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Resumen: Terroir es el factor más determinante en todos los grandes vinos. Su significado, versa 
sobre la calidad y tipicidad de un producto agrícola en relación a su origen. En el contexto de este 
artículo, el cual se centra en el factor suelo, el terroir es tratado como la mezcla de factores 
naturales: el suelo, el clima y la topografía de una unidad agrícola particular, y la interacción entre 
todos ellos, si bien otro factor que necesita ser considerado en el concepto de terroir, es el papel 
de la intervención humana. Algunas personas, aún hoy creen que aplicando las mejores prácticas 
vitícolas y con la tecnología, producirán grandes vinos. Estas prácticas ciertamente han mejorado 
la calidad global de sus vinos, pero también los han homogeneizado, dejándolos sin la distinción ó 
expresividad que muestra la huella del terroir. 
 
 
INTRODUCCIÓN 
 
A lo largo del siglo XX ha habido una mejora en las prácticas vitícolas, en los métodos de selección 
de plantas y en la tecnología aplicada en los procesos de vinificación; tanto es así, que se puede 
aseverar con cierta certeza, que si bien se ha generado un mayor entendimiento de las vías de 
mejora en los aspectos técnicos, tanto desde el punto de vista de la producción de uvas como 
desde el punto de vista de la obtención de vino, también es cierto que no se ha avanzado en igual 
medida (de hecho, este avance ha sido considerablemente menor), en la identificación de 
herramientas de diagnóstico que nos permitan reconocer las ubicaciones geográficas específicas 
que favorezcan la calidad de la materia prima utilizada en el proceso vinificador, la uva. 
 
El concepto de terroir, presenta su origen en la interrelación existente entre un producto agrícola y 
su origen geográfico, el cual genera su influencia a través de sus cualidades ambientales. Así, 
podría ser definido, para el modelo vitícola, como una interrelación del ecosistema en un lugar 
dado, incluyendo el clima, el suelo y la vid (Seguin; citado por Vaan Leeuwen et al., 2006). 
 
La noción 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 únicas 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 latín “terratorium”, que así mismo 
es una deformación del término latín “territorium, ii, n”” (Vaudour, 2002). Terroir es un galicismo, no 
presentándose sustantivos equivalentes en el idioma español, siendo no obstante, de cierta 
cercanía con el mismo, las acepciones tierra, terreno y terruño; todas ellas se aproximan, con más 
o menos fortuna, al espíritu 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 viña se ha 
desarrollado. No obstante, este concepto resulta dificultoso en su estudio desde un punto de vista 
científico, ya que diversos factores se encuentran envueltos, incluyendo entre los mismos el clima, 
el suelo, el material vegetal y las prácticas culturales efectuadas sobre las viníferas. 
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NATURALEZA DE LAS INCOGNITAS QUE ARTICULAN LA ECUACIÓN TERROIR 
 
La discusión acerca del significado del término terroir, puede efectuarse a través de las vías 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 ecuación 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 últimos, más frecuentes en los países con una más amplia tradición 
vitícola, no invocan la adhesión 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 desempeñan la constante influencia de los factores ambientales en términos de suelo, 
clima y topografía sobre el vino. 
 
Así pues, se podría considerar que la ecuación terroir, se compone de las incógnitas suelo, clima y 
topografía, como factores naturales, interaccionando entre todos ellos y con el factor antropológico, 
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 vitivinícola del mismo, constituye el alma del argumento tradicional del terroir, 
y es el objeto que suscita las más vehementes confrontaciones entre la Nueva y la Histórica 
Vitivinicultura. Esquistos y pizarras en las riberas por las que el Duero discurre a través de 
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Portugal; zonas calcáreas en la Ribera del Duero, Champagne o Chablis; arcillas en El Bierzo y 
Pomerol; gravas en Sauternes y Graves. De forma clara, y más allá 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 único tipo de suelo capaz de gestar los 
mejores vinos: uvas excelentes, son desarrolladas en un amplio espectro de condiciones edáficas 
a lo largo de las zonas vitícolas del mundo. 
 
El suelo es diferente en función del sustrato geológico que lo soporta, siendo el objeto resultante 
de la acción de factores biológicos y climáticos sobre dicho sustrato. Esta evolución en el tiempo 
desemboca en la existencia de suelos relativamente recientes (evolucionados después de la última 
glaciación), frente a otros de una mayor antigüedad (preglaciares), sometidos a sucesivas fases de 
evolución. 
 
La evolución de la cual va a ser objeto el material parental, dependerá de la naturaleza de este 
material de partida, de las condiciones físico-químicas y de las condiciones termohídricas a las que 
se verá sometido. 
 
Todo lo relatado con anterioridad, pone de manifiesto la gran variedad de factores que intervienen 
en la diferenciación mineralógica de un suelo, pudiéndose afirmar que cuanto más pequeña sea la 
escala de observación, mayor atención habrá que poner sobre las condiciones locales para llegar a 
comprender la evolución geoquímica que ha tenido lugar. 
 
Así pues, cada viñedo, se desarrolla bajo unas condiciones edáficas 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 lógico, pensar que el vino cuya génesis se comienza a 
gestar en unas condiciones edáficas exclusivas, pueda concebirse como perteneciente al ámbito 
del telurismo, lo cual nos invita a atribuir al terroir naturaleza telúrica. 
 
Las vides pueden crecer en una gran variedad de suelos. El efecto del suelo en el desarrollo de la 
vid, así como en la composición de la uva resulta complejo, porque el suelo influye en la nutrición 
mineral de la vid y en las condiciones que se presentan para la absorción de agua, pero también 
influye la profundidad que alcanzan las raíces y la temperatura en la zona de absorción radicular.  
 
Según Carey (2001), las cualidades del suelo de cultivo, influencian la composición de las bayas 
de la vid así como sus características cualitativas a través de: 
- Composición química y pH 
- Color del suelo 
- Temperatura del suelo 
- Textura y estructura del suelo 
- Profundidad del suelo 
- Estado de los recursos hídricos del suelo 
 
No obstante, ciertos expertos de la materia, consideran que la característica más importante es la 
cantidad de humedad que un suelo puede almacenar y el suministro que de la misma se efectúa 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 región para la práctica vitícola, hay pocas evidencias acerca de 
las influencias que presenta sobre las características de la baya o del vino. 
 
Abordaremos a continuación, de una forma somera, la influencia que pueden mostrar las 
características físicas y químicas del suelo sobre la vid, y por tanto, sobre las cualidades del vino 
que se podrá obtener tras la vinificación de sus frutos. 
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PROPIEDADES FÍSICAS 
 
Los suelos difieren en sus propiedades químicas y físicas, pero son principalmente las propiedades 
físicas 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 físicas de un suelo, nos estamos refiriendo, principalmente, a la 
granulometría de ese suelo y al ensamblaje y organización física de las partículas constituyentes 
del mismo. A través del análisis granulométrico se define la clase textural que presenta un suelo, 
siendo excluidas de este análisis todas aquellas partículas cuyo diámetro aparente supere los 2 
mm. El ensamblaje y organización física de las partículas presentes en un medio edáfico dado, 
constituyen la estructura del suelo, evocando este término el ordenamiento, en dicho medio 
edáfico, de las partículas minerales y su ligadura por acción de la materia orgánica y los hidróxidos 
de hierro o aluminio. 
 
Hay unanimidad entre los especialistas en viticultura, a la hora de mostrar la textura del suelo, 
propiedad edáfica de naturaleza física, como parámetro de gran importancia. 
La capacidad de retención 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 más importante de la 
textura del suelo, y es esta propiedad física 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 
edáfico (fig. 2), ya que incrementa el drenaje del mismo, la aireacion y actúa 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 podría llegar a resultar crítico para las vides (especialmente en las 
zonas septentrionales). 
 

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

 
El color del suelo, constituye una propiedad física 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 viñedo, hacerse patentes condiciones de 
sequedad o saturación de humedad, así como realizar una primera estimación del contenido en 
materia orgánica y posibles excesos en sales. 
Los suelos con colores oscuros, absorberán mayor radiación solar que los suelos de colores 
claros, pudiendo por tanto radiar una mayor cantidad de energía, en forma de radiación 
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 jugará aquí un papel fundamental, pues podemos encontrarnos  suelos 
oscuros que no son más calientes que suelos claros adyacentes con un menor grado de humedad, 
pues cuanto mayor es el contenido de humedad de un suelo, mayor será también la cantidad de 
energía que requerirá para aumentar su temperatura). 
 
 
PROPIEDADES QUÍMICAS 
 
Las propiedades químicas 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 
población microbiana edáfica beneficiosa y mejorar la condición física del suelo. 
Saayman (citado por Mouton, 2006), encontró que hay influencia indirecta de la nutrición sobre la 
calidad en la vid, pues la disponibilidad de nutrientes afecta sobre los patrones de crecimiento 
específicos de la vinífera, y de hecho, esto genera una conformación detallada del follaje en lo que 
constituye la arquitectura vegetal de la vid, manifestándose la influencia, en el patrón de 
maduración que va a experimentar la baya. Así mismo, concluye que “la expresión de desarrollo de 
la planta modifica, por consiguiente, el clima del entorno de la planta, creando un específico 
microclima en el espacio ocupado por el racimo, y de esta forma puede, en gran medida, 
determinar el carácter del vino”. 
 
En aras de intentar correlacionar las propiedades químicas del suelo con las características 
organolépticas de los vinos, los investigadores han encontrado que suelos de las diferentes zonas 
vitícolas, presentan particularidades, en cuanto a una mayor o menor presencia en ellos, de 
determinados elementos químicos; a este respecto, el afamado científico australiano Richard 
Smart, se muestra un tanto escéptico frente a la posible contribución de los minerales sobre las 
características organolépticas de los vinos, aseverando que desde el punto de vista de la fisiología 
de la planta y las notas minerales de los vinos, no es posible para la vid la traslación de moléculas 
gustativas desde el suelo hacia las bayas, y por lo tanto, tampoco hacia los vinos (Smart, 2003). La 
conclusión, bajo este punto de vista, es que no resulta creíble reclamar científicamente la 
existencia de algún vínculo entre la composición 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 nitrógeno en el 
suelo en forma asimilable para las plantas, ha de ser moderado, pues su abundancia conlleva a la 
vinífera a mostrar un excesivo vigor, con el consiguiente decaimiento en la calidad (fig. 3). 
 

 
Figura 3: El vigor del viñedo puede ser controlado mediante la utilización de una cubierta vegetal. 
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Un buen número de regiones vitícolas generadoras de vinos de afamada calidad (Ribera del 
Duero, Chablis, Champagne, …), se asientan sobre suelos calizos, los cuales suelen venir 
acompañados de problemáticos niveles de caliza activa, planteando la misma, dificultades en el 
manejo de las vides (utilización de portainjertos específicos y aparición de clorosis férrica). El 
fenómeno de fragmentación de las calizas, paso previo a los procesos de alteración química de las 
mismas (fenómeno condicionado, de forma principal, a la presencia de dióxido de carbono en las 
soluciones que percolan a través del perfil edáfico), permanece estrechamente ligado a la 
estructura del material parental original y a las condiciones climáticas particulares del lugar, con lo 
cual la ubicación del viñedo presenta, para este particular, una influencia definitiva. Sin embargo no 
ha sido aún completamente comprendido, el papel que estos suelos básicos protagonizan en el 
carácter de los vinos a los cuales dan lugar. 
 
 
CONCLUSIONES 
 
El suelo tiene una influencia trascendental en la fisiología de la vid y en la evolución bioquímica de 
la baya, siendo esta última 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 
traducirá en una mayor o menor disponibilidad de agua para la planta), a través de propiedades 
térmicas y lumínicas (propiedades que presentarán un importante efecto sobre el microclima de la 
planta) y por medio de una mayor o menor permisividad en la penetración radicular de la planta en 
el medio edáfico (esto a su vez, será determinante para la absorción 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 físicas y químicas del suelo, siendo éstas, exclusivas de un entorno concreto, 
constituyendo esta tipicidad, el alma de los planteamientos que defienden el terroir, como vehículo 
transmisor de unas cualidades edáficas únicas, que se manifiestan en último término, en una copa 
de vino. 
 
 
 
BIBLIOGRAFÍA 
 
BOHMRICH, R. C. (1996). Terroir: Competing perspectives on the role of soil, climate and people. Journal of 
Wine Research, Vol. 7, Nº 1, pág. 33-46. 
CAREY, V. A. (2001). Spatial characterisation of natural terroir units for viticulture in the Bottelaryberg-
Simonsberg-Helderberg winegrowing area.  Tesis Doctoral. Universidad de  Stellenbosch.  
HANCOCK, J. M. (1999). What makes good wine? Science Spectra, Nº 15, pág. 74-79. 
MOUTON, G. A. (2006). Terroir. The footprint of great wines. Tesis para la obtención del Cape Wine Master 
Diploma. Cape Wine Academy. 
SMART, R.E. (2003). Terroir reconsidered … the new New World approach to wine quality. Australian & New 
Zealand Wine Industry Journal. Noviembre-Diciembre,  pág. 42-43. 
VAN LEEUWEN, C.; SEGUIN, G. (2006). The concept of terroir in viticulture. Journal of Wine Research, Vol. 
17, Nº 1, pág. 1-10. 
VAUDOUR, E. (2002). The quality of grapes and wine in relation to geography: notions of terroir at various 
scales. Journal of Wine Research, Vol. 13, Nº 2, pág. 117-141. 
 
 
 
 
 


