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INTRODUCCIÓN

¿Por qué reducir el contenido de alcohol en vinos?

Composición y calidad del vino tinto

Condiciones de maduración de la uva

Salud del consumidor y tendencias actuales del mercado

¿Cuándo cosecho?

Cosechar uvas con un contenido de azúcares y pH adecuados, pero
con una maduración inadecuada de hollejos y semillas que
probablemente originan vinos mal coloreados, amargos, astringentes y
herbáceos. 

1.

Cosechar las uvas cuando se encuentren en madurez
fenólica completa y asumir que sus vinos tendrán el
inconveniente de un pH y un contenido de alcohol elevados.

1.



Cosecha las uvas en una etapa temprana de maduración 

Agregado de agua y ácidos minerales al mosto previo a la fermentación

Introducción nuevos cultivares y nuevas técnicas de manejo en viñedo

Empleo de levaduras con un bajo rendimiento de etanol 

Aplicación de técnicas físicas en mostos o vinos (tecnologías de membrana)

Sustitución de mostos
Sustitución de una proporción de mosto por vino obtenido de uvas provenientes del
raleo de racimos (Kontoudakis et al., 2011)

INTRODUCCIÓN – Tecnologías propuestas para reducir el
contenido de alcohol de los vinos



INTRODUCCIÓN
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METODOLOGÍA

Características del viñedo

Temporadas: 2016, 2017 y 2018

Localización: Canelón Chico – Juanicó

Cultivar: Tannat - Pinot noir

Sistema de conducción: Espaldera

Tipo de poda: Guyot

Diseño experimental

Sustitución de
mosto de un 30%

SM-VT SM-PC MO-PC MO-VT



RESULTADOS

COMPOSICIÓN DE LA UVA EN COSECHA

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).

68 g/L

11 g/L

72 g/L



RESULTADOS

COMPOSICIÓN BÁSICA DE LOS VINOS

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).

1,5 (%v/v)

0,5 (%v/v)

2,3 (%v/v)

1 (%v/v)

1,4 (%v/v)



RESULTADOS

COMPOSICIÓN FENOLICA DE LOS VINOS

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).



RESULTADOS

INTENSIDAD DEL COLOR DE LOS VINOS

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).



RESULTADOS

CARACTERÍSITICAS SENSORIALES DE LOS VINOS

Influencia de la reducción de alcohol en los atributos
sensoriales de los vinos Tannat.
“—” Valor medio de ambos vinos de control;
 “---” Valor medio de ambos vinos de alcohol reducido.

Sustitución de mostoM

Vinificación Tradicional



COMENTARIOS FINALES Y CONCLUSIONES

La sustitución de mosto fue efectiva para reducir el contenido de alcohol del vino y no modificó su composición

fenólica. 

La maceración pre-fermentativa en caliente permitió incrementar el color del vino y su concentración en

polifenoles, antocianos, catequinas y proantocianidinas. 

El impacto de ambas técnicas de vinificación estuvo determinado por las características varietales y las

condiciones de maduración. 

El desarrollo de estas tecnologías es una herramienta interesante ya que pueden ser aplicadas de forma

diferencial de acuerdo con el potencial enológico de la uva en cada vendimia, mitigando los efectos del cambio

climático sobre su composición.

Difícil de implementar en bodega debido a la necesidad de
conservar el mosto a baja temperatura

¿ALTERNATIVA?



Superficie, producción y productividad de los principales cultivares de
Uruguay.

Inavi, 2023

UGNI BLANC



METODOLOGÍA

Características del viñedo

Temporadas: 2020-2023

Localización: EL COLORADO

Cultivar: Tannat – Merlot – Ugni Blanc

Sistema de conducción: Espaldera

Tipo de poda: Guyot

Sustitución de
mosto de un 20%



RESULTADOS

COMPOSICIÓN DE LA UVA EN COSECHA

89 g/L 85 g/L 48 g/L

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).



COMPOSICIÓN BASICA DE LOS VINOS

RESULTADOS

1,1 (%v/v) 1,6 (%v/v) 0,5 (%v/v)

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).



COMPOSICIÓN FENÓLICA DE LOS VINOS

RESULTADOS

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).



COLOR DE LOS VINOS

RESULTADOS

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).



COMENTARIOS FINALES Y CONCLUSIONES

La sustitución de un 20 % de mosto de uva Tannat por mosto de uva Ugni blanc permitió elaborar vinos con
menor contenido de alcohol. 

La sustitución de mosto no implica una dilución de los compuestos fenólicos del vino, ni afecto
sustancialmente su color.

El potencial enológico de la uva de cada año en particular determinó la composición y el color de los vinos. 

El impacto de la técnica depende del potencial enológico de la uva en cada temporada; su aplicabilidad está
restringida a temporadas donde las uvas alcancen concentraciones de azúcares elevadas.

Se debe considerar los aspectos legales que rigen la comercialización del vino de cada país a fin de no
afectar negativamente el valor comercial del vino.

El empleo de Ugni blanc, en la elaboración de vino tinto puede ser una estrategia para la revalorización de
una de los cultivares más plantados en nuestro país. 
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