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La naturaleza del vino
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El medio geogrdfico del lugar donde se producen
las uvas, factor determinante de la calidad del vino
y motor de desarrollo territorial

| vino y el medio geogrifico de la zona

de produccion son inseparables porque
los componentes de la uva dependen del des-
arrollo fisiologico de la vid, y éste varia segin
el clima y el suelo del lugar de cultivo. Este
fendmeno, conocido desde los origenes de la
viticultura, ha hecho que la calidad de los vinos
siempre se haya atribuido a la zona de produc-
cidn, hasta el punto de ser identificados con el
nombre de estas zonas, con el consiguiente
efecto econdmico de desarrollo territorial. Por
tanto, se puede considerar al vino como pro-
ducto geogrifico, aunque en los dltimos anos
hayan surgido otras ideologias comerciales sin
relacion con los territorios de produccion.

En el dltimo tercio del siglo pasado emergie-
ron nuevas regiones
viticolas cuyos vi-
nos eran desconoci-
dos en los mercados
¥, por tanto, resulta-
ba poco comercial
usar el nombre de
sus zonas de pro-
duccidén para identi-
ficarlos. Entonces
idearon otras estra-
tegias ddndole todo
el protagonismo a
un reducido nimero
de variedades de vid
y concibiendo el
vino COMoO un pro-
ducto industrial a la
vez que se cuestio-
naba el papel del
medio geogrifico y
el sistema de deno-
minaciones de ori-
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gen. La nueva férmula simplista cald en los con-
sumidores mds esnobs y en poco tiempo el mer-
cado se estandarizé a partir de las mismas varie-
dades, lo que resulté beneficioso a los paises con
menores costes de produccién. Sin embargo, el
principal argumento de los grandes vinos del
mundo sigue siendo su vinculacidon con su
terroir, concepto geogrifico que engloba el
medio fisico y la intervencién humana.

Los nombres geograficos en la
designacion de los vinos

Tres mil anos antes de nuestra era las prime-
ras dinastias sumerias y egipcias ya solian desig-
nar & los vinos con el nombre de sus zonas de
origen; las culturas judias y greco-romana con-
solidaron esta préactica de uso habitual y, en la
actualidad, todos los grandes vinos del mundo
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Figura I Las vifias pintan de verde las dridas tievras de los Monegros y producen un vine

peculiar, {Vifledos de La Almolda.)
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Figura 2. Paisaje invernal de viniedos en Carifiena.

contindan denomindndose con el nombre geo-
grafico del lugar donde se han producido las
uvas. En la Grecia antigua eran conocidos los
vinos de Santorin antes de la explosién volcédni-
ca entre 1640 y 1620 a. C. de esta isla del
Mediterrdneo oriental, de Samos, de Nama (muy
apreciado por Cleopatra), o el chipriota de
Comandaria. Normalmente el empleo de los
nombres geograficos para diferenciar a los vinos
ha surgido de forma espontinea, tras reconocer
los consumidores que tenian unas caracteristicas
diferentes y superiores a las del resto de vinos
andlogos, vy que tales caracteristicas se podian
atribuir a su origen geografico.

Desde esa remota antigiledad la capacidad
observadora de los humanos convertida en cono-
cimientos empiricos y en experiencia, ha permiti-
do saber que las condiciones fisicas del territorio,
junto con la forma de hacer y de entender el pro-
ducto por sus gentes, determinan las caracteristi-
cas cualitativas y diferenciales de los vinos. Los
romanos empleaban las palabras «locus» o «loci»
para indicar un lugar con «genius» donde se obte-
nian productos de calidad exquisita, y cuando se
comercializaban estos vinos se escribia el nombre
del lugar de origen sobre las primitivas etiquetas
de arcilla (pittacium) de las dnforas en las que se
transportaban. En cambio, a lo largo de la historia

no aparece ninguna referencia sobre la designa-
cién de los vinos con nombres de variedades por-
que, hasta hace escasamente una treintena de
afios, salvo la moscatel que ya mencionaron los
romanos, nunca se utilizaron como justificacion
de calidad ni reclamo comercial. La cultura del
vino tenia asumido que es el territorio quien pro-
duce la originalidad y calidad.

Los griegos, en la época de Homero, antes de
plantar vifias seleccionaban las tierras tipicas de
la «garriga», seguros de que el clima de estos
lugares permitiria madurar perfectamente a las
uvas para conseguir vinos de mucho color, de
fuerte estructura, ricos en azicar y alcohol, pero
pobres en dcidos y en aromas ficilmente oxida-
bles. Los romanos, por su parte, remontaron los
valles del Danubio, Rédano, Mosela, Rhin, Ebro
y de otros rios, plantando vifias en zonas mds
septentrionales y creando la «viticultura fluvial»
de vinos mds ligeros, menos alcohdlicos, mis
arométicos, més dcidos, etcétera.

El poeta bilbilitano Marcial, tal vez influen-
ciado por la nostalgia que padecia mientras per-
manecié en Roma, solia presumir de las bonda-
des de su tierra natal alabando la calidad de sus
frutas y vinos. Como hace tanta gente cuando
emigra, evocaba con anoranza todo aquello que
le habia hecho feliz, pero jamds dijo que sus pai-
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sanos hicieran buen vino, sino que era su tierra la
causante de tan maravilloso milagro. Catorce
siglos después en Zaragoza los productores de
vino tuvieron que emplear todas las influencias
posibles para impedir que en la ciudad se ven-
dieran vinos de otros lugares, principalmente de
Carifiena, porque la poblacién los preferia a los
suyos, ya que en las tierras fértiles del Ebro eran
incapaces de conseguir vinos de la calidad de sus
competidores. Sabian que no disponian de unas
condiciones naturales adecuadas, pero era lo
inico que tenfan y estaban dispuestos a sobrevi-
vir a base de poner las trabas posibles al libre
comercio. Cuando ya no pudieron hacerlo, las
vifias desaparecieron de Zaragoza.

En el s. xvim a mil kilometros al norte de

Zaragoza. en la Borgona francesa, el abad
Arnoux justificaba la calidad del vino de
Montrachet, un pequefio paraje de unas ocho
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Figura 3, Qroito en Campo de Borfa,

hectdreas de vifiedo de gran prestigio desde muy
antiguo por la calidad de su produccidn, con el
argumento de la calidad del territorio donde se
encontraban las vifias: «La fortuna del Montrachet
se debe a la posesion casi milagrosa de una vena de
tierra que convierie al terreno iinico en su especie».
En el s. xviul también, el ilustrado aragonés
Conde de Aranda (1719-1778), embajador y pri-
mer ministro de Carlos IV que mantenia una
cierta relacion de amistad epistolar con Voltaire
con quien se intercambiaba regalos, recibié una
cumplida carta de éste fechada el 20 de diciem-
bre de 1771 agradeciéndole el vino de Carinena
que le habia enviado manifestando: «Si este vino
ey de vuestra tierra hay gue reconocer que la tierra
prometida estd cerca» (SaB10, 1998). No se sabe
cudnto habia de cortesia diplomdtica en estas
palabras, pero lo que nos interesa en este
momento es resaltar el convencimiento general
de que el vino, propiedad del
Conde, era hijo de la tierra.

Unos siglos antes. en 1453, el
abad del monasterio cisterciense
aragonés de Veruela, Fray Gabriel
Serra, dado que queria convertirlo
en un gran centro de vida social,
econdmica y cultural y lo habian
emplazado en el fondo de un valle
fértil, poco propicio para la calidad
del vino, busco las terras mas ade-
cuadas en Amzon, propiedad de
dona Isabel Martinez de Mendoza
que fue comprado por 10.000 flo-
rines con el apoyé del propio con-
cejo de Ainzén gue aportd para la
operacion 2.200 florines. Los
monjes cistercienses portadores de
la cultura de la vid y del vino, en el
siglo XV ya sabian que la calidad
del vino estaba estrechamente
relacionada con el medio donde se
desarrolla la vid, y en Veruela
consta que lo pusieron en prictica
(PEREZ, 1998).

Se podia seguir citando ejem-
plos que justifican la ancestral vin-
culacién entre el vino y su zona de
produccién, pero la lista se haria
interminable y tediosa. No obstan-
te hay que destacar que cuando en
el cultivo de la vid ha coincidido
medio fisico idéneo y espiritu
emprendedor de los viticultores, el
vino se ha convertido en potente
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motor de desarrollo territorial, apareciendo la
Denominacion de Origen como férmula juridica
de proteccion de los productores contra la com-
petencia desleal y las falsificaciones, y a los con-
sumidores contra el engano.

La fisiologia de la vid y su efecto
en el vino

Los conocimientos cientificos han demostra-
do que, desde el punto de vista cuantitativo, el
vinog no sélo es una bebida hidroalcohdlica
(el 85% de su volumen es agua y alrededor del 13
por ciento alcoholes), sino que el escasamente
dos por ciento restante, que estd formado por
numerosas sustancias de las que hasta la fecha se
han identificado unas 700, ejerce un gran prota-
gonismo sobre las caracteristicas sensoriales que
a la postre definen la calidad del vino. Estas sus-

Influencia de la restriccién hidrica en lo fotosintesis y vigor
vegetative de la vid segin Carbonneau
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Figura 4. El Moncaye es wn simbolo para fos vines de Campo de Borja.

Figura 5.

tancias se forman durante la maduracién y se
acumulan fundamentalmente en los hollejos, en
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Figura 6. La vid se ha convertido en el principal motor
de desarrollo del Somontano.

las pepitas y en los raspones de las uvas, pero al
margen de la capacidad de produccién que cada
variedad tiene, cualquier circunstancia que afecte
al metabolismo de la planta, repercute en la con-
centracion final de los componentes, de ahi que
este principio sea la base de la gestion del vinedo
y de la elaboracion del vino.

Independiente de las singularidades de cada
variedad, cuando la vid se cultiva en tierras fér-
tiles sin restricciones de agua, el crecimiento
vegetativo de los brotes es intenso y la fotosinte-
s1§ constante, provocando un gran vigor en la
planta vy una elevada cosecha. Estas condiciones
son ¢l fundamento de la agricultura productivis-
ta, pero el vino es tan peculiar que esta regla no
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Fipura 7. Viftedos al pie de la sierra de Armanies en la
D. 0. Calatayud.

sirve para la vid cuando se pretende obtener un
producto de calidad. El crecimiento vegetativo
vigoroso ocasiona una fuerte dominancia de los
brotes en la competencia con los frutos por las
sustancias alimenticias formadas en la fotosinte-
s18, haciendo que a las uvas les llegue menos
energia y resulten mas diluidas, con menor con-
tenido de azicares, sustancias colorantes, tani-
nos, precursores de aromas, etcétera y mayor
acidez y potasio, traducido en vinos con calidad
deficiente. Ademds, el vigor de la vegetacién
sombrea los racimos provocando en algunos

Figura 8. Cepa de gavnacha en la D, 0. Calatavied.

casos un retraso en la maduracién, pero desde el
punto de vista del cultivo lo peor es que se crean
unas condiciones que aumentan los riegos de
enfermedades criptogdmicas y disminuye la efi-
cacia de los tratamientos fitosanitarios.

En el otro extremo, con una restriccidn hidri-
ca considerable, los dpices de los brotes tiernos
se secan y dejan de crecer, la fotosintesis se
ralentiza o se para reduciendo la formacién de
azicares y otras sustancias, la maduracion se
detiene y las hojas se marchitan. Si ademas las
temperaturas son excesivamente altas, los frutos
se ablandan y se convierten en pasas. No obs-
tante, entre ambos casos extremos se produce
una situacion que es el fundamento de la viti-
cultura. A partir de cierto nivel de restriccién
hidrica, el vigor vegetativo se detiene sin afec-
tar a la fotosintesis o desciende ligeramente, con
lo que el carbono asimilado, ya sin competencia
de los brotes, puede ser utilizado por los frutos
para la formacién de los componentes funda-
mentales del vino.

Gracias a estudios de numerosos autores se
sabe que, para obtener vinos de calidad. la vid no
debe padecer restriccion hidrica entre la brotacién
y la floracién, con el fin de que los pdmpanos
alcancen un buen desarrollo y consigan una super-
ficie foliar suficiente, imprescindible para la ali-
mentacién de los racimos. Entre el cuajado de los
frutos y el envero es necesario
que la vid padezca cierta restric-
cién hidrica, especialmente en
las variedades tintas, para que
se paralice el crecimiento de los
sarmientos, los frutos sean de
menor tamano, resulten mds
concentrados, y los racimos
queden mas sueltos y aireados.
Tras el envero y hasta la madu-
racion se debe continuar con la
restriccion hidrica, pero sin que
paralice la fotosintesis ni llegue
a marchitar las hojas.

Estos estudios han corrobo-
rado los conocimientos empiri-
cos que desde antiguo han
gobernado la produccion de
vino, ya que desde tempo
inmemorial se aplica el vigjo
axioma de que a mayor rendi-
miento de uva menor calidad
del vino. Esto ha hecho que se
implantaran las vinas en luga-
reés SeCOs en verano con lerre-
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nos pobres, pedregosos para que la raices puedan
profundizar hasta donde ningdin otro cultivo llega,
huyendo de las tierras fértiles de fondo de valle y
de regadio. También se han establecido limites en
el rendimiento de los vifiedos para garantizar una
minima calidad en el vino.

El medio geografico y la fisiologia
de la vid

Aunque la vid vegeta en un drea muy extensa
del planeta, para que las uvas maduren correcta-
mente necesita acumular entre la brotacién y la
maduracién mas de 1.200 °C «activos» a partir de
temperaturas superiores a los 10 °C, v esto redu-
ce de forma considerable la zona de vinos de cali-
dad a las regiones que se encuentran entre los
paralelos 35 y 50 de ambos hemisferios, siempre
y cuando se cultiven las variedades mejor adap-
tadas a los distintos climas de esta gran zona. Por
tanto el clima es el factor determinante de la
madurez y de la calidad del vino.

Hemos visto la importancia del estado hidri-
co en la fisiologia de la vid, el cual depende de
las precipitaciones y de la evapotranspiracidn,
que a su vez estd relacionada con la temperatu-
ra del aire y ésta con la radiacion solar recibida
y la altitud, por lo que en un corto espacio las
condiciones climdticas pueden variar por el
efecto del relieve. Pero el agua del suelo tam-
bién depende de su capacidad de retencién y de
la escorrentia provocada por la pendiente. La
vid por su parte tiene un sistema radicular pro-
fundo que le permite explorar un gran volumen
de suelo y extraer la escasa agua que guarda.
Teniendo en cuenta la gran diversidad de climas
y de suelos existentes, el vino se convierte en el

Flpura 9. Vifas sobre cuarcitas en la D, Q. Calatayvud,

paradigma de la diversidad.

J. Ribéreau-Gayon y E. Peynaud, padres
indiscutibles de la enologia moderna,
observaron que la maduracion rdpida de las
uvas reducia la expresioén aromdtica de los
vinos, manifestando que «los mejores vinos
se producen con variedades que maduran
correctamente bajo las condiciones climdticas
locales, como si la maduracion rdpida quema-
ra las esencias que dan el refinamiento a los
grandes . vinos» (RIBEREAU-GAYON vy
PEYNEAUD, 1998). Esta afirmacion justifica
la sabiduria popular, adquirida a lo largo de
la historia mediante la observacion, que ha
llevado a los productores de vino a buscar
vides que maduraran lo mds tarde posible
de acuerdo a las caracteristicas climéticas
de cada lugar, lo que explica el elevado niimero de
variedades de vid existente en el mundo, fruto de
la seleccion de las plantas mejor adaptadas a las
particularidades de cada lugar. Sin embargo, este
viejo conocimiento, aplicado desde los inicios de
la viticultura. va no se tiene tan en cuenta en algu-
nas partes a la hora de plantar nuevas vinas, segu-
ramente porque prima el glamour del nombre de
algunas variedades «internacionales» mds que la
calidad intrinseca del vino o la propia sostenibili-
dad del cultivo.

Aunque se desconoce cientificamente los
motivos, se sabe que las temperaturas frescas
nocturnas del periodo de maduracién afectan
positivamente al metabolismo secundario de la
vid, ya que favorecen la acumulacion de sustan-
cias que aumentan el potencial cualitativo de las
uvas. Tal es asi que los especialistas consideran
que el indice de frescor calculado a partir de las
temperaturas minimas del dltimo mes de madu-
racion, es uno de los datos climiticos necesario
para los estudios vitivinicolas de los territorios

Figura 10, Especialistas en viticultura estudian los
suelas de la D, O. Calatayvud. (Congreso Internacional
sobre Clima v Viticultra, 2007,
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colonizande terrenos de escasa aptitud agricola.

(ToniETTO ¥ CARBONEAU, 2000). Este modo de
funcionamiento de la vid ha llevado a los viticul-
tores a cultivar variedades que maduran cuando
las noches son frescas, de ahi que tanto en zonas
cilidas como en zonas mds frias, la vendimia
siempre se haya venido realizando al comienzo
del otofio gracias al cultivo de variedades cuyas
necesidades térmicas coincidian con el perfil cli-
matico del lugar.

En la region francesa de Burdeos, cuna de
la variedad merlot, han comprobado que el
calentamiento global del clima ha provocado
en los dltimos afios un adelanto en la madura-
cidn de estas uvas y en la vendimia, privdndo-
le de los beneficios del frescor de las noches,
lo cual les estd llevando a no plantar esta
variedad (VAN LEEUWEN, 2007), mientras en
sitios mucho mds cdlido se sigue introducien-
do como panacea de modernidad.

En general se considera que el potencial aro-
matico de las variedades blancas aumenta con las
temperaturas bajas y desciende con las cdlidas y
con la restriccion hidrica moderada, aunque las
temperaturas altas favorecen los aromas a frutas
maduras y tropicales. La concentracién de anto-
cianos disminuye con las temperaturas bajas y
con las excesivamente altas, lo mismo que con
humedad del suelo abundante, sin embargo la res-
triccién hidrica durante el crecimiento y madura-
cion de las uvas la favorece. La acidez total es
mayor con temperaturas bajas y con humedad
abundante del suelo a la inversa que el contenido
de azicares. La asimilacion de potasio y el pH
también se ven favorecidos por la humedad del
suelo. La naturaleza quimica del suelo afecta
igualmente a las caracteristicas del vino aunque
con menor intensidad que el clima. En definitiva
el vino es un producto del terroir.

Figura 1. Las rafces de la vid se abren camine entre las rocas

Conclusion

En resumen, el vino es un producto geo-
gréfico porque su calidad estd estrechamen-
te ligada al entorno donde se cultiva la vid,
y esto repercute en el paisaje y en la renta
del territorio en cuanto se convierte en pro-
ducto comercial. En la actualidad el merca-
do internacional esti saturado de vinos
estdndares de variedades como cabernet,
merlot o chardonnay, apareciendo un
«nuevo» movimiento que mira al rerroir
como estrategia de futuro. En el caso de
Aragon la gestion sostenible del viiedo
deberia ir encaminada a extraer el potencial
que encierra la diversidad del medio geogri-
fico a través de las variedades locales adaptadas.
Esto permitiria obtener vinos genuinos vincula-
dos al territorio con posibilidad de convertirse en
motores de desarrollo territorial. Los vinos de
garnacha que tanta aceptacion tienen en el mer-
cado estadounidense es un ejemplo. En definiti-
vd, En este caso y en otros similares, las ciencias
agrarias tienen gue ir unidas a la geografia.
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