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I La incidencia de las enfermedades fungicas durante el cultivo de
la wva, especialmente del mildiv (causada por el hongo
Plasmopara viticola) produce importantes pérdidas econdmicas
en el sector vitivinicola espafiol. Ello supone un obstaculo a la
| hora de alcanzar el objetivo marcado por la Estrategia del Vino

2010 que pretende situar al sector del vino espafiol en una
posicion de liderazgo mundial.

El madio de lucha més eficaz contra este microorganismo @5 la
| eplicacién de productos fitosanitarios que contengan fungicidas.
No obstante, este hongo puede desarrollar resistencias a
diferentes grupos quimicos de fungicidas, lo que implica tener
que sustituir las sustancias activas fangicas habituales por
| sustancias activas de nueva generacion.

Para todos los fungicidas se establecen limites maximos de los
residuos (LMRs) permitdos en la uva destinada al proceso de
vinificacidn. Ahora bien, niveles residuales inferiores a los LMRs
| podrian aMsrar la actividad de los microorganismos
responsables de las fermentaciones alcohdlica y malolactica;
cualquier parada o retraso de las fermentaciones podria, a su
ver, modificar de forma significativa la calidad organoléptica del
| vino final, especiaimentz la composicion aromatica, tal y como
demuestran ofros autores para otros sustancias activas [1-3].

Compaosicion aromatica de los vinos blancos
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Efecto de los fungicidas sobre algunos aromas

| Concentraciin® (agiL) Valor de actividad aromdbtica (OAW)
| Vine VineA  VinoB Vino Vino A Vino B Descriptor
testigo Cabric Top  Fobec! | testigp Cabro Top  Fobwcl
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