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Índices agronómicos y de Calidad de los Mostos en Función del 
Tipo de Gestión del Viñedo: Experiencia de la Cosecha 2017 
Agronomic Indexes and Must Quality according to the Type of 
Vineyard Management: Experience of Harvest 2017 

R. Zanzotti1, T. Roman1, S. Gugole1, M. Malacarne1 y G. Nicolini1 

1Technology Transfer Center, Fondazione Edmund Mach, San Michele all’Adige, Italy 

Resumen. El estudio se coloca dentro de un proyecto plurianual para la evaluación 

del impacto de diferentes sistemas de gestión del viñedo en relación a índices 

agronómicos y cualitativos de los mostos de uva para la producción de vino. Se 

comparan los resultados relativos a la cosecha del 2017 en un viñedo experimental 

con sistema de conducción a pérgola simple trentina convertido en cultivo ecológico y 

biodinámico en comparación con la gestión integrada. Para ello se evaluaron en 2 

variedades (Riesling y Pinot blanc) algunos índices y parámetros agronómicos (peso 

medio del racimo, numero de racimos, producción e índice de Ravaz) y de los 

principales parámetros cualitativos de los mostos (azúcares reductores, pH, acidez 

total, acido tartárico, ácido málico, potasio y nitrógeno fácilmente asimilable o FAN). 

Los resultados muestran diferencias respecto al número de brotes y de racimos en las 

dos variedades. En Pinot blanc se evidencian diferencias también en la producción a 

la cosecha y en el índice de Ravaz mientras que en Riesling, el peso medio del racimo 

se diferencia entre los sistemas de gestión. En relación a los parámetros cualitativos 

de los mostos, FAN se diferencia en función de la gestión agronómica en ambas 

variedades. pH, acido tartarico y potasio se diferencian también en la gestión del Pinot 

blanc, mientras que en Riesling las diferencias se limitan al ácido málico además del 

parámetro compartido por las dos variedades.

1 Introducción 

El aumento del interés por parte de los 

consumidores de productos producidos con 

prácticas sostenibles y respetuosas con el medio 

ambiente [1], junto con el aumento de los 

cultivos ecológicos certificados o en fase de 

conversión [2] se encuentran a la base de la 

prueba experimental que permita comparar los 

principales métodos de gestión agronómica. 

Este interés se ha extendido al campo de la 

viticultura y de la enología, centrándose en la 

posibilidad de producir vinos ecológicos o 

biodinámicos de calidad comparable a los 

obtenidos con el manejo integrado [3, 4] dada la 

mayor necesidad de dedicación para el correcto 

manejo del viñedo. 

El estudio forma parte de un proyecto 

plurianual que evalúa el impacto de los diferentes 

sistemas de manejo del viñedo a través de índices 

agronómicos y de calidad del mosto de uva 

destinado a la producción de vino. 

2 Materiales y metodos 

2.1 Localización y manejo del viñedo 

El viñedo objeto de estudio se encuentra en el 

norte de Italia, en Trentino, propiedad de la 

Fundación Edmund Mach (San Michele 

all'Adige, Italia). El diseño experimental incluye 

dos variedades (Pinot blanc y Riesling del Rin 

injertadas sobre SO4) conducidos a pérgola 

trentina simple (2,8 x 0,5 m) y tres sistemas de 

manejo (integrado, ecológico y biodinámico; 

tabla 1). La conversión a gestión ecológica y 

biodinámica se realizó a partir de 2012 y el 

estudio se centra en los resultados obtenidos en 

2017. 

Tabla 1. Técnicas de cultivo de los diferentes 

manejos. 
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Técnicas de cultivo 
Sistema de manejo 

Int. Ecol. Biod. 

Deshierbe químico bajo las filas x   

Laboreo mecánico bajo las filas x x x 

Cobertura vegetale 

permanente/siega de hierba 

entre filas 

x x x 

Fertilización mineral 

enmiendas 

orgánicas 

cada 2 

años 

 

Abono verde entre filas 

alternativas 
  x 

Deshojado neumático x x  

Eliminación manual de brotes 

laterales 
  x 

Despunte mecánico x   

Enrollamiento de brotes en el 

último hilo 
 x x 

Aclareo de racimos con ácido 

giberélico 
x   

Aclareo manual de racimos   x 

Preparados biodinámicos 

(500/501) 
  x 
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2.2 Índices vegetativo-productivos 

Siguiendo un esquema aleatorio, a madurez 

tecnológica de las uvas, se midieron los 

parámetros vegetativo-productivos en 10 bloques 

de 6 cepas por cada variedad y sistema de 

manejo. Se midieron la producción, el número de 

racimos y sarmientos por cepa, el peso promedio 

de los racimos (PPR) y el índice Ravaz obtenido 

a partir del peso de la poda de sarmientos 

invernal. 

2.3 Analisis de los mostos 

De cada uno de los 10 bloques, se muestreó 

uva para el análisis de azúcares reductores, pH, 

acidez total, ácidos tartárico y málico, potasio 

(K) y nitrógeno fácilmente asimilable (FAN). 

Los análisis se realizaron utilizando 

espectroscopia infrarroja FT-IR (Grapescan 

2000, FOSS, Hillerød, Dinamarca) calibrados 

con los métodos oficiales de la OIV. 

2.4 Analisis de datos 

Los datos obtenidos de cada variedad (Pinot 

blanc y Riesling) fueron sometidos a pruebas de 

ANOVA y Tukey (p < 0.05) a través del software 

Statistica 9.1 (StatSoft Inc., Tulsa, OK, USA). 

3 Resultados y discusión 

3.1 Estudios vegetativos-productivos 

3.1.1 Pinot blanc 

La comparación de los tres sistemas de 

manejo muestra que la producción por cepa es 

menor en la tesis biodinámica debido al número 

de sarmientos eliminados por las operaciones en 

verde realizadas durante el periodo vegetativo. 

Como consecuencia, el número de racimos por 

cepa también es significativamente menor 

(Figura 1). 

El peso promedio del racimo en 2017 no se 

diferencia entre los manejos a pesar de las 

operaciones de raleo con ácido giberélico en el 

sistema integrado y de las prácticas de 

defoliación neumática y reducción manual de la 

compacidad adoptadas respectivamente en el 

manejo ecológico y biodinámico. 

 El índice Ravaz (relación entre la producción 

y la madera de poda) difiere significativamente 

entre las tesis integradas y biodinámicas, siendo 

menor en estas últimas, lo que confirma la menor 

producción en comparación con las otras tesis. 

 
Figura 1. Datos vegetativo-productivos en Pinot blanc 

(media  D.S.). Letras diferentes indican diferencias 

significativas para p < 0.05. 

3.1.2 Riesling del Rin 

La producción por cepa en esta variedad no 

difiere entre los sistemas de manejo (Figura 2). 

 Las diferencias significativas se manifiestan 

sin embargo en el manejo ecológico en relación 

al mayor número de racimos por cepa respecto a 

los otros sistemas, y en el número de brotes por 

cepa, que sólo es mayor que en el manejo 

biodinámico. 

 El peso promedio del racimo es 

significativamente mayor en la tesis 

biodinámica. La reducción manual de la 

compacidad realizada en esta gestión no ha 

resultado suficiente para reducir el peso como las 

técnicas utilizadas en otras gestiones. 

 Por lo que se refiere al índice Ravaz, no se 

observan diferencias significativas entre los 

sistemas de gestión. 
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Figura 2 Datos vegetativo-productivos en Riesling 

(media  D.S.). Letras diferentes indican diferencias 

significativas para p < 0.05. 

3.2 Analisis de los mostos 

3.2.1 Pinot blanc 

En cuanto al perfil ácido de los mostos, el pH 

muestra valores superiores significativamente en 

el manejo integrado debido a un mayor contenido 

de potasio (Figuras 3 y 4). 

 La acidez total, el ácido tartárico y el 

potasio reportan resultados significativamente 

diferentes para los tres sistemas. En el manejo 

integrado se registraron los valores más altos, 

seguidos por orden de los de las tesis orgánicas y 

biodinámicas. 

 El nitrógeno fácilmente asimilable 

(FAN) presenta contenidos mayores en el manejo 

integrado y es significativamente diferente sólo 

respecto al sistema biodinámico (Figura 3). 

 
Figura 3. Azúcares reductores, FAN y potasio en 

mostos de la variedad Pinot blanc (media  D.S.). 

Letras diferentes indican diferencias significativas 

para p < 0.05. 

 
Figura 4. Perfil de ácidos y pH de los mostos de la 

variedad Pinot blanc (media  D.S.). Letras diferentes 

indican diferencias significativas para p < 0.05. 
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3.2.2 Riesling del Rin 

Esta variedad presenta diferencias 

significativas en el contenido de azúcares 

reductores donde la tesis ecológica muestra el 

valor más alto (Figura 5). El único parámetro que 

difiere significativamente en el perfil ácido es el 

ácido málico, que es el más alto en la tesis 

integrada y el más bajo en la tesis ecológica 

(Figura 6). 

 En lo que se refiere al FAN, el manejo 

ecológico presenta el valor menor, diferenciado 

sólo del de la tesis biodinámica. 

 
Figura 5. Azúcares reductores, FAN y potasio en 

mostos de la variedad Riesling (media  D.S.). Letras 

diferentes indican diferencias significativas para p < 

0.05. 

 
Figura 6. Perfil de ácidos y pH de los mostos de la 

variedad Riesling (media  D.S.). Letras diferentes 

indican diferencias significativas para p < 0.05. 

4 Conclusiones 

El trabajo forma parte de un estudio plurianual 

que tiene por objeto la comparación del manejo 

integrado, ecológico y biodinámico en una sola 

parcela con el fin de limitar al máximo los 

factores de variación relacionados con la 

ubicación, textura, composición del suelo y 

microclima. 

 Desde el punto de vista vegetativo-

productivo, el 2017 confirma lo observado en 

años anteriores para el manejo integrado y 

ecológico [5, 6]. La situación del manejo 

biodinámico es diferente: En comparación con 

una productividad generalmente más alta en años 

anteriores, 2017 fue objeto de una gestión de la 

poda en verde más intensa que determinó un 

menor número de brotes por cepa y a una 

consiguiente reducción del rendimiento, en 

comparación con los otros dos sistemas de 

manejo. 

 En lo que se refiere a las características 

químicas de los mostos, la variedad más 

heterogénea es el Pinot blanc, mientras que en el 

Riesling del Rin, el sistema de manejo impacta 

sólo en el contenido de azúcares reductores, 

ácido málico y FAN. Con respecto a los azúcares 

reductores, el mayor valor se da en el manejo 

ecológico, aunque si esta diferencia tiene una 

relevancia tecnológica limitada de apenas 5-7 g/l 

con respecto a los otros dos. 
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 El manejo orgánico también presenta 

diferencias en el contenido de ácido málico, en 

este caso con el valor más bajo. Es posible que el 

mayor número de racimos de bajo peso [véase el 

punto 3.1.2] haya contribuido a una maduración 

más rápida de las uvas, como demuestra el menor 

contenido de ácido málico. 

 En relación al contenido de nitrógeno 

fácilmente asimilable, a diferencia de lo que se 

observó en 2013 cuando los valores registrados 

indicaban una reducción en la transición del 

manejo del viñedo integrado a ecológico y 

biodinámico [7], los valores de este parámetro 

aumentan, cinco años después de la conversión. 

Los valores del FAN en 2017 siguen estando en 

torno al límite tecnológico de trasformación (140 

mg/L) sólo en el manejo integrado de Pinot 

blanc, el umbral considerado fundamental para 

una correcta gestión de la vinificación [6]. 
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