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La altitud influye en el aroma de
los vinos

Nuevo estudio demuestra la importancia de la altitud en la

composicién aromatica de los vinos Cabernet Sauvignon

jueves 9 de enero de 2025

Un estudio reciente publicado en la revista cientifica Horticulturae ha analizado la

influencia de las condiciones climaticas asociadas con la altitud en la composicién
volatil de los vinos Cabernet Sauvignon procedentes de Argentina, Espafa y Portugal.
La investigacién, realizada por el grupo MedWineQuality del Instituto de Ciencias de la

Vid y del Vino (ICVV), en colaboracién con la Universidad Nacional del Cuyo de



Mendoza, Argentina, ha demostrado como la altitud y otros factores del terroir afectan
de manera significativa el perfil aromatico de estos vinos, un aspecto clave en su

calidad vy tipicidad.

La investigacion se enfoc6 en vinos elaborados con la variedad Cabernet Sauvignon,
una de las mas cultivadas en el mundo. Los vifiedos seleccionados se ubicaron a
distintas altitudes, desde los 2400 metros sobre el nivel del mar (m s.n.m.) en
Argentina hasta los 77 m s.n.m. en Portugal. Esta variacién permitié evaluar cémo las
diferencias de altura, las temperaturas y otros factores meteorolégicos influyen en la
composicion voldtil de los vinos, es decir, en los compuestos responsables de sus

aromas y sabores caracteristicos.

Los resultados del estudio revelaron que la altitud del vifiedo influye de manera notable
en la cantidad y tipo de compuestos volétiles presentes en los vinos. Se observd que
los vifledos situados a mayores altitudes presentan condiciones climaticas mas frescas
y una mayor amplitud térmica, lo que favorece la acumulacién de ciertos compuestos
aromaticos clave. En concreto, los vinos producidos a 2400 m s.n.m. en Argentina
mostraron las concentraciones mas altas de acidos volatiles, compuestos C6,

aldehidos, ésteres y terpenos, compuestos que aportan notas florales y frutales.

Por el contrario, los vinos de Portugal, donde los vifedos se encuentran a altitudes
mucho mas bajas, destacaron por su mayor contenido de alcoholes y lactonas,
compuestos que aportan notas mas maduras y calidas, como frutas cocidas y aromas a
madera. En los vinedos espanoles, situados a altitudes intermedias de 413 m s.n.m. y
155 m s.n.m., también se encontraron altas concentraciones de alcoholes, un grupo de

compuestos que puede influir en el cuerpo y la estructura del vino.

El estudio utilizé un analisis de componentes principales (PCA), una técnica estadistica
gue permite identificar patrones en los datos. Esta herramienta mostré una correlacién
positiva entre la altitud y los terpenos, lo que confirma que los vinos elaborados con
uvas de viiledos a mayor altura tienden a presentar perfiles aromaticos mas frescos,
con notas florales y citricas mas pronunciadas. En cambio, los vinos producidos a
menor altitud se asociaron principalmente con alcoholes y lactonas, que suelen aportar

notas mas pesadas y calidas.



Uno de los hallazgos mas relevantes de la investigacion es la influencia de la amplitud
térmica, es decir, la diferencia entre las temperaturas diurnas y nocturnas, en la
acumulacion de compuestos volatiles. Las regiones con mayor amplitud térmica
favorecen la sintesis de terpenos y ésteres, responsables de los aromas mas frescos y
frutales en los vinos. Este fendmeno fue particularmente evidente en los vifiedos
argentinos situados a gran altitud, donde las temperaturas diurnas son elevadas, pero
las noches son frias, creando un entorno éptimo para la produccién de uvas con un alto

contenido aromatico.

En el caso de los vifiedos portugueses, situados a bajas altitudes y bajo un clima célido
y estable, los vinos mostraron perfiles mas calidos, con mayores niveles de alcoholes y
lactonas. Estas condiciones meteorolégicas propician una maduracién mas réapida de la
uva y una mayor acumulacién de compuestos que aportan notas de fruta madura vy

toques especiados.

El estudio también pone de relieve cémo el cambio climatico esta afectando Ila
distribucion de las variedades de vid en diferentes regiones vitivinicolas. Las
variaciones en las condiciones climaticas durante las Udltimas décadas estan
modificando los patrones de maduracién de las uvas y, en consecuencia, la calidad y
tipicidad de los vinos. A medida que las temperaturas aumentan en algunas regiones,
los vifiedos situados a mayores altitudes estan adquiriendo un papel mas relevante, ya
gue estas zonas ofrecen condiciones climaticas mas favorables para mantener la

frescura y el equilibrio de los vinos.

La investigacion resalta la importancia del terroir, entendido como la combinacién de
clima, suelo y variedad de vid, en la expresion de los aromas y sabores de los vinos.
Las diferencias en altitud, temperatura y amplitud térmica explican, en gran medida,
las variaciones en los perfiles aromaticos de los vinos Cabernet Sauvignon procedentes

de distintos paises y regiones.

Este tipo de estudios resulta fundamental para el sector vitivinicola, ya que aporta
informacién valiosa sobre cédmo los cambios en las condiciones climaticas y las
caracteristicas del terroir pueden influir en la produccién de vinos de calidad. Ademas,

estos conocimientos permiten a los viticultores y endlogos adaptar sus practicas de



cultivo y vinificacién a las nuevas condiciones, con el objetivo de mantener la tipicidad

y la calidad de sus vinos bajo el actual escenario de cambio climatico.

El articulo, titulado "Influence of climatic conditions associated to altitude on volatile
composition of Cabernet Sauvignon wines from Argentina, Spain and Portugal", fue
firmado por Deis L., Martinez L., Sousa B.C. y Vilanova M., y ofrece una visién detallada
sobre cémo la altitud y otros factores del terroir influyen en la composicién volatil de

los vinos. doi.org/10.3390/horticulturae10080870

Este estudio pone de manifiesto que la altitud y las condiciones climéaticas locales son
factores clave para la elaboraciéon de vinos con perfiles aromaticos diferenciados. Las
diferencias observadas entre los vinos de Argentina, Espafa y Portugal subrayan la
importancia de considerar estos parametros a la hora de evaluar la calidad y tipicidad

de los vinos en un contexto global.
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