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MESA REDONDA: REDUCCION DE ALCOHOL EN VINOS

¢, POR QUE SE BUSCA LA REDUCCION DE ALCOHOL EN VINOS? |

LAURA FARINA- AREA DE ENOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA DE FERMENTACIONES- FACULTAD DE QUIMICA \

Organiza:




REDUCCION DE ALCOHOL EN VINOS

« Introduccion a la mesa redonda y seleccion de clones uruguayos - Dra. Laura Farina
« Tratamientos a nivel de vinedo - Dra. Mercedes Fourment

« Variedades alternativas a Tannat: Petit Manseng - Dr. Francisco Carrau

« Seleccion de levaduras nativas para utilizar en cultivos mixtos - Lic. Belén Listur
« Intervenciones a nivel de Maceracion - Dr. Diego Piccardo

« Preguntas y cierre




1874

La variedad
Tannat es
introducida a
Uruguay por
Pascual
Harriague.

VITICULTURA EN URUGUAY

1930

1870-a 1930.
Vertiginoso periodo
de crecimignto del
sector.

1919

El Vino. La
Industria
vitivinicola
uruguaya. Estudio
Critico Ilustrado.
Tannat principal
variedad

1975

Viveros madres e
introduccion de
materialaes
certificados de
arigen frances

1970

1840 a 1970 periodo
marcado por la
produccion enfocada
en producir un alto
volumen de vino

Cesarrollo de
enoturismao,
crecimiento de
vinedos en el este del
pals.

2024

150 anos de |3
vitivinicultura en
Uruguay

1990

Reconversion en los vinedos con
introduccion de nuevas cepas y
técnicas por parte de los
productores, Con asesoramiento
tecnico local y extranjero.




VITIVINICULTURA EN URUGUAY 2024

La variedad Tannat representa el 27 % del total de vinedos de Uruguay.

Es una variedad caracterizada por su alto nivel de polifenoles y desde el
punto de vista del aroma es una variedad neutra pero con importante
presencia de precursores aromaticos que pueden extresarse durante la
Crianza.

En vinedos donde se apunta a la obtencion de vinos de calidad la
produccion se hace en predios pequenos aplicando distintas practicas a
nivel de vinedo para lograr la maxima expresion de compuestos
responsables de color y aroma .
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Para lograr madurar los
polifenoles (semilla) se
retrasa la fecha de
cosecha y se alcanzan
niveles de grado
alcohdlico elevados.




PRODUCTORES

- En Uruguay un vino con grado alcohdlico mayor a 16

es considerado un vino licoroso y debe pagar un

impuesto extra para su comercializacion (IMESI).

- En algunos paises el pago de impuestos esta

asociado al grado alcohdlico que presenta el vino, lo

cual es un problema al exportarlo ya que

distribuiduies devern aiioniar mayuies cusius

los

CONSUMIDORES

- Altos contenidos de alcohol disminuye la densidad del vino,
aumenta la sensacion de calor en la boca y tiene una
incidencia negativa en la percepcion de componentes
volatiles.

- La tendencia actual en el mundo es al consumo de bebidas
con bajo contenido alcohdlico por el efecto contraproducente

que este compuesto tiene en la salud.




Influence of vineyard management
in polyphenols and aroma

precursors biosynthesis
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Vifiedo:
localizacion del vinedo,
estrategia de riego,
Portainjertos / variedad de uva,

rendimiento de la uva

Pre- fermentativa gestion superficie foliar,

dilucion y mezcla, manejo fecha de cosecha
filtracion por membranas,

aplicacion de enzimas

Fermentativa:

Post fermentativas: - generacion levaduras Saccharomyces

filtracion por membrana, - seleccion levaduras no-Saccharomyces
destilacién vacio/presién atm.
absorcion,

concentracion por congelacion,

extraccion con solventes organicos o supercriticos.




