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Resumen: Terroir es el factor mas determinante en todos los grandes vinos. Su significado, versa
sobre la calidad y tipicidad de un producto agricola en relacion a su origen. En el contexto de este
articulo, el cual se centra en el factor suelo, el terroir es tratado como la mezcla de factores
naturales: el suelo, el clima y la topografia de una unidad agricola particular, y la interaccion entre
todos ellos, si bien otro factor que necesita ser considerado en el concepto de terroir, es el papel
de la intervencion humana. Algunas personas, aun hoy creen que aplicando las mejores practicas
viticolas y con la tecnologia, produciran grandes vinos. Estas practicas ciertamente han mejorado
la calidad global de sus vinos, pero también los han homogeneizado, dejandolos sin la distincion 6
expresividad que muestra la huella del terroir.

INTRODUCCION

A lo largo del siglo XX ha habido una mejora en las practicas viticolas, en los métodos de seleccion
de plantas y en la tecnologia aplicada en los procesos de vinificacion; tanto es asi, que se puede
aseverar con cierta certeza, que si bien se ha generado un mayor entendimiento de las vias de
mejora en los aspectos técnicos, tanto desde el punto de vista de la produccién de uvas como
desde el punto de vista de la obtencién de vino, también es cierto que no se ha avanzado en igual
medida (de hecho, este avance ha sido considerablemente menor), en la identificaciéon de
herramientas de diagndstico que nos permitan reconocer las ubicaciones geograficas especificas
que favorezcan la calidad de la materia prima utilizada en el proceso vinificador, la uva.

El concepto de terroir, presenta su origen en la interrelacion existente entre un producto agricola y
su origen geografico, el cual genera su influencia a través de sus cualidades ambientales. Asi,
podria ser definido, para el modelo viticola, como una interrelacion del ecosistema en un lugar
dado, incluyendo el clima, el suelo y la vid (Seguin; citado por Vaan Leeuwen et al., 2006).

La nocién de terroir emerge, actualmente, como un factor prominente a la hora de intentar mostrar
de forma distintiva un vino en el mercado; es utilizado como herramienta diferenciadora, e intenta
trasladar al consumidor, en la experiencia sensitiva que en él acontece en el momento de degustar
un vino, a las condiciones ambientales Unicas y particulares, que constituyen el germen del
producto final que sostiene, en el interior de una copa, entre sus manos.

Terroir deriva del término francés “terroir”, que a su vez deriva del latin “terratorium”, que asi mismo
es una deformacion del término latin “territorium, ii, n”” (Vaudour, 2002). Terroir es un galicismo, no
presentandose sustantivos equivalentes en el idioma esparfol, siendo no obstante, de cierta
cercania con el mismo, las acepciones tierra, terreno y terruno; todas ellas se aproximan, con mas
o menos fortuna, al espiritu que el término galo intenta transmitir.

Nos encontramos pues, ante un concepto de capital importancia, ya que relaciona los atributos
sensoriales de un vino, con las condiciones medioambientales en las cuales la vina se ha
desarrollado. No obstante, este concepto resulta dificultoso en su estudio desde un punto de vista
cientifico, ya que diversos factores se encuentran envueltos, incluyendo entre los mismos el clima,
el suelo, el material vegetal y las practicas culturales efectuadas sobre las viniferas.
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NATURALEZA DE LAS INCOGNITAS QUE ARTICULAN LA ECUACION TERROIR

La discusion acerca del significado del término terroir, puede efectuarse a través de las vias de
entrada al mismo, de tal manera que se establecen cinco facetas o elementos del terroir (fig. 1).
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Figura 1: Las variables de la ecuacion terroir.

De un modo general, se puede considerar la existencia de dos escuelas de pensamiento acerca de
la influencia del medio ambiente en la calidad del vino. Por un lado, se encuentran aquellos que
dudan de la validez del término terroir, y su pensamiento gira en torno a la idea de que el vino se
crea en la bodega, y por otro, aquellos que invocan y abrazan el concepto terroir como definitiva
realidad de un gran vino. Estos ultimos, mas frecuentes en los paises con una mas amplia tradicién
viticola, no invocan la adhesion al concepto de terroir bajo la necesidad de negar el factor humano
(que prepondera con insultante superioridad en la escuela opuesta), pero admiten, ante todo, el
papel que desempefan la constante influencia de los factores ambientales en términos de suelo,
clima y topografia sobre el vino.

Asi pues, se podria considerar que la ecuacion terroir, se compone de las incdgnitas suelo, climay
topografia, como factores naturales, interaccionando entre todos ellos y con el factor antropolégico,
sobre el material vegetal, dando lugar a la particular y diferente naturaleza sensorial que presenta
cada vino.

EL FACTOR SUELO
El suelo y la historia vitivinicola del mismo, constituye el alma del argumento tradicional del terroir,

y es el objeto que suscita las mas vehementes confrontaciones entre la Nueva y la Histérica
Vitivinicultura. Esquistos y pizarras en las riberas por las que el Duero discurre a través de
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Portugal; zonas calcareas en la Ribera del Duero, Champagne o Chablis; arcillas en El Bierzo y
Pomerol; gravas en Sauternes y Graves. De forma clara, y mas alla de cualquier disputa que se
pueda plantear, tras exponer esta amplia diversidad de zonas productoras de vinos de afamada
calidad, surge la idea acerca de la no existencia de un unico tipo de suelo capaz de gestar los
mejores vinos: uvas excelentes, son desarrolladas en un amplio espectro de condiciones edaficas
a lo largo de las zonas viticolas del mundo.

El suelo es diferente en funcién del sustrato geoldgico que lo soporta, siendo el objeto resultante
de la accion de factores bioldgicos y climaticos sobre dicho sustrato. Esta evolucion en el tiempo
desemboca en la existencia de suelos relativamente recientes (evolucionados después de la ultima
glaciacién), frente a otros de una mayor antigliedad (preglaciares), sometidos a sucesivas fases de
evolucién.

La evolucién de la cual va a ser objeto el material parental, dependera de la naturaleza de este
material de partida, de las condiciones fisico-quimicas y de las condiciones termohidricas a las que
se vera sometido.

Todo lo relatado con anterioridad, pone de manifiesto la gran variedad de factores que intervienen
en la diferenciacion mineralégica de un suelo, pudiéndose afirmar que cuanto mas pequena sea la
escala de observacion, mayor atencién habra que poner sobre las condiciones locales para llegar a
comprender la evolucién geoquimica que ha tenido lugar.

Asi pues, cada vifiedo, se desarrolla bajo unas condiciones edéficas exclusivas del paraje sobre el
cual se asienta, y los procesos edafogenéticos que han tenido lugar para evolucionar el material
parental inicial son dependientes, en muchos casos, de unas condiciones locales dadas, y por
tanto, también exclusivas. Parece entonces I6gico, pensar que el vino cuya génesis se comienza a
gestar en unas condiciones edaficas exclusivas, pueda concebirse como perteneciente al ambito
del telurismo, lo cual nos invita a atribuir al terroir naturaleza teldrica.

Las vides pueden crecer en una gran variedad de suelos. El efecto del suelo en el desarrollo de la
vid, asi como en la composicién de la uva resulta complejo, porque el suelo influye en la nutricion
mineral de la vid y en las condiciones que se presentan para la absorcién de agua, pero también
influye la profundidad que alcanzan las raices y la temperatura en la zona de absorcién radicular.

Segun Carey (2001), las cualidades del suelo de cultivo, influencian la composicién de las bayas
de la vid asi como sus caracteristicas cualitativas a través de:

- Composicion quimica y pH

- Color del suelo

- Temperatura del suelo

- Textura y estructura del suelo

- Profundidad del suelo

- Estado de los recursos hidricos del suelo

No obstante, ciertos expertos de la materia, consideran que la caracteristica mas importante es la
cantidad de humedad que un suelo puede almacenar y el suministro que de la misma se efectia a
la vid.

R. Jackson, citado por Hancock (1999), indica que aunque el tipo de suelo es a menudo utilizado
para justificar las bondades de una regién para la practica viticola, hay pocas evidencias acerca de
las influencias que presenta sobre las caracteristicas de la baya o del vino.

Abordaremos a continuacién, de una forma somera, la influencia que pueden mostrar las

caracteristicas fisicas y quimicas del suelo sobre la vid, y por tanto, sobre las cualidades del vino
que se podra obtener tras la vinificacion de sus frutos.

WWW.INFOWINE.COM —REVISTA INTERNET DE VITICULTURA Y ENOLOGIA, 2009, N. 1/2



MORAN ET AL., TERROIR: ; UNA REALIDAD TELURICA ?, PAG.4

PROPIEDADES FiSICAS

Los suelos difieren en sus propiedades quimicas y fisicas, pero son principalmente las propiedades
fisicas del suelo las que determinan la calidad del vino, en el sentido de que son las que dictan las
condiciones de drenaje, temperatura del suelo, suministro de agua y reservas de la misma.

Al referirnos a las propiedades fisicas de un suelo, nos estamos refiriendo, principalmente, a la
granulometria de ese suelo y al ensamblaje y organizacién fisica de las particulas constituyentes
del mismo. A través del analisis granulométrico se define la clase textural que presenta un suelo,
siendo excluidas de este andlisis todas aquellas particulas cuyo diametro aparente supere los 2
mm. El ensamblaje y organizacién fisica de las particulas presentes en un medio edéfico dado,
constituyen la estructura del suelo, evocando este término el ordenamiento, en dicho medio
edafico, de las particulas minerales y su ligadura por accién de la materia organica y los hidréxidos
de hierro o aluminio.

Hay unanimidad entre los especialistas en viticultura, a la hora de mostrar la textura del suelo,
propiedad edafica de naturaleza fisica, como parametro de gran importancia.

La capacidad de retencién del agua depende principalmente de la textura y del contenido en
elementos gruesos del suelo. A su vez, la cantidad de arcilla es el aspecto mas importante de la
textura del suelo, y es esta propiedad fisica del suelo, la que juega un papel significante en
determinar la calidad del vino (Lanz; citado por Mouton, 2006).

También hay consenso a la hora de otorgar una amplia trascendencia a la pedregosidad del medio
edéfico (fig. 2), ya que incrementa el drenaje del mismo, la aireacion y actia como acumuladora
del calor proporcionado por el sol, para luego cederlo a las cepas en momentos en los que la
ausencia del mismo. Este efecto podria llegar a resultar critico para las vides (especialmente en las
zonas septentrionales).

Figura 2: La pedregosidad puede constituir un factor de calidad en el vifiedo.

El color del suelo, constituye una propiedad fisica a través de la cual se pueden inferir una serie de
rasgos al mismo, pudiéndose predecir por medio de la citada propiedad diferencias en cuanto a los
materiales originarios del suelo sobre el cual se ubica el vifledo, hacerse patentes condiciones de
sequedad o saturacién de humedad, asi como realizar una primera estimaciéon del contenido en
materia organica y posibles excesos en sales.

Los suelos con colores oscuros, absorberan mayor radiacion solar que los suelos de colores
claros, pudiendo por tanto radiar una mayor cantidad de energia, en forma de radiacion
electromagnética, hacia la planta cuando el sol se oculte en el horizonte al llegar la noche (aunque
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la humedad del suelo jugara aqui un papel fundamental, pues podemos encontrarnos suelos
0SCUros que no son mas calientes que suelos claros adyacentes con un menor grado de humedad,
pues cuanto mayor es el contenido de humedad de un suelo, mayor sera también la cantidad de
energia que requerira para aumentar su temperatura).

PROPIEDADES QUIMICAS

Las propiedades quimicas del suelo deben de ser estudiadas con objeto de mejorar la
disponibilidad de nutrientes para la vid, evitar toxicidades de elementos, fomentar la actividad de la
poblacién microbiana edafica beneficiosa y mejorar la condicion fisica del suelo.

Saayman (citado por Mouton, 2006), encontr6 que hay influencia indirecta de la nutricién sobre la
calidad en la vid, pues la disponibilidad de nutrientes afecta sobre los patrones de crecimiento
especificos de la vinifera, y de hecho, esto genera una conformacién detallada del follaje en lo que
constituye la arquitectura vegetal de la vid, manifestdndose la influencia, en el patron de
maduracién que va a experimentar la baya. Asi mismo, concluye que “la expresion de desarrollo de
la planta modifica, por consiguiente, el clima del entorno de la planta, creando un especifico
microclima en el espacio ocupado por el racimo, y de esta forma puede, en gran medida,
determinar el caracter del vino”.

En aras de intentar correlacionar las propiedades quimicas del suelo con las caracteristicas
organolépticas de los vinos, los investigadores han encontrado que suelos de las diferentes zonas
viticolas, presentan particularidades, en cuanto a una mayor o menor presencia en ellos, de
determinados elementos quimicos; a este respecto, el afamado cientifico australiano Richard
Smart, se muestra un tanto escéptico frente a la posible contribucién de los minerales sobre las
caracteristicas organolépticas de los vinos, aseverando que desde el punto de vista de la fisiologia
de la planta y las notas minerales de los vinos, no es posible para la vid la traslacién de moléculas
gustativas desde el suelo hacia las bayas, y por lo tanto, tampoco hacia los vinos (Smart, 2003). La
conclusién, bajo este punto de vista, es que no resulta creible reclamar cientificamente la
existencia de algun vinculo entre la composicion mineral de los suelos y la fase gustativa de los
vinos.

Hay consonancia entre los especialistas, a la hora de indicar, que el contenido de nitrégeno en el
suelo en forma asimilable para las plantas, ha de ser moderado, pues su abundancia conlleva a la
vinifera a mostrar un excesivo vigor, con el consiguiente decaimiento en la calidad (fig. 3).

Figura 3: El vigor del vifiedo puede ser controlado mediante la utilizacion de una cubierta vegetal.
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Un buen numero de regiones viticolas generadoras de vinos de afamada calidad (Ribera del
Duero, Chablis, Champagne, ...), se asientan sobre suelos calizos, los cuales suelen venir
acompanados de problematicos niveles de caliza activa, planteando la misma, dificultades en el
manejo de las vides (utilizacidbn de portainjertos especificos y aparicion de clorosis férrica). El
fendmeno de fragmentacion de las calizas, paso previo a los procesos de alteracion quimica de las
mismas (fenédmeno condicionado, de forma principal, a la presencia de diéxido de carbono en las
soluciones que percolan a través del perfil edafico), permanece estrechamente ligado a la
estructura del material parental original y a las condiciones climaticas particulares del lugar, con lo
cual la ubicacién del vifiedo presenta, para este particular, una influencia definitiva. Sin embargo no
ha sido aun completamente comprendido, el papel que estos suelos basicos protagonizan en el
caracter de los vinos a los cuales dan lugar.

CONCLUSIONES

El suelo tiene una influencia trascendental en la fisiologia de la vid y en la evolucién bioquimica de
la baya, siendo esta ultima de una importancia capital en la calidad de la cosecha.

El suelo interacciona sobre la vid a nivel nutricional, a través del régimen de humedad (lo cual se
traducira en una mayor o menor disponibilidad de agua para la planta), a través de propiedades
térmicas y luminicas (propiedades que presentaran un importante efecto sobre el microclima de la
planta) y por medio de una mayor o menor permisividad en la penetracion radicular de la planta en
el medio edafico (esto a su vez, sera determinante para la absorcién de nutrientes y agua por parte
de la vid).

Todas y cada una de estas interacciones suelo-planta, son a su vez dependientes de las
propiedades fisicas y quimicas del suelo, siendo éstas, exclusivas de un entorno concreto,
constituyendo esta tipicidad, el alma de los planteamientos que defienden el terroir, como vehiculo
transmisor de unas cualidades edaficas Unicas, que se manifiestan en ultimo término, en una copa
de vino.
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