VOLUMEN 21

XXV \./
h 4 XXVIIl Verano De la Ciencia
i ; ISSN 2395-9797
e www.jovenesenlaciencia.ugto.mx

La vitivinicultura en el estado de Guanajuato: relacion entre
terrufio, uvay vino

The viticulture in the Guanajuato state: the relationship between terroir,
grape, and wine

Carla M. Tinajero-Castro?, Edson J. Remigio-Vazquez', Maria F. Ramirez-Manjarrez?, German R. Hernandez-Gonzalez?,
Alondra Ramirez-Ramirez!, Luis A. Frausto-Diaz?, Gabriela Zanor? ", César Ozuna® "

1Departamento de Alimentos, Division de Ciencias de la Vida, Campus Irapuato-Salamanca, Universidad de Guanajuato, México.
*cesar.ozuna@ugto.mx

2Departamento de Ciencias Ambientales, Division de Ciencias de la Vida, Campus Irapuato-Salamanca, Universidad de Guanajuato, México.
*gzanor@ugto.mx

Resumen

El vino es la representacion mas exquisita y sensible de la relacion entre el hombre y la tierra. En una copa
de vino podemos encontrar las caracteristicas del terrufio, el cuidado que el viticultor le pone a cada vid y la
técnica de vinificacién del endlogo. El objetivo de este articulo de divulgacion es presentar un panorama
general de la industria vitivinicola en México y revisar las caracteristicas particulares de este sector en el
estado de Guanajuato. Ademas, con base en la informacién bibliografica, se pretende encontrar la relacion
que existe entre el terrufio, la uva y el vino producido en el estado. El estado de Guanajuato es el cuarto
productor de vino a nivel nacional. Ademas, los vinos guanajuatenses han sido reconocidos y premiados tanto
a nivel nacional e internacional. La calidad de estos vinos estd ampliamente relacionada con las
caracteristicas del terrufio que poseen las regiones vitivinicolas del estado de Guanajuato y las propiedades
particulares de sus uvas. Los factores mas importantes que repercuten en los suelos guanajuatenses son el
clima, la pendiente, la altitud y las rocas. Estos factores, a lo largo del tiempo y tras la actuacion de distintos
procesos edafogéneticos, han dado lugar a la formacion de suelos con texturas arenosas, con buena
permeabilidad, enraizamiento y aireacion. Las uvas producidas en el estado de Guanajuato poseen un
potencial de frescura y acidez. Estas caracteristicas en la uva permiten obtener vinos elegantes con niveles
moderados de alcohol y vinos con alto potencial de guarda. Ademas, se ha reportado que el terrufio
guanajuatense contribuye a intensificar ciertas caracteristicas de los varietales Cabernet Sauvignon y Pinot
Noir. En conclusién, a pesar de la informacién cualitativa encontrada en bibliografia, todavia son escasas las
investigaciones que aborden la relacion terrufio, uva y vino en el estado de Guanajuato. Por tal motivo, es de
gran relevancia realizar estos estudios que permitan contribuir a posicionar y a diferenciar la industria
vitivinicola guanajuatense.
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La vid y el vino en México

La cultura del cultivo de la vid (Vitis vinifera) y la produccion del vino! en México tiene sus origenes desde el
siglo XVI. Este acontecimiento da inicio con la fundacién de la primera vifia en el estado de Coahuila México,
especificamente en la region de Valle de Parras. Esta region fue reconocida por los colonizadores europeos
con las condiciones adecuadas para el cultivo de la vid (Novo et al., 2018). Por tal motivo, Valle de Parras en
Coahuila, es la region vitivinicola mas antigua de América del Norte (Méndez-Trujillo y Gonzalez-Mendoza,
2021).

El inicio de la vitivinicultura en México se da gracias a dos grandes acontecimientos. En primer lugar, en el
siglo XVI, la Hacienda de San Lorenzo ubicada en Parras Coahuila, actualmente Casa Madero, fue la primera
bodega en ser creada con fines meramente comerciales, dejando de lado los fines religiosos o de consumo
doméstico. Posteriormente, en el siglo XVIII, en la region del actual estado de Baja California, México da inicio
el cultivo de la vid (Novo et al., 2018). Esta zona del norte del pais cuenta con excelentes condiciones

1 El vino es, exclusivamente, la bebida resultante de la fermentacién alcohélica, completa o parcial, de uvas frescas, estrujadas o no, o de mosto de uva.
Su contenido en alcohol adquirido no puede ser inferior a 8.5% vol. (OIV, 2016).
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edafoclimaticas, las cuales son aprovechadas altamente para el cultivo de la vid. En Baja California se
produce el 90% del vino mexicano, lo cual la convierte en la capital mexicana del vino (Méndez-Truijillo y
Gonzélez-Mendoza, 2021).

Sin embargo, a pesar de este desarrollo, no fue hasta finales del siglo XX, que la industria vitivinicola
mexicana se posiciond como un sector con una vision claray comprometida por elaborar vinos de alta calidad,
tanto para el marcado nacional como el internacional (Estados Unidos, Canada, Holanda, principalmente).
En este sentido, las exportaciones de México han tenido un crecimiento exponencial. Es por lo que, las ventas
de vino mexicano al extranjero se han duplicado desde el afio 2007 y las exportaciones son cuatro veces
mayor en comparacion con las alcanzadas en el afio 2000 (Novo et al., 2018).

Con el crecimiento de la industria vitivinicola mexicana, en regiones geogréficas estratégicas, se han plantado
nuevos vifiedos. Actualmente, los estados mexicanos que destacan en la produccion de vino son Baja
California, Chihuahua, Coahuila, Durango, Guanajuato, Nuevo Ledn, Querétaro, Sonora, San Luis Potosi,
Zacatecas y Aguascalientes (Méndez-Trujillo y Gonzalez-Mendoza, 2021). Para el afio 2022, el cultivo de la
vid en México representaba un total de mas de 35 mil hectareas (SADER, 2023).

De acuerdo con el Consejo Mexicano Vitivinicola (CMV, 2020), el consumo de vino per capita en México se
ha triplicado de 2013 a 2020, pasando de 450 mL a 1.2 L. Sin embargo, esta demanda de vino se satisface
en gran parte por vino importado, debido a que la produccion de vino en el pais solo alcanza a cubrir el 30 %
de la demanda nacional (Gonzéalez-Juarez et al., 2022).

La industria vitivinicola en Guanajuato

El estado de Guanajuato se encuentra ubicado en la regidn centro-norte de México, una zona conocida como
el Bajio Mexicano. La cultura vitivinicola en el territorio guanajuatense se remonta desde hace 400 afios, la
cual tiene sus origenes en el asentamiento de los espafioles y la fundacion de sus colonias (Ozuna, 2022).
Actualmente, segun datos del Consejo Mexicano Vitivinicola (CMV, 2020), el estado de Guanajuato es el
cuarto productor de vino en México con una participacion de 4.5 %, después de los estados de Baja California,
Coahuila y Querétaro.

El crecimiento del sector vitivinicola en México ha llevado al estado de Guanajuato a consolidar su industria
vitivinicola. Entre los principales varietales de uvas blancas que se cultivan en la regiéon son Sauvignon Blanc,
Semillén y Chardonnay. En el caso de las uvas tintas destacan la Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah,
Garnacha, Nebbiolo, Tempranillo, Malbec y Cabernet Franc (Montiel-Flores, 2022).

Actualmente, Guanajuato cuenta con mas de 22 bodegas consolidadas, 11 proyectos vitivinicolas con
plantaciones jovenes y dos nuevos proyectos de plantaciones; ademas, el estado cuenta con un total de
100,000 hectareas potenciales para un desarrollo vitivinicola (Gonzalez-Juarez et al. 2022). De acuerdo con
el Servicio de Informacién Alimentaria y Pesquera de México (SIAP, 2022), en el afio 2021, Guanajuato cerrd
con una produccion de uva de 3,301 toneladas, lo cual representa un valor de produccién de mas de 45
millones de pesos.

El vino guanajuatense se produce en 8 de los 46 municipios del estado: Dolores Hidalgo Cuna de la
Independencia Nacional (Dolores Hidalgo C. I. N.), Salvatierra, San Miguel de Allende, Comonfort, San Felipe,
San Francisco del Rincén, Guanajuato, y Le6n (Figura 1) (Gonzalez, 2022). La produccién de vino en el
estado de Guanajuato es de alrededor de 300 mil botellas anuales (Ozuna, 2022), de las cuales, una tercera
parte se elaboran en el municipio de Dolores Hidalgo C. I. N., donde se producen mas de 23 diferentes
etiquetas (Gonzélez, 2022). Dentro de los principales vifiedos en el estado de Guanajuato se encuentran
“Cuna de Tierra”, “Tres Raices” y “Vid Elena” en Dolores Hidalgo C. I. N., “Guanamé” en San Felipe, “Camino
de Vinos” en Guanajuato, “El Lobo” en San Francisco del Rincony “San Miguel” y “Dos Buhos” en San Miguel
de Allende (Ozuna, 2022).

El gobierno del estado de Guanajuato ha desarrollado diversas estrategias para impulsar el crecimiento de
su sector vitivinicola. En este sentido, se han desarrollado cinco rutas del vino, las cuales han posicionado el
enoturismo como uno de los productos mas importantes del estado:

= Ledn, San Francisco del Rincon y San Felipe

=  Guanajuato

= Salvatierra

=  San Miguel de Allende y Dolores Hidalgo C. I. N.

=  En colaboracion con el estado de Querétaro, San Miguel de Allende y Querétaro
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Figura 1. Municipios vitivinicolas del estado de Guanajuato (Creado con BioRender.com; consultado el 20 de julio de 2023).

El terrufio y su impacto en la uvay el vino

El terrufio, o también conocido como “terroir’, es un sistema complejo que abarca el area delimitada o la
ubicacién de un vifiedo y su interaccién con las condiciones de suelo, la climatologia, el relieve, la geologia,
la viticultura y la actividad humana. Todos estos factores dan una originalidad a la produccion de la vid y, por
tanto, caracteristicas Unicas al vino que se produce. Por tal motivo, dependiendo del terrufio, el vino tendra
caracteristicas Unicas y especiales que lo hacen diferente a cualquier otro (Cereceda-Quintanilla et al., 2019).

De acuerdo con estudios cientificos, se ha demostrado que los factores que mas influyen en el estilo de un
vino y su calidad son el clima, seguido del tipo de suelo y, por ultimo, la variedad de uva (Hernandez et al.,
2011). El clima tiene un impacto decisivo en las caracteristicas de las uvas, cuanto mas frio es el clima, méas
bajos son los niveles de azlcar y mas altos los niveles de acidez. Por lo contrario, mientras mas calido es el
clima, mas altos son los niveles de azlcar y mas bajos los niveles de acidez de la uva (Racines et al., 2022).

Respecto a la temperatura y a la distribucion de las lluvias, existen condiciones 6ptimas que permiten un
correcto desarrollo de las vides en sus distintas etapas de desarrollo (Figura 2). Las temperaturas minimas
gue puede aguantar la vid en invierno son de hasta -20° C, ya que, temperaturas inferiores pueden producir
dafios importantes en la plantacién. En el caso de las precipitaciones, los efectos sobre la vid dependeran de
la precipitacion media anual y de la forma en la que se presente la lluvia (Flores, 2020).

9-10°C 18-22°C 22-26°C 20-24°C 18-22°C
14-15 mm 10 mm 40-115 mm 80-100 mm 0-40 mm
Apertura Floracién Cambio de
b do viiries -t Floracion -——4—— acambio ~——4— colora ——4——— Vendimia ——{
y de color maduracién

Figura 2. Temperaturas y distribucion de lluvias dptimas en las etapas de desarrollo de la vid (Creado con BioRender.com;
consultado el 15 de julio de 2023).

En el caso del suelo, dependiendo de sus propiedades (tipo y composicion), la vid y cada una de sus
diferentes varietales tendran un desarrollo diferente. Ademas, el rol del suelo en el terrufio es de suma
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importancia ya que determina la capacidad de almacenamiento y distribucién del agua (Hernandez et al.,
2011). Los terrenos mas adecuados para el cultivo de la vid son los suelos franco arenosos, sueltos, siliceo-
calizos o calizo-siliceos y profundos, aunque sean cascajosos. Los suelos muy arcillosos estan relacionados
con vinos aromaticos, con colores intensos y frecuentemente gruesos. Sin embargo, es importante que la
arcilla no supere el 45 %, ya que, si esto ocurre, la vid podria tener predisposicién a tener problemas en su
desarrollo vegetativo (Bodegas Montecillo, 2018).

Dos de los componentes importantes relacionados con el suelo es el contenido de materia organica (Figura
3) y el pH. Respecto a la materia organica, un suelo es considerado pobre si este tiene un contenido de
materia organica inferior al 1.5 %. Por otro lado, si el terreno tiene un contenido de 1.5-2.5 %, es considerado
suficientemente dotado. Finalmente, si el contenido de materia organica ronda entre 2.5 y 3.5 %, el terreno
es considerado bien dotado. En el caso del pH, debe estar entre 6 y 7 para el 6ptimo desarrollo de la vid
(Flores, 2020). La composicion elemental del suelo tiene un vinculo con la composicién de la uva y el vino, lo
que permite identificar el origen geogréafico de la producciéon de la uva de vinificacion a partir de las
propiedades sensoriales del vino (Hoare et al., 2020).

e Mg: Forma parte de la clorofila y, por
tanto, es fundamental en el proceso de
fotosintesis.

* N: Directamente implicado en el
crecimiento de la planta.

e P:Basico para la calidad final de las uvas,
pues favorece el desarrollo de las raices,
asi como la floracién y el cuajado.

e K:Favorece la sintesis de azlcares,
béasico en la maduracion de las uvas.

+ PIAe|3p ojans

Figura 3. Elementos minerales en el terruno y su funcién en la calidad de la vid y su produccién (Creado con BioRender.com;
consultado el 14 de julio de 2023).

Finalmente, en el caso del relieve, este es producto de la distribucion de las rocas, su composicion y los
procesos geoldgicos (erosion) que las han afectado. Las caracteristicas del relieve tienen alto impacto en las
condiciones climaticas de la regidon donde esta plantado el vifiedo. Dentro de estas condiciones destacan la
humedad, lluvias, temperaturas invernales, vientos, radiacion solar, entre otros.

Efecto de la uva en las caracteristicas del vino

La calidad de la uva es el elemento clave para producir un vino con un excelente perfil. La madurez de la uva
es un factor importante que determina en gran medida la composicion de azUcares y compuestos
antioxidantes (polifenoles) (Figura 4). Estas propiedades impactan de manera importante en las
caracteristicas sensoriales de los vinos y, por lo tanto, en su aceptabilidad y calidad. Asi, es importante llevar
el control de la madurez del fruto; por lo que, estudiar y seleccionar el momento 6ptimo para la vendimia de
las uvas, serd el factor clave para producir excelentes vinos (Ferrero-del-Teso et al., 2020).

La maduracién de la uva es un proceso extremadamente complejo, donde las concentraciones de polifenoles,
azlcares y compuestos aromaticos aumentan o disminuyen de manera significativa con el paso del tiempo
(Arias et al., 2019). Por lo tanto, la variacion de los dias de la vendimia puede resultar en diferencias en la
composicion del fruto y, en consecuencia, en la calidad del vino. Ademas, la maduracién de las uvas se da
de manera heterogénea y asincrona, tanto en la vid como en el vifiedo. Este hecho se debe, en gran parte, a
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la variabilidad en el terrufio del vifiedo (Yuyuen et al., 2015; Armstrong et al., 2021). Finalmente, el planeta
esta experimentando cambios ambientales importantes que estan provocando replantearse las decisiones
que se toman dentro de un vifiledo. Por ejemplo, el incremento de temperatura media que esta
experimentando el planeta, impacta en una maduracién acelerada de la uvay, en consecuencia, una vendimia
mas temprana (Arias et al., 2019). Con base en todo lo expuesto, para decidir la mejor fecha para realizar la
vendimia, los viticultores y en6logos analizan parametros basicos de calidad en la uva tales como el contenido
de azucares, la acidez total, el pH, el contenido de compuestos polifendlicos o pruebas de color en la fruta
(Ferrero-del-Teso et al., 2020).

RACIMO RACIMO
VERDE MADURO
Acidez total ++ Acidez total -
pH - pH +
Azlcar - Azlcar ++
Amargor ++ Amargor -
Aromas - Aromas ++
Polifenoles - Polifenoles ++

Figura 4. Diferencias entre los grados de madurez de los racimos de uvas (Creado con BioRender.com; consultado el 21 de julio de 2023).

El terruiio guanajuatense y su relacion con la calidad de la uva y el vino

Las caracteristicas del terrufio del estado de Guanajuato les otorgan a sus vinos caracteristicas y propiedades
Unicas. Este hecho queda en evidencia a las mas de 90 medallas que han recibido los vinos guanajuatenses
en concursos internacionales. Ademas, hay quienes afirman que el estado de Guanajuato es la zona
productora con mejor terrufio natural en México (Vallejo, 2017). El estado de Guanajuato se encuentra
ubicado entre los paralelos 19° 55’ 08” y los 21° 52’ 09” de latitud norte y los meridianos 99° 41’ 06” y 102°
09’ 07” de longitud oeste (Ozuna, 2022). Estas condiciones son desfavorables para la vid, puesto que las
temperaturas tenderian a ser altamente elevadas y la produccién de azUcares estaria amenazada al inhibirse
la fotosintesis. Sin embargo, el estado se ubica a una altitud de entre 2,000 y 2,400 metros sobre el nivel del
mar. Estas condiciones contribuyen a disminuir favorablemente las temperaturas, principalmente por las
noches, lo que permite que las uvas posean un potencial de frescura y acidez. Estas caracteristicas en la uva
permiten obtener vinos elegantes con niveles moderados de alcohol y vinos con alto potencial de guarda
(México Selection, s.f.). Las zonas norte y noreste del estado de Guanajuato, donde se encuentran los
municipios de San Miguel de Allende, Dolores Hidalgo, Guanajuato, San Felipe, entre otros (IPLANEG, 2018),
poseen un clima semiseco con temperaturas medias anuales que rondan entre los 16°C y 18°C y con
precipitaciones pluviales entre 70 y 600 mm. Los tipos de suelos que predominan en estas zonas de
Guanajuato son el feozem (alto contenido de materia organica y nutrientes), planasol (pobre en nutrientes) y
vertisol (con altos contenidos de arcilla expansiva y materia orgénica) (Ozuna, 2022).

La endloga Mailén Obon, de la bodega guanajuatense “La Santisima Trinidad”, indica que, gracias al terrufio
del estado de Guanajuato, se obtiene una expresion mas varietal de los vinos. Por ejemplo, en la variedad
de uva Cabernet Sauvignon se ve intensificado sus notas de pimiento (caracteristica importante de este
varietal). En este sentido, la variedad Pinot Noir cultivada en la regién de San Miguel de Allende y sus
alrededores, tiene una expresion muy diferente a la tradicional (tenues y sutiles en boca). Asi, la Pinot Noir
guanajuatense se caracteriza por ser mas robusta e intensa, sin perder las propiedades y caracteristicas del
varietal (Estrada y Meneses, 2022).

Conclusiones y recomendaciones

De manera general, en el presente articulo de divulgacion, se revisé el panorama actual de la industria
vitivinicola en México y las caracteristicas particulares de este sector en el estado de Guanajuato. Ademas,
se pudieron encontrar ciertas relaciones cualitativas entre el terrufio, la uva y el vino guanajuatense. Las
caracteristicas que posee el terrufio del estado de Guanajuato (clima, rocas, relieve y suelo) han permitido

VOLUMEN 16

pag5



VOLUMEN 16

XXVIl Verano De la Ciencia
“a ISSN 2395-9797
www. jovenesenlaciencia.ugto.mx

xxvi

’l’!‘

obtener uva para vinificacion con excelente calidad y, en consecuencia, vinos galardonados a nivel nacional
e internacional. Sin embargo, falta realizar un mayor nimero de investigaciones que permitan relacionar las
propiedades del terrufio, la calidad de la uva y el perfil de los vinos producidos en el estado de Guanajuato.
Esta informacion es de gran relevancia, ya que permitiria caracterizar y diferenciar los vinos guanajuatenses
con respecto a aquellas etiquetas producidas a nivel nacional e internacional. Este hecho, podria consolidar
la industria vitivinicola del estado de Guanajuato y asi, contribuir al desarrollo socioeconémico guanajuatense.
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