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La realizacidn de este trabajo, se debe a la creciente importancia que va adquiriendo la industria vitivinicols
en la provincia de Salta. Refiriéndome puntualmente al incremento de las exportaciones, que va ganando e
mercado mundial.

Es dable observar, que el aprovisionamiento de informacidn, es relativamente sencillo, debido a la
informatica, que todo nos facilita hoy en dia.

Continuando con mi comentario de la obtencién de material para el desarrollo de la presente monografia, ¢
mencionar que la mayor parte del contenido de dicho trabajo, fue adquirido mediante la blisqueda en Intern

Haciendo hincapié en buscadores que dependen del software COPERNIC AGENT BASIC 6.1, y sus
respectivos buscadores derivados, tales como Google, Yahoo, MSN Search, Altavista, AOL Search, CompL
Serve, Teoma, etc.

Con una previa observacion de datos ubicados en la enciclopedia ENCARTA 2000, parti, a realizar una
investigacion mas ardua y profunda. Obteniendo consecuentemente resultados satisfactorios a mis
expectativas. Y esperando también colmar las mismas de los lectores. Se observaran la presencia de grafic
(Iéase; climograma), mapas y tablas que complementan la informacion textual, para un mejor entendimientc
de los mismos.

En cuanto a la bibliografia bien entendida, he ligado mi blusqueda de informacién a diccionarios
enciclopédicos tales como Larousse, o una Enciclopédia Tematica Universal de Ediciones Latinoamericana

He desarrollado mi trabajo sola, en lo que respecta ayuda voluntaria de gente entendida en el tema, dejand
llevar por mi interés en el desarrollo de industria argentina, con el consecuente crecimiento para la econom
gue ella implica.

Concluyendo asi la presentacion de la monografia, pasaré a desarrollar el tema que nos compete.
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La provincia de Salta, perteneciente a la republica Argentina, ubicada al NO de la misma, posee una super
de 154 775Kmz2. Bordea la provincia de Jujuy por el noreste, este y sur, y limita con la provincia de Catamat
por el sur, Santiago del Estero por el sureste, y Chaco y Formosa por el este. Al norte forma frontera con
Bolivia, al noroeste con Paraguay y al oeste con Chile; El relieve se articula en torno a tres unidades basica
la cordillera andina, en el O, dividida entre los sectores mesetarios de la Puna y el reborde oriental; las sier:
preandinas (Bajos de Oran, Maiz Gordo), de relieves mas bajos y suaves, y las llanuras del Chaco. Su
orografia pertenece al sistema andino y comprende: la Puna, con salinas y cuencas sin desagiie; las sierra
Antofalla y Pastos Grandes, el volcan Llullaillaco y los nevados Acay y Cachi; las subandinas Tartagal, Rio
Seco, Zenta, etc. que forman bradas como la de Toro y de los Calchaquies.

El clima es subtropical seco en las zonas montafiosas y algo mas lluvioso en la mitad oriental chaquefia. El
fértil valle del Lerma predomina la agricultura (tabaco, huerta, olivar, etc.), mientras que en la meseta de la
Puna domina la ganaderia extensiva y en las zonas chaquefias, la explotacion forestal. Campo Duran dest:
por la extraccion de petréleo (en recesioén), con un oleoducto hasta Avellaneda de casi 1500 Km. de longitu
y de gas natural. Otros recursos mineros son el hierro (importantes reservas en Unchimé), el uranio y el



azufre. Industria de tratamiento de los productos agrarios y mineros (uranio). Pero particularmente se desta
la industria vitivinicola. El cultivo de la vid encuentra su mejor expresion en los valles cordilleranos irrigados
cuya altitud oscila entre los 1.000 y 2.000 metros sobre el nivel del mar. Tales como Cafayate, con un 70 %
la superficie con vifiedos, seguido en importancia por San Carlos en la provincia de Salta.

HIPOTESIS: La industria vitivinicola saltefia conforma un constante aporte econémico para esta provincia,
incrementandose dia a dia.
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Vino, término que se aplica a una bebida alcohdlica elaborada por fermentacion del jugo, fresco o
concentrado, de frutas o bayas. La mayor parte del vino, sin embargo, se obtiene por fermentacion del jugo
uvas frescas y el término, a falta de méas aclaraciones, se entiende que responde a esta segunda definicidén
graduacién de los vinos varia entre un 7 y un 16% de alcohol por volumen; la mayoria de los vinos
embotellados tienen entre 10 y 14 grados. Los vinos dulces, tienen entre un 15y 22% de alcohol por volum

A continuacién veremos que caracteristicas tienen los vinos, especificamente, (extraido del cuadro de
caracteristicas del vino—Microsoft Encarta 2000).

Acidez: Sensacién aspera y en cierto modo amarga de los vinos debida a la presencia de diversos acidos
orgénicos. La acidez depende de una serie de factores, entre los que se incluyen la variedad de uva y los
acidos que proceden de ella como el tartarico, malico y citrico; y la fermentacidn, que origina principalmente
los &cidos succinico, lactico y acético. Cierta cantidad de acidez es esencial para proporcionar sensacion d
frescura y ligereza en los vinos jovenes.

Cuerpo: Los vinos tintos producen una sensacién de plenitud en la boca, de intensidad y complejidad al
paladar. Debido a estas caracteristicas y a un equilibrio correcto, se dice de ellos que poseen cuerpo, al



contrario de los vinos blancos y rosados que son mas ligeros.

Aromas: Los aromas propios de la uva con la que se elabora el vino se denominan primarios. Los secundar
aparecen en el curso de la fermentacién. Los terciarios se desarrollan a lo largo del proceso de crianza y er
evolucion del vino en la botella (bouquet).

Afrutado: Aroma y sabor mas comun en vinos jévenes que puede recordar las caracteristicas propias de la
uva de la que proceden (vinos varietales) o a otros frutos como melocotén, cereza, platano o grosella.

Crianza en madera: Presencia de aromas y sabores en el vino envejecido en barricas de madera de roble,
abeto o castafio. Su intensidad varia en funcion de la madera empleada (la mas apreciada es la de roble) a
como del tiempo que permanece en contacto con esta. El uso de la madera en el envejecimiento de los vin
varia en funcién de la zona de produccion, con resultados caracteristicos propios muy bien definidos.
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Contenido en azlcares: Cantidad de azlcares presente en el vino, determinada principalmente por el tipo y
el grado de maduracién de las uvas empleadas en su elaboracion, asi como por la duracion del proceso de
fermentacion. Las uvas mas maduras presentan mayor contenido de azlcares. Para elaborar vinos dulces
reduce el proceso de fermentacion con el fin de evitar que todos los azlcares presentes en el mosto se
conviertan en alcohol. Los vinos conocidos como secos sufren un periodo de fermentaciéon mas largo hasta
gue su contenido de azlcares residuales es muy bajo.

Taninos: Sustancias organicas de sabor astringente que proceden de los compuestos quimicos presentes ¢
hollejo y la pepita de la uva y, en el caso de los vinos tintos, de la

madera de roble utilizada en la crianza. Los taninos actan como un conservante natural, permitiendo a los
vinos envejecer durante largos periodos de tiempo sin perder sus cualidades.

Afada: Afio en que se vendimian las uvas empleadas para elaborar un determinado vino. Algunos son
célebres por haber dado una cosecha excelente y los vinos que se elaboran de estas uvas son de una calic
superior a aquellos que proceden de uvas de vendimias consideradas normales. En cada zona vitivinicola |
clasificacion de afiada es diferente debido principalmente a factores climaticos y de produccion.

Prosiguiendo con el tema de la produccién vitivinicola, un factor que no podemos dejar de mencionar, es el
clima de la regién, sin el cual, seria imposible desarrolar esta actividad en dicha regién. El clima es templad
con notables amplitudes térmicas y extraordinaria diafanidad atmosférica. Los veranos son largos.
Ocasionalmente tienen lugar heladas tardias en primavera, si bien el periodo libre de heladas es amplio,
abarcando desde el mes de octubre hasta abril. Son frecuentes las granizadas localizadas, durante las
tormentas de verano. Tiene clima subtropical serrano, el cual abarca de Norte a Sur, los valles y las quebra
dénde se presenta el mayor indice de concentracion humana. La temperatura media anual es de 20°C. El f
limitante para el cultivo de la vid es la precipitacion pluvial, que registra anualmente valores superiores a los
600 mm, concentrados principalmente entre los meses de diciembre y marzo.
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En el anterior climograma, se puede observar de una manera mas clara y concisa, las caracteristicas clima
de esta regién. En cuanto a la hidrografia, el cual también forma parte de un factor fundamental, ya que la
irrigacién de agua proveniente de los rios cercanos, hace posible el desarrollo de la industria vitivinicola,
podemos comentar que el agua de irrigacion proviene principalmente de los rios Calchaqui y Santa Maria y
numerosos cursos de agua, afluentes de esos colectores. También se capta agua del subsuelo mediante
perforaciones, pero esto ocurre en menos proporcion.  La economia saltefia se estructura sobre la base |
conjunto relativamente diversificado de actividades primarias, que comprende cultivos industriales (como el
tabaco, el azucar y la vid).

Los Valles Calchaquies son quizas la mas afamada de la region. Su destino de produccion es
fundamentalmente el consumo en fresco como uva de mesa. El sistema de conduccién mas utilizado es el
parral (100 % de los vifiedos). El vino es el mas complejo de los productos agricolas. Ningun otro es capaz
expresar tantos matices sensualmente
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palpables. Estos son consecuencia de muchos factores, fundamentalmente del tipo de

suelo, las condiciones climatolégicas, la variedad de uva o vifia empleadas y las practicas vinicolas aplicad
La variedad mas cultivada es el Torrontés, por su aroma y sabor

caracteristico produce un vino de gran tipicidad. Le siguen, en importancia, las siguientes
variedades: Chardonnay, Chenin y Cabernet Sauvignon.

Se destaca la produccion de vinos finos de gran calidad, principalmente los blancos.

Existen aproximadamente unas 1500 has de vifiedos. Esta variedad, la cual es la mas abundante, posee ur
perfume caracteristico que lo relaciona con las Malvasias. El vino torrontés de Cafayate es considerado uni
en el mundo por las especiales caracteristicas del lugar, clima, suelo, altura, humedad y forma como se
elabora. Ganador de innumerables medallas de oro y plata en certamenes internacionales.



Internandonos en el campo del mercado, de lo primero que deberiamos hablar, es del consumo. La
disminucion del consumo, mas los propios problemas que sufre hoy la comercializacién de vinos en
Argentina, provoco que las empresas locales tuvieran que buscar una salida a través de la exportacion.

Teniendo en cuenta que el area cultivada de vid en Salta solo corresponde a un 5.48% del total cultivado el
pais. La provincia de Salta, tradicional sector productor y consumidor de vinos del hemisferio sur, tiene 115
hectareas cultivadas con vifiedos (afio 1996), que representa el 0.15% de la superficie mundial de vifiedos.
Segun la estadistica mundial correspondiente a 1995, ultima disponible, Salta, luego de la reduccion de la
superficie, ocupa el quinto lugar por su produccién de uvas. La cosecha de ese afo, tuvo un rendimiento
excepcional, ubicandose en el periodo 1995 - 1997 entre unos 2 a 6 millones de quintales.

En los ultimos afos se registraron fuertes inversiones y cambios en la propiedad de las dos principales
bodegas. Al compas de lo sucedido con la industria vitivinicola mendocina, las empresas saltefias buscan
mejorar la calidad y lograr mayor insercion en los mercados



