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RESUMEN



L deiar de vinos h2 eventado considerablenente en

los ot weos anvs: on 198 habfa una oferta-demanda mds o me

Thriomdae de 25,000, 000 16 de vino; para 198S sc s

nos «

rabi v doreoda de 49,900,000 1t midntras que para 1790 los
regquey tmieptos & cubrir en el mercado nacional se estiman en

136,000,000 1t (45),

cmde, oxiste la necesidad do clevar la productividad

P

de los wifedns ¢ incremcentay la calidad de los vinos, por és
£, es prociso ponen atencitn al estudio de las variedades y
zonase viticolas mds adecuadas para la produccidén de vinos de

calidas sobresaliente.

1 wresente estudio tiene por objetivo hacer una zonifi
caci¢n  vitivinfeola partiendo del elemento tewperatura co-
me determinante en el desarrollo y fructificacidn de la vid,
relacionande la suma de calor (arriba de los 10°C desde la
brotacidn a la cafds de la hoja, v considerande en esta su-

i el nd

o Gu dias de cada wes), con la calidad del vino
clhtenido de las principales variedades vinificables locali-
zadas o los estados de Querétoro y Guanajuate, apoyando los
resultades con las caracteristicas do la fertilidad del suele.
Lo lralvndd con 15 variedades de intevés vinico y 17 loca-

Lidades con un total de 44 muestras.

Los andlisis quimicos de log vinos indican que los tin-

tos con los mejores atributos ge obtuvieron en la regién con
alta srepnlacidn de calor ( regidn clim&tica IV: 1927.0 a
2204.0 arados-dfa) y los blancus sobresalientes de las tres
regionvs localizadas; es decir de las regiones climdticas
IX, I3 y IV {(con 1371.8 a 1649.0 grados~dfa, 1649.6 a 1926.8
grades-dfa y 1927,0 a 2204.0 grados-dia, respectivamente, se

gGn el concepto de Amerine y Winklex) (47).
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diales vuw deben se

Neoontre los factores po

u
1=

Tucy - wa

SLACU A pars ¢ establecimionto de vinedoes quoe

130 frar uns alia potcaosalidad, productd vidad o de
vzl el

ttenjcas: Debe ponerse cuidado on

reproductive sea da vaviedades virniferas de

rogecteo ¥y oovecusdoes a las condiciones cvc:lég:i(ras de <
voua, gue e cuildven vides injertadas sobre patrones se-

dlatentes a saeclos von condiciones adversas, adenlds ¢ gue

sra material libre de virus, tomando en cuenta las ind

c.oen funeion de las roeoesi

cronc s Jde los tdonicos y o endliog
dades industriales y del mercado.
og factores econémiveos v politicos: bs necesaric nés

‘n el tiempo y la cantidad adecuados, tam-

ayuda crediticia

cucenten con

5

bidn <8 necesario que los agricultore

dad on la posesidn e inafectabilidad de sus tirerras, v un

@l tino factor tambidén muy importante, que haya apoyo ad
aistrativo, téeonico y fiscal.

Fn base a las consideraciones que se hacen de les face
tores €eonicos, se ha venido cohservando que 5o han introduo-

cide al pais gran ntwmero de vavicdades provenientes de los

<

Bstadog Unidos, de Francia, Ttslia y de otros palses de fa-
ma ke productores de material fine y productivo, perc ostas

arar bajo ciertas tdcnicas v

vavricdades logran pros

que México no ha adquiride, © en condicicnes clindticas par
ticulares que no estdn bien localizadas, ya que naestrcomis

es Joven alin en su wviticultura,

Es por esto, que necesitamos poner atenoién al ordsna-

miento en la introducceién de materidal vegctal que muc
ces re estoblecs v ono responde como st esperaba, Biends 85-
to causa de frugtracitn y pérdidas de inversiones elevzdas
de dinerc, porque si bien es cierto que se trata de un cul-
tivo reditvable, esto empieza a verse hasta tres O cuatro

afios después de plantada la vid, lapso de tiempo en que la

N



planta  do la uva yregquiere de culddades ¢ Infracstructura
para produelr, vy sino hube una planeacion del videdo, sc
tendrdn resultades negativoes, siendo éusto causa de desa-
liento para ol crecimiento de 1la superficie viticola en
cualaguier regidn apta para este cultivo.

Para la investigacidn cn el campo vitivinicola se de-
ben identificar entre otros, 2 aguellos elementos que ma-
yor influencia tengan en el control de la calidad de los
viros que se producen en Mexico, Para ésto, como ya se men
ciond, las aspoctos a consideryr son bisicamente los Si-__
guientes: La utilizacidn de uvaes maduras y sanas, gque ha-
yan sido obtenidas de cupas gue produzcan bucnos rendimicn
tos y con calidad para lo claboraciodn de vinos, es decir,
que provengan de varicedades que menificsten un potencial
vegetative y preductivo elevado, .como respuesta a su adap
tacifn y desarrollo a las condiciones del clima, suelo y
manejo del vinedo,

La t&cnica de e¢laboracién del wvino es también muy irgor
tante ya gue influye sobre la calidad final del mismo,

Tratar de definir ol efecto della suma de temperaturas
sobre el desarrollo, productividad y maduracién de la pa-
rra y su f{ruteo, gue nos indigue su influencia en la cali-
dad del wvino obtenido, es lo adue we motivé a desarrollar
el presente trabado y a intentar bacer una tipificacifén
de las zonas viticolas de Querftaro y Guanajuato, median-
te el reconocimiento de las regiones térmicag donde se
cultivan las principales variedades de uva gue mejor mani

flestan su bondad wvinica.
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OBRJETIVO
Hacoer una caracterizacién vitfcola de acuerdo a
las condiciones de temperatura presente en Querétaro
y Guanajuato,para evaluar la calidad vinica de las
principales variedades de uva que ahi se cultivan co

mercialmente.

OBJETIVOS ESPRCIFICOS

1 Reconocer a las regiones climfticas de la zona
en e¢studio,

2 Reconocer y vinificar las variedades de uva
presentes en esta regidn, siempre y cuando sean
de importancia industrial . Relacionando la cali
dad de los vinos con &sta obtenidos y la regibn
eclimitica de la gue proceden.

3 Como informacidén complementaria, observar si e-
xiste relacidn entre la calidad de los vinos con
la fertilidad del suelo de estos vifedos,
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LA YID A TRAVES DEN T1EMPO

La ¢laboracidn del vino fue una prdctica corriente €n
¢l Oriente Medio y parte de China 3000 afios a C,

Probablemente fueron los etruscos, pueblo misterioso
guc se cree llegd de Asia Menor quienes plantaron las pri-
meras viflas en Italia.

Entre los afos 500 a 1400 d.C.Europa llegé a ser el
contro de cultivo de la vid en el murdo, La literatura, la
poesia y el arte de la &poca reflejan bien la profunda hue
1la gue el vino dejé en aquella cultura.

La civilizacién trajo consiqo 2l crecimiento de la vid
en'Europa y posteriormente hizo lo mismo en América. Pero
la vid en américa precedid a los europeos. Cuando Lief Erik
son ¥y Colén visitaron el Continente americano encontraron vi
nas en estado sal@aje, de aspecto rstico que Erikson llamé

la regidn Vinland o pais del vino.
Aunque la Vitis vinifera europea fue introducida a

México durante los anos de la conguista y la dominacién es-
paiola de acuerde con los relatos de varios de los coloniza
dores de esos tiempes, también fueron encontradas en México,
varias vides mtivaz o silvestres (Vitis spp.) cuyos frutos uti-
lizaban los indfgenas para fines medicinales y para deshidra
tarlos.

Poco después de la conquista de México ¢l cultivo de la
vid se efianzé y extendid y el vino llegd a ser una importan
te industria en el Nuevo Mundo. Cortés ordend a cada coloni-
zador espafiol de su territorio plantar diez vifias al ano a
cada nativo que trabajara en su encomienda. L2 cepa que se
desarrolld se conocia con el nombre de criolla, y fue progré
sando 2 medida gue los vifiedos se establecieron hacfa la par
te norte y central de México. Podia usarse como fruta y como

hase para la elaboracién de vino.



Tin pipidamente crecido ol cultive de la vid en el Nug
vo JMundo gue temiende la competencia con los vinos de la
Metropell, el rey Pelipe IT ordend la suspencitn  del culti-
vo y la fahricucidn de vine en la Nueva Espafa; durando cs
ta Mwmitacién mis o menos dos siglos.

NMuko, sin embargo, concesiones s6lo para los misione-

"ros que fabricaban vino para el culto religioso,

Los padres Jesuitas colaboraron en la expansién de
los vinedos hacfa la costa oeste de la Nueva Espaia y la
Baja California y sus sucesores, los Franciscanos, llega-
ron hasta lo que hoy constituye el estado de California en
log Estados Unidos de Nortcamérica. Pue un Franciscano, el
padre Juniporo Serra, quifn establecié la Misi®n de San
Diego en 176%. Plantd ahi vides selectas, y descubrid que
California era una regidn especialmente favorecida para el
cultivo de la vid (sabemos hoy que &sto se debe al clima
de tipo mediterrdneo gue hay en el lugar),

El cultivo de la vid llegé a ser una empresa importan
te también en Sudamérica y la adaptacidn de sus mejores co
pas, especialmente en Argentiua y CThile, resultd favorable
y pudieron llegar a producir vinos de gran calidad, sentdn
dose las bases para la moderna industria vinIcola que ha
dado hoy fama mundial & los vinos de Sudamérica, especial-
mente los chilenos.

Ubicandonos nuevamente en la Nueva Espaha, para el a-
no de 1800 el cura Hidalge promueve el cultivo de la vid,
ensefiando & los nativos y desafiando el «licto promulgado
por el rey,

Para el afhc de 1889 Porfirio piaz trata de impulsar
la viticultura en Méxice y James Concannon es contratado
para que introduzca sarmientos dé vid a México, estable-
ciéndose una plantacién de cxtens:iOn considerable en la
ﬁxhacienda de Rogue on Guanajuate. En el afio de 1910 esta
lla la Revolucién y muchos vinedos se ven descuidados. Hubo un_



estancamiento de la vitivinicultura y para el afno de 1936
Nazario Ortiz Garea, gobernador del sstado de Ceahuila tra
ta de promeover nucvamente la viticultura, estableciendo i
cgualmente dreas considerables de vid,

En el estado de Aguascalientes se proueve el culti-
vo de la vid en el poerfode do gobierno del.Presidane
Miguel Alemdn,

Despubs de 1939 fecha en que se inicia la Squhda'Gug
rra Mundial, con ¢l objete de promover la vitivinicultura,
se glevan los impuostos a las importaciones; y es cuamio
se 44 la afluencia de vitivinicultores de otros palses co-
mo la compaffia Pedro Domeq, inicid&ndose la ruta ascendente
del cultivo, propiciandeo el surgimiento de la industria vi-
tivinicola que fue creciendo y consolidéndese, ensanchindo-
se eon las zonas de produccifn dc Baja Califcernia, Coahuila,
la Regifn Lagunera, Aguascalientes, Sonora, Querétaro, Gua-
najuato y otros estados de menor xmportancia. En-la actualil
dad se tienen plantadas aproximadamcnts 70 mil hectdreas,
siendo les principales estados productores los antes menci
nades, {3%,44), '

kel

LA VITIVINICULTURA COMO SIMEOLO DE TRARBAJQ, CIENCIA Y

ESPARCIMIENTC,

"El producto final de una labor como la vitiviniculty
ra es el resultado de la actividoad de hombros que desde el
campo, a través do la fdbrica, l1a concepci&n)de ideas pu-
blicitarias y su distyibucidn al morcado a naestras manos
y al paladar, c¢laboran los vines del pais. La eoxperiencia
y conocimicnles de estudicuos viticultores y vinicultores
asi{ come endlogos nexicanos reconscidos también en el mun-
do, aunan m&s esta nucva extensifs de la cultura de occiden
te que s¢ abre paso on el mundo: la vitivinicultura mexica-
na" (45), '

La uva es un fruto gue generssamente brinda sus cualj



dades de aroma, sabor y color, gue se constata al dogustar
un racimo maduro o bien un vino de buen cuerpo, yoen pein
cipio debe admitirse que el vine es, en chalquier Caso u-
na bebida cuyo sabor debe paladecarse y apreciarse.

La planta de¢ la vid ez extremadamente resistente gue
soporta bajas temperaturas <de invierno,‘qrandes calores -
de verano y que pecesita on minimo do agqua y de elementos
minerales para sobrevivir. Paradfgicemente los mejores vi
nos se oblienen ¢n general en terrenos pohres, en los cua
les el cultiveo de la vid se realira ¢n cstas ticrras ina-
propiadas pata otros plantics: se trata de regiones semi-
desérticas que hasta hace poco no eran trabajadas, ya quo
para ello se hubieran reguerido en otrss cilreunstancias -
grandes inversiones con un alto ricmgo comercial™ (44) .

"Las técnicas y los conocimientos no deben estar re-
Aidos con la tradicién gue durante varios sigqlos ha impe-
ado; siompre saber medificar y adaptar y sobre "todo ex-
perimentar para obtener <l mejor vino posible,

Bl end@logo no se lirita a aplicar unas reglas o unas
f6rmulas determinadas sino fue continvamente crea, da a -
luz nuevas ideas, a@e ve osligado a cxperimentar, a inves-
tigar y evolucionar para consejuir un gran vino como resul
tado de todos sus osfuerzorn.

El vino sea de cons o corriente, claborado en gran-
deg cantidades y con téenicas industriales, o un gran vi-
ne de afada elaborade a requena escala con m§todos artesa
nos, ¢s v serd valerado.

Goza de la particulzridad de que puede ser disfiuta-
do en la comida, con lo qgue este acto adgquiere un tono y
un sentido especial, Ciacaz pais productor le imprime un sen
tide particular y lo mezcla con - -sus alimentos.

Es probable que MExico deba Luscar todavia.muchos as
pectos de su identidad, y uno de ostos aspectos es el vino

mexicano,



Bl paladar se educa por la prucha, no por la aprecia-
cifn de otro; ello now permitirfa el acceso a nuevos angu-
los de placer gustativo, pucs se desconoce {recuentemcnte
1o que es el vino mexicano.

A estas fechas los viticultores mexicanos obtienen oo
sechas suficientes que permite abastecer al pals de uva,vi
no y sus derivados pués se explotan aproximadamentae 70 mil
hoctéireas, antes improductivas o necesitadas de diversifi-
cacién, y de las cuales se cobtiene riqueza y trabajo pro-
ductivo para millares de familias de agricultores arraiga-
dos con nuestro campo™ (45) .

“Por otra parte, es cierto que la tradicién, usos y oog
tumbres, régimen alimenticio, nivel de vida, etc., de gran
parte de la poblacién mexicana no son factores que la incli
nen al consumo del vino. Pero existe en nuestro pafis una -
determinada y numercsa masa de habitantes gue, por su ori-
gen y tradicioncs, pof su nivel y costumbres alimenticias,
estd en.capacidad de ser buen consumnider de vino mexicano
de mesa. En algunos casoes, <1 turismo es factor importante
y sicmpre lo son los mfitodos de comercializacibn, elementos

gue ayudan al conzuno de virno" (10,44,45}).

UBYCACION GEOGRAFICA DE LA VITICULTURA EN EL MUNDO

En general la viticultura mundial se extiende entre -
las isotermas de 9°a 21°C de los hemisferios norte y sur.

Estos limites geogrd&ficos, se presentan jprincipalmen-
te entre las latitudes de 33° y 50° en ambos hemisferios.

La razén determinante para este limite en el cultivo
de la vid es la climatologfia. Las mejores calidades desde
el punto de vista enollgico, se thienen entré las isoter-
‘mas anuales de 2° y 16°C, miféntras que entre las isotermas
anmuales de 16° y 21°C, se obtienen grados alcoh6licos, ex-

tractos y colores mis acentuados.



Conforme se llv:. ol Levador, ge puede cultivar vid &
mayor altitud, y aicinas plantaciones en Bolivia, cstdn cer
¢a de Jog 2,742 msnm., Fn ogeneral, el limite superior de la
uva estd de 1520 a 1770 msnm, (abzajo de la 1inea del bosquel
47} .

Las principales conas viticolas del mundo estdn com-

prendidas entre los aientes Limites:

Temperatura med:z anuval minima gque va de 0% 12¢Cy 1a
méxima de 7° a 18°C, pericdo de cnero a abril {reposo y bro
tamiento). En la parra la actividad de la raiz e§ la que-co
mienza primero, se ranifiecsta sucesivamente cn toda la plan

ta; moviliza las ressrvas de sgavia elaborada acumuladas en

la micma primerc en -l cono vegotative de las yemas, asi -
como en ¢l cambium, fituado inmediatamente bajo ellas y des
pués alcanza todo el nudo y sus entrenudos.

La fecha de bretscidn depende directamente de las tea-
peraturas del aire, «#c¢ las condiciones atmosféricas del in

vierno gue la anteceds, de la edad y vigor de la cepa y de

la fecha de su poda. Por lo cual el brote on una cepa de-
terminada no se verifica tedos los afios en el mismo dia.

Temperatura meliz anual minima que va de 8.8% 19.5°C,
y méxima de 19.7°C a 28°C, periodo de abril a julio, se i
nicia ¢l desarrolle de los retohos. A partir del brote, la
vid desarrolla los {rganos que en miniatura ge encuentran
en los conog vegetatives y crea otros Grganos nucvos: rafi-
ces, yemas, nietous v racimillos de 1oy mismoé, e,

aza a los 209 a Z2°C. Los datos -

La floracibén cor

varfan un poco con el nedio, La Cpoca de floracién estd 11

gada a las temperatur de los dogs meses gue preceden y a

veces existe una corrslacibn pogitiva con la &poca de bro-
‘tacidn,
Temperatura wed:

a anual minima de 13° a Z24°C y tempe-
:ima de 21,8% a 32°C o sea el periodo

ratura media anual :
de julio a septiembrc: se lleva a cabo el desarrollo y la

10



maduracifn de las frutas: La formacibn vy crecimiento de las
bayzs tiepe su origen v es consecuencia de la accibn éel es
timulo trivle de la volinizacidn, lua fecundacibn y la for-
macidn de log somillas, asi como del avorte de las sustan-
cias nutvitivas por la planta, .

Iniciando el desarrollo de las bayas después de la fe
cundacidén o por la simole excitecién ovarica, segbn los ca
805, su crecimiento en volumen, con cambios estructurales
del racimeo pricticamente desvreciables una vez cue se han
formadae, vy von los niveles de azficar bajos y constantes, vy
acideces altas, no se produce de una manera rogular, sino
que acontece con un doble caracter ciclico, en periodos vy
fases perfectamente definidas: pexiode herbéceo y periodo
trasifcido o de maduracifn, con duracibn del primero hasta
el envero v del segunde desde el envero a la madurez (22,
25) .

11
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ECOLOGIA VITIVINICOLA

Fara su mejor desarrolle, la uve vinifera necesita ve
ranos largos, desde tibios haste calientes, secos e invier
nos frezcos,

El desarrollo no se adapta a los veranog bhlimedos, de-
bhico a la suceptibilidad de la vid a ciertas enfermedades
ariptogdmicas y a las plagas de insectes gue prosperan ba-
jo condiciones de humecad,

Para que madure el fruto, es necesario un cicJoxk-crg
cimiente prolongado y como las partes verdes de las vides
en crecimiento pueden congelarse a temperaturas abajo de
~1.1°C deben evitarse las dreas donde se presenten heladas

tavdias de primavera y tempranas de otofio.

Lluvias o tiempo nublado durante el periodo de flora~
cién pueden producit un mal arreglo de law bayas, especial
minte en clertas varledades, y las lluvias durante la madu
raci¢n de la cosecha facilitan muchos dafos a través de la
pudricidn del fruto.

Bn genexral, el clima limita la vreduccitn de uva a la
zona templada. Los siglos de oxperiencia e investigacidn
de los cosecheros y enblogos europeos, han establecido en
forma definitiva el efecto del clima sobre las uvas para vi
no. Rl clima influve en las velocidades de variacién de los
constituyentes durante el desarrollo del fruto y en la com-~
posicién de dste al madurar.

Un tiempo moderadamente frio con el cual la maduracidn
ce efectuce lentamente, es favorable para la produccifn de
viuos de mesa secoz de calidad. El tiempe frio apoya un al
to qrado de avidexz, un pH bajo y un bhuen color v en muchas
variedades de vinos de nesa, le da al frioto maduro el desg
rrollo Sptimo de los constituyentes del aroma y el sabor;
precurnowesrdel bouquet y de las sustancias gue dan sabor

a los vinos,

12



31 por otra parte, las variedades no tienen caracteres
especiales, afin el mds favorable clima no doterd & los vi-_
nos resultantes con una buena calidad. {10,25) .,

En climas calientes, las cuvalidades aromfticas de las
uvas pierden delicadeza y riqueta y los depds constituyen-
tes del fruto no estdn muy bien balanceados v por eso, los
vinos resultantes adn agquellos de las mejores variedades
do wva, no pucden compararse Con los mejores vinos de regio
nes mds frias. Los vinos de mess de tales varledades ge me
jorardn por un mejor balance de axfcar, acido tinico y sa-
bor de las uvas al madurar pevo adn asi a dichos vinos les
faltardn cualidades especiales, tales como el bouguet y la
frescura gue son las caracteristicas de los vinos de prime
ra calidad,

En regiones muy calientes, donde los cambios de creci
miento y madurez tienen lugar con gran rapidez, el boucuet
de muchos vines secos es desagradable y tosco y los demds
componentes ¢stln tan mal balanceados, oue sblo pueden, ge
neralwente, fabricarse vinos de mesa secos ordinavios.

Lo abundacia de calor de aigunas regicones y que las ha
ce muy pobremente adaptadas para vinos seces, las hace idea
las para oguellos vinos dulces de postre, tales como el o-
porto, ¢l moscatel y el jerez. Con abundante calor, las va
riedades especialmente adaptades a la producrciln de esos
vinos, llegan casi a su mis perfecto desarvollo.

Grandes acumvlaciones de calor especialmente antos y
durante la maduracidn, favorecen una alta relacidn de az(-
car ¥ Geido en el frute y el efecto adverse del calor so-
bre el bouguet y el sabor, os menor gue en ¢l caso de los
vinos de mesa.

La calidad de los vinos se define vor: el colov, el _
matiz, la limpidez y la brillantez (scnsaciones visuales),

el arona y el bouguet (sensaciones olfativas), el sabor,

13



el gusto, los arcmas de boca (sensaciones gustativas-olfa_
tivas), y~la astringencia, el cuerpo, el calor alcohblico
y la viscosidad {censaciones téctiles). La. calidad puede
definirse como el conjunto de sensacilones que impresionan
grata y armoniosamonte los sentidos. (47).

be los clementos del clima, la temperatura es ol gue
tiene una influcncia mis directa y cercana sobre los consg-
tituyentes del f£ruto a la maduracidén, y vor ésto, =obre la
calidad. Ea general los climas templados frescos son los
mejores porque producen uva con un buen balance Acido-alid
car, buen coldr, buen aroma, huena acidez, etcg.

Los suelos tambi6n ejercen una influencia en la cali-
dad del fruto: los suelos arcillevseos dan en gene;ai frute
con mas color, mis azficar, ricos enm tanipos, wejor consti-
tufdos, los calcirecs dan uvas con poco tanino, pero mis a
romdticos y azucarados, 1los arenosos dan uvas de constitu-
cibn delgada, con poco azGear y poco aroma. El suelo ideal
es una mezcla de los tres. La luminosidad es may importan-—
te para la formaciOn de los cohstituyonteﬁ de sintesis: a-
zcares, 4cidos, taninos, aromas, ete., las lluvias tanbifn
inciden sobre la composicidn quimica del moste, demasiada
lluvia cauvsard dilucidén del jugn v veca lluvia ishibe laos
sintesis orgénicas; v por consiguiente la fruta no madura
bien.

El exceso de lluvia puede traer consigo el problema

" o l
de la presencia de enfermedades fungosas {47).

14



PRINCIPALLS TIPOS DE VINOS

Tres son los tipos fundamentales de vinos que existen
segfin su color; estos son:tintos, blancos y rosados. En -~
México, el tinto y el blanco son los m3s consumidos, El ro-
sado no es muy conocido aungue también puede ser de gran ca
lidad.

El conocimiento v gusto nor los vinos tiende a Incre-
mentarse, siendo &sto bueno, ya que en la medida de 1o an~
terior, la exigencia por ¢l consumo de productos de wcalidad
se acentda estimulando y obligando a las compaifas vitiving
colas a ofrecer cada dia wmeijores productos.

Cabe definir que es el vino: "El vino es la hebida re
sultante de la fermentacidn alcohdlica commleta o parcial
de la uva fresca o del zumo de uvas frescas". Y dentro de
sus atributos cualitativos estd el de crear sensaciones -~
gue impresionen grata y armoniosamente los sentidos, (38).

Clasificaci6n de los princivales tipos de vinos(6):

tintos

claretes

Por su color jrosadoz

piel de cebella {(grises)

klancos (blanc de blancs, blanc taché
(blanco manchado} .

Por su concenldulces (nds de 10 ¢ de azOcar/litro).
tracién de a-jabocadoes (acearamelado m&c-bien dulce).
zlcar seeos {sin azGcar o cantidad menor a 2g/1).

Presencia de |tranmuilos: no efervece
co, egpunesos  (Champagne por ejemplo).

vinos de mesa (87~ 1'9GL.)

Por el momen laveritivos (15°w 2590L)

to de consumo {vinos de postre (20°- Z5°GL)
. vinos nedicinales

15
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LA VITIVINICULTURA MUNDIAL YV SU TENDENCIA

Palses productores de uvas para vinificaci®n:

A partir de su origen oriental, la vid se desarrolld -
an las zonas mediterrdncas, vy su cultiveo se mantuvo, difun
diéndose hacfa el nownte schre la vibera de donde habia pric
ticamente desaparecido durante el perfodo de colonizacidn
latina ( en Africa @2 Norte en particular) fue la coloni-
zacién por pueblos cristianos la aue lLlevd también el cul-
tive de la vid ¥y el gusto dol vino en América Latina donde
el vificdo prosperd en zonas donde la latitud y la altitud
le convenfan. Pudo tanbién desarrollarse mis tarde eon tres
continentes en clertos palses de cultura anglo-sajona: Es-
tados Unidos, Canada (de habla inglesa), Australia, Nuoeva
Zelanda y Africa del Sur, conforme & las necesidades expre
sadas por una parte de la poblacidn de origen europeo vy &
la existencia, en esos palsesn, de condiciones eculbgicas
favorables a la viticultura..

Se repot{a en 1379% una superficie de 10,180,000 hectd
reas por el conjunto del vifiedo mundial.

En lo gue concierne a la producceidn total de uva, el
afo de 1979 bati¢ todos Jos records puesto que hubo una ven
dimia mundial de 67,000,000 ton de vva. (%0% Furopa, Aus-
tralia y Africa mediterrdnea sobre todo Frauncia, Espafa,
Portugal e Italia; y 10% Anérica).

Hasta el afo de 1979 la utilizacidn de la vendinia mn

b 13 O

dial se reporta de la siguicente
Uva prensada 83% (BS,Gi0,000 ton de las que 50 millones
se destinan a la elaboracidn deviro}.
Uva fresca 12% (8,040,000 ton).
Uva pasa 5% (3,350,000 ton).

Fuente: Economia vitivinfcola 1980,(5,31).
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CUADRO L,

Distribucitn de la produccidn wmundial &e uva durante 1979

{millares de touneladas)

Continente

Europa
Anfrica
Asia
Africa
Cceania

Total

Prensamiento De mesa Uva pasa Total

42 759 3 816 150 46 725
g 227 1017 269 9 513
3 566 1674 268 5 508
1 569 292 22 1 883

522 24 55 601

56 643 6 823 764 64 230

Fte: Bconomfa vitivinfcola 1930 (31).

i8

]

72.7
14.8
8.6
2.9
0.9

100.0



Globalmente el consupe mundial de vipes 2std aumen-
tando ligeramente, pero mucho penos gne la produccidn.

B los palses originalwonte productores y grandes oon-
sunidores, €sto es moy mavrcado; el consumo de vinos Ais-
minuye regolarmente desde hace varios afos, poro afortuna
damente se puede afirmar que si se bebe menos, se bebe me
jor, porqgue ol consumo de vino ordinario baid y el de los
vinos de apelacion aumentd (ver cuvadros anexos) (31).

los consumos de vinos en los paises bicen habituados
&l vino convergen por disminucidn o por aumento en su ca-
80, hac¥a un equilibrio que se podria situar en un {ndice
de 40-70 litvros por mersona vor ano (alrededor de 40 li-
tros de vino blanco entre les alimentos y 70 litros de vi
ne tinto durante dstos).

EL consumo cotidiane o regqular de vinos (exceptuando
los vinos de calidad supericr o de arelacidn) parece oue
debe locaizarse, por un periodoe bastante larco, en les pal-
ses productores ¢ en lLos pafses vecinos o asociados a e
1los, per razoves de orden social, econémico, de reglamen
tos y técenicas, ésto nos conduciria a utilizar un crite—_
rio ligedo a la produccidn: el grado de desarrolle virico
la (relacién de 1a produccidn viticola entre la poblacidn)
para diferenciar tres grupos de paises:

Lo~Los palses grandes consumidores: més de 50 1t per
capita: ¥Froncgia, Iftalia, Espana, Portugal, Argentina, Se
trate de palses de tradicién vitlcela gemeralmente nmuy an
tigua, gue podria confirmay la hipGtesis scgin la cualel
vite s produce eu la medidd en gue exidsten hombres pars
hacerlo y beborlo® (20) . ¥n estos palses la demanda de vi,
nos de calldad crece en detrimento de la cantidad consumd
da. .
- 2,~Palses consunidores intermediocs:. consumo entre 10
y 50 1t per capita: Africa del Sur, Mlemanin Federal, Aug

tria, Bélgica, Holanda, Luxewburge, énlqaria, Chile, Chi-



sre, Grecia, Wungrfs, Remenda, Gulaa, O wlove quia, Ru-

sla, Uruguay y Yugoslavia, patses on los cuales el vino no

+

se bebe sierpre on Jas comides. Se puede tratar de pelsen

muy vitfcolas en los cnales ol consumo es deficiente nor ol

alto nivel de precios (Qlungr$a, Rumanial ¢ acusado deficit

de produccibn (Alemanfa y Austria)l.

3.-Paises no consumidorcs: menes de diez litros per-

capita: Algunos patscs podrfar pasar dada zu ovelucidn, o

la categoria precedente gracias o) desarrollo de su pro-
duccitn (E.U.A., Australia. v Hueva Zelenda) o por su in-
greso o la Comunidarl Beonfmwica Buropea. Xncluye los palses

vitfcolas Gran Erotaha, Paiscs Rajos, Dirnamarca, Replblica

Democritica Alewana y Polonia, o por la elevacién de su ni
vel de vida; Suecia y Pinlandia, Pero en ruchos walises po-
bres y alejados de las regiones de producoitn vinicola, pal

ses de Asia y de Africa, el gonsumo de vine sequird siendo

un lujo reservado a cvicrias alases socl

La importancia del comercio internscional en lo que
respecta al mercade vipfeola mundial, sicuve siendo raguiti

co (1973) como se anreciard si conniderar

gue aponas s
comercian del 11 al 13% de los vincs que demands el mundo
{20).

El porvenir de la tiviniculitura tiene una orienta-

']

cibn bipolor; considerande dos conjuntes iguales e indepen

bion localizads produciendo vinos

b

dientes: una viticultura
finos, de calidad pava consumidorers acormodados, habria zo-
.

nags de dres y produccisn limitada v controlada. ¥ una viti

cultura de expansién permitiendo ol zener bebidas a bajo pro

cio, debkiendo esta cwnress fabricar suficientes vinos para

conzumo combn a proecios relativamen.e ba para competir

*

con innunmerablen bebidas rofrescan® os industriales a mena-

do inertes ( de las aguas minerales a los juges de frutas

20



v odoe Jas hbebidas gusousas & los aleoheles fuertes consumis-

O COon

Jogoantracstaenda con da Fencidn del vaino como be

bida de agrade, come alimento v por ou sentido simbdlico al

ser gsoclado a fiestasz o mnementos aleqres, pués Ia calidad
de getos productos consumidos en estas ocasiones varia con
las categorfas sociales que las celebran,

@

&1 retomamos el sentido gue seguird la vitivinicultu-

ra, a corto vlazo es necesaria considerar los factores que
la apoyarfan y los que la frenan ( para hacerla més exten-
siva): Por un lado rara estismular la »roduccisn de vinos de
mesa del pafs, habria que urilizar watevial vegetal produc
tive, ubicarlo en zonas clindticas adecuadas, registente a
las enfermedades, estableciéndolas en suclos profundos, i-
rrigables v conduciéndolas siguiendo formas eltas cue por-
mitieran elevar los rendimientos, uwtilizar procediwientos

enoldgicos que permitan corregir eventualmente las carac~

terfst

icas de los productcs, utilizaciin de métodos de cop
servacién seguros, y la investigacion de la extensidn y
distribucitén del vinedo ahi donde la relacién costo-rendi-
miento fuera la mis baja.

eproduccidn de vinos; v a la

Debido @ gue hay una sob
necesidad de abrir nuevos mercados a esos vinos, la tenden
cia sorfa como se menciond; producir vinos de calidad acep
table sigulendo lo anteriormente expuesto, por un lado y
por otro; la lineca de los paises vitfcolas con zonas y pro
ductos de prestigio, de producir vinos de calidad mas uvue

en cantidad, eliminande vivedos mal ublcados, para que es-

te control permita compenzar ¢ equilibrar la oferta (cali-
dad-precios) produciendo vinos Linos & precios relativamen
te elevados. vara no sacrificar calidad de los caracteres

eriginales de los vinos por bajar los costos de produccidn,

sequrando también la conservacién de los precios. (20).
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LA BCOROVIA VITIVIRICOLA MEX

La vitivinicultura en Héxico Cde gque ticne ya

1 - 11
.

varios afios de haber empezsdc o denarrellarse, no es §Ino_
hasta la década de los cusronias cuando vigne un fuerte in
pulse sobre esta actividad.

Siendo México el primer palis de América donde se cul-
Ltive vid y se produjo vipo, ue mostréd un desarrelle conti-
nuo y sostenido de su viticultura ni enologia, debido, co-
mo se menciond al principio, a las limitantes gue la Nueva
Espafia tenfa por Ordencs del roy por un lado, y per ¢l pro
ceso histbérico que en los momentos del casl despegue de nuos
tra vitivinicultura, se¢ dicron on MOxico.

A partir de entonces sc pierde toda informacidn cxacta
a la cual pudieramos referirnos, y es hasta el afo de 1930
en el que, por Ordenes del entonces Presidente de la RepQ-
blica, ¢l General Lizarc Cdrdenas, se publica el.primer cen
50 agricola que reporta una superficie de 2 859 hectdreas
plantadas con vid, &rea inferior enn 463 hectfreas a la re-
portade en 1911, '

CUADRO II.

Evolucidn de la superficie cultivada con vid en

México.
1911 3 322 ha
1930 2 859 "
1941 6 000 "
1961 12 000 °
1965 19 270 *
1971 23 000"
1973 30 000 "
1979 57 255 "
1982 70 000 "

Fte: Telliz 1982, Gutiérrez 1973, INIA 1982 (24,27,43).
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Para la g da Jde los cincuealas, 1o o elalsrasilOn deo

f

behidas con paripnerdn en nayon G ogeenel or ac dol

dfente viproo, oneend o dar crasidn @ contemplar soriamen-

te la necesidad Qe elaborar productos do mejor oxlidad

diante las adecuad Clondcas de produccidn, on decic, la

elaboracidén del brandy mexicano gue fuae una consocuoncia
de dos factoros coincidentes: las crecientes conochas do

uva y la evelucidn del gusto de los consumidoroes demandan-

do productes de mejor calidad.

El consumo de bebidas fuoertess en México s bastantoe e

levado, de ahi gue el brandy haya podido encontrar un muy
amplio sector de consumo; segin o podemos observar en 1973
cuando un 60% de la uva producida en ¢l pais era destinada

a la fabricacidn de aguardicente vinico, un 30% para uva de

mesa, un 5% para la elaboracién de vinos en general y el
5% restante para la pasificacién ¥ para jugos de uva (45},
Una de las razones de este bajo porcentaje para la elabora
ci6bn de vincs es que en los bdres v restaurantes la dife-
rencia entre ¢l precio de f&brica v el que paga el consuni
dor es en general muy elevada, resultardo particularmente
perjudicial esta situacibén ya que no se estimula €l consu-
mo de una mayor cantidad de vino d&¥ mesa.

"En el campo de accibn en pro <2l consumo del vino os
posible sumar incrementos novdespreéiables en el resto de
la poblaci6n que, a pesar de facteres no favorables, tanm-

bién puede estar en condiciones de saber estimar las virtu
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Do muy soperiores g Slios ligundes G cantidodes inuen-

pechadss san Corsunidas junio cop Los alimentoes, Lasg I

lidades Qe auwnentar o) conzume @ VIR s MOw oo eXiston,

B0n posibles a hrove Dlaza, o g

GUEen laactualidad

Parccen insuperabios, Pora oty Posibiiidades tionen eq Y
contra también alauros factore. ERNALIVAS que para haces INFS
operantes deberan sey Femaovicos; B) T sazipal de dichos g

téculos 1o constituye 1o actitod o

PO CArqas fmpagi-

tivas, limitaciones Y prohibicioson de orhgen achirnisty

que impiden en gran medida gue el Consume adguicra tode ST

volumen normal. (45) .
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CUALE TS

PESTRITUCTION DE Lo SUPERETC I Juis

(1979)
BETADO SUPERFICIE
SONORA 23 b2
AGUASCALIENTES 10 500
COAHUILA ¥ DURANGO 8§ 138
BAJA CALIFORNIA 5 887
ZACATECAS 5 457
QUERETARO 2 000
CHIHUAHUA 862
SAN LUIS FOQTOST 800
GUANAJUATO 559
TOTAL 5T 255

Fte: Telliz 1982 (43).

AEAR

SOEN O MEXICQ

{hal.

Pe acuerde con datos reportados por el

TnstitutoBacio

nal de Ynvestigacioncs Agricolas {IN1A), para el ano de

1981 la superficie era de 67 000 he, repartidas de la si-

quiente forma:

ESTADO SUPFRFICIE (ha!
SONORA 76 500
BAJA CALIFORNIA 9 000
AGUASCALIENTES 8 100
COAHUILA Y DUPANGO & 300
ZACATECAS 5 600
OTROS ESTADOS 3 500
TOTAL 67 000

Fte: INTIA,1982 (27),
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Ya ocrentoibucidn che deroineante sa o vilceanigola ol producto
intaeno brute, creedd del 0,06 41 1000 per cienteoe, ontre

1960 y 1980, v Ja fuerza Jaboral aweentd de 1000 o 3 662

cmpleados de 1970 a 1980 (sdlo incluye enpieados diroetor

no agricultores ni personal eventual b, migntras oue la vi
ticaltura curple una dmportants participacion social, re-
quirviende enualmente de 75 a 110 jornales por hectdrea,
ror lo que enplea anualmente aproximadamente a 22 000 per
sonas (1982), cifra que fluctua durante la &poca de poda

v cosechs.

Estos datos nos muestran gue existe una verdadera re
levancia econémica y social aportade por le vitivinicultu
va para el desarrollo del pals.

Cerca del 15% de la superficic plantada con vid sge
dedica a la preoduccién de vino, cifra gue la Ascclacién
Nacional de Viticultores estima suficicnte para cubrir la
depanda de 49.9% millonee de latros hakida 2n 198%. En con
traste, EBuropa destina mis del 90% de su produccidn de u-
va para la elaboracidn de vino. (31,459).

El comienzo de los aios ochentas abrid nuevos horizon
tes a esta joven industria, y durante les primeros afnios de
esta década se 4id a cenccer la noticia sobre la restric-
cién de vines importades, asumiendo las empresas vitivinl
colas nacionales, la responsabilidad de ofrecer un mejor
producto en el mercado y awmentar el interfs del consumi-
dor en los vinos de mesa producidos on México.

La elevacidn de la demanda en promedlo se encuentra
entre el 15 y 20% anual pov parte de los consumidores que
han obligado un crecimiento proporcicnal en la produccién
que se destina al consumo domCatico. En 1980 el consumo
percaplta en Méxice se cstablecid alrededor de los 350 ml
al ano, Productores mexicanos y expertos en la materia se
aventuran a afirmar gue para 1990 la cifra aumentard hag-

ta un litro y medio o dos por persona, gracias a las nue-



vas varicdades vy oo los vings gus so promueven on el merca
do, Ell> represcentard una demands de 130 millones de Diteos

a infeies de la prézisa década. Aotualmente se estima que

el pufs proc entre 30 y 35 millones de litros de vaine
al aho., De esta cantidad Uaja California celabora alrcdedor
de 22 millores de litvos,

{(En los anexos e wuestro la tabla: Los nlmeros de lg in-

dustria vitivinfcola). (43,45).,
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CUALIRY 1Y
VARTUDADED DE UYE QU S QULTITVAR BN MEL 10w
conercial oudn

'n M8xico se cultivan a nivel repories

(1980) (14}, nimerc gue puede incropcntarse si

67 variedadas

ahos se

amos en cuenta las variedades que en log €L

hen introducido por los productores o bien & ;ilas que se

encuentran en observacidn on los centryos de 1 cigacidn,
sin colvidar que también existe counfusidn por ¢l manejo de
Ceto es, la sinenimia.

UVE BLANCA PaRL JURA

los nombres de las variedades,

UvVA PARA MESA

Bleck Hamburgo
Black Roue
BRola Dulee
Cardinal
Cornichon
Emperador
Exotic

Tokay
Jtalia

Lady FPinger
Malaga

Malagi Roja
Perlette
Rikier

Rosa del Pert
Royal Thompson

UVA TINTA PARA CUBA

Alicante Bouchet
Aramon

abernet Franc
Cabarnct Sauvignon
Carignan
Gronache

Malbocok

Herlot

Fetite Sirah
Pinot Noir
Rovalty

Ruby Cabernet
Ruby Red
Salvador
Sinesault

Tinta Madeira’
Valdepehas
Zinfandel

¥te: CONAFRUT,

Burger

Chasselas Dore
Chenin Blang
Clairete Blanch
Remerald Riesling
Feherzogos
French Colombard
Gewur ztraminer
Grenache

Inzolia

Isabelina

Malagh Champacne
Malvasia Blanca
Mission
Moscatel de Al
Moscatel de Ital
Falomino
Pinot Blanc
Sauvignon Blanc
Sauvignon Vert
Semillcen
Sylvanexr

Ugni Blanc

UVA PARA PASA

Monucka Negra
Thonpgon Scedles

OTRAS

Alejandria
Aubum

Mocadeo
Morroco
Obhsorol
Pistache
Principe Negro
Tempranilla

SIMPOSIUM DE VITICULTURA (14,41).
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CIETENS D CULTIVO

Tos facton oue detorminan ol sistena de gultive de
uhe e te v opare gue oy wye, van & eslar repres-

sentados por las condiciones eddticas, climiticas y teono

16gicas.

il gue es muy importante tomar en consideracidn

estos aspeclos para definir gue variedades han de esta-

e, ¥ Lambidn ha de tomarse en cuenta & lag caracte-
ristices del producto del vegetal gque sea de interés, as{
COmO §U destinoe,

De igual wanerva, los:factores mencionados pueden sor
manejados unos y nodificados otros siempre gue la situa-~
citn fisica, los recursos materiales y humanos esten dis-
puestos .

he entre las principales cualidades gue definen a un
gistena do cultivo, podemos mencionar:

Los aspectos edificos: las caracteristicas del suelo
van a ser detcrminantes pava la obtencifGn de productos ve
getales, cuando éste ne presente problemes por el conteni
do de elementces fitotdxicos. La vid puede asimilar las e-
lementos nutritivos del suelo en las cantidades gque le s
as siempro gue éstos esten dispmibles y las propie-

i
isicas del suelo que son fundaweuntales lo permitan,

se cuenta con un suelo gue no acumule mucha hume-

dad, con tajos niveles de materia orgénica y moderadamen-

te rico ern macre y microcl Los, éste va a ser ideal pa

4

ra que la porre se alimente ¥y prospere; produciendo uvas

c@de calidad vinica,
Estes atributos deben ser aprovechados cuando sc dii«
ponga de ellos, complementindolos con el manejo nutricic-
nal que debe ser aplicado en el momento y ddsis adecuados,
Evitando hacer grandes movimientos de tierva, incorpora-~
cifn de material orgdnico en grandes vollimenes o de mejo-

radores; précticas gue resultarian incostaeables.
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Los gspoctos climdticos; las condiciones climdticas

gue jrpervan en Lo regifn deben ser tomadas on cuenta al o

mento de la planeacidn del cultive, algunos d¢ €stos ser

Tans

La temperatura: en particulayr la vid requicere de una
estacidn de acumulacién de calor que se inicia al calentar
se el anbiente en la entrada de la primavera hasta la en-
trada del otefio, Por lo que eg recomendable aportar en lo
posible las condicicnes con las qﬁe se prevean los efectos
de las heladas tardfas de primavera o las heladas tempra-
nas de otefie, yva que la parte vegetativa que se encuentra
en crecimiento active pucde verse afectda.

La temperatura de verano que se 48 en la etapa de la
naduracién debe ser continua pere no excesiva, de tal for
ma que este proceso sea progresivo y continuo para esperar
un buen desarrello y constitucién del fruto al madurar,

La precipitacidn: la precipitacién pluvial es idel
que se presente en los inicios del crecimiento vegetativo,
pués la humedad de que disponga asi como ¢l calor primave-

ral le dan un répido ¢recimiento al vegetal,

A falta de suficiente vrecipitecidn o de la ausencia
de &sta, debe regavse escalonademente de tal mancra que
baya disponibilidad de humadad schre tede en la fase de

crecimiento ¢ inicio de la maduracidn del fruto. Las 1lu-

s la épo-

vias o viegos ercesivor durante ol verano, gue

ca de la maduracidn del fruto, son peligrosos puds pueden

provocar entre otros efectos: una alta humedad relativa

gque propicia la aparicién de enfermedades fungosas en los

-

rzdcares acumalados en

frutos, la baja on la cantidad de
la baya, la inaccesibilidad al terrono, impidiendo reali-,

zar las précticas culturales pertinentes, c¢te., reflején-~-

r

dose todo Csto en la cal UVE .

Los aspectos tecnolégicos: el manejo gue co lo 48 al
cultive no deja de ser importante y determinante también

para el €xito del objetive que se persioa, pués debe asi |
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mismo considerarse la orientacidn’ del videdo, el marco de

plantacidn, la época de poda, el laboreo, ¢l control de

plagas y enformedades, asi como la eleccidn de la variedad

a explotar, ya que lus cultivares que se cutablecen traen
un e6digo genético que muestra caracteristicas selecciona
das para obtener uvna mejor calidad y rencisiento de los
frutos.,

2Ky v de todas las

Sin emb:arqo, no siemp il

condicioncs para las que fveron creadas, Do tal manera que
dentro de las posibilidades tecnoldgicas gue se pavejen, s
conveniente brindaxle estos requerimientos opoxtunamente,

de tal forma gue so complieomente al ¢ultive.

La interaccién de ¢stos factores del sistema de cultji
vo, van a traducirse en la calidad y en la cantidad de uva
Y vine obtenidos,

Al analizar esteos puntos, putde deternminarse enque me

dida serdn mancjados o modificados, para aue al aprovechar
los, se obtenga una mayoer eficiencia del sistema gue tam—

bién contewpla aspectos sccicccondaicos al introducir in-

novaciones teonolgicas vy la generacidén de ompleos directa
o indirectamente, pucsto gue este tipo de cconomia lo poer-
mite.

La viticultura en si misma, y por los olros sectores

con les que redacions, es una actividad lmportante eco

idad de mano de obra

némicamente, puls oc a gran caern

durante la poda, duvente la cosecha, asi como para law la

bores de mpantenimiento del vipedo: astividad pricticamnen-
te ininterrwnpida.

te cultivo oo ha vificade bastan-

A pesar e gue o

te, sobre todo on los paiscs con fnovitivinicola,en
México con un dnsipiente desarrolin viticola, ésto se ha -~

observado on regiones localizadas.
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Atn asi, se estime que para ol ane do 1978 se ovupe-
ron 5,687,689 jornaden cnplowdos vn 47,100 hectdon
gue eguivaldrfa aproximsadamente o 15,000 auploecs

Gue exidstian plantoe

Fara el ano de 1983 <o wornouc
fas gue se han go-

das alrededor de 70,000 hectare
perado a la fecha uwn promcdio de 22,000 cmpleos . (27,470



Ty PRMPDRATURE COMO PRRAM

VEETIY

PEO AOVERNATING ERLA Jhie

SACKTON PAkRG LA ZORIPICACTON WV IPICons

w5 basicanen~-

Actualmente o estin haciendo evaluacino

te de tipo fenoldgico vy enoldgice con diferentes clones e

vid, observandoe la vespuosta o cvecimiento y rendimiento
v sobre lo calidad de vine obtonido con variedades de uva

der México, LY

trafdas de las diferentes regioncs vitics
INIA, la Comisidn Nacional do Froticultuvea (CORRFRUTY y vi

tivinicultores con capacidad econémica y téonica para hacey

investigacién, hon avancado en este senbido ovaluando

tos de tipo préciico on el canmpo de la viticultura, y he -

empezado a tomarse en cuenta la necesidad de inwestigar vy

selecclionar variedades de altos rendimicntos v ool vocacion

vinica sobresaliontas,

En este aspecto, se pacde de un gran canpo de
accion para la investigacifn vitivinfcela, gue estd empe-
zando en NMéxico,

Ventyo de log elenentes  que son importantes conside-

rar parda hacer une cavacterizacidn de sonng viticolas con

Enfasis en la productividad v a la calided vinica, podemos

menclonar a la tomperature como do los mds dnportantes. (47)
Otron c.

cidn de la laz selar

cmentos tales como la Jlovia, 1o huaedad y la duca

tienen towmbién influencia, pero cllos

total de

son whs limitados que el efccto do la cantidad

stringo

lor, Por cjenplor la cantidad y &pocs de lluvio ve

@n Ccler-

definitivanentc la produccidn de psses natural

tas &reas 0 bien, la nieble y la hunedad tanbién Influyen

en el desarrollo de microorganismos que puedorn
do costos para su control; pero pava el caso de

gy o

§ s

(1lanada también pudricidn noble), paede en

P

Crdids de hu

edadoes, ser benéfico. ¥Ya gue ociuiona 1o

medad del fruto, concentréndose por 1o tanto lus azlcares,

Lstos elementos del clima o

fluyen en lo tempeoratura,



POrG ningino dooestos gpuesntran wn ofccto directo en el Las

lance de la copuosiciOn dael fruto al macurar, (47,

Poderss mencionar el coneopto de vivos autores acs

de la Inllaencis oue Ciene la Ltemporastara sobre el crecd

to y demarnolls cultavo:

Fregoni ( comenta que una de las maneras de ovaluor

la vocacin vi Goouna regidn es la de examinar las

sin embalk -

tenperaturss med. 1les, fpluacidn o

[

O Ay aproxin y o8 meijor considorarv las Lempergturas

medias mensuales v diarias comprendidas en el porfodo v

tativo favoralble, que va desde la brotacidn a la caida de
las hojas,
Cons

nte lag investigaclones cfectuadas por varios

especislistas {Erapas, Clnstantinescu) se consideran may

significativas las sumas de las temperaturas medias diarias

superiores ¢ iguaies a 109C del poriode vegetativo, d nc

mente on que la te

eratura de 109C ¢s definida el cero ve
goetative, ya ses por el brote primaveral o por la cafda de

lag hojas otohalezs; es importante exaninar tambicén las exi

Cgenclas de cade se fenolégicn y owus intervales y subpe-

riodos.

Fste avtor soehala que al plonag

pilontaciones vitico-

las debe considererse gue €) cling partici en el resulta

do final en sirededer del 4%%. o) terreno en un 27%, la -

-

planta en wan 5% y ©

fa
o

restante pudiera atribuirse o lasg
§

téenices de cnltive, v ones dice: “uiguiende la evaluacidn

del ecomistena alyas/torrenos/pian ible Zolimitan

lag grsndes zonas viticoloag®,

izd a las wondd

Branas (9) que Ta inadapsabi

nas ecoldgicas loo q, provocan. s desoparicién muchas

ces Gafinitiva de los cepas dnporta dzg, recomiends tener pre

sente: Las posibil: heliotfymrcas de las ubicaciones

locales, formacion de una lista de variedades cayas exlgen

cias heliotérmicas scan satisfechas por esas posibilidades,
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cepas cuttiivablon,

S g covresponicn al

oy controlar o walic:
“i6n on canpos de comportamiento,

Honciona oo 1tanr una calidad

los vinos pres

aesigual en razén de usu procedencia, de Tepas a partiy

de las cuales han sido elaboradon v de los o

tivan cultu

rales v tecnoldoicas gue intervie

Lois Nidalge {26) Menciona oue 1

nadas @l "laboratovio de la cepat.

te soleadas, a igualdud de temparatura, noomu igerada,

elaboran mis savia que los que guedan &

A medids gue avanza la primavera y la tempera

turs dol airve, la fotosintesis so intensi Ll movimien

Lo de la savia crpleza cuando la ternperaturs esid arviba

(este linite cambia con las Vel edades)

cipieza todo el crecimiento v desarrollo anual de

la vid, corroberdndose la dinfluencia de la vemperatura o

inscelacién sobroe la velocidad de lou proce: cque el vege-
tal efcectua,

Tanbifn menciona a manera de resumen varvics puntos quo

determinan la calidad de la cozecha:
~Los dfas soleados, con buena tompervatrura, determinan

un altce contenide de azfcar vy de otras suctanciae Ghiles

“

Ao su ondad.

gue couticne el grano, determinante

~pentro de iguales circunstancias de cluma, cuanto mis

large sea el perfedo de maduracidn, wmds orviicar almacenarin

los groros y mejor serd la calidad de la vesecha. "Produc-

Umias prematus

tos de calidad no pueden alcanzarse con von
ras".
~Circunstancias adversas cowmo frios o iluvias que co~

rrientemente provocan reventopes on el grano y acarrean la

rodraedunbre, pu\den ocasionar que se elfectue por adelanta=
G0 la vendimia, este adeianto debe considerarse no muay im-

portante.



Dy consecuoncdia, wn hoeote lonprano, qzna parada do cra.
cimiontsc tambi&n Soemprana ¥y osdn sequia, debida a an prodac

duracitn largo

to beliotérmics v oun periodo doome

wodorandmnonte ol p omplianente scleadoe, son circunstan
cias que caracteriyan a lae grandes anadas,

Bl régimen wéraico de las roeglones semi-8ridas refor)

dos a la zona cubtropicel aon inviernos suaves, de los oua

les 1os meses &

S e R 13°C y veranes nwuy
cflides, son faveorsbles pave 1o waduracidn c¢e la uva,

Las tempore:

Cegercen de une maneys decisiva in-
fluencia zobre 1o vecocidn viticola del medio indicando y

delimitando las praducciones gque en esta vocacidn podriamos

I3

obtener va que accndicvicnan considerablemento el desarre-

llo de los procescs hicldgicos de la planta,

cvidente 2z iafluencis
¥

producir los vinor de olita groduscion y baja acider cuando

de las temperaturas on ol

may conovida la tendencia pard

compuesto de Jos v

se elevan las temvoraturas (mayor secodo del suelo, deton-

cibn del crecimients, wis procoez, adelanto del proceso de

madurez, ete,) y pon ol contraxo loz vinos menos alcohdli

cos y Acidos, el ¢ apuesto.

Bodges y Dorarovamy (L8) Fublican que la temperatura
afecta el desarxollo de las plantas a través de su influen

cla sobre la velocidad de tos procesos metebSlicos. Tempo-

retarasn €l denarrolio, midntras que altas

{hay

el ¢lele vegetative J¢ las plantas. Para 4

raturas bhaj

ciervto limite) lo aceleran y acortan

F

temporatuz

cribir la in-

fluencia o la tenpo-eturs sobve la fenologfia do las plan

tas se ha vsado desde ol siglo XVIIT ¢l concepto de sumas

de temperatura, mGs conecids come unidades de calor, gra-
dos dia, G unidades Lérmicas de crocimiento. Este conoep-
to postula gue el creciniento. y desarrolle de un cultivo

dependen de la cantidid de calor que las plantas reciben,

Fsto quivre decir, quo un cultivo alcanzard una deterning

36




>

Focibddo oo

COadlo NEEANESE NS

daoehnps lonoalHuioo

de calos, sndeposdionienonto ol Livmpo ro

1lo.

VWinkler (57) nmencicrns gne la tiene uwn efen

frute &l no

to divects an 2l balance de 1o conposicion

durar, y al rcalizor inves ones pudo crlservar gue los

nejorcs vinos se obtoendan o

acumalacicn

£VHIIONCS Con o

iste hiAs?

de caloy v propone wna cloesificacadn que ¢
mente en lo siguiente:

Regidn climfitice i

aradtos-dfa, Para

vinog sccos de primera oalidaed,

Reaibn olimbtica (1 Do 1371,6 o 164%.0 gvados-dis,
Para vinos finos.

tegiGy climdtica TTE: Do 1649.6 o 192¢,7 grados-dia,

mecjor calidad,

Para vinos dulces do e

RegiOn elimitica IV: Do 1927.0 o 2204 crados-dla, Ve

ra vinos naturales dulcoo, Luena call

sedia. vara

vinos rojos vy blancos Jo o eotidad covpiabkle ten volunen ).

indreo gque delan gor clenldas g

De esta manera nos

aden con we cduecidn., A=

llas varic

ad aceptable

si, sl sc oug

cdlida,

en una yey:

niveles de acidez gpara

vitando la plrdida de froscura falta de

de alcohel,

cidez, puls los doides se conrumen oeh QRCE oS ternperatd

ras al padurar los frubezs on la plantea.

La determinacién doe o (On cilimGtics oue propone

Amerine v Winkler se obbienc sumasdo lag diferonciaz de ton

nenswal menos 1070 0 consides

peratura (temperatura me

o abril hasta

=

rando log dias de quo consta cada nes, desd

como grados-dia,

Gctubre. Fsta acumuliacldHn se exAprosd
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JUSTIFYCACTION PAEN LA NI 10 Ll BSTAS ZONAS

Do entre las cvozones por los gue se conzgiderarcn los
estados de Querdtaro y Guanajpuato cn esta primera otaps
dol proyecto, nenciono lo siguiconbte;

~5La cercania de estas tegiones respecto o ja cludad .
de MExico, que es donde se ests desarrellando la parte ova
Tuativa del provecto, Esto or ventajoso puesto que on mfis
fdci)l adinar aspectos técuices y metodoldgicos para la re
peticifn del estudio en el ziguiente oilc; agi como tenex
posibilidad de un contacto mis inwadiato con lasx jnstitu-
ciones de¢ las gue haya gue obteper informacidn zolacionada
con ol toma.

«E1 lapso de ticmpe que ecurre entre la coscecha y ¢l

procesado no debe

excasivo ya gue &sto redunda en la
buena calidad del producto terminado.

~Bvitgr la duplicaciOn do trabajo gue otras institu-
ciones estan desarzollando sobre el mismo tema, en otra re
gitn al norte del paizs, en cambio, no se ha hecho en enta
inportante zons vitivinicola.

~Pueden ser Tonas con variabilidad de regiones tlrmi-
cas on lag que se qultiva vid, v de las que pudicran trag-
polarse aspectos tlenicos, metedoldgicos y de resultadoc a
otras regiones de importancia vitivinicola,

-1l f{actor ccondmice c¢s detorminante, scbre

consideramos la etapa de gusteridad, y los costos
mentarian si trabajaramos en un lugar m8s didtante.

~Para algunos ¢riticos endloges &sta regidn vitivini-

cola produce de los mejores vinos del pais, tomando on cuen
.

ta que ho son veranos excesivamente calienteg y sk tiznen

buena insolacién.
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En cunmpoy ae

vecorsios oy seleccioparon

Yos wine

ks represcntativos do daw principales goonns yatioolas on

los estados de Querltore vy Guanaluato asi cone a aguell

variedades Jdo ouva

progpactas pars la
terio enolégico. (6.

Uno de los punios gue

i eleccidn de las

ventario de las aquo se

y Guanajuato,

Do este. inventario se

S¢ ecultivan on estos

Alejandria
Alicante Youchet
Aubun

Black Monukka
Burger

abernot Frano
Cabernet Sauvignon
Cardinal

Carignan

Chasselas Dore
Chenin Blanc
Clajreto Blanch
Cornichon
Emperador
Peherzagon

rlame Tokay

French Colombard
Grenache
anache:

Blanca

Malvasia Blanca
Merlot
Mission
Mecadao
Monukin
MOT TOCO
Moscatel DTastdi

(14} .

culttavadas

obteneid:
PUw Ao 0N

variedadosn

caltivan on

estados 55 varicdades gus

aue faoron reconesidat oo

de buenos vinoes, sogln el oo

e wep cotimados
hacoer

Lo

fun YOV amerie

ectados de

obtuvo Ia siqgquicnte informacida,

G

Hoveatel de Aledjendria
Huscal de Italia
Mugscat Perzagum
Qbsorol

Palomino

Pinot Rlanc
Pinot Noir
Pistache
Principe Wogro
Ribiler

Roes dei Perd
Roby Cabernet
Ruby Red

Saint Emillion
Salvador
Sauvignon Blanc
Zauvignon Vert
Sinsault
Sylvanor
Tewpraniila
Tinta Madeira
Thompzon Sceedlos
Praminer

Ugni Blanc
Valdernochas
Verdasl

Verdooa

1

PR
ury e

CernClana



P Sstan, ool

cor Lo L parag vimaficacion;

ccho taintasn vy A7

s ooon el orltecic

alicad wvinica, Por

de los endlooos,
o il

huena fermontacion al

sus antecedont Cvaluodan, puds GLReIVaron una

rounafar cantidades Aptinmas de arG-

cayres y deddos vy de compuestos al momento de maduvar.

Bstos compuestos son Jo goe dofinen la calidad al producto.
Tos yvinos obtenidos, puedrn mezelarse con ¢l fin de mejo-
r R

rarse, acjorar o correqiy coractericticas de vinos no tan

buenos,
Tomando tambidén ¢n cuente lo comcercial que son estos

cultivares, considerf a las sigvientes varicedades:

Tintae . BlLancoas
Allcante Bouchet Chenin Blanc
Cabernet Franc ' Clairete Rlanch
Cabernet Sauvignon French Colowbard

Ce

Grenache Malagd Champagne

ignan Grenachs Blanca

Malbeck Hoscatel do Alojandria
finot Noir Paloming
Ruby Cabernct Pinot RBlanc
Saiot Emillion
Salvadaor
Sauvignon Blanc

Ugni Blanc

La existencia fisica de estas variedades, la edad a-

decuada de la parra parva weda plena produceién, la no re

ticidn de variedades por sinonimia v la presencia de los

uvas al momento que detor

ipamos apropiado para el corte,
me definid a lasg siguientes variedades que fueron evalua-
das en el proyecto:
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Tintas
Alicante Douchet
Cabernct Sauviagnen
Carignan
Grenache
Malbeck
Ruby Cabernet

Blancas
Chendin Blano
Claireee Blanch
French Colombard

Growache Blanca

Balaglt Champagne
Moscatel de Alejandria
Palomino

Sauvignon Blanc

Ugni Blanc

41



FOCALUDALES MURL R

Bed recererido reelisodo o Gugnajuato y Querdtaro, e

covbactd cop 17 prodoclores de

do dan 15 variedades congic

WY ue tenfan al menos una

cradas como prospectas promete-

doran. Las localidodes trabojadan se endistan 3 continuecidn.

AT ST S
Dstade

Querbtaro

Guanajuato

Municipio
San Juan del Rio
Pedro Baseobedo

Teguisqguiauan

Faequicl Montes

colén

bolores Hidalgoe
San Diego de la
Unién

San Luis de la Paz

San José Iturbide

San Miguel de
Allende

42

Locslidad

Io~Laguna de Lourdes
2. -Cavas San Juan

3, -8an Prancisco
4.-Valle san Juan
S.-La Redonda de hbajo
6.-Lag Coloradas

7., Loy Cadetes

g,~Ceja cde San dgustin

9.~8an Andrés

10.-La Providencia

11.~Poze Adenado

12.«Vonadito y Varal

13.~E1 Ruizache

14‘~S§n Luis Cascarero

15, -Centro Regional Frutico-
la Pdte. Adolfo Lopez _
Mateos,

16.-La Fragua

17.~La bPetaca I



Localidodes doodonde

vardiedades tintas y

LOCALTIDALR

1.~Lagune de Loundes

2.~Cavas San Juan

J.~-San Francisco
4 . ~Valle San Juan

4, vha kedonda de
abajo

6. »Las Coloradas

T.«log Cadetes
B,~Ceia de Sn Agustin

9 .~San Andrés

16.~La Providencia
1l,~Pozo Ademado
12, ~Venadito vy Varal
13.~El Hulzache
14.

1% ~Centro P
tiosla o
1800z Matoog

~Bau Luls Casracero

16, ~La Tragua

17.~La petaca 1

blasoe s

law

sy obtuvo mpestea da uva y

considoradas,

YEREEDADES
TINTAY
Carigrian
Grensaohe
Malbeck
Alicante Bouchet
Carignane ,Grena~
che, Malbechk

LBLANCAS
Uani Blanc

Malagd Champagns
Ugni Blanc

Malagd Champagno

Ugni Blanc

Moscatel de Alejandoia

Malbeck Chenin Blanc ,Clairelo
Blanch,Grenache Blanca,
Ugni Rlane

Cabernef Sauvignon Ugni Blanc

Ruhy Cabernet. Fraench Colombard

Cabernet Sauvignon Chenin Blanc, Mosoote
Alicante Bouchot, de Alaijandria, falamine,
arigrnon, Ruby  TSauvignon Blanc, Ui’
Cabornet T Blane

Carignan Ugni Blane
Carignan
Carignan Ugni Blanc
Ugni Rlanc

Carignan

Hlonal Fru Cabornet Sauvigres, Palomino
oL Adolfo

Rulry Caboimet

Carignan Ugni Elanc

Ugni Blanc
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Para la

Hubo una rovision porjodica e~

diante mues

o ganin cacidan aleansindo, pana

daterminar @l momepto o ogae S0 Vienara o Los A7Hrix oy

g/L de acidez {acumulacidn deonz0car vy cantidad Je Goido,
aexpresada come acider salid erivamente), conside

dcitn,

rondo ecte Indice como apiopiszdgo pora la viniti
Una vez que el fruto se acered al grado de madurez de

seads, se tomd une muestie de cada variodad (35 kg)uﬁwidcﬂ

do Gstas a vinificacidn,

Fa el laboratorio, las woestras faoron vinitficadas si

guiendo ¢l sistema tradicional, (15) .

ARl mosto se le deterniné su acidez, los grados buix,
su densidad v el wl,

Este jugo fuc sancado uplicando metabisulfite de pota
sio (‘ﬂg O ) a yaxdn de 30 y 100 ppn segln fuera tinto o

blanco, .;uyectivumanr
Se utilizd levedura seca activa (LSA) de la - cepaSa

Cyomyces ooveriocae var, all videus, a una dGsis de 1 g/ oo 1n‘3ulo

para iniciar la formentecifn alecohGlica.

La temperatura durante la fermentacidn fue de 22°C a-
proximadumente, y el tiempo de duracifn de &sta fue de cin
co dias. El ving chtenido fue decantado para eliminar lo-
dos y fue pasado a la clmara de enfriamionto a una tempoera
tura de 7°C durante cuatro meses, con el fin de precipitar
compuestos, para mejorar la calidad del producto. Transcu-
rrido este tiempo se procedid a filtrarlo, alsulfitarlOtxm
30 ppm para tintos y 50 ppm paza blancos agregando también

«
K?” 5 como conservador, Finalments se envasd y se etique-
;

t6,
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FROCESO DB

VERDIMIA
LAVADG
DESGRANALG

MOLIERDA

4
SULFITAND
30 ppm 502

INOCULACION

FEPMENTACLON

REMONTADO
PRERSADO
DECANTALO
REPOSO A -
I Lrl“f}\(.'l(")ﬂ :

SULFITADO
30 ppm

ENVASADO Y
ETLQUETADO

" ANALISIS

JIRIFUOATIOR

LN TINTO

Opcional

Determinacibn de:
°prix, Acidez, Lensi-

dad,

pH.

L.5.a. 1 g/lt,

1¢C

SOz Total, 8O

Contxol

2

Libre,

Acidez Total y Acider

Yoldtil, Grado Alcohé

lic¢o, pH,

M



PROCESO ip VINAYTCAQTION EN BLANCO

VYENDIMIA
LAVADO
PRENSADO

SULFITALO

100 ppm 50,

DESFANGADO
- INOCULACTON
FERMENTACION

DECANTALO

REPOSO A + 7°C

FILTBACTON

SULPYITADO
50 ppin 50 2

ENVASADO Y
ETIQULTADO

ANALISIS

Opeional

Determinacidn de:
°Lixix,Acides, Dengidad, pi

Desulfitado por aercacidn
L.8.A. 1g/lt.

Control

$02 Total, SO?
Total, Acidez Vol&til, Gra
do Alcohblico, pH.

Libre, Acidex
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Ausdisis de los vi

Se procedid a analizer nna bovelda de vine de cadi raies

treé, Este apllicis fue o tapo geioico consictisd en la de
3 H . v

terminzcién de lo asiguis
l1.-Determinaci@n de didxide do azvdfre total \4(7 Total),
2,-Dibxido de azdfre libre (S50.,5ibre), J.-hAcidez Total,d.-
boeidez Vol&til,S.-Grado Alcohdlicz, v 6.-pHi. (4) .
Para hacer la clasificacidn de los vinos coro "Prorwe-

tedores, "En Observaaidn® ; winos "Tuaceptebles” so proowdis

a sequir o) siguiente criterio: comparar los resultedos

del andlisis guimico, donde se censiderarcn los. pasductyos:

Grado Alcoh®lico, Acidez Total, ACid volitil vy pil,
. F - K] 5 - .
Estas-variables nos indicaen lo siguientoe:

elovados son los

Grade Alcohflico.-Los
responsables de parte de los corplajons atributos sensoria-
les del vino.

Algunas razones do la dimportoseia de la concentracidn
del etanc) ¢n el vino zon:

~Para la verificacifn del 1fnite legal.

~Con stas a las reaccioncs sensoriales (log vinos

de mesa con un contznido bajo en etanol dan al vino on
caracter “sin cuerpo” y los con demasiado etanol son
de caracter "ardiente®,

~Por el detericro del vino con menos concentracidn de

etamol del que estd ostablecido.
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Acidez Total,-Sin unag aci sdocuada, darin como re-
sultade vinos que e echarian a rerder con facilidad, con
un color polve y'con wn sabor insipido, ‘
Ademds entre otvas propiedades estidn las siguientes:
~Para determinar la cantidad adecuadé de didxido de a-
zlifre que se afiede y para la correceidén cuande sea ne
cesaria.
~Para descubrir alteracioncs indeseables debidas a fer

mentos, bacterias, oto,

«~Para normalizar 1los vinos,

Acidez Volitil.-Una acidez volitil alta indlca la pre-
sencia de organismos danines después de la elaboracibn (Ao
tobacter) que podria convertiy al vino en vinagre. Bs Gtil
conocer la acidez voldtil:

«Porgue hay reglamentaciones ecspecificas de la canti-

dad médxima autorizads en los vinos para la venta y ex

portacitn (deben cstar dentro de los linmites legales) .

~Para seyuir el deszarrclle de esta aciden duvante el
almacenamicnto, ya qua &sta es una medida del posible
deterioro (pufs la presopncia del &cido acético es lo

mis reprecentativa).

pH.=Es particularmente importante por su efecto sobre los

microorgani

og, sohbre ¢l color, sobre el sabor, sobroc el
potencial redox y scbre la propereidn entre el didxido de

azGfre libre y el combinado.



ElL pl estd relacionado con la resistencia a las woior

medades, con ¢l tinte o watiz oo volor, sabox, suscopini
lidad al enturbiamiento por foxf{ato de hicrre, etg,
& continuacitn s puestra una tabla de los limites en

E.U.A. para estes parfmetros noncionados:
- ANALISIS LIMITES EN VINOS

Grado Alcohdlice Blancos 10° -~ 14°C1L,
Tintos 10,5° - 14°GL,

Acidez Totalt 3,92 ~ 5,88 g/1
Acides Voldtil* No mayor a 00,5719 o/l

pH No mayor a 3.6

*Expresado en acidez sulfirica.
Fte: Citado por Amerine y Ough (1980) (4),

La clasificacidn a realizar para obtency la evaluacibn
de los vinos es la siguicnte:

Yinos "Prometedoros”:En donde se agrupan los mejores
atributos guimicos; y las cuatro variables considera

das se cumplan, Puntuacidno de calidad: 4 puntos.

Vinos "En OhscorvaciOn':Vinos con buenos atributces,
donde tres de las variables cumplan o cgtén dentro
de los limites mencicnadosn. Puntuacidn Jde calidad:

3 puntog,

Vinos "Inaceptables™iGrupe de vinos mal equilibrados
gue no cumplen con las variadbles estipuladas o bien,
que s6lo cumplan con una o s de Gstas,
Puntuacidn de calidad: uno o dos puntos,
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patos elingtoldgicos: o coloctaren los dato:

vevatura de 1o sonag estuadisdas deovn mdxino de

cuande: esta informacién ore disponible,

Tambiétn se ohtuvicron los datos de temperatura
fo de muestreo (1983) deld miswo lugar,

Se localizaren las cotaciones quoe estuvieran en un i

rea de inflvencia con recpecio a los vinedos,

L& determinacifn de la rvegidn climbtica se fene; i
ciendo la suma de la temperature media mensual arciba do

los 10°C cegin ol nfimero de dias de cada mes, de abyil

ta octukre (perfodo gue conprende desde la brotacidn a la

cafda de la hoja) y se considera a los 10°C como ol ce
vegetativo para la vid . {(47).
Se caleuld a qud reqidn climftica correspondia cade

suma la que se exprosa en grados-dis v en donde se tomb co

mo referencia la sigulente clagificacifn relaciopada por
Enerine y Winkler (47):

Reqién Climdtica X i Menos de 1 371.8 grados-iia.
Keqién Climdtica 1% : ) 371.8 a 1 649.0 gradoe—ifa.
Regibn Climética 117 : 1 64%9.6 a 1 926.8 grados-dia,
Regibn Clindtica IV 3 1 927.0 a 2 204.0 guados-dfa.
Regibn Climitica V ¢ 2 205.0 a més gradgos—dia,

Datos del sueleo de estos vifedos: Se tomaron muestras
de suelo en dos horizontes: 0-20 cw y 20-40 cm al momanto
de la cosecha.

Estas muestras fueron sccadas, tamizadas y se procadid

a hacerles los anili

Eiglcog y quinmicos siguientess

1.~Color (tablas de color Munscell) en 20 v an himalo,

2-Pensided Aparente, 3.~1cxtuxa,4.wpn,5.~Matc ia Orginica,
6.-Nitratos,7 -Fosfioro, b . ~l'otasioe, Calcio, Magnesio y Sodio
intercbmhiab}es,9ﬁwSalinidad (Conductividad Bléctrics),Car-.
bonatos, Bicarbonstos, Cloruros, Sulfatos. (17),10,.-Cationes

golubles (Calcic,Magnesio,Sodio, Potasio) . (2).
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La suma de temperatoaras caloulada vy oexpresada como

grados-dfa, aefinicron 1o ubicoacidn de las localidades en

las regiones <limdticas siguientes;

Estado Localidad Reqgibn Climdtica
Quexdtaro 1,~Laguna de lLourdes v
Z.~Cavas San Juan v
3,~8an Francisco v

4,-Valle San Juan 111

5.~La Reaonda de abajo II
6,~Las Coloradas IX

7.~los Cadetes v

Guanajuato 8.-Ceja de San hgustin v
5,«%an Andrés Iv
10.~La Providencia I1L
11.-Pozo Ademado v

12,-venadito y Varal v
13,-BE1 Huizache v
14 .~8an Luis Cagcarcro I1x

15, -Centro Pegionpal Prutl
cola Pdte, Adolfo 1bpez
Mateos 11T

16 . ~La Fragua Iv
17;~Lia Petaca X v

Datos para el aho 1983,
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Resultados de la yevisidn realizada a las rogiones clindy
cas de interds en Querdtare v Guangjuato para definir sus 1imites,

B la vegibn climdtica 1Y (1983) locallzada en la par-
te Centro-Este del estado de-Querétarce, la cual considera
a los municipios de Cadereyta y Brequiel Montes,la voyiacidn
térmica se observa cntre cstos punicipios y el de Tequisgaia
ban gue cae en la regibn climitica IV (1983).,

Cabe mencionar que Cadereyta mostid una respuesta Como

regién climdtica II en afios anteriores (perfodo de se
hos) .

El comportamiento en Villa Bermal y del municipio de
Colbn fueron de regidn climdtica IXX en el perfodo de ocho
y once anos (19751982 y 1973-1982) respectivamente, Mitn-
tras que para este afne de 1983 se comportoron como regidn
climltica IV,

Brn lo que respecta al estado de Guanajuato, cspecifi-
camente on los municipios de San Diego de ls Unidn, en ¢l
de Dolores Hidalgo en zu perte Centro-Este, y en el de San
Jugé Tturhide, sc obgervan ¢cavecterizados Como rggi&n cli-
mtica IV (1983). 9oda esta s una zopa de ligera variacifn
altinétyica. Sin embargo, estd rodeada por accidentes irrve-
gulares an oanto a topoyraf Sa gue permiten una regularidad
de la temperatura gue definif a cstos lugares como regifn

climbtica 1V,
En el municipio de San Luis de la Paz, por su parte Sur

y por la Ceste, hay una respuesta térmica que las ubica dep



tre de la clesificacifn de regidbn climtica T1Z1 (39830 .M
hay vardiaciébn sensible por la sltitud, es una reogidn mis o
menos descublerta y en plandcies, con leves variaciones to-
pogrificas.

Por otra parte, ol municipico de San José Tturbide que
ha sido definido por su suma de temperaturas como reqidn
climitice IV on 1993, presentd en el pericdo de 1942 & 1982
un comportamiento de regitn climdtica 1IT puls la suma de
tenperatoras estd comprendida entre 1649,6 a 1976,8  gradog-
dfa.

En general, las manifestaciones térmicas detecteadas en
este abo considerado (1983) con respecto a los antexiores
, nos Indican wn comportamiente de estas localidades como re-
gilones climdticas IIT (1649.6 a 1926.8 grados-dia) y reqifn
clindtica 1V(1927.0 & 2024 .0 grados-dia); es decin, de altas
acumulqoiones ¢n calor, 81 s obgerva la presencia de la rc
gion climitice 1T (1371.8 a 1649.¢ grados-dfa) pero ésta es

més raducida.
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Loy persnd vodon so reyorien Googouverde o la

co plantends, on le gue so considera primeramen-

aocoptinuaeién los do labe

Qe trabae

atorio y

por Gltime jos cSlculos,

La figurae  LIT. g dos grélican del comporta

nwiento de lo madures para una variedad blanca y para una
variedad tinta.

¥l cuadro V. reune leos resultados de los andlisis qui-
micos y fisicos del viso, hauiéndose notar la localidad de

la gque fue obtenide cada varicedad, la regibn climbtica guo

correspondih, asil come la clasificacién de calidad.
Los resultados de los anilisis de fertilidad del sue-

1o se presentan Jdel cuvadro VIoal cuadroe T4
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INTERPRETACION DE RESULTADOS



La informacifin de las yvariedades y de las regiones

climdticas que sc prc5enfan en el cuadro X1 fue tomada del

9

cuadro X en donde s precedid de la siguiente manera;

La evaluacidn por regidén climdtica re 1levé a cabo en
base a la presencia de los cultivares, ya que no se tratd
de uniformizar el nlmero y ubicacidn de ¢atas variedades,
sino que se caracterizd de acuerdo a la presencia de las
variedades de interés, y se maneja la informwaciton en for-
ma global.

Los datos tomados del cuadro X y asentados en el cuva
dro XI fueron mancjados desde el siguiente punto de vista:

De las cinco variedades blancas de la regién climiti-
ca II,dos sc comportaron como "prometedoras”, una como 'en

observacidn® y dos mucstras como "inaceptables™, Se deteo-

ta un desplazamiento hacfa productos de buena calidad vi-
nica, la variedad gue gued6 clasificada como "en observa-
cién" preseuta buenas cualidades guinicas; tres de les
cuatroe consideradas, que resultan Goiles para apoyar y de
finir la posibilidad de obtener buenos vinoo de varieda_
des blancas cuyos frutes sen producides en la regifn cli
mitica IT.

La variedad tinta que resultd "en obscrvacida”™ se a
cepta como antecedente para la poszible obtencibn de pro-
ductos de calidad vinica de éopas {intas. Ya que resulta

insuficiente para evaluar el comportamiento de las tintas.

En la regidn climitica 111 s locélizo un nmero re-
ducido de muestiras, sin embargo puede inferirse sobre la
respuesta de €stas. Los cultivares tintos evaluados en eg
ta regién, manificstan una tendencia de calidad guimica_
"inaceptable”. En total se evaluarpn cuatro muestras tin-
tas, dos de las cuales resultaron "en observacién" y dos
"inaceptables"”, y en donde las primeras tuvieron tres va-
riables quimicas apropiadas, y en .las segundas dos o ne-

nos,
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Se oechserva entonces, g respuesta goneral “inacepté-
ple” de Yas varicdades tintes a las condiciones Lérmicas

~

de ta regitn alimdtica 1TT1.

Mi€ntras oue para los vines blances, se notap mejo-
rag cunalidades pora la obtencién de buenos vinos pufs de
tres muestras evaluadoes, dos resultan mejor cquilibradas
contra una que resultd "inaceptahle". Hay una tendencia
general hacfa "prometoedoras™.

]

Para la regidn climitica IV reportada también en el

cuadre ¥ las resultadeos Jde la evaluacidén de las variedados
tintas, indican gue de éstas se obticone un mejor producto
ya gue de lasg 16 muestras consideradas, 1% fueron clasifi-

cadag come muegtras con buenas caracteristicas vinicas y

56lo una rosultd Mipeceptable". ¥ para el caso Je las mes
tras de los vinos blancos, los resultados de log andlisis
quimicos, dejan ver que hay nusve pucstras coh buenas oud
1idades y scis gue manifiestan cualidad "inaceptable®™. Se

observa gque e obtienen tambiln buenos vines blancos.

Entonces, =i comparenos las cepas blancas contra las
muestras de las copas tintas en ana misma regién climética
se presenta la siguliente situacidin:

Regidn Climitica II

Las variedades blancas aporentemente prosperan bien,
pero no podemos comparay le bendad de estas con respecto
# las tintas, ya que solo obiuvines una wiestra tinta.
Regidn Climivice 117
Las muestras blancas definen mejores cualidades vind

cas que les mucstras Sintas, ©n Les cultivares tintos el

nivel de bondad de las dos muestras clasificadas como “"en
observacién” os restringide per la "inaceptable” de las ©

tras dos woestras. Y las tros mucstras blancas evaluadas

indicarcn dos con mejores atributos v s6lo upa con caracs

terfsticas quimicas mal equilibradas.
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Leos CUuliivarcn Lonter oval

reflejan una respuss-

Laomdbs ennsi

i ot shaorvarse que sdlo uana de las muos~

as yesultd Yinecoptuble™ v o todas la

s Jemds presentan mo-
dores atributos guimicos, no sucediendo désto en el caso de
Yoo cultivares blancos: en donde a pesar de que hubo nueve
muestras con buen equilibrio, hubo seis que no lo mostraron.



CUADRO X . CALIDAD VINICA POR REGION TERMICA
Calidad del vino segln la reqgifn téraica v la varizdad de la que fueron shtenides.

variedades Reglén Climdtica

1r ) 11T v
Blancas
Chenin Blane P - i
Clairete Blanch P - -
French Colombard - - o
Grenache Blanca 1 - -
Halag& Chanpagne - - 0,3
Moscatel de Alejandria i - o
Palewino - P 0
Sauvignon Blanc - - o
Ugni Blane fa} o,1 2p, 20,41
Tintay
Alicante Bouchet - - 0,1
Cabornet Sauvignon - o) 20
Carignan ~ 0,1 p.do
Grenache - - p:0
talbeok o - 20
Ruby Calbemet - i 20
CarigmantGrenachz - - P
Clavep~vinos "prometedoros™; o~vinos "en observaclén™; i-vinos "inaceptables"
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CUADRC XI. LAS DITERENTES REGIONES CLIMATICAS LOCALIYADAS, ¥ LA TENDENCIA DE CALIDAD RDE
~LAS VARIEDADES EN ESTUDIO.

YVariedades (ue muestran una tendencia como "prometedoras” vy "en ohservacién’ en las
regiones climdticas II, ITT y Iv.(*)

MUESTRAS REGION CLIMATICA IT REGICHN CLIMATICA IIT REGION CLIMATICA 1V

Chenin Blanc + Palopino + Palomino 4+
Cizairete Blanch + Ugni Blanc ++ Sauvignon Blanc +
Uony 3

lanc  ++ : ¥rench Colcmbard ++
’ Moscatel de Alejandria 4+

Malbeck ++ Cabernet Sauvignon ++ Grenache +
Carignan
Cabernet Sauvignon ++
Malbeck 4+

Ruby Cabernet ++

+ prometedoras
++en observacidén

(*3 Es importante hacer notar que estas varledades no son las seleccionadas de todas
las que exdisten, sino que de las 1% del experimento, é&stas fucron las sobresalientas,
4 b

o7



PREV SIS N

TLFG DE REGION CLIMATICA
¥V I NO RS Iy v

PINTOR ‘6 ‘;’ '3‘ 5 g z 1 gg%
GOD Lo S

BLANCOS

HHE HE

CLAVE: VIROS DL RESPURSTH JINDELINIDAE 285339y
aTpPeHG
VINOS MAL TOUTLIRRADOS {Még

e

HRH

(PINACETPTABLES™Y)

VINOG "UN OUSLEVACIONT

VIHGS "PROMETEDORES HT

TUBDRO HILIT. COMFARACION DI LA RESPURESTA DE LOS VINOS TIN-
TOS CON RESPECTO A LA RESPUESTA DE LOS VINOS
BLANCOS EN LAS REGIONES LOCALIZADAS (1943) .

REGYON FESPUBSTA DE CADA
CLIMATICN TIPO DE VINO

T INFORMACION
- © . AINSUFICIENTE

MEJOR FESPUESTA
Irx DE LCS CULTIVARES

BLANCOS

MEJOR RESPUESTA

v DE 105 CULVIVARES
: TINTGS

68



DISCUSTION DE RESULTADOS
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faas Vingsn <l

Yen obscrvacion® Joo hlancos oy una ros-

Yoo undg ox

pacsta Yindelinida®” los Uintos.,

o ovegidn s de 137108

.

Ly suma temporal uras para es

a 1649.0 nrodor-dis,

La evalveacidn considerd a los vinos tintos v a los vi

nos blancos roreparade, E1 efocto de este rogibn para

oon los vines blancos oo fuc tolalmente "prowctedor® y pa-

ra "en observaciin®, sinc gue hubo varied

wles oue se copor

Tinaceptables®, mismags gue deben ser considera-

Laron como '

dag, ya que guizd se desarrollarfan mejor on otra cegidn.

de la gue se esperarfa ob-

Esta es una reqidn UWomic
guoer ung mejor respueste de lag variedades blancas, ya

menzuales son propicias para

gHe

Ta obrencifn de altes contenidos de acidez y moderados de
antear. (47).

Lag bayas do estos cultivares contionen halances ade
cuados de sustonciae precursoras del aroma. sopre todo on

:risticas

p%, doogut se rofleja en las carac

Ia piled de
quiznicas evaluadas, (36). ,
ba calidad cue deline lo regifn climdtica TI1 para la

ibutos gui-

obtenei&n de vinos blances con los mejores al

micos, se refloja on su conternide equilibrade de acidez v

grados krix en el mosto, asi como el contendido guimico (a
cidez total, acider voldtil, pi, grado alccohdlico) en el

producto terminadeo., La suunn de temperaturas phra estd re-

gifn climdtica estd comprendids sntre 1649.6 a 1326.8 ¢
dos-dia.

CLas tomperaturas regionales en los abos anie

ores ¥

S omucho a la tempcratuara

en el de la vendimia no sobrepas
gque corresponde & la rogifin ol mitioa 11,

Logs vinces tintosn prasentan ¢alidad infevior on su ma-
yorfa, gue los hace caer dentro de la clasificacidn de "i-

naceptables” para esta regidn,
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cuanto a4 la saturacidn per ogua, =g disminuido, ya que

nes bajas,

ous Cun precipitacic 3
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50 (36) ,<on

ideal hallar 10 v de agle

G, Bioeodio inlkorcome

ol Ly en st cont ios valores

vido phe
dentro de io permisible sogin Moreno (32},

come neymal de O oo B0 GO0 ppm.

Los venuitadon dol andlisic de salinidad o suelo, in

diran cue Ssnes contienen contidades normales de

que presentan vna condustividad otdetyrica menor doe 4 nehosn/

om, La clasificacddn indico ave son sueles normales a muy

Jigeramonte salinos (ya que algunas mueslras Llegan a pre-

sentar conductividadoes de por lo mucho 2.1 msbos/om)r de e

fectos despreciables para ¢l cultivo de la vid que es media

naments folerante (5-10 mohos/om) . midntryas gue el valor

soturado estdn dentro de los suelos normales

e van de Jigevanente deido a ligermmente alealino: 6.1 -
TR (2.17).

BEn estos suelos ¢ porcientn do sodio intercambiable
(PsSi) v 1a relaciodn de absorcifn de sodio (RAS) estén den-
tro de los dntervalos normoles pare ol caso del cultivo de

iaouva, Osho os. wenor <de 15 yomanor, de @ respectivanente,

e que muestra guo el sodio no propicia problovas de pem

2losuelo (36,37, 47) .

s enioncs v log cantienes se cncbentran an cantida-
ratisfactoria:
CATIONES
y 0.0 w1, Caleiofea™) 1.0 - 10,0 o/l
Wearkomites (I02,)0.10 - 15,0 * agresiolry’) 0.2 - 5.0
Closuros (CL7) 0.2« 50 " sodio (Ha) 0.1~ 3.5 °

Swifatos (S0, ) 1.0 -20.0 "  Potasie (K) 1.0~ 5.0

Carbogatog {

"

{2,13,36),
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