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 INTRODUCCIÓN



  Hablar de vinos es un compendio de términos, un glosario resultado del trabajo en comunión de la ingeniera agrónoma enóloga Estela de Frutos y la licenciada en Ciencias de la Comunicación y sommelier Marcela Baruch Mangino, dos especialistas que conocen y valoran el vino desde dos profesiones diferentes y complementarias.


   


  Hablar de vinos propone aunar criterios sobre los significados de las palabras que definen a esta bebida, es un consenso para describirla en todo su proceso, desde la viña, las uvas, su transformación en la bodega, la degustación y el servicio.


   


  Las palabras que se incluyen en este libro surgen de la ciencia, la tecnología, las prácticas vitivinícolas, el análisis sensorial y los propios usos del lenguaje popular. En este sentido, Hablar de vinos constituye un punto de encuentro entre la academia, la historia, la tradición, la prensa y lo que comunican las viñas y las bodegas en sus etiquetas y contraetiquetas, para que lo que se dice sea entendido de igual manera y signifique lo mismo para todos. En esta búsqueda, el libro se ordena en dos grandes capítulos: Naturaleza y Gusto.
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  EL CULTIVO DE LA VIÑA


  LA ELABORACIÓN
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 EL CULTIVO DE LA VIÑA



  La calidad del vino proviene de las características de la uva con la que se elabora. Estas características se definen por la variedad, la conducción y el manejo de la viña, así como por el grado de maduración del fruto en el momento de la cosecha. Por eso, para hablar de vinos ponemos en contexto los factores naturales: clima, suelo, cepa.
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  AMPELOGRAFÍA



  es la ciencia que se ocupa de la identificación y clasificación de la vid. Se basa en la descripción morfológica de las hojas, pedúnculos, racimos y flores.


  AMPELÓGRAFO



  es el especialista en el reconocimiento de las variedades de vid.


  AMPLITUD TÉRMICA



  es la diferencia en grados entre la temperatura más alta del día y la más baja de la noche, e incide en la etapa de maduración de las uvas. Se empieza a considerar su efecto cuando esta diferencia es mayor a 5 ºC . Se le dice «alta» a partir de los 18 ºC, «media» de 10 a 18º C y «baja» cuando es inferior a 10 ºC. Aún en zonas donde la amplitud térmica es baja, se advierte el efecto favorable del descenso de la temperatura nocturna. Los días cálidos favorecen la formación de azúcar, ácidos, aromas y color (fotosíntesis diurna), en tanto las noches frescas disminuyen la pérdida de ácidos, aromas y color (respiración nocturna).


  AMPLITUD TÉRMICA POR ALTITUD



  es la que tiene que ver con la localización de los viñedos en zonas de gran altura. Se suele mencionar la altura de la zona vitícola como un factor que tiene que ver con la calidad de las uvas.


  AMPLITUD TÉRMICA POR LATITUD



  es la determinada por la ubicación geográfica de la vid y otros factores de localización, como cercanía del mar, vientos, etcétera.


  ANTRACNOSIS



  es la enfermedad que produce necrosis a lo largo de los nervios de las hojas de la vid.


  AÑADA



  es el año de la vendimia y, por lo tanto, de la elaboración del vino. Esta información es importante por dos cosas: las características del año meteorológico en relación a la calidad de las uvas y la evolución del vino en relación con su edad.
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    BAYA O GRANO



    es el fruto de la vid, compuesto por piel, pulpa y semillas.


    BOTRYTIS CINEREA



    es un hongo que se puede desarrollar en primavera sobre las yemas y los brotes de la fruta o en el racimo después del envero. En los granos en maduración actúa de dos formas diferentes, según las condiciones de humedad y la temperatura atmosférica.


    
BOTRYTIS NOBLE O PODREDUMBRE NOBLE



    es el hongo Botrytis cinerea que se desarrolla en condiciones ambientales de alternancia entre temperaturas adecuadas, humedad y sequía. El hongo se extiende entre la epidermis de la uva, favoreciendo la deshidratación y, por lo tanto, la concentración de azúcar. Con estas uvas se elaboran vinos dulces naturales, inconfundibles por su delicadeza y sabor.


    
BOTRYTIS O PODREDUMBRE GRIS O VULGAR



    es la que se desarrolla cuando el hongo Botrytis cinerea se extiende sobre los granos de la uva (provocando una infección) y los envuelve con una trama algodonosa (el micelio) de color gris que genera el típico olor a moho. Se da en condiciones de alta humedad ambiente, fuertes rocíos matinales o lluvias con temperaturas sobre los 22-24 º C. Puede ocasionar la pérdida total de la cosecha.


    BROTACIÓN



    es la aparición de los brotes al inicio de la primavera, lo que marca el comienzo del ciclo anual de la vid (ver «Ciclo de la vid»).


    BROTE



    es el crecimiento de yemas y hojas de la vid en primavera.
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    CALICATA



    es el pozo que se hace para observar el perfil del suelo, lo que permite ver los materiales que componen sus capas.


    CALIPTRA



    es la corola de la flor de la vid que toma una forma particular, pues los pétalos se separan en la base y se mantienen unidos en el ápice, tomando el aspecto de una capucha.


    CANOPIA



    es el área foliar o la superficie verde de la vid, y equivale a la superficie total de hojas.


    CARGA



    es el número de yemas dejadas en la poda, lo que determina la producción de uva de la próxima cosecha.


    CEPA, CEPAJE O VARIEDAD



    es el nombre dado a la vid cultivada de la especie Vitis. Estos términos se suelen utilizar como sinónimo de cultivar (ver «Cultivar o vidueño»).


    CICLO DE LA VID



    es un año en la vida de la planta. La vid es una planta perenne con ciclo biológico anual: brotación, floración, cuajado, envero, maduración y reposo, que puede ser vegetativo o invernal (ver «Ciclo de la vid»).


    CLIMA



    es el conjunto de fenómenos meteorológicos —lluvia, temperatura, humedad, granizo, heladas— que tienen influencia específica en el ciclo de la vid (ver «Microclima» y «Macroclima»).


    CLON



    es el conjunto de plantas idénticas obtenidas por multiplicación vegetativa a partir de una misma planta (patrón), destacada por sus cualidades agronómicas y/o enológicas.


    CORRIMIENTO O MILLERANDAGE



    es un accidente que se origina por una mala fecundación, que limita el desarrollo de la fruta o genera la caída de algunas bayas. Las uvas pequeñas (menores de 4 milímetros) reciben popularmente el nombre de granillas.


    COSECHA



    es la acción de recoger los productos de la tierra. Cuando se trata de uvas, la cosecha se llama vendimia.


    COSECHA ANTICIPADA O PRECOZ



    Ver «Vendimia precoz».


    COSECHA MANUAL



    es la vendimia hecha a mano, con tijeras especiales para vendimiar. Es la más selectiva, particularmente cuidadosa con la integridad del grano, y contribuye altamente a la calidad del vino. Requiere mucha mano de obra.


    COSECHA MECANIZADA



    es la vendimia que se realiza con máquinas vendimiadoras. Se suele utilizar cuando se trata de grandes superficies, para reducir los tiempos de recolección.


    COSECHA NOCTURNA



    es la vendimia que se realiza en horas de la noche, para aprovechar las temperaturas más bajas, que favorecen la calidad de las uvas aromáticas o muy sensibles a la oxidación.


    COSECHA TARDÍA



    Ver «Vendimia tardía».


    CRU


    es el Código Registral Único que identifica a una finca, y nació en Burdeos en 1855 a pedido del emperador Napoleón III para la Exposición Universal de París. Es un sistema elaborado por el Sindicato de Negociantes de Vino, según la reputación del château (bodega) y el precio de mercado, que clasifica a los mejores vinos de Burdeos. Se establecieron cinco categorías: primeros, segundos, terceros, cuartos y quintos «crus».


    CUADRO O PARCELA



    es la superficie de tierra cultivada con vid, son áreas segmentadas dentro de un mismo viñedo, con límites definidos.


    CUAJADO



    es la etapa de formación de los nuevos granos de uva, que se caracterizan por ser verdes y tener un activo crecimiento de su tamaño por multiplicación celular.


    CULTIVAR O VIDUEÑO



    es la variedad o cepa de uva obtenida por selección y mantenida por cultivo.

  


  
        CICLO DE LA VID    


    En primavera se da la BROTACIÓN, la FLORACIÓN y el CUAJADO del fruto.


    En verano comienzan el ENVERO, la MADURACIÓN, el cambio de color de las bayas y se cosecha.


    En otoño cambia el aspecto de la planta; las hojas pasan de color verde a rojizo, se secan y caen.


    La vid reposa en invierno.
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    DAÑO DE HELADA



    es el efecto de las heladas en el viñedo. Este daño depende del estado vegetativo de la viña. Es letal o muy grave cuando los brotes son nuevos; a este fenómeno se lo conoce como helada tardía de primavera. La helada temprana de otoño, por su parte, puede dañar granos aún sin vendimiar y apresurar la caída de las hojas.


    DENOMINACIÓN DE ORIGEN RECONOCIDA



    es el nombre del país, de una región o del lugar utilizado para designar un vino cuya calidad y/o características se deben exclusivamente o esencialmente al medio geográfico. Este comprende los factores naturales y humanos, y está subordinado a la cosecha de uva y su transformación en el país, en la región, en el lugar o área definida.


    Esta definición OIV (Organización Internacional de la Vid y el Vino) fue recogida por el Reglamento Vitivinícola del MERCOSUR.


    DENSIDAD DE PLANTACIÓN



    es el número de plantas por hectárea.


    DESARROLLO DEL GRANO DE UVA



    es el ciclo del fruto de la vid y comprende cuatro etapas: período herbáceo o de grano verde, en el que sucede la fotosíntesis; envero o aparición de la coloración, que varía en función de la variedad o cepa; período de maduración (fisiológica e industrial), y sobremaduración, que es cuando el fruto se destina a hacer pasas o vinos especiales (Ver «Maduración fisiológica» y «Maduración industrial»).
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    ECOLOGÍA VITÍCOLA



    es la ciencia que estudia la relación entre la planta de vid y el ambiente.


    ENFERMEDADES DE LA VID



    son las producidas por hongos (Botrytis, mildiu o mildio, oídio) que se desarrollan en condiciones ambientales de temperatura y humedad elevadas.


    ENTRENUDO



    es la porción de sarmiento (ver «Sarmiento») comprendida entre dos nudos consecutivos.


    ENVERO



    es la etapa en la que el grano de la uva empieza a tomar el color característico de su variedad o cepa.


    ESCOBAJO, RASPÓN, RAQUIS



    es la parte leñosa, formada por pedúnculo y pedicelo, que sostiene los granos en el racimo. Su presencia en la elaboración del vino le trasmite a la bebida gustos herbáceos; por este motivo, se lo retira antes del encubado (ver «Encubado»).


    ESPALDERA



    es un sistema de conducción vertical por medio de tres o cuatro alambres paralelos al suelo que corren en el sentido de la hilera o fila de vid. Puede llegar a 1,80 o 2 metros de altura. Es el sistema más utilizando en el mundo, y en Uruguay representa más de 90 % de la superficie plantada.


    ESTACA



    es una porción de sarmiento que se utiliza para la propagación vegetativa o asexual de la vid (ver «Injerto»). Tiene la capacidad de enraizar y dar origen a una nueva planta de vid idéntica a la planta madre (ver «Pie franco»).


    ESTRÉS HÍDRICO



    es la falta de agua en el viñedo, que se da cuando la planta de vid demanda mayor cantidad de agua que la que recibe del suelo. Tradicionalmente el déficit de agua moderado se asocia con una mejor calidad de la cosecha. En cambio, con un estrés hídrico severo no se puede producir uva de calidad porque no madura bien. Se controla con riego.
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    FILOXERA 
(PHYLLOXERA VASTATRIX)


    es una plaga y el nombre que se le da al daño producido por este insecto tipo pulgón en las raíces de la vid. Este parásito desbastó las vides europeas desde 1860 hasta casi finales del siglo XIX; su solución fue el injerto (ver «Injerto»).


    FLOEMA



    es la parte del sistema conductor de la planta que transporta los nutrientes desde los órganos que los producen, por fotosíntesis, hacia donde se consumen o almacenan, en forma ascendente o descendente (ver «Xilema»).


    FLOR DE LA VID



    es hermafrodita y se agrupa en un conjunto de flores llamado inflorescencia. Cuando se poliniza con éxito, mediante la fecundación, cada flor de la inflorescencia forma una baya o grano, cuyo conjunto se conoce como racimo de uva.


    FLORACIÓN



    es la apertura de las flores de la vid, que antecede a la fecundación o el cuajado.
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    GRANO



    Ver «Baya o grano».


    GUYOT



    es un tipo de poda larga que consiste en dejar un pulgar con dos yemas y una vara con seis o más yemas, según las variedades o cepas de vid. Esta poda se realiza en la viña conducida en espaldera. Guyot doble es la poda que deja dos pulgares y dos varas, buscando mayor producción, y Guyot simple es la poda que deja una vara y un pulgar.
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      HELADA



      es un fenómeno climático que ocasiona temperaturas ambientales por debajo del punto de congelación del agua, en el que el vapor de agua se hace hielo y se deposita sobre la vid, ocasionando daños de variada identidad.


      HÍBRIDO PRODUCTOR DIRECTO



      es el cruzamiento entre Vitis vinifera y Vitis americanas, que surge de la búsqueda de dotar a la primera de la resistencia a la filoxera que poseen las segundas. Sin embargo, y no obstante su resistencia, esta planta no alcanza la calidad enológica de la Vitis vinifera.


      HILERA O FILA



      es la línea de plantación de la vid que se conduce con espaldera. La distancia entre hileras o filas define el marco de plantación del viñedo o la densidad de plantación; un viñedo 2x1, por ejemplo, significa que está plantado con una distancia de dos metros entre filas y de un metro entre plantas. El tamaño de un cuadro de viña se establece por su número de hileras (ver «Cuadro o parcela»).


      HOJA DE LA VID



      es caduca y de tamaño grande (de hasta 14 por 12 centímetros). Sus clasificaciones ampelográficas se basan en las características del haz y el envés, y en la forma del limbo y los bordes, que pueden ser dentados, obtusos, agudos, pubescentes o tomentosos, etcétera.


      HOLLEJO, PIEL, PELÍCULA O EPICARPIO



      es la envoltura del grano de uva.
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    INDICACIÓN DE PROCEDENCIA (IP)


    es el nombre geográfico del lugar de donde proviene el vino, país, departamento (en el caso de Uruguay), localidad o zona vitivinícola.


    INDICACIÓN GEOGRÁFICA RECONOCIDA (IGR)


    es el nombre de un país, de una región o del lugar utilizado para designar un vino. El reconocimiento de este nombre está ligado a una calidad y/o una característica del vino atribuida al medio geográfico comprendiendo los factores naturales y humanos. Está subordinado a la cosecha de uva en el país, en la región, en el lugar o en el área definida.


     


    Esta definición OIV (Organización Internacional de la Vid y el Vino) fue recogida por el Reglamento Vitivinícola del MERCOSUR.


     


    Uruguay a la fecha (2020) tiene inscriptas medio centenar de IGR.


    INJERTAR



    es poner en contacto íntimo dos estacas (ver «Estaca»); para esto, se pone en contacto el floema con el xilema, o sea el sistema de circulación de la savia en la planta.


    INJERTO



    es la unión entre dos estacas, una que enraíza y se conoce como portainjerto o pie (Vitis americanas) y otra que se desarrolla sobre ella y corresponde al cultivar (Vitis vinifera) que se propaga.
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    LIGNIFICACIÓN O AGOSTAMIENTO



    es el endurecimiento de los sarmientos de la vid, que se oscurecen y endurecen para resistir el invierno y guardar reservas para la próxima brotación.


    LIRA



    es un sistema de conducción vertical, como la espaldera, pero con dos planos que se abren en V en la parte superior. En Uruguay lo introdujo su creador, el ingeniero agrónomo Alain Carbonneau, de la Universidad de Montpellier, y ocupa 6 % de la superficie cultivada.


    LLORO



    es el derrame de savia por una herida en la parte leñosa, por ejemplo, la que ocasiona la poda.
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    MACROCLIMA



    es el conjunto de elementos climáticos que caracterizan a una zona o región vitivinícola.


    MADURACIÓN



    es la etapa final del ciclo de la uva, en la que aumenta la concentración de azúcar y disminuye la acidez, a la vez que se desarrollan el color y los aromas propios de la variedad.


    MADURACIÓN FENÓLICA



    es la etapa de maduración de los polifenoles presentes en el hollejo y las semillas.


    MADURACIÓN FISIOLÓGICA



    es la que se da cuando la semilla completa su ciclo y alcanza su capacidad de reproducción.


    MADURACIÓN INDUSTRIAL



    es la que sucede cuando la uva alcanza la composición requerida para su destino enológico.


    MANEJO DE LA CANOPIA



    es el conjunto de técnicas que se aplican sobre el follaje para asegurar la maduración óptima de los racimos. Entre estas están la poda en verde, el deshoje, para mayor exposición del racimo a la luz solar, y la aireación, para prevenir enfermedades.


    MARCO DE PLANTACIÓN



    es la distancia de cepa a cepa y entre hilera e hilera.


    MICROCLIMA



    es el conjunto de elementos climáticos tales como temperatura, lluvias, vientos e insolación característicos de una parcela de viña (ver «Cuadro o parcela»).


    MILDIU, MILDIO O PERONÓSPERA



    es una enfermedad de la vid producida por el hongo Plasmopara viticola que se puede desarrollar en hojas, tallos y racimos, y se visualiza primero como manchas amarillas en hojas, que después se oscurecen por necrosis o muerte de los tejidos vegetales.
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    NOBLE



    es una forma de llamar a una cepa de alta calidad enológica, capaz de dar excelentes vinos.


    NUDO



    es un bulto que se ve en el sarmiento. De cada nudo asoman una hoja y una flor, o una hoja y un zarcillo.
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    OÍDIO



    es una enfermedad de la vid producida por el hongo Uncinula necator que se puede desarrollar en hojas, brotes y racimos y se visualiza como un polvillo grisáceo.
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    PAGO VITÍCOLA



    es un paraje o sitio rural muy bien delimitado por características del suelo o clima cuya producción se destina a obtener «vino de pago», lo que responde a una normativa de la Unión Europea.


    PÁMPANO



    es el sarmiento verde de la vid.


    PARRA



    es el nombre popular de la planta de vid, y hace referencia a la uva de mesa o de vino que se cultivaba en las casas para dar sombra a los patios.


    PARRAL



    es un sistema de conducción horizontal por medio de un entramado mediante el cual la vid crece en posición paralela al suelo.


    PEDICELO



    son las ramificaciones más finas de la vid, que terminan en una dilatación en la que se inserta el grano de uva (ver «Pincel»).


    PEDÚNCULO



    Ver «Escobajo, raspón, raquis».


    PERFIL DEL SUELO



    es la denominación que se le da a las capas que lo componen, que pueden ser humus, arcilla, caliza, grava, arena, etcétera.


    PIE FRANCO



    es una vid no injertada, es una sola planta Vitis vinifera que no resulta de la unión de un portainjerto (Vitis americanas) y una variedad (Vitis vinifera). Antes de la catástrofe vitícola originada por la filoxera, todas las vides eran de pie franco (ver «Vid prefiloxérica»).


    PINCEL



    es el canal por el cual se nutre la baya, formado por la prolongación de los vasos conductores del pedicelo. Cuando la uva está madura, este se desprende fácilmente.


    PODA



    es la práctica que se realiza para dar a la planta equilibrio entre la vegetación (hojas) y la producción (frutos), y tiene por objetivos formar la planta y determinar su volumen de cosecha.


    PODA DE FORMACIÓN



    es la práctica mediante la cual se da forma a la planta según el sistema de conducción, que puede ser en vaso, espaldera o parral.


    PODA DE PRODUCCIÓN



    es la que se practica para determinar la cantidad y calidad de la uva.


    PODA EN SECO



    es la poda que se practica en invierno, cuando no hay vegetación, con el fin de controlar la producción de la siguiente cosecha y el equilibrio de la planta.


    PODA EN VERDE



    es la práctica que se realiza sobre la canopia o vegetación de la planta para aumentar la aireación e insolación, en pos de su sanidad y maduración.


    POLIFENOLES



    es un grupo de sustancias que tienen un papel predominante en el color, la astringencia, el cuerpo y también en la composición aromática del vino (ver «Fenoles volátiles»).


    PORTAINJERTO



    es el patrón o pie (ver «Injertar»).


    PRUINA



    es la capa de cera natural que recubre el hollejo o la piel del grano de uva natural.


    PULPA O MESOCARPIO



    es el mosto o jugo de la uva (ver «Mosto»).
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    RACIMO



    es el conjunto de granos de uva sostenidos por el pedúnculo y los pedicelos.


    RALEO O ACLAREO



    es la operación de eliminar racimos de la planta de vid para mejorar el equilibrio entre follaje y carga o para distribuir mejor los racimos, favoreciendo la correcta maduración. Es una práctica para producir uvas y vinos de alta calidad.


    RAQUIS



    Ver «Escobajo, raspón, raquis».


    REGIÓN O ZONA VITIVINÍCOLA



    es aquella donde se planta vid y se elabora vino reconocida por su tradición o bien por alguna característica geográfica sobresaliente que determina la calidad de la bebida, así como la diversidad y el paisaje de la zona.


    RENDIMIENTO



    es la medida en peso o volumen de la producción de uva. Se expresa en kilos por planta o hectárea o en litros de vino por hectárea.


    REPOSO VEGETATIVO



    es el período sin actividad vegetativa de la planta, provocado por las bajas temperaturas del invierno (ver «Ciclo de la vid»).
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        REGIÓN O ZONA VITIVINÍCOLA    


    EN URUGUAY SE DISTINGUEN NUEVE REGIONES VITÍCOLAS, SEGÚN SU CLIMA Y SUELO,SIENDO EL SUELO EL QUE PRESENTA MAYOR VARIACIÓN.


     


    SE DESTACAN LA ZONA SUR, DE GRAN INFLUENCIA MARÍTIMA Y SUELOS MODERADAMENTE PROFUNDOS, CON TEXTURAS FRANCAS; LA SURESTE, QUE ESTÁ EXPUESTA A LA INFLUENCIA OCEÁNICA Y POSEE SUELOS SUPERFICIALES Y ROCOSOS, Y LA SUROESTE, QUE TIENE INFLUENCIA DEL RÍO DE LA PLATA.


     


    EL CENTRO SE DEFINE POR LA CUENCA DEL RÍO NEGRO Y CONFIGURA UNA ZONA CON SUELOS QUE COMBINAN TEXTURAS FINAS Y GUIJARROS. EL LITORAL NORTE ESTÁ INFLUENCIADO POR EL RÍO URUGUAY Y SUS SUELOS SON PROFUNDOS Y DE EXCELENTE DRENAJE NATURAL.


     


    EN LAS ZONAS NORTE Y NORESTE, POR SU PARTE, REGISTRAN TEMPERATURAS ALGO MAYORES QUE EL SUR Y TIENEN SUELOS DE TEXTURAS LIVIANAS DE BUENA APTITUD VITÍCOLA. LA GRAN FACHADA MARÍTIMA QUE COMPRENDE A LA ZONA SUR, DESDE EL RÍO DE LA PLATA HASTA EL OCÉANO ATLÁNTICO, CONCENTRA 95 % DE LA SUPERFICIE TOTAL DE VIÑEDOS DEL PAÍS.


    Datos con base en la regionalización vitícola del Uruguay realizada en 1992.
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