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Para la elaboración tradicional de vinos dulces en el sur de España se
requiere de la técnica de pasificación de la uva en paseras. Este método
convencional implica el transporte de la uva recolectada a espacios
específicos fuera del viñedo, lo que conlleva:
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Materiales y Métodos

Introducción Objetivos

Elevada manipulación: 
Riesgos de daños mecánicos y/o físicos durante el 

transporte y manipulación de la uva.

Complejidad logística: 
Necesidad de espacios libres para el asoleo. 

El objetivo principal de este trabajo fue evaluar la viabilidad técnica de
la pasificación directamente entre los líneos del viñedo como
alternativa al sistema tradicional en paseras.

Pasera

Asoleo entre los líneos

Uvas recolectadas durante las campañas 2022 y 2023.
Monitoreo del asoleo de uvas de la variedad Pedro Ximénez

Uva cultivada en ecológico y convencional.
Empleo de diferente material sobre el que se depositó la uva durante el 
asoleo (plástico y malla).

PlásticoMalla

Entre los líneos

PlásticoMalla

Paseras

Jerez de la Frontera
(36.6858300 N, -6.1260742 W)

Resultados

Control pérdida 
de peso

Temperatura (ºC) y 
Humedad Relativa (%)

Caracterización 
fisicoquímica del mosto

Valores climatológicos medios registrados durante el periodo de 
pasificación de las temporadas 2022 y 2023

En el asoleo entre los líneos (IR), el material plástico (IR_P) actuó como un
acumulador térmico más eficaz que la malla (PM), compensando parcialmente los
efectos del microclima entre las plantas del viñedo (Tª más baja).

Pérdida de peso de los racimos de uva durante la pasificación

Para llevar a cabo este trabajo de investigación, se han utilizado datos procedentes del proyecto GOPC-CA-20 0008 (GO INVITECPX),
financiado por el Fondo Europeo Agrícola de Desarrollo Rural (FEADER), la Consejería de Agricultura, Ganadería, Pesca, Agua y Desarrollo
Sostenible de la Junta de Andalucía y la Inversión Territorial Integrada de la Provincia de Cádiz.

Transferencia de Resultados del Grupo de Investigación AGR203.

Financiación

El asoleo de la uva entre los líneos se presenta como una alternativa viable y sostenible a las
paseras tradicionales. Esta práctica mantiene una mejor integridad de la uva y permitiría
reducir los costes en manipulación y transporte.

Proyecto UCAINNOVA25 - Vitilab

Caracterización fisicoquímica de los mostos de uva asoleada

La mayor pérdida de peso se localizó en las paseras con plástico (OR_P), debido a un mayor
efecto de la temperatura. El empleo de plástico entre los líneos (IR_P) permite una
pasificación pausada, debido al sombreado que genera la canopia, lo que permite modular la
cinética de secado sin alcanzar temperaturas tan elevadas como en las paseras.

OR: Pasera; IR: Entre líneos; P: Plástico; PM: Malla.

CON: Convencional; ORG: Orgánico / Ecológico; OR: Pasera; IR: Entre líneos; P: Plástico; PM: Malla.

Publicación

Los valores de sólidos solubles más elevados se alcanzaron con el empleo de plástico para el asoleo
de uva. El asoleo entre los líneos sobre plástico (IR_P) mostró una capacidad similar a la pasera
tradicional (OR).
El uso de malla entre los líneos (IR_PM) fue la mejor estrategia para preservar la acidez natural y
mantener el pH. Mientras que con el uso de plástico en la pasera (OR_P) se observó una fuerte caída
de los niveles de ácido tartárico en el mosto de uva asoleada.

En los mostos de uva ecológica (ORG) los niveles de ácido glucónico fueron bajos (0,15 0,30 g/L),
destacando los obtenidos en el asoleo entre los líneos (IR), lo que refleja un mejor estado sanitario.

El asoleo garantizó niveles de Nitrógeno Fácilmente Asimilable (215-453 mg/L) muy superiores al
mínimo técnico (140 mg/L), lo que podría asegurar una cinética de fermentación óptima.

Deterioro del fruto:
Pérdida de integridad de las bayas y mayor 

susceptibilidad a infecciones/podredumbres.


