Vid 

Clasificación Botánica

Nombre científico: Vitis vinifera.

Orden: Ramnales.

Familia: Vitaceas.

Fruto: es una baya, dispuesta en una inflorescencia en forma de racimo (botánicamente: racimo de racimo), que a la madurez presenta diferentes coloraciones según la variedad.

Valor Alimenticio

Los elementos que contienen la uva le otorgan un gran valor nutritivo y energético, sobre todo por la presencia de azúcares. La constitución química de esos azúcares (ej: glucosa) permite su rápida asimilación por el organismo. Se calcula que un kilogramo de uvas proporciona con sus 200 gramos de azúcar, 800 calorías.

Además contiene las vitaminas A, B1, B2 y C.

Entre los minerales: fósforo, hierro, calcio, potasio, etc.

Constitución del fruto
En el grano, como en todo fruto, se distinguen:

· Epicarpio u hollejo.

· Mesocarpio: saturado de jugo que constituye el mosto, rico en azúcar y ácidos.

· Endocarpio: formado por un número variable de semillas.

La semilla se compone de una pequeñísima almendra envuelta en una membrana córnea, impermeable. Es rica en materias grasas (contiene el 20% de sustancias oleaginosas).

Destino

El elevado contenido de sustancias grasas de la semilla ha sido aprovechado para la producción de aceite de uva.

Como fruta la uva tiene diversos usos, entre ellos:

· Secado para convertirla en pasa.

· Conserva en forma de jalea.

· Producción de vino, constituyendo en nuestro medio la producción madre por excelencia.

· Consumo fresco como postre, tiene gran aceptación.
Reconocimiento e identificación de variedades
La Ampelografía tiene por objeto el reconocimiento e identificación de variedades. La descripción es el sistema práctico que permite identificar cultivares.

Los caracteres que se tienen en cuenta para la descripción son los siguientes:

1- Brote:

a- Ápice: indumento, coloración.

b- Tallo herbáceo: aspecto, indumento, color, superficie.

c- Hojuelas: aspecto, indumento, coloración dientes y lobulación.

2 - Flor: sexualidad.

3 - Hoja adulta:

a- Aspecto: extendida, plegada, contorsionada, involutada, revolutada,                                                                                                                 infundibuliforme.

b- Tamaño: pequeñas, medianas, grandes.

c- Forma: reniforme, orbicular, cuneiforme, pentagonal.

d- Superficie de la faz superior: lisa, ampollada.

e- Color: verde intenso, verde y verde claro.

f- Brillo de la faz superior: lustrosa, opaca.

g- Lobulación.

h- Indumento de la faz superior: glabra, telaraña, lanosa, algodonosa, pubescencia.

i- Dientes: bordes, base, tamaño.

j- Seno peciolar: en llave, V abierta o estrecha, U, lira, cerrado, perforado, rasante.

k- Punto peciolar.

l- Pecíolo: largo, indumento, coloración.

4 – Racimo: 

1- Tamaño: - Pequeño: hasta 14 cm.                     

                         - Mediano: de 14 a 19 cm.

               - Grande: más de 19 cm.

2- Compacidad: compacto, bien lleno, lleno, suelto, ramoso.

3- Forma: cónico corto, cónico mediano, cónico alargado, cilíndrico, simple, alado.

5 – Baya:

1- Color: negra, rosada, blanca, negra azulada, violácea, negra rojiza, amarilla dorada, amarilla verdosa.

2- Forma: discoide, esferoide, elipsoidal (corta, mediana, alargada), ovoide, obovoide (piriforme), troncoide, falcoide, fusiforme, irregular.

3- Tamaño: - pequeñas hasta 14 mm.

              - medianas de 14 a 20 mm.

              - grandes, más de 20 mm.

4- Sabor: neutro, moscatelizado, aromático, herbáceo.

5- Consistencia de la pulpa: jugosa, blanda, crocante.

El racimo representa un carácter ampelográfico de menor importancia. De lo tres caracteres elegidos (tamaño, compacidad, forma) se considera de mayor relevancia la compacidad.

El tamaño de la baya es algo indefinido, en cambio el sabor y la consistencia constituyen caracteres típicos.

Algunos perfumes de moscateles y de algunas malvasías son facilmente perceptibles, pero los cepajes de vinos finos son más sutiles y no tan fáciles de reconocer.

La consistencia de la pulpa, es una condición táctil de importancia en la clasificación de uvas de mesa.

Descripción de Variedades
Variedades para vinificación

a- Variedades Blancas

Riesling: racimo pequeño a mediano, cónico mediano, lleno y compacto. Baya pequeña, esferoide, amarilla dorada, translúcida, perfume fino característico, pulpa blanda. Mundialmente se reconoce su calidad que confiere al vino un perfume característico.

Chardonnay: racimo mediano, bien lleno a compacto, cónico corto, tendencia a cilíndrico. Baya esferoide, amarilla dorada, pequeña, neutra, pulpa blanda. Sus destacadas condiciones de calidad la señalan como la variedad de especial interés.

Sauvignon: racimo mediano, compacto a bien lleno, cónico mediano a corto. Baya elipsoidal, amarillo dorada, mediana, perfume fino, pulpa blanda. Produce vinos nobles de notable calidad.

Semillón: racimo mediano, cónico corto y cónico mediano, lleno a bien lleno. Baya mediana, esferoide, amarillo dorada, neutra, pulpa blanda. Produce vinos de buena calidad.

Chenin: racimo mediano, bien lleno a compacto, cónico mediano, frecuentemente con gran ala. Baya amarillo dorada, mediana, elipsoidal mediana, perfume característico, bastante acentuado, pulpa blanda. Posee excelentes condiciones productivas y enológicas. Produce caldos de muy buena calidad.

Ugni Blanc: racimo grande, tendencia a cilíndrico, bien lleno, generalmente alado. Baya amarillo verdosa, esferoide, neutra, pulpa blanca. Produce caldos ácidos apropiados para la elaboración de vinos finos y particularmente para destilar.

Torrontés Riojano: racimo grande, suelto a bien lleno, cónico alargado. Baya esferoide, banca amarillenta dorada, mediana, perfumada. En la Rioja y Catamarca produce apreciados vinos y aguardientes típicos. En Mendoza no tiene dificultad para lograr una graduación glucométrica y maduración adecuadas. Sus vinos han sido objeto de reconocimiento internacional.

b- Variedades Tintas 

Syrah: racimo cónico alargado, tendencia a cilíndrico, mediano, compacto o bien lleno. Baya elipsoidal mediana, negro azulada, neutra, pulpa blanda. Produce vinos finos, con buen color y perfume fino y característico.

Merlot: racimo mediano, cónico alargado, suelto. Baya pequeña, esferoide, negro azulada, neutra, pulpa blanda. Produce vinos livianos, suaves, de muy buena calidad.

Cavernet Sauvignon: racimo pequeño a mediano, suelto, cónico mediano, algunos con tendencia a cilíndricos. Baya negro azulada, esferoide, pequeña, neutra, pulpa blanda. Produce vinos universalmente apreciados por su alta calidad.

Pinot Negro: racimo pequeño, bien lleno a compacto, cilíndrico alargado. Baya negro azulada, esferoide, pequeña, neutra, pulpa blanda. Produce vinos de excelente calidad.

Barbera D’Asti: racimo mediano, bien lleno a compacto, cónico mediano, tendencia a cilíndrico. Produce vinos de calidad, con buena acidez y perfume característicos.

Malbec: racimo mediano, cónico mediano, suelto a lleno. Baya mediana, esferoide, negro azulada, neutra, pulpa blanda. Produce vinos de perfume característicos y de intenso color, utilizados en gran parte como caldos de corte.

Variedades para consumo en fresco
Almeria: racimo grande, bien lleno, cónico corto. Baya elipsoidal mediana, amarillo verdosa, neutra, pulpa crocante. El extremo distal de la baya se encuentra a menudo en plano inclinado. Resistente al transporte y a la conservación. Apta para la exportación.

Alfonso Lavallé: racimo grande, suelto, cónico mediano. Baya negro azulada, esferoide con tendencia a ovoide, grande, neutra, pulpa carnosa. Posee excelentes condiciones como uva de mesa. Buena resistencia al transporte.

Cardinal: racimo grande, suelto a ramoso, cónico mediano. Baya rojo oscuro violáceo, esferoide, algo irregular, grande, neutra, pulpa algo crocante. Es un típico cepaje de mesa, de maduración temprana.

Cereza: racimo grande, cónico mediano, ramoso. Baya grande, obovoide, negro azulado claro, neutra, pulpa carnosa. Es cepaje típicamente de mesa, aunque no tiene resistencia al transporte. Por ello se la comercializa en el mercado interno.

Dattier De Beyrouth: racimo grande, lleno a bien lleno, cónico mediano. Baya blanco ambarino, elipsoidal alargada, grande, neutra, pulpa carnosa. Posee gran aceptación como uva de mesa y para exportación.

Emperador: racimo grande, suelto a ramoso, cónico alargado. Baya de color rosado, elipsoidal alargada, grande, neutra y crocante. Buenas condiciones para la conservación. Resistente al transporte.

Gobernador Benegas: racimo mediano a grande, lleno a bien lleno, cónico corto. Baya blanco amarillenta, alargada, tendencia a falcoide, grande, neutra y pulpa crocante. Buenas condiciones como uva de mesa ya que su racimo y bayas son de aspecto llamativo, de pulpa algo crocante y sabor agradable. Entre sus defectos puede considerarse la excesiva compacidad de los racimos, la susceptibilidad a oidio y su escasa resistencia al transporte.

Lattuario Nero: racimo grande, suelto, cónico alargado. Baya negro azulada, ovoide muy grande, neutra, pulpa algo crocante. Buenas condiciones como uva de mesa.

Moscatel de Alejandría: racimo grande, cónico mediano, suelto. Baya grande, elipsoidal mediana, blanco amarillenta, perfume moscatelizado y pulpa carnosa. En el país, es quizás, la variedad que alcanza los mejores precios y la más pedida en los negocios de uva de mesa, aunque en encuestas de degustación efectuadas por INTA, fue superada por Dattier de Beyrouth, Cardinal y A. Lavallé.

Moscatel Rosado: racimo mediano a grande, cónico mediano, bien lleno y compacto. Baya mediana, esferoide y obovoide, rosada, perfume moscatelizado y pulpa algo crocante. Buena aceptación como uva de mesa. Su comercialización, en cantidad está a nivel de Alfonso Lavallé después de Cereza y Moscatel de Alejandría, pero suele sobrepasarlas en precio pagado por el consumidor. También se destina a la elaboración de vino moscatel de intenso perfume.

Perlón: racimo grande, bien lleno, cónico mediano. Baya rosado intenso algo violácea, elipsoidal con tendencia obovoide, mediana a grande, sabor neutro y pulpa crocante.

Emperatriz: racimo grande, ramoso, cónico muy alargado. Baya rosado violáceo, ovoide, mediana, sabor agradable algo astringente, pulpa blanda.

Malvinas: racimo mediano, suelto, cilíndrico. Baya amarillo verdosa, elipsoidal alargada. Sabor moscatelizado y pulpa crocante.

Variedades para pasas
Sultanina: racimo grande, suelto a bien lleno, cónico alargado. Baya blanco dorada, elipsoidal mediana con tendencia a ovoide, mediana, neutra, pulpa carnosa, apirénica. Es mundialmente utilizada para desecar.

Argentina: racimo mediano, suelto a lleno, cónico mediano. Baya de color rosado, elipsoidal alargada, mediana, moscatelizada y crocante.

Nevado: racimo mediano, lleno, cónico mediano. Baya blanca, esferoide, mediana aromática y jugosa.

Otras variedades obtenidas por el INTA son:

· Pasiga.

· Moscatuel

· Arizul, etc.

La relación pasa/uva es 4:1.
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TRABAJO PRÁCTICO
Tema: Reconocimiento e identificación de variedades de Vid.

1- Dibuje las siguientes variedades de la vid, indicando:

a- Racimo:-tamaño

                 -compacidad

              -forma

b- Baya: -color

              -forma

              -tamaño

              -sabor

              -consistencia de la pulpa 

c- Destino: -consumo fresco (postre)

                 -secado (pasas)

                 -para vinificar

                 -otros

Variedades:

1- Perlón

2- Emperatriz

3- Argentina

4- Malvinas

5- Nevado

6- Moscatel Rosado

7- Cereza

8- Thompson Seedless

9-  Semillón

10-  Sauvignon blanc

11-  Tocai friulano

12-  Cabernet Sauvignon

13-  Merlot

14-  Syrah
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Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria
Tema: Uvas

“... y como los principios están en las cosas,

con cosas se enseñará a pensar. Se nombrarán

cosas: movimientos que se vean, oigan, huelan,

gusten y toquen, haciendo mirar, escuchar,

olfatear, saborear y palpar.”
                                       Simón Rodríguez


Bienvenidos al estudio de las variedades de vid. Involucremos nuestros sentidos en un ambiente gozoso.


A través de nuestros ojos apreciemos la compacidad de los racimos, las formas, los tamaños y los colores de los granos.


A través de nuestros dedos reconozcamos texturas y consistencias.


A través de nuestro gusto sintamos los sabores y diferenciemos los moscatelizados, aromáticos, herbáceos y astringentes.


A través de las sensaciones percibidas por los labios, la lengua, las paredes de la boca, los dientes, se despierta nuestra percepción. Los labios exploran el tipo de superficie que se les expone. Los dientes valoran la rigidez, sienten las presiones necesarias para romper las bayas y cómo ceden éstas frente a la presión ejercida. La lengua y las paredes de la boca reconocen si los granos son blandos, crocantes, jugosos. También podemos distinguir si los frutos tienen semillas o carecen de ellas.

Los oídos perciben los sonidos, la intensidad con que las bayas crujen al masticarlas.


La consistencia de la pulpa es una condición táctil de importancia en las uvas de mesa.


El aroma engloba dos componentes: el sabor y el olor. El sabor es apreciado por la lengua, generalmente un equilibrio de impresiones dulces y agrias con un fondo ligeramente amargo debido a los taninos. El olor es consecuencia del estímulo de los receptores olfativos por componentes orgánicos volátiles.


Algunos perfumes de moscateles y de algunas malvasías son fácilmente perceptibles, pero los cepajes de vinos finos son más sutiles y no tan fáciles de reconocer.


¿Podría observar y dibujar el racimo y la baya de las variedades presentes en la reunión? Puede seleccionar dos variedades para consumo en fresco, dos para pasas y dos para vinificación.

¿Podría analizar el racimo, la baya y el destino teniendo en cuenta las características que cada uno de ellos presenta?
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Cátedra: MATERIAS PRIMAS

Nombre: 

Carrera: 

Descripción de variedades de vid

Variedad:........................................

Procedencia:....................................

Racimo: 

Tamaño:........................................  - Pequeño: hasta 14 cm.

                                                               - Mediano: de 14 a 19 cm.

                                                    - Grande: más de 19 cm.

Compacidad:..............................(compacto, bien lleno, lleno, suelto, ramoso)

Forma:...........................................(cónico corto, cónico mediano, cónico                                                                                   

                                                         alargado, cilíndrico, simple, alado)

 Baya:

Color:.............................................   (negra, rosada, blanca, negra azulada, violácea, negra rojiza, amarilla dorada, amarilla verdosa)

Forma:..........................................  (discoide, esferoide, elipsoidal (corta, mediana, alargada), ovoide, obovoide (piriforme), troncoide, falcoide, fusiforme, irregular.

Tamaño:.......................................        - Pequeñas: hasta 14 mm.

                                                         - Medianas: de 14 a 20 mm.

                                                         - Grandes: más de 20 mm.

Sabor:........................................... (neutro, moscatelizado, aromático, herbáceo)

     Consistencia de la pulpa:........................................  (jugosa, blanda, crocante)

Destino:........................................... - Consumo en fresco

                                                  - Secado

                                                - Para vinificar 

                                                - Otros

 Dibujo Esquemático

Racimo                                                                Baya

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO

Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria

Cátedra: MATERIAS PRIMAS

Nombre: 

Carrera: 

Descripción de variedades de vid

Variedad:........................................

Procedencia:....................................

Racimo:  Tamaño:............................................. 

        Compacidad:......................................

        Forma:..............................................

Baya:     Color:...............................................

        Forma:..............................................

            Tamaño:............................................. 

       Sabor:...............................................

            Consistencia de la pulpa:............................................

Destino:........................................................

Dibujo Esquemático

Racimo                                                                Baya
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