico del aire lo descompone convirtiéndolo en Oxígeno, tomando agua y sustancias minerales del suelo, realizando la fotosíntesis.
2.	CONSTITUCION DEL RACIMO DE UVA:
VINO: Producto obtenido de la fermentación alcohólica total o parcial de uvas frescas estrujadas o no del mosto de la uva.
2.1	EL RASPON: 3-6% del peso del racimo, rico en taninos, potasio y agua.
2.2	BAYA O GRANO: 8% del peso del racimo, sobre ella se adhieren las levaduras, contiene celulosa, pectinas, proteínas taninos, pero sobre todo flavonas (sustancia colorante de los vinos blancos)  y antocianas (color del vino tinto).  Y sustancias aromáticas.
2.3	PULPA: 80-85% del peso del racimo, contiene agua y azúcares, ácidos orgánicos, sales minerales, pectinas, vitaminas, sustancias nitrogenadas, encimas.
2.4	SEMILLAS O PEPITAS: 3% del peso del racimo, suelen haber 4-9. Ricas en sustancias aceitosas
3.	FACTORES VITICOLAS QUE MDIFICAN LA CALIDAD.





3.1	FACTORES PERMANENTES
3.1.1.	EL SUELO: La vid debe sufrir para producir un buen vino, suelos pobres con buen drenaje; algunos ejemplos de tipos de suelos:
TIPOS DE SUELO	IMPACTO EN EL VINO
ARCILLOSOS		TANINOS DUREZA
CALIZOS		CUERPO REDONDEZ
SILICEO			FINURA Y COMPLEJIDAD AROMATICA

3.1.1.2 CARACTERISTICAS DE UN BUEN TIPO DE SUELO

CARCTERISTICA	DESCRIPCION
DRENAJE	BUENA CAPACIDAD DE RETENER AGUA
INCLINACION	LA PENDIENTE FAVORECE UN BUEN SUELO DRENADO.
EXPOSICION	EN	EL	HEMISFERIO	NORTE	LA	MAYOR EXPOSICION AL SOL ESTA HACIA EL SUDESTE.
ENTORNO;	EL AMBIENTE INFLUYE DETERMINANTEMENTE EN LA CALIDAD DEL VINO.
3.1.2	EL PORTAINJERTO: Se crea a consecuencia de la filoxera. Se clasifican según su vigor, su resistencia a la sequedad, a la humedad a la sal, a la cal activa y a los nematodos.
 
CLON: Cepa o porta injertos idénticos entre ellos, que fueron obtenidos por multiplicación vegetativa a partir de un patrón único seleccionado por sus cualidades sanitarias, organolépticas y agronómicas.
3.1.3	VARIEDADES. CLASIFICACION AMPELOGRAFICA:
VID:	FAMILIA: VITACEAS   GENERO: VITIS   ESPECIE: VINIFERA.
La genialidad de un vino está en el cepage (variedad con características comunes) Se hace una	Selección masal (1 año) para elegir dentro de la viña los mejores.
Selección clonal: se elige un injerto de una cepa interesante, se hace un tratamiento antivirus, se multiplica y se establece colecciones para llevar micro vinificaciones. CLON.
3.1.4	LA EDAD DE LA VIÑA: En los primeros años de vida la vid no puede producir vinos de buena calidad, hasta los 4-5 años. En principio, cuanto más vieja es una viña mejor es la colonización del suelo por sus raíces y la calidad de sus uvas (hasta 40 años approx con portainjertos).
3.2	FACTORES VARIABLES.
EL CLIMA. LA LUZ
EL VIENTO
LA TEMPERATURA (se cuenta la suma de aquellas superiores a 10 grados C, desde los primeros de abril al 31 de octubre, la suma debe ser mayor a 100 grados Para ser posible el cultivo de la vid.  Debe haber diferencia entre la temperatura del día y la noche)
LA PLUVIOMETRIA
Algunas escalas:

Grados C	mm.	Calidad
3218		318	Media
3462		310	Buena
3616		266	Excepcional
Envero: cuando se produce el cambio de color de la uva.
Índice  Bioclimático de Hidalgo:	
Ibc = ((suma)Te* (suma) I * 10-3) /P
Donde; 	Te = Temperatura efectiva (Temperatura activa – 10o C)
	I = Horas de sol diarias
	P= Precipitación anual
Las zonas propicias para la vid son las que tienen un Ibc = 15 +-10.
Mezo clima: Describe el clima de una zona amplia (mediterráneo, oceánico, continental, subtropical, tropical)
Microclima: Describe el clima de un punto específico incluyendo dentro de una parcela de la viña.



3.3	FACTORES MODIFICABLES:
3.3.1.	DENSIDAD DE LA PLANTACION: Número de cepas por hectárea. Hoy por el orden de 5.000 pies/ha. Se busca más producción, ello le dificulta a la planta obtener el alimento que ha de buscarlo a mayor profundidad.
CONSECUENCIA: Menor evaporación por efecto sombra, mejor colonización del suelo, mejor fotosíntesis, menor vigor individual de las cepas.
 
3.3.2 PODA: Corte de sarmientos viejos, para arreglar la producción y darle forma a la cepa.
Tipos: ( Se verá en detalle en otra entrega)
Gobelet o vaso, Guyot, Royat, poda Chablis, Pérgola, entre otras…
La Poda de invierno, se hace en invierno cuando la planta no tiene circulación de savia.
Poda de hojas o foliar: Para obtener mayor maduración de las uvas, por efecto de la luz solar.
3.3.3. TECNICAS DE CULTIVO: Orgánicos, Biodinámicos, Kosher
Debe procurarse que haya buen equilibrio entre el sistema radicular (nutrición) y los sarmientos que con las hojas aseguran la síntesis.  Elementos Principales:
ELEMENTO			FAVORECE
NITROGENO		PROD. MADERA Y HOJAS.
EXCESO: 		CORRIMIENTO (NO DA FRUTOS)
FOSFORO	FRUCTIFICACION, REDUCE EL CORRIMIENTO. FAVORECE LA CONST. SIST. RADICULAR
POTASIO		AUMENTA LOS AZUCARES
OTROS: 		     MAGNESIO, BORO	
Elementos para la elección del abono: tipo de suelo, análisis foliar, de la madera, de la poda, que indica las reservas minerales tras la vendimia, el peciolar.
PRINCIPALES ENFERMEDADES DE LA VID.
A)	ORIGEN ATMOSFERICO: granizos, heladas, inundaciones.
B)	POR INSECTOS, HONGOS (internos o externos a la planta): El viticultor puede usar tratamientos preventivos. Espolvoreo de azufre y caldos de cobre (combate el mildiu).
REMEDIOS: Sulfato de Cobre, podas, injertos y la sabia acción el hombre.
3.4	FACTORES ACCIDENTALES:
3.4.1.	PARASITOS VEGETALES:
Mildiu; Plasmopara vitícola (manchas de aceite), Oidium; Uncí nula,  Necator (película harinosa en las hojas, se trata con azufre). Podredumbre Gris, Botritis Cinerea (podredumbre noble, ataca a las hojas, sarmientos, y uvas).
3.4.2	PARASITOS ANIMALES:
Filoxera. Ataca la raíz y se soluciona con porta injertos resistentes.
3.4.3	ENFERMEDADES VIRICAS: Court Nouè (se acortan los entrenudos). Favescencia dorada, las hojas adquieren un tono dorado y se rompen; El Enrollado: ataca a las hojas, reduce la cosecha, no hay fotosíntesis
El Corrimiento: Enfermedad fisiológica en la cual las flores no dan frutos a consecuencia de las malas condiciones climáticas, parásítos, exceso de abono nitrogenado, mala elección del porta injerto.
3.4.4	CAREENCIAS NUTRICIONALES:
 
ELEMENTO	ENFERMEDAD
HIERRO	CLOROSIS
POTASIO	ENROJECIMIENTO
POTASIO	PARDEADO EN HOJAS DE UVAS TINTAS
POTASIO	FLAVESCENCIA	(CEPAS	BLANCAS:	HOJAS AMARILLENTAS)
BORO	SUELOS CALCAREOS Y SEQUIA
MAGNESIO Y MANGANESO	 CLOROSIS
3.4.5	HELADAS Y GRANIZADAS: En primavera comprometen la producción.
SOLUCIONES:   Retardar el brote.
Abrigar la planta
Con nieblas o humos como pantalla entre el suelo y la atmósfera. Ventilación.
Calentando con braseros. Aspersión de agua.


4.	EL CICLO BIOLOGICO DE LA VID
4.1	CICLO VITAL: basado en la edad de la planta. Tiene una infancia, adolescencia, adultez y vejez. La fisiología, la productividad y la calidad de la uva se diferencian en las diferentes edades.
EDAD	FASE, PRODUCTIVIDAD, CALIDAD
INFANCIA (0-3 AÑOS)	IMPRODUCTIVIDAD
ADOLESCENCIA (4-5)	PROD. CRECIENTE
ADULTEZ (5 A 20 O 25)	PROD. CONSTANTE. PLENA MADUREZ
VEJEZ (30-40)	Más calidad menor producción.
Cabe destacar que por el trato moderno para el cultivo de la vid, se ha ido disminuyendo la vida de los viñedos.
4.2	CICLO ANUAL: fases que se verifican cada año y que se subdividen en dos ciclos:  el ciclo vegetativo y el reproductivo
CICLO ANUAL DE LA VID EN EL HEMISFERIO NORTE:

MES	PROCESO INTERNO.	FASE   DESARROLLO	(PROCESO EXTERNO)
ENERO	REPOSO	PODA DE LA VID
FEBRERO	REPOSO	MOVILIZACION DE LAS RESERVAS DE LA PLANTA
MARZO		LLORO (LAGRIMA QUE DE DONDE BROTA)
ABRIL	CRECIMIENTO	BROTE
MAYO	CRECIMIENTO	FLORACION
 
JUNIO	CRECIMIENTO	
JULIO	CRECIMIENTO	PARADA DE VERANO, LA VID DEJA DE CRECER. LA PLANTA ACUMULA RESERVAS PARA VIVIR.
AGOSTO	FORMACION	DE RESERVAS	ENVERO DE LA UVA TINTA
SEPTIEMBRE	RESERVAS	VENDIMIA
OCTUBRE	RESERVAS	VENDIMIA. (CADA CEPA TIENE UNA MADURACIÒN DISTINTA)
NOVIEMBRE	RESERVAS	CAIDA DE LA HOJA
DICIEMBRE	REPOSO	
La diversa fecha de maduración de cada cepa ha incidido en que se cosechen en un mismo viñedo distintos tipos de cepas para obtener mayor producción.
*EVOLUCION DE LOS CONSTITUYENTES DE LA UVA: A partir del envero se observa aumento de peso de la baya, por acumulación de agua, aumento de los azúcares, disminución de la acidez, por dilución y respiración, lo cual se trata con ácido málico, degradado por combustión, se observa aumento de polifenoles, y aromas. Luego de transcurrida la maduración viene la sobre maduración: En años soleados, secos y calurosos el azúcar aumenta mientras que los ácidos y aromas se queman. En años fríos soleados y secos se produce una concentración de todos los componentes.
Regla: A más pepitas, menos azúcar más acidez.
*EVOLUCION DE LA COMPOSICIÓN DE LA UVA DURANTE SU MADURACIÒN: Pasado el envero se
incrementa el azúcar disminuye la acidez, el ácido tartárico y málico.
*EVOLUCION INDICE DE MADUREZ AZUCARES/ACIDEZ: Varía según la cepa de la uva, a mayor maduración aumenta el índice de azúcar sobre acidez.
*ACUMULACION DE ANTOCIANAS EN LA UVA DURURANTE LA MADURACION: Si quiero obtener un vino tinto menos fuerte, cosecho antes.
SOBRE MADURACION DE LAS UVAS POR CALENTAMIENTO: (por rodamiento con vapor) Se calientan 24 horas a 40 grados C. Allí se concentra el azúcar, por combustión de los ácidos y ocurre una difusión de los polifenoles. Se puede calentar el Mosto separadamente, es recomendable que los taninos maduren lentamente, así se obtiene un vino más redondo. El efecto es que se aumenta el grado alcohólico, disminuye la acidez, incrementan los taninos y antocianas.
COMPARACION ENTRE MOSTOS DE UVA SANA A AQUELLA AFECTADA POR PODREDUMBRE
NOBLE: Las sanas tienen menor gradación alcohólica, menos azúcares reductores, menor acidez total, más ácido tartárico, menos ácido málico y acético (avinagra al vino con  presencia de aire), menos glicerol (alcohol compuesto, denso).
AJEREZADO. Lo que usualmente se percibe en un vino que ha perdido sus propiedades.

 
5. LA VENDIMIA: Momento de difícil elección, donde debe hacerse un control exhaustivo del grado de maduración de la uva, mediante análisis periódicos del índice de azúcares y ácidos. Se realiza el análisis sobre muestras amplias a lo largo de todo el viñedo. Obtenido el mosto, se mide el grado de azucares y acidez. Cuando los azúcares aumentan los ácidos disminuyen. Cuando comienza la sobre maduración se observa una estabilización y después una disminución de ese índice cuyo valor es específico de cada variedad.
Se ha de procurar que los racimos lleguen a la prensa lo más limpios y enteros posibles.
Para el transporte se utilizan diversos recipientes, para producir vino tinto de calidad se usan cestas plásticas de 25 Kgs. Debe hacerse lo más rápido posible pues siempre hay un principio de oxidación que influye negativamente. La fecha de recolección se decide en función del tipo de vino que queremos obtener, condicionado al clima por supuesto.
Época de vendimia	Tipo de vino
Antes de la maduración	- Vinos Blancos frescos
Maduración  -	Vinos Tintos coloreados
Sobre maduración   -   Vinos licorosos
Vendimia ácida    -    	Espumantes y vinos base destilación de brandy.
Índices Maduración: Azúcar/ácidos; 
Glucosa/fructosa;
 Ácido Tartárico/Ácidos; 
Peso Azúcar/Peso grano.
* FORMAS DE VENDIMIAR: MANUAL O MECANICA.
[bookmark: _GoBack]La manual es mejor, pero costosa y lenta, se obtienen vinos de calidad pues se maltrata menos la uva. La mecánica tiene muchas ventajas, rápida, control de temperatura, se evita el problema de contratación de personal, se puede vendimiar de noche, pero tiene ciertos inconvenientes: le da gustos herbáceos al vino, en algunas regulaciones no se permite para las cavas, vinos blancos afrutados y de maceración carbónica.
image1.jpeg
SePR

ACADEMIA DE SOMMELIER DE PUERTO RICO




