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En este libro se presenta informacion
agrondémica, fisico quimica y sensorial de
variedades de Vitis vinifera no tradiciona-
les en el pais, pero consagradas en otros
lugares del mundo, recopilada durante
cinco anos en la Estacion Experimental
Alto Valle del INTA.

La idea surgio6 de un proyecto de eva-
luacion de variedades no tradicionales
encabezado por el INTA en Mendoza en
2004, a través del cual se gestiond la ob-
tencion de trece cultivares que fueron
implantados en la Experimental Alto
Valle en 2005, junto a otros cinco que se
agregaron con posterioridad.

Las uvas fueron cultivadas, vinificadas
y los vinos resultantes analizados en esa
Estacion, junto al INTI Villa Regina.

El trabajo se compone de una parte
introductoria general con informacion
sobre las caracteristicas agroambienta-
les de la region, los protocolos de elabo-
racion de vinos y los métodos de analisis
para su caracterizacion fisicoquimica y
sensorial.

Adicionalmente se muestra la valora-
cion global de la calidad sensorial asig-
nada por la industria vitivinicola regional
a los vinos en cada aino de elaboracién.

Los datos especificos de cada varie-
dad se pueden encontrar en las diferen-
tes fichas que acompanan esta
publicacidn. En estas se reportan infor-
macidn del origen, las hectdreas cultiva-
das en el mundo, parte de su fenologia,
caracteristicas de la planta y susceptibi-
lidad a enfermedades.

Luego se describen las propiedades
enoldgicas basicas de mostos y vinos.
Quizas la parte mds novedosa de los datos
fisicoquimicos presentados esté en rela-
cion con los compuestos fenélicos, por
su relevancia en las caracteristicas sen-

&Paologo

soriales y en el potencial de guarda. Los
datos recopilados en las variedades estu-
diadas tienen caracter inédito ya que no
existen registros de ellos en la literatura.

Finalmente se muestra el perfil sen-
sorial de cada cultivar con las variaciones
estacionales propias y la evaluacién de
calidad realizada por endlogos y técnicos
del sector.

Cabe mencionar que el proyecto que
se plasma en esta publicacion fue finan-
ciado por el INTA (Proyectos PNFRU
1105062, PATNOR 1281205 y PNAI y AV
1130032) y el INTI, en el marco de un
convenio de Cooperacion Técnica con
firma en octubre de 2007.

Agradecemos a la Estacién Experimen-
tal Agropecuaria Mendoza del INTA por la
provision de plantas de vivero de la ma-
yoria de las variedades estudiadas y al
Area de Agrometeorologia del INTA Alto
Valle por el aporte de datos climatoldgi-
cos regionales.

También queremos expresar nuestra
gratitud a los enélogos de la Norpatagonia
y al personal de la Delegacion General
Roca del Instituto Nacional de Vitivinicul-
tura, quienes gentilmente nos ayudaron
desde los primeros pasos en la elabora-
cion de vinos hasta la valoracion de su
calidad.

Por dltimo, nuestro agradecimiento a
quienes colaboraron desde su especiali-
dad para que este libro lograra llegar al
medio.

Esperamos que este trabajo sea un
estimulo para todos aquellos interesados
en el renacer vitivinicola de nuestra region.

Atentamente,
Lic. Nora B. Barda
Ing. Agr. Mario F. Gallina
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La industria vitivinicola argentina ha ex-
presado, durante la elaboracién del Plan
Estratégico PEVI 2002-2020, que la diver-
sidad varietal y de terrunos de nuestro
pais es una de las fortalezas esenciales a

preservar para sostener la competitividad.

El negocio argentino de vinos se basa
principalmente en la produccion de va-
rietales con cultivares emblematicos
como Malbec y Torrontés y otras cepas
de alta calidad, cultivadas en numerosos
paises del mundo.

Los varietales predominantes en
nuestras exportaciones, en especial Mal-
bec tuvieron un desarrollo muy impor-
tante en los anos "80 en el nuevo mundo
vitivinicola y hoy gozan de cierta madu-
rez en el mercado. Sin embargo, en los
ultimos anos ha crecido la demanda por
parte de consumidores interesados en
nuevos vinos varietales, que buscan dife-
rentes sabores, texturas y aromas.

En este sentido, algunos cultivares

ntvoduccion

consagrados en sus terrunos, como los
utilizados en las Denominaciones de Ori-
gen Controlado (DOC) e Indicaciones Geo-
graficas (IG) en Europa brindan un perfil
interesante para el eventual desarrollo
de vinos innovadores en la Argentina.
Esta oportunidad implica la introduccién
y evaluacion de variedades de interés en
nuestro pais, a fin de seleccionar aque-
llas con mejor comportamiento agroné-
mico y enoldgico.

Acorde a estas necesidades, el INTA 'y
el INTI ponen el presente trabajo a dispo-
sicion del medio vitivinicola regional, con
informacidn agronémica, fisicoquimicay
sensorial de variedades no tradicionales
y sus vinos, generada y recopilada du-
rante mas de cinco anos.

El objetivo central de los autores es
que esta investigacion contribuya a la in-
novacion y diversificacion de la oferta
habitual de los vinos argentinos, con es-
pecial énfasis en la Norpatagonia.

VARIEDADES NO TRADICIONALES DE VITIS VINIFERA 9
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Breve historia vitivinicola

La Patagonia Norte es una region que alberga distintos valles productivos gracias a
la presencia de grandes rios como son el Neuguén, el Limay, el Negro (resultante de
la confluencia de los anteriores) y el Colorado.

En Rio Negro, la vid fue introducida a fines del siglo XIX por el enélogo sanjuanino
Hilarion Fourque y adquirid cierta importancia a partir de 1920, llegando a su apogeo
en la década de 1970, con 17.750 ha plantadas (Llorente, A., 2003) y aproximadamente
200 bodegas.

A raiz de la competencia de la actividad con otras regiones del pais y el avance de
los cultivos de pera'y manzana en la provincia, actualmente existen 1630 ha cultivadas
y 27 bodegas (INV 2010).

En Neuquén y La Pampa, la mayor evolucién de la vitivinicultura se registré a par-
tir del ano 2000, con fuertes inversiones en un corto lapso en 1700 hay 10 bodegas
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en la primera provinciay 150 hay una bodega en la segunda. A partir de esa década
ambas comenzaron a visibilizarse como provincias vitivinicolas.

Condiciones agroecoldgicas

El clima es arido a semiarido, meso termal y con lluvias deficientes para los cultivos
durante todo el ano. Las precipitaciones medias anuales son de 243,7 mm, concen-
tradas en otofo y primavera, y la humedad relativa media anual es del 65%. Sin em-
bargo, los valores mas bajos se obtienen en el periodo primavero-estival (noviembre
a febrero), que coincide con el crecimiento vegetativo y el desarrollo de los frutos.
Los veranos son calurosos durante el dia y frescos durante la noche. La amplitud tér-
mica de febrero y marzo es aproximadamente de 17 °C, siendo las minimas medias
de 11,7°Cy 9,8 °C y las maximas medias de 29 °Cy 26,3 °C, respectivamente, de
acuerdo con los datos reportados por Rodriguez y Mufioz (2006).

La integral térmica es de 2.145,7 °C. Por lo tanto, segun la clasificaciéon de Amerine
and Winkler (1944), corresponde a zona IV. El indice de Frescura nocturna, segtn To-
nietto, J. (1999) es IF4, es decir, noches muy frias (Gallina et al., 2016). La altitud es de
245 msnm, la cual no influencia al clima; en cambio, si lo hace la latitud, de 39° 017, que
define menores temperaturas con respecto a otras zonas viticolas de altitud similar.

La fecha media de la Ultima helada es el 3 de octubre y la de primera helada el 14
de abril, lo que significa 190 dias libres de heladas (Rodriguez y Mufioz, 2006). Es un
aspecto a tener en cuenta, porque puede afectar la brotacion y la madurez de varieda-
des de ciclo largo.

Segun la misma fuente, los vientos predominantes son secos y del cuadrante Oy
SO0, con una intensidad media de 7,55 km/h en los meses de octubre a marzo (con
mayor frecuencia de octubre a enero) y velocidades maximas de 70 km/h en noviem-
bre y diciembre. La heliofania efectiva promedio de octubre a marzo es de 8,7 hs/dia.

Los suelos de la estepa son poco evolucionados y pobres en vegetacién y materia
organica, en tanto que en los valles irrigados son aluvionales, es decir que han estado
ligados histéricamente a la dindmica de crecidas y bajantes de rios, lo que generd
perfiles con horizontes o estratos poco evolucionados genéticamente y con menos
del 1,5% de materia organica. En general, la granulometria cambia de gruesa a mas
fina a medida que aumenta la distancia al rio (CFI, 2008).

Condiciones sanitarias

Las condiciones climaticas especiales por las escasas lluvias, los vientos secos del
oeste y la alta heliofania provocan la baja frecuencia de enfermedades criptogamicas
asociadas a la humedad. Adem3s, la ausencia de plagas como Cochinilla harinosa
(Planococcus ficus) y Polilla de la vid (Lobesia botrana) permite evitar las pulverizacio-
nes especificas con agroquimicos y facilita la produccién de uvas orgdnicas. Si bien la
Filoxera (Dactylosphaera vitifoliae) esta referenciada en nuestra region desde 1922
por Barcia Trelles, no representa una limitante al uso de pie franco.
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Seleccion de variedades

Las variedades provenientes de la EEA Mendoza fueron Ancellotta, Caladoc, Corvina
Veronese, Croatina, Garnacha, Mourvedre, Nebbiolo, Nero d’Avola, Riesling, Rondinella,
Syrah, Touriga Nacional y Verdicchio (De Pedro et al., 2005; Sari et al., 2006). En tanto,
las elegidas en la EEA Alto Valle fueron Cabernet Franc, Carmenere, Petit Verdot,
Pinot Grigio y Tannat.

La seleccion respondio a distintos criterios: se prefirieron determinados cultivares
por ya estar consagrados en zonas vitivinicolas del Viejo Mundo; por formar parte de
cortes de vinos famosos (Barolo, Barbaresco, Oporto) o por ser integrantes de Indica-
ciones Geograficas (IGs) y Denominaciones de Origen Controladas (DOCs) como Oltrepo
Pavese, Amarone, Lambrusco Reggiano y Valpolicella. También fueron seleccionados
hibridos de padres con reputacién mundial (por ejemplo, Caladoc).

Manejo de campo

Todas las variedades fueron cultivadas en la EEA Alto Valle del INTA. La plantacién se
realizé en septiembre de 2005 excepto para Cabernet Franc, Carmeneére, Pinot Grigio
y Tannat (ver fichas individuales), en un suelo franco limoso, profundo. Se eligié un
sistema de conduccién en espaldera con un marco de plantacion de 2,5 m entre hile-
rasy 1,5 m entre plantas. La poda fue guyot doble, dejando catorce yemas por planta
en la poda invernal. El riego fue gravitacional y por manto, con una frecuencia quince-
nal en periodos de maxima evapotranspiracion. La linea de plantas se mantuvo libre
de malezas y el interfilar con vegetacion espontanea corta.

Mediciones a campo

Se midieron los siguientes caracteres viticolas: fenologia (fechas de brotacion como
comienzo de estado B y maduracion) segtn Baggiolini, M., 1952; largo del ciclo (en
dias desde yema hinchada a madurez de cosecha); vigor (alto, medio, bajo); fertilidad
como N° de racimos por brote; peso medio de racimos; peso medio de la baya; rendi-
miento por planta y por hectarea.
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A fines comparativos se eligié la fecha promedio de brotacién del Malbec calculada
en base al periodo de evaluacién de cada variedad.

La integral térmica en base 10°C (Amerine and Winkler, 1944) para cada variedad
se calcul6 desde la brotacion a la madurez de cosecha, promediando tres temperatu-
ras diarias (9 hs, 15 hs y 21 hs), segun la siguiente formula:

cosecha
IW=7 (Tmd - 10)

brotaciéon
Tmd= Temperatura media diaria

Los promedios de fecha de brotacién y fecha de cosecha se calcularon como la
media de los dias contados desde la fecha mas temprana de todos los afios (conside-
rada como dia 0) a las respectivas fechas de cada afo de estudio.

Se monitored la tolerancia a las principales enfermedades criptogamicas presen-
tes en la regidn: Oidio (Uncinula necator Burr.), Perondspora (Plasmopara viticola) y Po-
dredumbre de los racimos (Botrytis cinerea, Aspergillus sp., Penicillium sp., Rhizopus
nigricans, Alternaria sp., Cladosporium sp.).

A fines de febrero se iniciaron los monitoreos de sédlidos solubles (grados Brix)
para determinar el momento de cosecha.

Para contemplar los cambios agroambientales, la duracién del estudio fue de
cinco anos en la mayoria de las variedades o de seis en aquellos casos donde se re-
quirié mayor robustez experimental.

Elaboracion de los vinos

En la elaboracidn se utilizé un protocolo estandar de vinificacidn con minima interven-
cion enoldgica, a fin de potenciar las caracteristicas varietales de la uva.

Las uvas fueron cosechadas por la manana para evitar las altas temperaturas. En
los mostos se midieron grados Brix (° Bx), pH, Acidez Titulable, indice de formol (IF) y
Acido malico.

La fermentacion alcohélica de las uvas blancas se realizé con levaduras secas
LALVIN EC-1118® (LALLEMAND BIO). La fermentacion de las uvas tintas se llevo a
cabo con levaduras secas ZYMAFLORE® F15 (LAFFORT) activadas y sembradas al dia
siguiente del encubado. Las fermentaciones transcurrieron en un periodo aproximado
de 9 a 11 dias hasta llegar a rastros de azucar, con temperaturas controladas de 15°C
a 17°C para uvas blancas y 23°C a 25°C para uvas tintas. Se efectuaron dos remonta-
jes y dos bazuqueos diarios hasta 8 grados Baumé (°Bé) y luego se continud con un
remontaje y un bazuqueo. Cuando se detectaron olores a reducido se aumenté la fre-
cuencia de los remontajes. La fermentacion malolactica (FML) se realizé con bacte-
rias nativas en aproximadamente 2-3 meses, a temperaturas entre 21°Cy 24°C.
Posteriormente se trasegd para eliminar borras y se pasé a cdmara frigorifica para
su estabilizacién en frio durante 30 dias. El filtrado se llevé a cabo con placas de ce-
lulosa de 0,4-0,6 y, previo al embotellamiento.
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La Acidez titulable fue corregida en el momento del encubado del mosto a 6.5 g/l
en variedades tintas y a 7.5 g/l en variedades blancas con acido tartarico de grado
alimentario, a fin de tener, aproximadamente, un tenor de 35-40 mg/l de anhidrido
sulfuroso (S0,) libre y de 90 mg/l de SO, total en el vino embotellado, el SO, fue dosi-
ficado en tres momentos:

» molienda, a razén de 4 gramos de metabisulfito de potasio (rendimiento del 60% de

S0,) por cada 100 kg de uvas tintas.
* postfermentacion maloldctica, 35 mg de SO,/l de vino.
« previo al filtrado y embotellado, 35 mg de SO,/! de vino terminado.

En las variedades blancas se dosificé con 50 mg de SO,/l de mosto previo a la fer-
mentacién alcohélica y posteriormente 35 mg de SO,/l de vino antes de la estabiliza-
cién en frio y 35 mg de SO,/l de vino antes del embotellado.

En las variedades blancas, ademads, se utilizaron 50 mg de acido ascérbico/l de
mosto después del escurrido, para evitar la oxidacion.

Los resultados que se presentan corresponden a vinos elaborados con este proto-
colo, a menos que se aclare otro procedimiento en las notas de la variedad.

Anadlisis fisicoquimicos de mostos y vinos

Los analisis enoldgicos (°Bx, °Be, Acidez titulable, Alcohol, pH, Azlcares reductores,
Acidez volatil, Anhidrido sulfuroso y Acido malico por cromatografia en papel) en
uvas, mostos y vinos se realizaron segun los métodos descriptos en las resoluciones
que conforman el Manual de Métodos del INV.

El contenido de Nitrégeno facilmente asimilable (FAN) en los mostos fue estimado
por la medicion del IF de acuerdo con la técnica de Zoecklein et al., 1999.

La determinacién del contenido de Acido malico en los mostos y vinos (una vez
concluida la fermentacion malolactica) fue realizada por métodos enzimaticos y lec-
tura espectrofotométrica UV (BOEHRINGER MANNHEIM / R-BIOPHARM).

Los parametros de color: Intensidad de color, Matiz, Tonalidad o Tinte y los indices
de polifenoles totales (IPT) y de Folin-Ciocalteu (FC) en los vinos se analizaron segun
la metodologia de Nazrala et al., 2009. El indice de color se determiné con la férmula
indicada en la resolucién 31/2009 del INV:

IC=(I/T) x 1.000

En donde:
| = Intensidad de Color=A 420 nm + A 520 nm
T= Tonalidad (Tinte)= A 420 nm / A 520 nm

El contenido de Taninos, Antocianos y Polifenoles totales reactivos al Hierro (Fe)
en los vinos se analizé segun la técnica propuesta por Heredia et al., 2006.

Dada la importancia sensorial, el rol tecnoldgico, la complejidad estructural de los
componentes fendlicos y la poca especificidad de los métodos espectrofotométricos
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tradicionales (Lorrain et al., 2013), estos compuestos en los vinos se midieron con
distintas técnicas analiticas a fin de comparar con la literatura:

1. El indice de polifenoles totales o IPT mide la actividad especifica del anillo fendlico
a una longitud de onda de 280 nm. Un indice menor a 30 implica poca aptitud de
guarda mientras que vinos tintos con aptitud para guarda tienen indices mayores
que 40.

2. El indice de Folin-Ciocalteu (FC) mide el contenido de fenoles totales expresados en
mg/| de Acido gélico a partir de una reaccién de oxidoreduccién con el reactivo de
FC. La coloracién producida se mide a 765 nm. Los valores mds habituales para
vinos blancos son de 3 a 5y para tintos de 20 a 50 mg/L.

3. A diferencia de los anteriores, el contenido de Polifenoles totales reactivos al Fe,
determinado por el método de Heredia et al. 2006, mide solamente la cantidad de
fenoles reactivos al cloruro férrico pero no mide antoncianinas ni fenoles monohi-
droxilados.

En los vinos, los analisis enoldgicos se realizaron al momento de embotellar. EL
resto de los andlisis se ejecutaron al mes de embotellado.

Analisis sensorial de los vinos

El andlisis sensorial descriptivo se llevéa a cabo con un panel entrenado compuesto
por ocho personas, que en el transcurso de este estudio desarrollaron el vocabulario
para describir los vinos y midieron la intensidad de todos los atributos. Para ello se
utilizaron estandares cualitativos y cuantitativos. La intensidad de los atributos sen-
soriales percibidos por nariz y boca fue medida con una escala en la cual 0 indica au-
senciay 10 intensidad extrema. En los graficos de las fichas individuales que se
incluyen en esta edicidn, las intensidades de olor fueron multiplicadas por un factor
de 2 (Cabernet Franc, Pinot Grigio, Pinot Noir y Verdicchio) o por un factor de 3 (Mour-
vedre, Carmenére y Merlot) para poder visualizarlas en una misma figura.

En tanto, para convertir los datos cuantitativos en una descripcidn escrita en las
fichas individuales, se tomaron los siguientes criterios:

Bajo: intensidades promedio entre 0.55 y 3.5;

Medio a bajo: intensidades promedio entre 3.6 y 4.5;

Medio a alto: intensidad promedio entre 4.6 y 6.5;

Alta: intensidades promedio entre 6.6 y 8.

La intensidad del color se midié utilizando una escala donde 0 indica ausencia
total y 5 muy alta concentracién de color.

Para su conversién en la descripcidn escrita, se tomaron los siguientes criterios:

Poco intenso: intensidades promedio menores que 2.4;

Medianamente intenso: intensidades promedio entre 2.5y 3.9;

Muy intenso: intensidades promedio entre 4 y 5.

El vocabulario de color se corresponde con el utilizado en la carta de color de
Wine Folly (Puckette and Hammack, 2016).
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En los Anexos | y Il se muestran los estdndares cuali y cuantitativos empleados
por el panel de Andlisis Descriptivo y sus respectivas preparaciones.

En el Anexo Il se muestra el formulario usado por el panel de Analisis Descriptivo.

Todos los anos, las muestras de vino fueron presentadas al sector industrial para
que éste realizara la valoracion global de su calidad sensorial segun los criterios es-
tablecidos en la ficha de cata correspondiente. Los vinos fueron evaluados mediante
una escala donde 1 indica calidad objetable y 10 calidad extraordinaria. Se utilizé una
ficha de cata (Anexo IV) similar a la de los concursos de la Organizacidn Internacional
de la Vifa y el Vino (OIV).

1. CICLO VEGETATIVO PROMEDIO DE LAS VARIEDADES

En la Figura 1 se muestra la longitud del ciclo de cada variedad expresada en “dias”
desde la brotacidn a la cosecha. Dicha variable esta asociada a multiples factores ge-
néticos y ambientales.

En la Figura 2 se muestra la longitud del ciclo de cada variedad expresada en
“°C/dias” desde la brotacion a la cosecha. Esta variable cuantifica solamente la su-
matoria térmica a lo largo del ciclo y, a diferencia del ciclo en “dias” podria ser utili-
zada con fines predictivos en trabajos de adaptacion en otras regiones.

2. ANALISIS FISIcOQuiMICOS

En las Figuras 3 a 8 se da a conocer una recopilacion de los promedios de los para-
metros de color y polifenoles para el conjunto de los vinos varietales tintos a lo largo
de los anos de estudio, ordenados de mayor a menor magnitud. A modo de referencia
se indican los rangos de los valores mas habituales reportados por la literatura, ex-
cepto en el indice de color, cuyo valor minimo es fijado por el INV.

Los datos fisicoquimicos de los mostos y vinos de cada variedad, discriminados
por ano, se muestran graficamente en las fichas individuales. En estas se reportan
los promedios de cada variable y sus respectivos intervalos de confidencia.
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Ciclo vegetativo promedio de las variedades, en dias
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Figural. Longitud promedio del ciclo vegetativo de las variedades expresada en “dias”;
EE=Error estandar.

Ciclo vegetativo promedio de las variedades, en grados centigrados / dia
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Figura 2: Longitud promedio del ciclo vegetativo de las variedades expresada en “°C/dias”;

EE=Error estandar.
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Figura 3. Valores promedio del indice de polifenoles totales (IPT) expresados en unidades
de absorbancia (u.a). Las lineas roja y verde muestran el rango reportado por Zoecklein
et al.,, 1999 para vinos australianos jovenes con aptitud de guarda.

Polifenoles por indice Folin-Ciocalteu (IFC)
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Figura 4. Valores promedio del Indice de Folin Ciocalteu ( IFC). Las lineas roja y verde
muestran el rango de valores habituales reportado por Nazrala et al., 2009 para vinos
tintos con aptitud de guarda.

VARIEDADES NO TRADICIONALES DE VITIS VINIFERA 19



Polifenoles Totales Reactivos al Fe (mg/l EC)

E
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Figura 5. Cantidad promedio de Polifenoles totales reactivos al Fe expresada en mg de
equivalentes de catequinas (EC) por litro. La linea roja indica el limite inferior del rango
citado por Heredia et al., 2006 (872 a 3002 mg/l EC) para vinos tintos comerciales de di-
ferentes variedades (n=40).
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Figura 6. Contenido promedio de Taninos expresado en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro. Las lineas indican el rango de valores de taninos reportados por Harbert-
son et al., 2008 en vinos comerciales de diferentes variedades (n=1325).
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indice de Color
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Figura 7. Valores promedio del indice de color. La linea indica el minimo establecido por
el INV con una tolerancia de hasta un 10% menos en su circulacion, para poder identificar
un vino como tinto en el marbete (Resolucién 31/2009).
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Figura 8. Contenido promedio de antocianinas expresado en mg de equivalentes de mal-
vidin-3-glucdsido (M-3-G) por litro. Las lineas verde y roja indican el rango de valores de
antocianinas reportados por Heredia et al., 2006, en vinos comerciales de diferentes va-
riedades (n=40).
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En la Figura 9 se presenta la distribucion de todos los vinos tintos en un plano de
Analisis de Componentes Principales (ACP), determinado por los ejes (CP1y CP2).
Estos ejes son calculados como combinaciones lineales de los valores de los diferen-
tes indices asociados a los componentes fendlicos y a la Valoracion global de la cali-
dad sensorial (VG). Con estos dos CP es posible explicar el 89,3% de la variabilidad
existente entre los vinos en relacién a estos parametros.

A partir de este grafico se infiere una correlacién fuerte entre IPT, IFC e IC. Con el
fin de cuantificar las relaciones entre todas las variables, se calcularon los coeficien-
tes de correlacion (Tabla 1) utilizando el software INFOSTAT (Di Rienzo et al., 2017).

De esta tabla se puede inferir que el IPT, uno de los métodos mas utilizados por
las bodegas por su simplicidad y rapidez para definir destino de crianza, presenta
alta correlacién con el indice de color y con el IFC (r?= 0.88 y 0.79 respectivamente)
pero no asi con el contenido de Taninos (r?= 0.34).
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Figura 9. Distribucidn de los vinos tintos en un plano definido por ACP utilizando los para-

metros asociados al contenido de polifenoles.
IC: indice de color; IFC: indice de Folin-Ciocalteu; IPT: indice de polifenoles totales; IC: indice de color ; VG: valo-
racion global de la calidad sensorial. CP1: Componente Principal 1; CP2: Componente Principal 2

Tabla 1. Coeficientes de correlacién de Pearson (r), significancias estadisticas y coeficien-
tes de determinacion (r?) para las variables asociadas a las mediciones de compuestos
fendlicos.

IPT 0,94 <0,0001 0,8836

IPT FE 82 0,89 <0,0001 0,7921

IC FC 82 0,85 <0,0001 0,7225

Taninos Polif Tot Fe 82 0,77 <0,0001 0,5929
Antocianinas IC 82 0,7 <0,0001 0,49

IPT Antocianinas 82 0,69 <0,0001 0,4761
Polif Tot Fe FC 82 0,6 <0,0001 0,36
IPT Taninos 82 0,38 0,0005 0,144
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3. ANALISIS SENSORIALES

Anaélisis Descriptivo (AD)

En las Figuras 10 a) y b) se muestra la distribucién de todos los vinos tintos en planos
delimitados por ejes (CP 1, CP2 y CP3) construidos a partir de la combinacidn lineal
de las intensidades de los descriptores sensoriales otorgados por el panel de AD y la
Valoracion global de la calidad sensorial realizada por la industria a lo largo de los
anos de estudio. Estos ejes explican el 64% de la variabilidad total observada entre
los vinos para los parametros elegidos. Los datos sensoriales descriptivos de cada
una de estos vinos, discriminados por ano, se muestran en las fichas individuales.

En la Figura 10 a) Carmenere y Cabernet Franc quedan ubicados en la zona de
mayor intensidad de olor (I0), de olor a herbaceo (morrdn verde) y mayor Valoracion
global (VG). Ancellotta y Croatina se ubican en el cuadrante derecho superior distin-
guiéndose por su intensidad de color visual (ICV), cuerpo, astringencia y sequedad. En
los cuadrantes izquierdos se ubican los vinos de las variedades con menor intensidad
de color, diferenciandose Nero d’Avola por sus notas a fruta roja fresca (FRF) de Gar-
nacha y Nebbiolo, en el cuadrante superior, afectados por el peso de la astringenciay
sequedad y fruta roja cocida (FRC). Rondinella y Corvina son los menos intensos en
todos los descriptores, con excepcion de frutas rojas frescas y cocidas (FRF y FRC).
En la Figura 10 b. se puede observar que los vinos elaborados con la variedad Tou-
riga se diferencian por sus notas balsamicas. Cabernet Franc y Carmenére se distin-
guen, aparte del herbdceo, por la acidez percibida, hecho que se correlaciona con la
acidez titulable y pH de ambos vinos (5.71 g/l 'y 4.95 g/l respectivamente).

Los vinos ubicados en el centro del grafico tienen caracteristicas sensoriales ba-
lanceadas, lo cual no implica que sean de menor o mayor calidad sensorial, sino que
simplemente no se diferencian del resto en relacién a las variables que se utilizaron
para definir este plano.
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Figura 10.Distribucion de las variedades tintas en un plano definido por el andlisis de

Componentes Principales (ACP) utilizando las variables sensoriales.

a) Ejes conformados por CP 1y CP2. b) Ejes conformados por CP3 y CP2.

Astg: astringencia; Balsam: balsamico; Esp: especiado; FPasa: fruta pasa; FRC: fruta roja cocida; FRF: fruta roja
fresca; Herb: herbdceo; ICV: intensidad de color visual; 10: intensidad de olor; Seq: sequedad; Val. Global: valora-
cién global de la calidad sensorial.

Valoracion Global de la Calidad Sensorial (VG)
En la Figura 11 se muestran los promedios de la valoracidén global de calidad senso-
rial asignados a los vinos por el sector industrial a lo largo de los anos de estudio.

8 Promedio Valoracion Global de la Calidad Sensorial
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Figura 11: Valoracion global de la calidad sensorial otorgada por el sector industrial a
los vinos experimentales: defectuoso <4, regular = 4, correcto = 5; bueno = 6; muy bueno
> 7; excelente > 8; extraordinario = 9.
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Durante el periodo estudiado, todas las variedades mostraron una longitud de ciclo
vegetativo apta para ser cultivadas en la region norpatagdnica, ya que cumplen el
ciclo dentro del periodo medio libre de heladas (Rodriguez y Mufoz, 2006). A la inversa
de lo reportado en Mendoza por De Pedro et al., 2005, Ancellota se comporté como
una variedad de ciclo corto (168 dias) y Croatina de ciclo corto a medio (178 dias). En
cambio, Corvina y Rondinella se comportaron como de ciclo muy largo (206 dias) en
ambas regiones.

Se observo que las variedades no se ordenan de la misma manera en el ciclo “dias”
(Fig. 1) que en el ciclo “°C/dias” (Fig. 2). Este hecho podria explicarse porque la longitud
del ciclo en “dias” involucra diversas variables climaticas no medidas en el cémputo,
mientras que la integral térmica se construye sélo en base a la cuantificacion de la va-
riable temperatura. A esto se le sumaria el posible efecto distorsivo de los promedios.

Excepto Riesling, que no pudo ser evaluada por su alta susceptibilidad a la podre-
dumbre de racimos (Catalogue des Varietés et Clones de Vigne Cultivés en France, 1995),
el resto de las variedades no presento problemas sanitarios limitantes para su cultivo.

La mayoria de los vinos tintos elaborados tuvieron un pH relativamente alto (3,5 a
4,1), lo cual implica un riesgo para su conservacion. Algunos mostos presentaron va-
lores de pH mayores que 3,7 (Cabernet Franc, Carmenére, Rondinella, Syrah y Touriga
Nacional). En otros casos se produjo un alto incremento durante la elaboraciéon (A pH
de 0,65, 0,63 y 0,73 en Ancellotta, Tannat y Petit Verdot, respectivamente). Esta ten-
dencia es observada también en la provincia de Mendoza por Saari et al., 2006. El pri-
mer caso podria deberse a las caracteristicas del material vegetal y del clima,
mientras que en el segundo responderia al efecto “tampoén” de los mostos, posible de
contrarrestar con correcciones adecuadas en la elaboracion. Ninguna de estas pro-
blematicas fue abordada en forma profunda, por exceder los objetivos de este tra-
bajo.

Sélo una fraccién de los vinos elaborados (Figuras 3, 4, 5 y 6) presenté contenidos
de polifenoles dentro de los rangos mencionados como habituales para vinos comer-
ciales (Heredia et al., 2006; Nazrala et al., 2009; Zoecklein et al., 1999). Esto podria de-
berse a la simplicidad del protocolo de vinificacién utilizado.
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Se espera que con adecuadas modificaciones en las practicas culturales y enolé-
gicas se puedan lograr vinos con una estructura polifenélica que favorezca la aptitud
de crianza.

Lo mismo podria decirse para el indice de color (Fig. 7), aunque la mayoria de los
vinos tintos estudiados presenta indices por encima del valor minimo requerido por
la Resolucién C. 31/2009 del INV.

La aplicacién de los diferentes métodos de medicion de polifenoles permitié tam-
bién explorar la implicancia tecnoldgica de estos pardmetros (Tabla 1). El uso de la
medicion del IPT como Unico indicador de potencial de crianza podria ser insuficiente,
ya que ésta no computa un factor importante como son los taninos, moléculas aso-
ciadas a la astringencia y a la estabilizacion del color.

Con relacién a los taninos, se observé que la fluctuacién anual es muy amplia para
tomar este pardmetro como identificador de una variedad (datos reportados en las fi-
chas individuales). Esta observacion coincide con los datos obtenidos por Harbertson
et al., 2008, quienes ademas sugieren que la variacion de taninos estd en relacion con
las practicas agrondmicas y enoldgicas, siendo estas ultimas las de mayor incidencia
en su concentracion. Dada la estandarizacion del proceso de elaboracion utilizado, se
hipotetiza que la edad de las plantas y el factor climatico podrian haber sido los fac-
tores mas importantes asociados a esta variabilidad.

Por otro lado, cabe recordar que con el método utilizado solo se midié la cantidad
y no la calidad de los taninos, lo cual deberia hacerse en forma sensorial especifica-
mente (Gawel et al., 2009) o usando técnicas mas sofisticadas como la aplicacién un
sistema voltamétrico de lengua electrénica (Cetd et al., 2012).

Si bien los vinos tintos se distinguen mas por su contenido de polifenoles (Figuras
9,10 ay b), estas diferencias no se traducen en forma tan marcada en lo sensorial.
Con respecto a los atributos sensoriales, los que diferencian mayoritariamente a las
variedades son las frutas rojas frescas (FRF), las cocidas (FRC), el cuerpo, el amargor,
la persistencia, la intensidad de color visual (ICV), la intensidad de olor (10), el herba-
ceo, las bayas, la astringencia y la sequedad.

De acuerdo con el andlisis de ACP, los vinos con caracteristicas sensoriales mas
diferenciadas son Carmenére, Cabernet Franc, Ancellotta, Croatina, Garnacha, Rondi-
nella, Nebbiolo y Nero d’Avola. El resto aparece distribuido en el centro del mapa, sin
grandes aristas en relacion a sus descriptores sensoriales.
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En términos generales, los vinos presentaron caracteristicas sensoriales tipicas
similares a las reportadas por la literatura (ver fichas varietales individuales). No se
encontré en la bibliografia consultada descripcién sensorial completa de la variedad
Croatina, la que presento perfiles muy poco estables, probablemente atribuidos a la
edad de las plantas.

Touriga se diferencié por sus notas balsamicas, no reportadas por la literatura,
gue cita vinos con flavors a frutas negras, con un toque de especiado, cuero y violetas.

Los vinos obtenidos con Rondinella, si bien presentaron baja intensidad de algunos
atributos sensoriales como la ICV, resultaron equilibrados y aromaticos, con notas
frutadas. Debido a que en su lugar de origen esta variedad se utiliza en cortes, no se
encontraron en la literatura descripciones completas. Desde esta experiencia podria
indicarse como una buena variedad para elaborar rosados, dada su estructura y per-
fil aromatico.

En cuanto a los perfiles sensoriales de los vinos elaborados con uvas blancas,
Verdicchio presentdé una acidez tipica y notas a citricos (limén y pomelo), ademas de
una buena estructura, tal como se reporta en la literatura (Wine-Searcher, 2017). Por
su parte, en Pinot Grigio se resaltaron los caracteres a durazno, manzana y citricos,
también reportados por la bibliografia (Catalogue des Varietés et Clones de Vigne Culti-
vés en France, 1995 y Wine-Searcher, 2017).

Siete de las variedades estudiadas mostraron un puntaje de Valoracion global de
la calidad sensorial (VG) superior a los 7 puntos (Fig. 11), correspondiente con la va-
loracién “muy bueno”. Los vinos con menor VG (Fig. 9, 10y 11) se corresponden con
aquellos de menor intensidad de color (Garnacha, Nebbiolo y Corvina Veronese) y con
mayor contenido de taninos y polifenoles totales (Nebbiolo, Croatina).

El uso de protocolos enoldgicos y agrondmicos especificos adaptados a cada va-
riedad podria destacar o mejorar caracteres sensoriales en la mayoria de las varie-
dades estudiadas. Sin embargo, debe tenerse en cuenta la exigencia en terroirs
particulares, como en el caso de Nebbiolo (D'Agata, I., 2014; Wine-Searcher, 2017).

En la actualidad existen bodegas de la regidn norpatagdnica que ya estan experi-
mentando comercialmente con algunas de las variedades aqui ensayadas. A través
de esta publicacién se espera contribuir a los procesos de mejora continua e innova-
cion de la industria regional.
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Generalidades

Es una variedad tinta, mayormente culti-
vada en ltalia, sobre todo en la Emilia Ro-
magna, pero también en otras regiones
del norte y en el sur de Suiza, donde se
emplea en la produccién de vinos con
mucho color. Como la carga antocidnica
de su piel es muy elevada y estable en el
tiempo en los mostos concentrados,
también se la utiliza en la industria ali-
menticia, cosmética y farmacéutica
como colorante (Wine-Searcher, 2017,
Vivai Cooperativi Rauscedo sca (VCR) Ca-
talogue 2013; D'Agata, ., 2014).

En la Emilia Romagna es usada como va-
riedad secundaria para hacer los conoci-
dos vinos Lambrusco levemente dulces
de la DOC Lambrusco Salamino di Santa
Croce en la provincia de Médena, donde
interviene con algo mas del 10% en el
corte. También esta presente en los Lam-
brusco de la DOC Reggiano, en la provin-
cia de Reggio Emilia, formando parte con
algo mas del 15% en los cortes.

Italia

D 4
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En el sudoeste de la region, en las provin-
cias de Forli-Cesena y Ravenna, es una
de las variedades empleadas (junto a
Sangiovese) en los vinos de la DOC Colli
di Faenza. En la provincia de Rimini es
usada en los vinos de la DOC Colli di Ri-
mini. En menor medida es cultivada en
la region de Piamonte (alrededores de
Vercelli), en las regiones de Veneto,
Friuli-Venecia Giulia y Toscana.

Fuera de Italia esta variedad es cultivada
en Argentina (Mendoza), Brasil, y en los
cantones de Ticino (forma la DOC Ticino)
y Suiza, en Graublinden. Se reporta su
utilizacion en 42 Indicaciones Geografi-
cas (IG), es decir que es una de las varie-
dades italianas mas usadas en cortes
(D'Agata, I., 2014).

Sus vinos son descriptos como levemente
frutados, con buena acidez, taninos madu-
ros y color muy intenso (Wine-Searcher,
2017).

m ltalia

4.774 = Argentina
hectareas = Suiza
M Brasil

Figura 1. Superficie cultivada con Ancellotta y su distri-
bucion en el mundo (Anderson, K., 2011)



Sinénimos

Comportamiento regional

Ancellotta di Massenzatico, Ancellotti,

Balsamina Nera, Lancellotta, Rossissimo,

Uino y Uvino.

Comportamiento a campo

Presenta racimos medianos, piramidales

provistos de un ala, habitualmente sueltos.
Las bayas son pequenas, de sabor neutro
y pulpa no coloreada. Es una cepa de me-
diano a elevado vigor, con porte semier-

guido.

Tabla 1. Ancellotta: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion
Fecha cosecha
Ciclo (Dias)
IW,g (°/dias)
Racimos/brote

Pitones
Cargadores
Peso racimo (g)

Peso baya (g)

Produccion
(kg/ha)

Comentarios

25-09-08
04-03-09
161
2.014

19
2,2
156
13

8.029

28-09-09
22-03-10
176
1.855

21
2,1
208
1,25

11.600

06-10-10
09-03-11
155
1.848

22
22
27
1,35

13.300

Sensibilidad media a oidio. Vigor medio.

26-09-11
14-03-12
170
2.051

2
2,3
242
1,36

7.028

17-09-12
12-03-13
176
1.867

1.8
19
259
1,32

11.950

Brotacion similar a Malbec: 25 de Septiembre

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. fndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios

de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo

de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican

elintervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucdsido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial
Analisis Descriptivo

Color muy intenso, con elevado tinte vio-
leta. De intensidad aromatica media, con
predominio de frutas como ciruelas

notas herbaceas que recuerdan a vegetal
lefioso (tallos secos), con algo de espe-
ciado (canela y clavo de olor). De acidez
media a alta, cuerpo y persistencia medio,
de alta astringencia, sequedad y amar-
gor. En 2013 se encontraron notas a fru-

pasas y frutas rojas cocidas. Presenta tas rojas frescas.

Rojas Cocidas
i . Rojas Frescas
Persistencia (Frutillas)
A Frutas Pasas
margor ~ (Ciruelas)
o) @)
'b; Sequedad — Herbéceo —
2 2
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Astringencia Clavo de Olor)
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Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta)
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. Superficie cultivada con Cabernet Franc y su
distribucidn en el mundo (Anderson, K., 2011)
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Generalidades

Es una variedad tinta probablemente ori-
ginaria de la region de Libournais, Bor-
deaux, con gran influencia en Saint
Emilion y Pomerol. Forma parte de dife-
rentes DOC destacandose en la Cheval
Blanc y Ausone con 50% de Merlot (Wine-
Searcher, 2017). Es padre de Merlot,
Cabernet Sauvignon y Carmenére por
antiguos cruzamientos naturales (Bour-
siquot, J.M., 2009).

Se la describe en la literatura como de
vigor medio a alto, racimos medianos y
bayas pequenas. Sus vinos tienen cuerpo
medio a liviano, son aromaticos con
notas vegetales, pimiento verde (morrén),
violetas y frambuesa, de mediana inten-
sidad tanica y colorante. Existen varios
clones (Catalogue des Varietés et Clones
de Vigne Cultivés en France, 1995; Wine-
Searcher, 2017).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacion
sobre el comportamiento a campo. Es
una cepa de vigor medio con porte se-
mierguido, poco sensible a oidio. Sus ra-
cimos son medianos, piramidales,
medianamente compactos, poco sensi-
bles a podredumbres. Las bayas son de
tamano medio a pequeno, de sabor fru-
tado y pulpa no coloreada.



Tabla 1. Cabernet Franc: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion ~ 28-09-09  02-10-10  26-09-11  17-09-12  04-10-13  12-09-14 25-sep
Fecha cosecha  28-04-10  26-04-11  09-04-12  11-04-13  31-03-14  23-04-15 15-mar

Ciclo (Dias) 213 201 197 207 179 224 204
IW, (°/dias) 2.042 2.140 2.246 2.042 2.128 2.178 2129
Racimos/brote
Pitones - 1,3 2 18 2 18 18
Cargadores - - 2,1 1.9 1.9 2 2,0
Peso racimo (g) 153 27 308 306 243 266 279
Peso baya (g) 2,2 1,35 2.2 - 1.4 2,08 18
P’("kdg”/ﬁcai)é” 530 13300 10200 15900 8930 14900 11432
Comentarios Paco sensible a oidio y a podredumbre de racimos. Vigor medio.

Racimo medianamente compacto. Brotacidn similar a Malbec: 25 de Septiembre

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

44 INTA - ESTACIGN EXPERIMENTAL AGROPECUARIA ALTO VALLE



450 indice de formol (IF) i

400 -
300 -
250 263 |
2m I TR R NN XXX Y] 'TEEEEEEIEY XXX EEEETEEERTEEEEEEY] i
150 -
100 -
- B
0

2010 2011 2012 2013 2014 2015

Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de Formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la
variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las
lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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igura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartarico antes del embotellado. La linea roja entera indica e
Figura 8. Acidez titulable del presada en g/l de acido tart tes del embotellado. La linea roj dica el
promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1

0

0,1

Acido malico (g/l)

0,10

2010 2011 2012 2013 2014 2015

Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-

dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. I'ndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los

anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios

de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo

de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican

elintervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucdsido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial cocidas. Nota de mediana intensidad a

Analisis Descriptivo pimiento verde y como especias se dis-
tinguen la canela y el anis. En boca se
Color de mediana intensidad, rojo rubi perciben notas florales que recuerdan a
con tintes violaceos. Intensidad aroma- violetas. De acidez, cuerpo y astringencia
tica media con predominio de frutas de intensidad media a alta. Medianamente
rojas frescas, arandanos y frutas rojas secante y persistente.
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Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta)
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Generalidades

Es una variedad tinta, producto de un
cruzamiento realizado por el ampelo-
grafo Paul Truel en 1958 (INRA, Montpe-
llier) entre Garnacha y Malbec, con el
objetivo de producir menos corrimiento
en Garnacha (Wine-Searcher, 2017).

Ha sido plantada en Francia en Langue-
doc para elaborar varios Vins de Pays
(VDP) e incorporar taninos y aromas a
vinos tintos de la Provence y Languedoc,
pero no estd permitida aun en las DOC.
Fuera de Francia es cultivada en Estre-
madura, Portugal, y en Mendoza, Argen-
tina (Wine-Searcher, 2017).

Se la describe con racimos grandes y
bayas medianas de forma eliptica, con
lenticelas marcadas sobre la pruina.
Tiene buena fertilidad y produccién regu-
lar (puede ser podada de forma corta) y
no presenta corrimiento en racimos. Es
muy poco sensible a podredumbre gris
de los racimos (Catalogue des Varietés et
Clones de Vigne Cultivés en France, 1995).

Produce vinos tintos con capacidad de
envejecer, y también vinos rosados. Se
los describe como de cuerpo medio o
elevado, de alta cantidad de taninos sua-
ves y sin amargor, de intenso color, fruta-
dos y especiados. Existe sélo el clon N°
724 (Catalogue des Varietés et Clones de
Vigne Cultivés en France, 1995).
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Figura 1. Superficie cultivada con Caladoc y su distribu-
cion en el mundo (Anderson, K., 2011)

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacion
sobre el comportamiento a campo. Sus
racimos son medianos a grandes, pirami-
dales provistos de un ala, medianamente
sueltos y moderadamente sensibles a
podredumbres. Las bayas son de tamano
medio, de sabor frutado y pulpa no colo-
reada. Es una cepa de mediano a elevado
vigor, con porte semierguido, poco sensi-
ble a oidio.



Tabla 1. Caladoc: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion ~ 27-09-08 28-09-09 02-10-10 26-09-11 17-09-12 26-sep
Fecha cosecha 30-03-09 30-03-10 17-03-1 14-03-12 14-03-13 21-mar

Ciclo (Dias) 187 184 167 7 179 178

IW,q (°/dias) 2.306 1.927 1.918 2.059 1.874 2.017
Racimos/brote

Pitones 2 1.9 2 2,3 2,1 2,1

Cargadores 2,2 2,4 1,93 2,5 2,2 2,2

Peso racimo (g) 288 369 422 350 483 382

Peso baya (g) 1,9 23 2,2 24 2,3 2,2
Produccidn (kg/ha)  12.760 13.500 13.450 9.328 13.880 12.584

Paco sensible a podredumbre. Sensible al oidio. Vigor medio a alto.

Comentarios Tendencia a rendimientos elevados. Brotacion similar a Malbec: 25 de Septiembre

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido m élico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la
variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las
lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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igura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartarico antes del embotellado. La linea roja entera indica e
Figura 8. Acidez titulable del presada en g/l de acido tart tes del embotellado. La linea roj dica el
promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo

largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-

dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. I'ndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los

anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios

de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo

de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican

elintervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucdsido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial frescas y ciruelas pasas. Presenta notas
Andlisis Descriptivo a pimienta y canela, violetas y leve pi-
miento verde. Acidez, cuerpo, astringen-
De color rojo medianamente intenso, con  cia, sequedad y amargor de intensidad

tintes violaceos. Intensidad aromatica media a alta. En 2011 no se registraron
media, con predominio de frutas rojas notas a pimiento verde.
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Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad O=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta)
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Generalidades

Es una variedad tinta, originaria aparen-
temente del Pais Vasco (Espafa), trans-
portada por los peregrinos que volvian a
Francia desde Santiago de Compostela.
Cultivada durante varios siglos en la re-
gion de Burdeos, fue devastada por la fi-
loxera en el siglo XIX. Pertenece a la
familia de los Carmenets, que incluye a
Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet
Franc y Sauvignon Blanc.

Sus padres son Gros Cabernet y Cabernet
Franc, debido a un antiguo cruzamiento
natural (Boursiquot et al., 2009). Actual-
mente existen pocas hectareas cultiva-
das en Francia. Llegé a Chile en el siglo
XIX'y permanecié varios anos confundida
con Merlot, hasta ser redescubierta en
1994. Hoy, las empresas vitivinicolas de
ese pais invierten mucho en ella con el
propdsito de crear una identidad propia
basandose en el Carmenére.

En la literatura se la describe como un
cepaje vigoroso con poca fertilidad en
yemas basales, y necesidad de poda
larga. En zonas de cultivo marginales
presenta mal cuaje de bayas. No reporta
sensibilidad a enfermedades. Tiene raci-
mos pequenos y bayas medianas. Pro-
duce vinos con alta intensidad de color,
tanicos, con aromas vegetales, sobre
todo con uvas de escasa madurez (Cata-
logue des Varietés et Clones de Vigne Cul-
tivés en France, 1995).
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Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacién
sobre el comportamiento a campo. Es
una cepa de vigor medio con porte semi-
erguido, poco sensible a oidio. Sus racimos
son de tamano medio, medianamente
sueltos, poco sensibles a podredumbres,
y presentan un leve corrimiento. Las
bayas son de tamano medio a pequeno,
de sabor frutado y pulpa no coloreada.

Francia

M Chile
H China
m jtalia
11.360 B Argentina

W USA

hectareas

W Croacia
W Brasil

W Canada

Figura 1. Superficie cultivada con Carmenére y su distri-
bucion en el mundo (Anderson, K., 2011)



Tabla 1. Carmenére: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion ~ 28-09-11 17-09-12 04-10-13 12-09-14 29-09-15 23-sep
Fecha cosecha 10-04-12 11-04-13 28-03-14 23-04-15 21-04-16 12-abr

Ciclo (Dias) 195 206 176 224 206 201
IW,q (°/dias) 2.233 2.039 2.113 2.178 2.109 2135
Racimos/brote
Pitones - - - 2,3 17 2
Cargadores 1,5 19 17 2,3 1.8 18
Peso racimo (g) 184 267 218 238 299 241
Peso baya (g) 1,8 1,98 1,45 2,1 1,94 19
Produccidn (kg/ha) 4.260 11333 6.620 12.870 - 8.771
Comentarios Poco sensible a oidio. Vigor medio. Brotacion similar a Malbec: 22 de Septiembre

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de

los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la
variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las
lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el
promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 11. indice de color del vino al mes del embotellado. La tinea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios
de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo
de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican
el intervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por

litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los aiios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%

68 INTA - ESTACION EXPERIMENTAL AGROPECUARIA ALTO VALLE



Evaluacion sensorial verde de variable intensidad segun la
Analisis Descriptivo cosecha y especiado (pimienta). Leves
notas florales que recuerdan a lavanda.
Intensidad de color media, rojo con tinte Acidez, cuerpo, astringencia y amargor
violaceo. Intensidad aromatica media a de intensidad media a alta. Persistencia
alta con predominio de bayas (arandanos), media a baja. En 2016y 2015 presenté
frutas rojas frescas (frambuesas), morrén  taninos dulces.
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Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad O=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta)
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Generalidades

Es una variedad tinta autéctona de Verona
(region del Véneto), ltalia, principal lugar
de cultivo en el mundo y donde es la pri-
mera en importancia. Es la base funda-
mental, junto a otras, para los vinos de
Valpolicella, de los cuales el mas famoso
es el Amarone dalla Valpolicella. También
es usada para la produccidén de los vinos
Recioto (D'Agata, I. 2014, p. 262).

La literatura la cita como de porte semi
erguido, racimo de tamano medio, pira-
midal, alado, baya mediana. Brotacion y
madurez tardias, poco fértil en yemas
basales y poco sensible a enfermedades.
De productividad buena y regular (Vivai
Cooperativi Rauscedo sca (VCR) Catalogue
2013).

Las caracteristicas sensoriales mas cita-
das en los vinos incluyen notas a cerezas
acidas, moras y herbales. De color rojo
rubi con baja intensidad y taninos (Wine-
Searcher, 2017; D'Agata, |., 2014, p. 264).

o

h
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Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacién
sobre el comportamiento a campo. Es
una variedad de vigor medio y produccion
constante, pero sus racimos son sensi-
bles al asoleado. Presenta época media
de brotacion, es de cosecha media a tar-
dia, y el racimo es mediano a grande, al
igual que las bayas. Al contrario de lo ci-
tado en Italia, en los ensayos realizados
en la Estacion Experimental Alto Valle
tuvo fertilidad en las yemas basales.

1.477 m Italia

hectareas

H Argentina

Figura 1. Superficie cultivada con Corvina Veronese y su
distribucion en el mundo (Anderson, K., 2011)



Tabla 1. Corvina Veronese: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion ~ 28-09-08 28-09-09 06-10-10 28-09-11 17-09-12 27-sep
Fecha cosecha 13-04-09 22-04-10 30-03-11 09-04-12 09-04-13 10-abr

Ciclo (Dias) 198 207 176 195 205 196

IW,q (°/dias) 2.366 2.037 1.985 2.233 2.032 2131
Racimos/brote
Pitones 1 1.8 2 1,6 1,7 1,6
Cargadores 2 18 2 2 2 2

Peso racimo (g) 375 390 403 350 508 405

Peso baya (g) 29 2,5 35 33 373 32
Produccidn (kg/ha)  14.000 14.130 13.950 12.280 12.985 13.469

Sensible al oidio y al asoleado. Vigor medio. Emite feminelas facilmente.

Comentarios Brotacidn similar a Malbec: 29 de Septiembre

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio

26,5 Sélidos solubles (°Brix)
26
25,5 | | mmeeeeesseeeesseeee
25
24,5
24

................................................................
23,5
23
-
22

Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las
lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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igura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartarico antes del embotellado. La linea roja entera indica e
Figura 8. Acidez titulable del presada en g/l de acido tart tes del embotellado. La linea roj dica el
promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. fndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios
de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo
de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican
el intervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial rojas frescas y cocidas. Presenta notas

Analisis Descriptivo leves a morron verde y especiadas como
canela.
Color muy poco intenso, rojo rubi. De in-
tensidad aromatica media a alta, con ca- De acidez, cuerpo, astringencia y sequedad
racter muy frutal que recuerda a frutas medianas y persistencia media a baja.
Rojas Cocidas

Rojas Frescas
Persistencia (Frambuesa-
Frutilla)

Amargor Frutas Pasas

O
o) Herbaceo (Morrén @)
W Sequedad —
-3 verde) (o)
(D -

Astringencia Especiado (Canela)

Cuerpo Dulzor
Acidez
2010 2011 2012 2013 e=» e= oPromedio

Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad O=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta)

Valoracion de la calidad sensorial
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. Superficie cultivada con Croatina y su distribu-
cion en el mundo (Anderson, K., 2011)
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Generalidades

Es una variedad tinta italiana cultivada
en el Piemonte, Lombardia, Emilia Ro-
magna y el Véneto. Se cita su presencia
en el drea de Rovescala (Oltrepo Pavese,
Lombardia) desde la Edad Media (D'A-
gata, |. 2014, pag. 265).

Es utilizada en cortes con otras varieda-
des y en varias DOC. Se describe como
de produccién irregular, con racimos
grandes, cénicos, elongados y alados, de
compacidad media y baya de tamano
medio. Se la cita con resistencia al oidio
pero con susceptibilidad a la peronds-
pora (Vivai Cooperativi Rauscedo sca
(VCR) Catalogue 2013).

Produce vinos de color rojo rubi intenso,
frutados, con cuerpo y bastante tanicos,
con potencial de guarda. Se describen
también como carnosos y dulces (D'A-
gata, I. 2014, pag. 266; Vivai Cooperativi
Rauscedo sca (VCR) Catalogue 2013).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacion
sobre el comportamiento a campo. Es
una variedad con fertilidad en yemas ba-
sales, de racimos y bayas de tamano
medio, de produccion regular y que ma-
dura en época media.



Tabla 1. Croatina: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion ~ 25-09-08 ~ 01-10-09  06-10-10  26-09-11  17-09-12  04-10-13 30-sep
Fechacosecha  10-03-09  12-04-10  31-03-11  22-03-12  27-03-13  11-03-14  23-mar

Ciclo (Dias) 167 194 177 178 191 159 178
IW, (°/dias) 2.089 2.000 1.9 2.132 1.949 1.975 2.023
Racimos/brote
Pitones 2 1.4 1,4 1,4 09 1,33 1,41
Cargadores 1,6 1.4 1,93 19 1,3 1,52 1,61
Peso racimo (g) 258 360 347 268 316 374 m
Peso baya (g) 1,6 2 217 1,78 1,87 1,47 1,81
Pr(“lfg”/fs)‘j" 11000 12300 9.600 6.600 B4 1516 10421
Comentarios No presentd enfermedades. Vigor medio. Brotacion similar a Malbec: 29 de Septiembre

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio

26,5 Sdlidos solubles (°Brix) 2
26 L

25,5 I
25 251 |

24,5 L

....................................................................
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23,5 L
- -
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.

VARIEDADES NO TRADICIONALES DE VITIS VINIFERA 83



3,7 pH _

3,65 3
36 -
35 X
3,45 3,46 |
3,4

3,3 -
3,25 l . X
32

2010 2011 2012 2013 2014

Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacion a la fermentacion
3,75 pH
3,7
3,65
3,6
3,55

35
3,45

3,55

3,4
3,35 I . l
33
2009

2010 2011 2012 2013 2014

Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. fndlce de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios

de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo

de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican

elintervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial
Analisis Descriptivo

Intensidad de color media, rojo granate
con tintes violaceos. Intensidad aroma-
tica media. En 2010y 2011 predomina-
ron las notas a ciruelas pasas y frutas
rojas cocidas. El resto de los anos se
destacaron las notas a frutas rojas fres-
cas. Siempre presenté notas especiadas

como pimienta y canela y florales como
violetas. Las notas vegetales a pimiento
verde fueron intensas en 2010 y 2013.
Acidez, astringencia, amargor y cuerpo
de intensidad media a alta. Muy secante
y de persistencia media a baja. En 2011
se registro el predominio de taninos dul-
ces. Es una variedad que durante los
anos de estudio presentd cambios noto-
rios en sus propiedades sensoriales.
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Cuerpo
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Rojas Frescas
{Frutilla)

Frutas Pasas

Herbéaceo (Morron
verde)

10|0

Especiado
(Pimienta-Canela)

Floral (Violeta)

Dulzor

2010 2011 2012

2013 2014 == ==Promedio

Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de andlisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta)
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. Superficie cultivada con Garnacha y su distri-
bucion en el mundo (Anderson, K., 2011)
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Generalidades

Es una variedad originaria de Espana,
introducida en Francia durante la Edad
Media (Catalogue des Varietés et Clones
de Vigne Cultivés en France, 1995). En
Francia es principalmente cultivada en la
zona sur del valle del Rédano, la Pro-
vence y Languedoc-Roussillon. Junto a
Syrah y Mourvédre integra los blends
clasicos del sur del Rédano (Cotes du
Rhone) y es la principal variedad en la
DOC Chateauneuf-du-Pape (Wine-Searcher,
2017).

En Espana es la segunda variedad mas
plantada de uvas tintas, después de Tem-
pranillo. Si bien es cultivada en todas las
regiones, predomina en la zona noreste y
es el constituyente principal de los vinos
de Priorat (Wine-Searcher, 2017).

Es una de las variedades mediterraneas
mas cultivadas en el mundo. Se la cita
como de crecimiento erecto y ciclo largo,
y necesita de climas cdlidos y secos.
Tiene racimos grandes y compactos.
Produce vinos de poca intensidad de
color, leve acidez, aromaticos (frambuesa
y frutilla) y con estructura. Es apta para
vinos de crianza, aunque se oxida facil-
mente (Catalogue des Varietés et Clones
de Vigne Cultivés en France, 1995).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se brinda informacién sobre
el comportamiento a campo. Es una va-
riedad de época normal de brotaciény
fecha media de cosecha, con buena fer-
tilidad en yemas basales. Presenta raci-
mos y bayas grandes y es muy productiva.



Tabla 1. Garnacha: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion ~ 25-09-08  28-09-09  06-10-10  28-09-11  17-09-12  02-10-13 29-sep
Fechacosecha  14-04-09  14-04-10  29-03-11  20-03-12  27-03-13  20-03-14 30-mar
Ciclo (Dias) 202 199 175 175 192 170 186
IW, (°/dias) 2.397 2.008 1.975 2.112 1.957 2.057 2.084

Racimos/brote
Pitones 2,2 19 2 1,6 17 2,1 1,9
Cargadores - 2,2 2 1.8 19 2,1 2,0
Peso racimo (g) 414 442 443 396 364 390 408
Peso baya (g) 2,2 2,1 2 2,2 2,6 2 2,2
Production 4 109 16200 13450 5630 11850 13490 12437
(kg/ha)
f Sensible a oidio y hotritis. Presenta algo de corrimiento en los primeros anos.
Comentarios Vigor medio. Brotacidn similar a Malbec: 29 de Septiembre.
Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en gll de dcido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. Indlce de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios

de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo

de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican

elintervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial
Analisis Descriptivo

Vinos de color rojo rubi poco intensos. De
intensidad aromatica mediana a alta, con
predominio de frutas rojas frescas (fruti-

de ciruelas. Presenta notas especiadas
que recuerdan al clavo de olor y a la pi-
mienta. Acidez, cuerpo, astringencia y
sequedad de intensidad media a alta.
Persistencia de media a baja. En 2010
presentd notas intensas a frutas rojas

llas) y cocidas, con algo de mermelada cocidas.
Rojas Cocidas
Persistencia e Fresens
(Frutilla)
Amargor Frutas Pasas
o o
"6; Sequedad Herbaceo (o)
=3 -
O
Especiado
Astringencia (Pimienta-Clavo de
olor)
Cuerpo Dulzor
Acidez
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Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta)

Valoracion de la calidad sensorial
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. Superficie cultivada con Mourvedre y su distri-
bucidn en el mundo (Anderson, K., 2011)
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Generalidades

Es una variedad tinta de origen espanol,
donde se la llama Monastrell. Fue intro-
ducida en Francia probablemente hacia
fines de la Edad Media (Catalogue des
Varietés et Clones de Vigne Cultivés en
France, 1995). Es cultivada en Espana y
en segundo término en Francia (Provence,
Languedoc-Rosuillon, valle del Rédano).
En Francia es un componente regular de
los blends de Cotes du Rhone y Chateau-
neuf-du-Pape. En Cataluna, California 'y
Australia se la llama Mataro (Wine-Sear-
cher, 2017).

Se la cita como una variedad delicada, de
madurez tardia, de porte erecto, de raci-
mos medios a grandes y bayas medianas,
de produccion irregular o alternante (Ca-
talogue des Varietés et Clones de Vigne
Cultivés en France, 1995). Segun la biblio-
grafia, las cepas necesitan varios anos
antes de empezar a producir uvas de ca-
lidad (Wine-Searcher, 2017).

Sus vinos son descriptos como de buena
calidad, aromaticos, tanicos y estructu-
rados, aptos para crianza cuando la pro-
duccion es limitada (Catalogue des
Varietés et Clones de Vigne Cultivés en
France, 1995).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacion
sobre el comportamiento a campo. Tiene
brotaciéon y maduracion tardias, produc-
cion regular, de racimos medianos y
bayas medianas a grandes.



Tabla 1. Mourvedre: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion 02-10-08 08-10-09 08-10-10 05-10-11 19-09-12 07-10-13  25-sep  02-oct
Fecha cosecha  06-04-09 30-04-10 18-04-11 03-04-12 11-04-13 31-03-14  06-may  14-abr

Ciclo (Dias) 187 205 193 182 205 176 - 191
W, (c/dias) 2303 2018 2086 2158 2039 2107 - 2.118
Racimos/brote
Pitones 2 2 1,93 19 18 14 17 18
Cargadores 1,8 17 2 2 17 17 1.8 18
Pesoracimo (g) 354 409 480 297 382 347 390 380
Pesobaya(g) 22 24 23 19 25 2 18 22
Pr;’kdg‘;fs)é" 11900 15550 12100 552 11200  8.040 - 10.719

Poco sensible a enfermedades. Vigor medio a alto.

Comentarios Brotacion 6 dias posterior que Malbec: 26 de septiembre.

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.

VARIEDADES NO TRADICIONALES DE VITIS VINIFERA 103



3,8 pH _

3,7 i
3.6 3,57|
3,4
3’3 I I I | -
32

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el
promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. Indlce de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios
de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo
de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican
el intervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial presentd notas a pimiento verde, mien-

Analisis Descriptivo tras que en 2012 y 2014 se destacaron
notas especiadas (pimienta y clavo de
De color medianamente intenso, rojo olor).

granate. Intensidad aromatica media con

predominio de frutas rojas frescas, cirue-  Acidez, cuerpo, astringencia, dulzory
las pasas, bayas y algo de frutas rojas sequedad de intensidad media a alta.
cocidas. En las temporadas 2010y 2015 Persistencia media a baja.

Rojas Cocidas

Persistencia Rojas Frescas

Frutas Pasa (Ciruela-

Amargor Tomate)

Herbdceo (Morrén
verde- Esparrago)

Gusto
100

Especiado (Pimienta-
Clavo de olor)

Bayas (Arandano)

Acidez Dulzor

2010 2011 2012 2013 2014 2015 == == Promedio

Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta)

Valoracion de la calidad sensorial

8 Valoracidn global de la calidad sensorial (VG) _
7 | ceesecscsssssccsssnssscsscssssssssessssscssessssssssesssssssccsiieccescsss i |
6,67
Al | . I -
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Generalidades

Variedad nativa del Piemonte italiano,
donde se la emplea en diversas Denomi-
naciones de Origen Controladas y Garan-
tidas (DOCG) tales como Barolo,
Barbaresco, Roero, Gattinara y Ghemme.

Es también cultivada en Estados Unidos,
México y Australia. Posiblemente su
nombre deriva del vocablo italiano “neb-
bia”, que significa niebla, fendmeno que
ocurre con frecuencia en el periodo de
madurez. La literatura la cita como de
ciclo largo, de temprana brotacién y tar-
dia madurez, muy exigente con el terrufio
ya que no es facil de cultivar en cualquier
lugar. Se la describe como resistente a
podredumbres de racimo y perondspora
(Wine-Searcher, 2017) (Vivai Cooperativi
Rauscedo, Quaderni Tecnici VCR 04).

Sus vinos son de poca intensidad de
color, muy tanicos, con aromas complejos
(rosas, violetas, hierbas, guindas, fram-
buesas, trufas, tabaco, ciruelas pasas).
Requiere anos de guarda para balancear
sus taninos con otros aromas. La litera-
tura reporta que las caracteristicas sen-
soriales de los vinos son dependientes
del lugar donde se la cultiva (D'Agata, I.,
2014).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacion
sobre el comportamiento a campo. Es
una variedad de ciclo largo, brota en
forma temprana, es medianamente fértil
en yemas basales, sus racimos y bayas
son medianos a grandes y su produccion
es regular.



Tabla 1. Nebbiolo: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion 22-09-08 23-09-09 28-09-10 26-09-11 13-09-12 22-sep
Fecha cosecha 31-03-09 13-04-10 30-03-11 03-04-12 04-04-13 03-abr

Ciclo (Dfas) M 202 184 M 204 194
IW,g (°/dias) 2.329 2.017 2.0Mm 2.210 2.028 2.119
Racimos/brote

Pitones - 0.9 13 1,5 13 13

Cargadores 17 18 1.9 2,1 1,9 1.8

Peso racimo (g) 298 426 380 318 325 349
Peso baya (g) 17 19 2,16 18 2 1,9
Produccidn (kg/ha) 7.750 11.260 10.000 8.145 12.350 9.901

Sensible a quemadura por sol. No presentd enfermedades. Vigor medio.

Comentarios Brotacion 7 dias antes que Malbec: 29 de Septiembre

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio

27 Sélidos solubles (°Brix) .
s | e R |
26 -

25,5 L

5| ... . ... 0. 0. -
24,5 -
24 i
23,5 . 3
23

Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.

VARIEDADES NO TRADICIONALES DE VITIS VINIFERA 113



3,55 pH -

3,5
34 I
3,35 3,35
3,3 L
3,2 i
3,15 L
A B
3,05

2009 2010 2011 2012 2013

Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion

4,1 pH
4

ssssssssnnas R R R T TR T R T T T Ty

3,9

3,8
3,7

3,82

3,6
- -
3,4

2009 2010 2011 2012 2013

Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. fndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios
de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo
de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican
el intervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial tropicales. En cosechas tardias presento

Andlisis Descriptivo mayor intensidad de color, frutado in-
tenso, con predominio de frutos rojos y

Poca intensidad de color, rojo granate. In-  tropicales y algo de canela.

tensidad aromatica media a alta con pre-

dominio de frutas rojas frescas (frutilla) De acidez y cuerpo de intensidad media a

y cocidas. Presenta leves notas a morrén  alta. Astringencia y sequedad altas. Per-

verde y floral. En 2011 se percibid sin pi-  sistencia media a baja. En 2011 se regis-

miento verde y con predominio de frutas  tré el predominio de taninos dulces.

Rojas Cocidas

Rojas Frescas
Persistencia /" (Frutillas)

A / Floral (Azahar-
rnargut\ y Lavanda)
- \ - .
o o
"G; Sequedad Herbéceo (Morrén) &~
=5 -
U
. . Especiado
Assingencia / (Pimienta- Canela)
Acidez
e 2010 s ] 2011 NI2011 ——— 2012 ———2013 =— = Fromedio

Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta). NI: cosecha
30/03/2011; NII: cosecha 19/04/2011

Valoracion de la calidad sensorial
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Generalidades

Es una variedad tinta (“uva negra de
Avola") seleccionada hace cientos de
anos por los viticultores cercanos a de
Avola (una pequena ciudad al sureste de
Sicilia, Italia, en la provincia de Siracusa).
Inicialmente solo se cultivaba en el sur-
este, pero se difundié a otras provincias
como Caltanissetta y Trapani (http://
www.nerodavola.com). Se adapta bien a
suelos salinos y climas calidos sin per-
der la acidez, hecho que desperté el inte-
rés de Australia por esta variedad.

Nero d'Avola forma parte de varias DOC e
IGT como Eloro, Marsala, Cerasuolo di Vit-
toria, Bivongi, Sciacca, S. Margherita di Be-
lice, Contea di Sclafani, Delia Nivonelli,
Sambuca di Sicilia, Contessa Entellina y
Alcamo (http://www.nerodavola.com).

Se elaboran en esta region vinos de color
rojo rubi intenso con reflejos violaceos,
frutados (con descriptores como moras)
y especiados, armoénicos y aptos para
crianza. Su sabor es seco, ligeramente
acido, redondo, cdalido y con buen cuerpo.
La variedad suele ser utilizada para pro-
ducir vinos rosados (Winer-Searcher,
2017).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se proporciona informacion
sobre el comportamiento a campo. Es
una variedad de brotacién levemente
temprana y de época media de cosecha.
Fértil en yemas basales, presenta raci-
mos y bayas de tamanos medios a gran-
des y de produccidn regular.



Tabla 1. Nero d' Avola: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion ~ 25-09-08  28-09-09  02-10-10  26-09-11  17-09-12  02-10-13 28-sep
Fechacosecha  30-03-09  08-04-10  22-03-11  22-03-12  04-04-13  20-03-14  29-mar

Ciclo (Dias) 187 193 172 178 200 170 183
IW, (°/dias) 2.306 1.982 1.956 2.132 2.005 2.057 2.073
Racimos/brote
Pitones 1,7 2 1,9 1,8 1,5 13 1,7
Cargadores - 1.8 2 2,1 18 1,9 1.8
Peso racimo (g) 370 364 400 240 349 260 33
Peso baya (g) 23 19 2,1 37 217 2 24
Pr(“kdg”/fs)‘j" 10760 10760 11000 632 7.570 6.670 8.841
Comentarios Brotacidhge;?gad?gg :I#tltlelsd :ﬂ: ﬁﬁ?ég:i%grdng%deigiiemhre.

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio

26 Sélidos solubles (°Brix)
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. fndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios
de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo
de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican
el intervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial olor y pimienta. En boca se percibe un
Andlisis Descriptivo leve sabor a morrén verde. En 2011 pre-
sentd notas marcadas a anis.
Intensidad de color media, rojo rubi. In-
tensidad aromatica media a alta con pre-  De acidez, cuerpo, astringencia y seque-

dominio de frutas rojas frescas. Notas dad media a alta. Presenta persistencia
especiadas que recuerdan a clavo de media y se lo percibe equilibrado en boca.
Rojas Cocidas

Persistencia Rojas Frescas
p /

Amargor - Frutas Pasas

o}

2 @)
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Astringencia - 4N Especiado
/
/ \
Cuerpo’ ' Dulzor
Acidez
e 2010 2011 2012 2013 2014 == == oPromedio

Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta).

Valoracion de la calidad sensorial
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Generalidades

Es una variedad originaria de los Pirineos,
que fue llevada a la Gironde (departa-
mento del sudoeste de Francia), donde
se la cultiva desde hace mucho tiempo.
Se usa en cortes, principalmente para
otorgar color, cuerpo y mayor aptitud de
guarda. En la actualidad se la cultiva en
numerosos paises del nuevo mundo viti-
vinicola.

El nombre describe las caracteristicas
de la variedad. Petit se refiere al pequeno
tamano de las bayas y verdot a la tenden-
cia de algunos granos a permanecer ver-
des o inmaduros, dandole un aspecto
moteado al racimo, que también es pe-
queno (Wine-Searcher, 2017).

En climas favorables puede lograr un
alto contenido de azucares y mantener
una acidez elevada. Se cita como varie-
dad fértil y productiva, poco sensible a
enfermedades (oidio y podredumbre de
racimos), de brotacién temprana y ma-
duracién tardia, razén por la cual
prefiere climas calidos y secos (Wine-
Searcher, 2017).

Sus vinos son potentes, intensos en
color y tanicos, con acidez elevada.
Aporta complejidad y estructura a los
cortes y también es elaborado como mo-
novarietal. Entre sus aromas se encuen-
tran violetas, frambuesas y especiados
(Catalogue des Varietés et Clones de Vigne
Cultivés en France, 1995).
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Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacién
sobre el comportamiento a campo. Es
una variedad de vigor medio y de com-
portamiento noble, brota levemente tem-
prano y se cosecha en época media a
tardia. Es muy fértil pero sus racimos y
bayas son pequenos. Es poco sensible a
enfermedades en general y produce re-
gularmente.

Francia

W Espaiia
m Australia
 Francia

7.202 mUSA

hectédreas

m Suddfrica
m Chile
m Argentina
m Otros

Figura 1. Superficie cultivada con Petit Verdot y su dis-
tribucion en el mundo (Anderson, K., 2011)



Tabla 1. Petit Verdot: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion ~ 25-09-08  28-09-09  02-10-10  26-09-11  17-09-12  04-10-13 28-sep
Fechacosecha  15-04-09  08-04-10  26-04-11  29-03-12  19-03-13  10-03-14 02-abr

Ciclo (Dias) 203 193 207 186 184 158 189
IW, (°/dias) 2.403 1.982 2.142 217 1.904 1.964 2.094
Racimos/brote
Pitones 2,4 - 2,5 22 2,3 14 2,2
Cargadores - - 3 2,5 2,8 1.8 2,5
Peso racimo (g) - 180 222 177 176 175 186
Peso baya (g) = 13 1,25 1,25 1,41 1,14 13
Pr("kdg”/;?)ﬂ" . 9450 8725 5000 7790 84S0 7.883
Comentarios Poco sensible a enfermedades en general.

Brotacidn de 2 a 3 dias antes que Malbec: 26 de Septiembre.

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio

26 Sélidos solubles (°Brix)
25 ¥
24,5
24 i
23
22
21 I
20
2010 2011 2012 2013

Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.

VARIEDADES NO TRADICIONALES DE VITIS VINIFERA 133



3,9 pH -
3,8 i
37 s
3,6 TR T TOTIIIT T ITIITTIT T IITITIOTTOTTYITYTYTYTYOTYTYTYITYTYTYTYTYTYTYTYTYTYTYTYTYTYTYTYTYOTYTTTh -

35 L
34 343 |

33 s

2 | [ 8. ......... . ......... Jr R I

31 A
3 -

2,9 . .

2,8

2010 2011 2012 2014

T

Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo

largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. fndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios
de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo
de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican
el intervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial
Analisis Descriptivo

Intensidad de color media a alta, rojo con
tinte violeta. Intensidad aromatica media
a alta, con predominio de frutas rojas
frescas (frutilla), bayas (arandano) cirue-
las pasas y frutas rojas cocidas. Notas

importantes a especias (canela y anis).
Notas herbaceas (morrén verde) varia-
bles seguln los anos. Acidez, cuerpo, as-
tringencia y sequedad de intensidad
media a alta. Persistencia media a baja.
Se observa mucha variabilidad en sus
propiedades sensoriales durante los
anos de estudio.
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Frutas Pasas
(Ciruela-Tomate)

Herbaceo (Morrén
verde)

100
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Dulzor
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Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta).
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Generalidades

Es una variedad utilizada mayoritaria-
mente para elaborar vinos blancos, ori-
ginaria de la region de Borgona, Francia.
Actualmente es cultivada en muchos lu-
gares del mundo y toma el nombre ita-
liano de Pinot Grigio cuando es vinificada
en blanco, en un estilo ligero y de color
palido (Wine-Searcher, 2017).

Aparentemente deriva del Pinot Noir por
una mutacion genética que ocurrié hace
siglos. Ambas variedades son indistin-
guibles hasta el envero, cuando el Pinot
Grigio toma color rojo grisaceo. Su nom-
bre deriva de las palabras francesas pine
(cono de pino) y noir (negro) debido a sus
racimos con esa forma y color. Se la des-
cribe con racimos pequenos, cilindricos,
raramente alados y compactos, bayas
pequenas y de color azul grisaceo. Es
bastante vigorosa pero poco productiva,
sensible a podredumbre de racimos y
oidio. Sus uvas son naturalmente bajas
en acidez y altas en azucares. Por lo
tanto, los vinos mas finos de esta varie-
dad, provienen de las zonas mas frias
(Wine-Searcher, 2017).

Cuando es vinificada en blanco se obtie-
nen vinos de gran fineza, intensos, con
cuerpo y aromaticos, con acidez débil a
media y color amarillo (Catalogue des
Varietés et Clones de Vigne Cultivés en
France,1995). Cominmente presenta
notas a peras, manzanas, fruta de carozo,
especias dulces, con toques a humo o
lana humeda (Wine-Searcher, 2017).

142

INTA - ESTACIGN EXPERIMENTAL AGROPECUARIA ALTO VALLE

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacién
sobre el comportamiento a campo de
esta variedad.

Francia

m |talia

W USA

B Alemania
m Otros

43.563
W Australia

hectéreas

M Francia
m Moldavia
® Hungria

= Nueva Zelanda

Rumania

Figura 1. Superficie cultivada con Pinot Grigio y su dis-
tribucion en el mundo (Anderson, K., 2011)



Tabla 1. Pinot Grigio: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion ~ 30-09-10  26-09-11  17-09-12  04-10-13  12-09-14  29-09-15 25-sep
Fechacosecha  09-03-11  01-03-12  05-03-13  05-03-14  12-03-15  21-03-16  07-mar

Ciclo (Dias) 161 158 170 153 182 167 165
IW, (°/dias) 1.869 1.914 1.817 1.921 1.902 1.895 1.886
Racimos/brote
Pitones - - 1,8 1,6 1.9 2,1 2,1
Cargadores - - 17 2,4 18 2 2

Peso racimo (g) 200 245 - 27 - 159 159
Peso baya (g) 1,3 1,3 - 1,48 - 1,7 1,7

Pr(“kdg”/;‘:)‘i" 16000 8310 . N700 6100 6750 6750

Como Pinot Noir es sensible a oidio y podredumbre de racimos.

Comentarios Brotacion 2 dias antes que Malbec: 27 de Septiembre.

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la
variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las
lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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igura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartarico antes del embotellado. La linea roja entera indica e
Figura 8. Acidez titulable del presada en g/l de acido tart tes del embotellado. La linea roj dica el
promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 11. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folln—Clocalteu (IFC) al mes del emhote-
[lado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de
confianza de 95%
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Figura 12. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a.) al
mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas

indican el intervalo de confianza de 95%

Evaluacion sensorial
Andlisis Descriptivo

Se obtienen vinos de color amarillo muy
tenue. La intensidad de olor es mediana
a alta, con notas a duraznos, manzanas,
pomelo y leves hierbas frescas. En 2014

se registraron notas intensas a fruta tro-
pical (anand) y en 2015 a manzanas. Pre-
senta acidez y cuerpo de intensidad
media alta y amargor medio a bajo. Per-
sistencia, astringencia y sequedad de in-
tensidades bajas.

Durazno-Manzana

Persistencia

Fruta Tropical
(Anana)

- Citrico (Pomelo)

.8 Sequedad Herbéceo (Fresco) Q
m —
= o
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Figura 13. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta).
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Valoracion de la calidad sensorial

8 Valoracion global de la calidad sensorial (VG) -
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Figura 14. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular > 4; co-
rrecto > 5 ;bueno = 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario = 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. Superficie cultivada con Rondinella y su distri-
bucidn en el mundo (Anderson, K., 2011)
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Generalidades

Variedad autdéctona de la Regidn de Vé-
neto, provincia de Verona, Italia, donde
ocupa el segundo lugar en importancia.
Es descripta como de vigor medio a alto
con racimos y bayas medianos a gran-
des, piramidales, alados y mediana-
mente compactos. Produce de forma
abundante y regular. Se adapta a distin-
tos tipos de clima y suelos. De época de
brotacién media y cosecha medio a tar-
dia. Es poco sensible a enfermedades
(Vivai Cooperativi Rauscedo sca (VCR) Ca-
talogue 2013).

Produce vinos de color rojo rubi intenso,
no muy alcohélicos ni tanicos, de cuerpo
medio y perfumado y de acidez discreta.
Integra cortes en las DOC Valpolicella (el
muy famoso Amarone y el Recioto) y DOC
Bardolino, en proporciones del 5 al 30%
(Vivai Cooperativi Rauscedo sca (VCR) Ca-
talogue 2013).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacion
sobre el comportamiento a campo. Es
una variedad de brotacién levemente
temprana y de madurez tardia, es fértil
en yemas basales, de tamano medio de
racimo, baya mediana a grande, con pro-
ducciones medias y regulares. Es poco
sensible a las enfermedades mas comu-
nes en nuestra region.



Tabla 1. Rondinella: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion 25-09-08 01-10-09 02-10-10 28-09-11 17-09-12 26-sep
Fecha cosecha 15-04-09 30-04-10 26-04-11 11-04-12 17-04-13 20-abr

Ciclo (Dias) 203 212 206 197 213 206
IW,g (°/dias) 2.403 2.044 2.140 2.246 2.07 2.181
Racimos/brote
Pitones 2 2,2 19 17 1,9 19
Cargadores 2,1 2 2,3 2,3 19 2,1
Peso racimo (g) - 267 320 240 275 276
Peso baya (g) - 2 2 1,87 1,98 2
Produccidn (kg/ha) - 14.000 13.660 8.400 10.500 11.640

Vigor medio. Cuaje bueno. Medianamente sensible al oidio. Racimo medianamente laxo.

Comentarios Brotacion de 1a 2 dias antes que Malbec: 27 de Septiembre.

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio

24 Sélidos solubles (°Brix) .
jg | e |
23,6 L
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.
22,4

2010 2011 2012 2013

Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

154 INTA - ESTACIGN EXPERIMENTAL AGROPECUARIA ALTO VALLE



250 indice de formol (IF)

200 -
I T |
100 97,8 i
50 ------------------------------------------------ i
0 - - -

2010 2011 2012 2013

Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Color y Polifenoles

450 indice de color _
350 -
300 314 |
250 -
500 . B <« cocctetatatcsttsacstasssatsssssen i
150 -
so -
0
2010 2011 2012 2013

Figura 1. I'ndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios
de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo
de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican
el intervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por

litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial arandano. Leves notas a morron verde y
Analisis Descriptivo clavo de olor.

Poca intensidad de color, rojo rubi. Inten-  Acidez, cuerpo y sequedad de intensidad
sidad aromatica media a alta con predo- media a alta. Astringencia media a baja
minio de frutas rojas cocidas, frutas salvo en el ano 2013. Persistencia baja.
rojas frescas y algo de ciruelas pasas. En  En 2011 presentd una estructura tanica
2011y 2012 presentd notas a bayas como  muy armdnica y taninos dulces.

Rojas Cocidas

Rojas Frescas
(Frutilla)
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Amecger (Ciruela)
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Sequedad verde) 9
O
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Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta).

Valoracion de la calidad sensorial
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Generalidades

Es una variedad tinta cuyo origen todavia
se discute si proviene de Medio Oriente o
de la regidn Norte del Rédano (Franciay
Suiza). Es cultivada con éxito en muchas
areas viticolas de Francia (Rédano y
zonas limitrofes), Espafa, Grecia, ltalia,
Portugal y en las areas mas calidas del
Nuevo Mundo (Australia, California, Ar-
gentina, Sudafrica). En Australia se posi-
ciondé como la variedad emblematica de
ese pais (Vivai Cooperativi Rauscedo sca
(VCR) Catalogue 2013).

De racimo medio, alargado, cilindrico, a
veces alado, compacto o semisuelto, de-
pendiendo del clon. Su baya es media de
forma ovalada, piel muy pruinosay pulpa
de sabor dulce y sabroso. Cepaje de vigor
alto, se adapta bien a ambientes cdlidos,
luminosos y secos. Descripto como de
época de brotacion media a tardia y de
cosecha media.

Su produccidn es buena y constante, ele-
vada para algunos clones, aunque en
estos casos el nivel cualitativo resulta
insatisfactorio.

Sensible a los acaros y a la podredumbre
de racimos, sobre todo en maduracién
plena. Buena resistencia a los frios inver-
nales y las heladas otonales. Sensible a
la clorosis (Vivai Cooperativi Rauscedo sca
(VCR) Catalogue 2013).

Segun la literatura se obtienen vinos de
color rojo intenso con reflejo violaceo, de
buen grado alcohélico, aromatico y com-
plejo con predominio de notas frutales
asociadas al cassis, florales, especiadas
y licorice. Se reportan como tanicos, mu-
chas veces poco acidos y con aptitud
para la crianza (Catalogue des Varietés et
Clones de Vigne Cultivés en France, 1995).
A medida que se desarrolla la planta
162

INTA - ESTACIGN EXPERIMENTAL AGROPECUARIA ALTO VALLE

se obtienen vinos mas especiados y con
notas a herbaceos (Wine-Searcher, 2017).
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Figura 1. Superficie cultivada con Syrah y su distribu-
cion en el mundo (Anderson, K., 2011)



Comportamiento regional nivel productivo. Es poco sensible a po-

Comportamiento a campo dredumbre de racimos, excepto en el
final de los veranos muy humedos. Los
En la Tabla 1 se presenta informacion racimos y bayas son medianos a gran-
sobre el comportamiento a campo. Es des, lo que sumado a la buena fertilidad

una variedad vigorosa, de brotacion leve-  de brotes hace que sea una variedad
mente temprana y de madurez de época muy productiva.
media a tardia, dependiendo mucho del

Tabla 1. Syrah: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion 05-10-09 02-10-10 26-09-11 17-09-12 02-10-13 28-sep
Fecha cosecha 16-04-10 29-03-11 22-03-12 25-03-13 10-03-14 26-mar

Ciclo (Dias) 193 179 178 190 160 180
IW,, (°/dias) 1.980 1.944 2132 1.943 1.967 2.003
Racimos/brote

Pitones 2,3 2,2 2,3 2,1 21 2,2
Cargadores 3 2,6 2,5 2,1 2,2 25

Peso racimo (g) 255 270 236 279 241 256
Peso baya (g) 1,6 1,7 2 2,34 25 2

Produccidn (kg/ha) 12.200 10.500 6.640 9.890 9.860 9.818

Vigor alto. Muy productiva. No mostrd sensibilidad a enfermedades. Sensible al frio invernal en planta

Comentarios joven por escaso agostamiento de la madera. Brotacion de 1 a 2 dias antes que Malbec: 29 de Septiembre.

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sélidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

3,5 Acido malico (g/l) )
3 i

2,5 X
2 2,15 |

1,5 e L
1 i

0,5 . I I
0

2010 2011 2012 2013 2014

Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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igura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartarico antes del embotellado. La linea roja entera indica e
Figura 8. Acidez titulable del presada en g/l de acido tart tes del embotellado. La linea roj dica el
promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. I'ndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

166 INTA - ESTACIGN EXPERIMENTAL AGROPECUARIA ALTO VALLE



1 Tinte
0,9

SNSRI s E SRR

08 0,78

07 | [ mmereceeee e B et SRR et e BB et e e ea s
0,6
0,5

T

T

0,4
0,3
0.2
01

0

2010 2011 2013 2014

Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios

de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo

de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican

elintervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial olor y canela), mas intensas en 2012.
Analisis Descriptivo
Acidez, astringencia, sequedad y cuerpo
Intensidad de color media, rojo con tintes  de intensidad media a alta. Persistencia
violaceos. Intensidad aromatica media a media a baja. En 2011 presenté una es-

alta con predominio de frutas rojas fres-  tructura tdnica muy armaénica y taninos
cas (frambuesas) y bayas (cassis). Notas  dulces. En la temporada 2013 presentd
a morrén verde y especiadas (clavo de notas intensas a reducido.
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(Frambuesa)

Persistencia
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Herbaceo (Morrén
verde)
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Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta).
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%. No evaluado en 2013 por estar muy reducido
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Figura 1. Superficie cultivada con Tannat y su distribu-
cion en el mundo (Anderson, K., 2011)
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Generalidades

Es una variedad tinta originaria del Pais
Vasco, Espana. No obstante, famosos
vinos son producidos en Madiran (sudo-
este de Francia). En Uruguay se la ha
cultivado con notable éxito. Ademas, ha
migrado a otros paises como Argentina,
Australia, Estados Unidos, Brasil (Wine-
Searcher, 2017).

Se la cita como cepaje vigoroso y un
poco sensible a la podredumbre de raci-
mos. Estos son grandes y las bayas pe-
guenas a medianas. Produce vinos de
calidad, potentes, coloreados, muy tani-
cos y con acidez marcada, robustos y
aptos para crianza (Catalogue des Varie-
tés et Clones de Vigne Cultivés en France,
1995).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacion
sobre el comportamiento a campo. Es
una variedad de brotacién levemente
temprana y fecha media de cosecha, de
vigor medio, racimos de tamafno medio
a grandes y bayas de tamano medio, fér-
til en yemas basales, poco sensible a
oidio y podredumbres de racimos, muy
productiva.



Tabla 1. Tannat: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion 23-09-09 02-10-10 26-09-1 17-09-12 04-10-13 26-sep
Fecha cosecha 06-04-10 18-03-1 15-03-12 14-03-13 07-03-14 17-mar

Ciclo (Dias) 196 168 172 179 155 174

IW,g (°/dias) 1.976 1.922 2.07 1.874 1.938 1.956
Racimos/brote

Pitones - - 19 1.6 1.9 17

Cargadores - - 17 17 14 1,6

Peso racimo (g) 360 - 315 342 340 339

Peso baya (g) 1,5 - 1,66 2 1,8 17
Produccidn (kg/ha) 26.500 19.750 9.230 22.000 - 19.370

Tendencia a rendimientos elevados. Poco sensible a oidio y podredumbres.

Comentarios Brotacion 3 dias antes que Malbec: 29 de Septiembre.

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. I'ndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios

de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo

de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican

elintervalo de confianza de 95%
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Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial nelay clavo de olor). Presenta leves
Andlisis Descriptivo notas a violetas o lavanda. En 2014 se
registraron notas intensas a frutas bayas
Intensidad de color media, rojo con tinte (arédndanos y cassis). Acidez y cuerpo de

violaceo. Intensidad aromatica media a intensidad media a alta, al igual que la
alta con predominio de frutas rojas fres- astringencia y la sequedad. Persistencia
cas (frambuesas) y frutas pasas (tomate). media a baja. En 2011 presentd taninos
Notas a morrén verde y especiadas (ca- dulces.
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Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta).
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. Superficie cultivada con Touriga Nacional y su
distribucién en el mundo (Anderson, K., 2011)
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Generalidades

Es una variedad de uva tinta productora
de los vinos mas finos de Portugal. Esta
extensamente plantada en el Norte de
ese pais, en los valles de Duero y Dao,
donde es clave para producir vinos secos
tintos y los fortificados de Oporto. Se la
cita como una cepa de bajos rendimien-
tos por unidad de superficie; por eso han
surgido clones que brindan cosechas
mas abundantes sin comprometer la ca-
lidad. Otorga aromas a frutas negras le-
vemente especiados, cuero y violetas.
Tiene expresividad, taninos firmes y
buen potencial de guarda. Se la cultiva
también en Australia (Wine-Searcher,
2017).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacién
sobre el comportamiento a campo. Es
una variedad de fecha de brotacién
media y de cosecha media a tardia. Es
fértil en yemas basales, con racimos de
peso medio y bayas de tamafo medio a
grande. Tiene vigor medio y es poco sen-
sible a enfermedades.



Tabla 1. Touriga Nacional: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.

Fecha brotacion 30-09-08 01-10-09 02-10-10 26-09-11 17-09-12 27-sep
Fecha cosecha 20-04-09 28-04-10 18-04-11 27-03-12 22-03-13 11-abr

Ciclo (Dias) 203 210 199 183 187 196
IW,g (°/dias) 2.378 2.034 2114 2.155 1.923 2121
Racimos/brote
Pitones 2 18 2 2,3 1,9 2
Cargadores 2,5 2,2 2,2 2,4 2,1 2,3
Peso racimo (g) 210 180 286 213 231 224
Peso baya (g) 2 1,7 1,8 2,2 2,15 2
Produccidn (kg/ha) 11.900 9.870 12.300 5.220 6.360 9.130
Comentarios Vigor medio, poco sensible a enfermedades.

Fecha de brotacidn similar a Malbec: 27 de Septiembre.

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio
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Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 1. I'ndice de color del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los
anos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 12. Tinte o matiz del vino al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios

de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 13. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo-
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a o largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo

de confianza de 95%
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Figura 14. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican

elintervalo de confianza de 95%

VARIEDADES NO TRADICIONALES DE VITIS VINIFERA

187



1600 Polifenoles totales reactivos al Fe (mg/l EC) .

1400 . I
. 1167

1000 I
800 -
600 -
400 -
200 -

0

2010 2011 2012 2013

Figura 15. Cantidad de polifenoles totales reactivos al Fe del vino expresada en mg de equivalentes de catequinas
(EC) por litro, al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas
verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 16. Contenido de taninos del vino expresado en mg de equivalentes de catequinas (EC) por litro al mes del em-
botellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el inter-
valo de confianza de 95%
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Figura 17. Contenido de antocianinas del vino expresado en mg de equivalentes de malvidin-3-glucésido (M-3-G) por
litro al mes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes pun-
teadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Evaluacion sensorial
Analisis Descriptivo

Intensidad de color media, rojo con tinte
violaceo. Intensidad aromatica media a
alta, con predominio de frutas frescas
tipo bayas (ardandanos y cassis), rojas
como frutilla y ciruelas pasas. Notas in-

tensas a pimienta y canela, caracteres
florales (azahar) y balsamicos (eucalipto).
Mientras que la acidez, el cuerpo, la as-
tringencia y la sequedad son medias a
altas, la persistencia es media a baja. En
2011 tuvo predominio de taninos dulces
y en 2013 presentd intensas notas a re-
ducido.

Rojas Cocidas

Persistencia

Amargor

Sequedad

Astringencia

Gusto

Cuerpo

Acidez
Dulzor

— 2010 2011

—— 2012

Rojas Frescas
(Frutilla)

Frutas Pasas (Ciruela)

Herbéceo (Morrén
verde)

Especiado (Pimienta-
Canela)

o
o
)

Bayas (Arandano-

Cassis)
Floral (Azahar)
Balsamico (Eucalipto)

— 2013 a= a= o Promedio

Figura 18. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial
descriptivo (centro del grafico intensidad 0=ausencia; extremo de las lineas intensidad 8= alta).

Valoracion de la calidad sensorial
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Figura 19. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular = 4; co-
rrecto > 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%. No evaluado en 2013 por estar muy reducido
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3.532
hectédreas

o Italia

Figura 1. Superficie cultivada con Verdicchio y su distri-
bucidn en el mundo (Anderson, K., 2011)
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Generalidades

Variedad blanca cultivada por cientos de
anos en Le Marche, region del centro de
Italia, donde se cita su presencia ya en el
siglo XIV, aunque se cree originaria del
Véneto. Muy versatil ya que es usada
para hacer vinos de mesa faciles de
tomar y para vinos de crianza mdas com-
plejos. Es considerada por algunos criti-
cos como una de las mejores variedades
blancas de Italia e integra dos DOC en Le
Marche (Wine-Searcher, 2017).

Racimo de tamano medio, compacto a
semicompacto, conico y alado. Baya me-
diana, redonda, verde amarillento, piel
consistente y pruinosa, pulpa de sabor
dulce, simple. Porte vegetativo vigoroso
y semierecto. Brotacién y madurez me-
dias a tardias, produccién alta y relativa-
mente constante (Vivai Cooperativi
Rauscedo sca (VCR) Catalogue 2013).

La literatura describe a sus vinos como
de poca intensidad de color, distintiva
acidez, con notas a citricos (limén y po-
melos) y buena estructura (Wine-Sear-
cher, 2017).

Comportamiento regional
Comportamiento a campo

En la Tabla 1 se presenta informacién
sobre el comportamiento a campo. Es
una variedad de fecha media de brota-
cion y de época media a temprana de co-
secha, de crecimientos vigorosos, poco
sensible a enfermedades, fértil en yemas
basales, productiva y de racimos y bayas
grandes.



Tabla 1. Verdicchio: Aspectos fenoldgicos, vegetativos y productivos.
Fecha brotacion ~ 25-09-08 01-10-09 06-10-10 26-09-11 17-09-12 04-10-13 12-09-14  26-sep
Fecha cosecha ~ 19-03-09 06-04-10 22-03-11 22-03-12 15-03-13 07-03-14 21-04-15  24-mar
Ciclo (Dias) 176 188 168 179 180 155 222 181
IW,q (°/dias) 2.192 1.959 1.936 2.137 1.875 1.938 2.173 2.030

Racimos/brote

Pitones 14 18 17 17 1,5 13 18 1,6
Cargadores 17 19 1,6 19 1,6 1,6 2 1,76

Peso racimo (g) bhd 590 477 407 539 560 565 496
Peso baya (g) 1,95 2 2,3 2,2 2,21 1,85 19 2,08

Produccion (kg/ha)  18.650  18.130 12930 10215  15.000 10970  21.250  15.143

igorosa, poco sensible a enfermedades.

Comentarios Fecha de rotacion similar a Malbec: 26 de Septiembre.

Caracterizacion del mosto en cada temporada de estudio

30 Sélidos solubles (°Brix) .
25 e T m  m—  p——
20 L
15 I
10 L
5 -
0 |
2011 2012 2013 2014 2015 2016

Figura 2. Porcentaje de sdlidos solubles del mosto expresados en °Brix. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%.
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Figura 3. pH del mosto al inicio de la fermentacidn. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de es-
tudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 4. Acidez titulable del mosto expresada en g/l de cido tartarico, al momento del encube. La linea roja entera indica
el promedio de la variable a lo largo de los aios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 5. Contenido de acido malico en g/l del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de
los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 6. Nitrdgeno facilmente asimilable (indice de formol) del mosto al encube. La linea roja entera indica el promedio de la

variable a lo largo de los afos de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%

Caracterizacion de los vinos en cada temporada de estudio
En relacidn a la fermentacion
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Figura 7. pH del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las

lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 8. Acidez titulable del vino expresada en g/l de dcido tartdrico antes del embotellado. La linea roja entera indica el

promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 9. Contenido de alcohol (% v/v) del vino antes del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 10. Contenido de acido malico del vino expresado en g/l al mes del embotellado. La linea roja entera indica el prome-
dio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%
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Figura 11. Valores de polifenoles totales del vino expresados como indice de Folin- Ciocalteu (IFC) al mes del embo
tellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y as lineas verdes punteadas indican el intervalo
de confianza de 95%

196 INTA - ESTACIGN EXPERIMENTAL AGROPECUARIA ALTO VALLE



4 indice de Polifenoles totales -IPT (u.a) .

gy | ——————— e
3 318|
25 | e B e B I
2
15 I
1 L
05 L
0
2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Figura 12. Valores del indice de polifenoles totales (IPT) del vino expresados en unidades de absorbancia (u.a) al mes
del embotellado. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican
elintervalo de confianza de 95%

Evaluacion sensorial
Anélisis Descriptivo

frutos citricos (pomelo), florales (azahar)
y leves notas a hierbas frescas. En boca
presenta acidez alta, amargor y persis-

Se obtienen vinos de color amarillo pajizo
de poca intensidad, con reflejos verdes.
Tiene mediana a alta intensidad de olor
con notas intensas a fruta tropical (anana),

tencia bajos a medios y cuerpo medio a
alto. Cuando es elaborado como cosecha
tardia se destaca el dulzor y la pérdida
de los caracteres a fruta tropical y citrico.

Durazno-Manzana

Persistencia_

Amargor

Frut. Tropical
(Anana)

_ Citrico (Pomelo)

=]

-lu-; Sequedad Herbaceo (Fresco) g

= o}
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Astringencia ~ _ Floral (Azahar)
/ \
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— 2012 Cos Tard 2012 2013 2014 2015 2016 == = Promedio

Figura 13. Intensidades de los atributos olfativos y gustativos del vino obtenidos por el panel de analisis sensorial des-
criptivo (desde el centro de gréfico 0= nada; 10= extremo). La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo largo de los aios
de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%. (*) No evaluado en 2009 y 2011 por presentar defectos de elaboracidn
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Valoracion de la calidad sensorial

9 Valoracidn global de la calidad sensorial (VG) -
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Figura 14. Valoracidn global de calidad sensorial otorgada por el sector industrial: defectuoso <4; regular > 4; co-
rrecto = 5 ;bueno > 6; muy bueno > 7;excelente > 8 ; extraordinario > 9. La linea roja entera indica el promedio de la variable a lo
largo de los afios de estudio y las lineas verdes punteadas indican el intervalo de confianza de 95%. No evaluado en 2009 y 2011 por presentar de-
fectos de elaboracién
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Anexo l. Definicién, preparacion y puntaje de los estandares cuantitativos utilizados
por el Panel de andlisis descriptivo de vinos

Atributo

Intensidad de color

Impacto global de olor
percibido por nariz

Impacto global de aroma
percibido por boca

Dulzor

Acidez

Astringencia

Sequedad

Definicion Preparacion
COLOR Y APARIENCIA

La densidad de color. Si un vino
tiene poca intensidad de color
es transparente y puede verse la

insercion del caliza lacopasi 90 1 Ancellota (IC 4615)
se mira desde arriba

20 ml Pinot Noir (IC 242)

OLOR

20 ml de jugo de naranja Tang
Impacto total de olor al desta- (Mondeléz International), en di-
par la copa que contiene la  lucion 3.5% presentado en una
muestra de vino copa técnica de degustacion ta-
pada con tapa de aluminio

SABOR
Impacto total de aroma por boca idem olor

Tintos Mourvedre 2016(***
Sabor percibido al degustar una LIS RIS

lucis
SO EBIRE (3 7 5 Blancos Pinot Grigio 2016(****)

Gusto basico percibido en los

costados de la lengua y boca,

producido por soluciones de
4cidos (citrico, mélico, tartarico)

Tintos Merlot 2016 (**)

Blancos Pinot Grigio 2016(****)

Sensacion de encogimiento, arru-

gamiento y rugosidad en el pala-  Tintos Merlot 2016 (**)

dar producida por un vino, como

consecuencia de la precipitacion

de las proteinas de las mucosas Blancos Pinot Grigio 2016(****)
por accion de los taninos

Sensacion de sequedad en los
labios, encias y dientes produ-
cida por un vino, como conse-
cuencia de la precipitacion de
las proteinas de las mucosas
por accion de los taninos

Tintos Merlot 2016(**)
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Escala

0= transparente sin color
5= muy intenso

Punto 1.5

Punto 5

1= ausencia
10= extremo

Punto 7

Punto 5

Punto 6

Punto &

Punto 6

Punto 7

Punto 7

Punto 6

Punto 6

Contintia >



SABOR

Tintos 0.38 ml stock de Clorhi-
drato de Quinina, (Parafarm, Dro- Punto 6
gueria Saporiti; 0.5 mg/ml), en
Sabor percibido al degustar una 200 ml de Mourvédre 2016 (***)
Amargor solucion acuosa de Clorhidrato o

Sulfato de/Quinina o Cafeina Blancos Idem con Pinot Grigio

2[]1 6(****)
Stock: 0.01g de clorhidrato de quinina en
20 ml de solucidn hidroalcohélica (*) =
0.5 mg/ml)
Tintos 200 ml de solucidn
hidroalcohdlica en 200 ml Punto 3
Sensacidn de peso, volumen'y Mourvedre 2016(***)
Cuerpo fluidez al colocar el vino en a Mourvedre 2016(***) Punto 6
boca y moverlo con la lengua (PT=855 mg/L EC) unto

Punto 6

Blancos Pinot Grigio 2016(****) Punto 5

Tiempo (en segundos) de dura-
cion de la sensacion de flavor Tintos Merlot 2016(**) 7 seg
global, desde que se traga el
vino hasta el momento en que
las sensaciones se desarmoni-
cen. Se acorda que el maximo
de duracidn de la persistencia
fuera de 20 segundos

Persistencia

Blancos Pinot Grigio 2016(****) 7 seq

Sensacidn de calor (o que-
mante) en la nariz, paladar o en  Tintos Mourverdre 2016(***) Punto 7
el centro de la lengua causado
por el alto tenor de alcohol 0
desequilibrio con los otros com- Blancos Pinot Grigio 2016(****) Punto 7
ponentes

Alcohol

*Solucidn hidroalcohdlica= 0.75 g de acido tartarico+60 ml de alcohol 95° tridestilado en 500 ml de agua ECO de los Andes (Nestlé).
** Merlot 2016: Acidez Titulable (AT)=5.85 g/l; Aziicares Reductores (AR)=1.62 g/L; Taninos= 465 mg/ EC; Alcohol=14.4%; Polifenoles Totales (PT)=1311

mg/L EC.
*** Mourvedre 2016: Acidez Titulable (AT)= 6 g/l; Aziicares Reductores (AR)=1.5 g/L; Taninos= 289 mg/l EC; Alcohol=13.2%; Polifenoles Totales

(PT)=854,83 mg/L EC.
**** Pinot Grigio 2016: Acidez Titulable (AT)= 8.1 g/l; Aziicares Reductores (AR)=1.55 g/(; Alcohol=15.
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Anexo ll. Definicidn y preparacion de los estandares cualitativos de olor utilizados
por el Panel de andlisis descriptivo de vinos

TERMINO GENERAL En 30 ml de vino Mourvedre 2016 (***)
Frutilla fresca 1/2 frutilla congelada en azdcar, macerada por 24 hs
Frutilla cocida 1 cucharada (de té) de mermelada de frutilla (**)
Frambuesa 4 frambuesas frescas maceradas por 24 hs
Cassis 3 bayas congeladas cortadas por la mitad, maceradas por 48 hs
Aréndanos 3 bayas congeladas cortadas por la mitad, maceradas por 48 hs
Cerezas al marraschino 2 cerezas + 2 ml del jarabe (Carleti S.A.)
Banana 1 tajada de 10 mm de banana fresca en 30 ml de vino Pinot Grigio 2016(****)
Anand 3 trozos de anana enlatado de aproximadamente 1 cm mas unas gotas del jarabe
en 30 ml de vino Pinot Grigio 2016(****)
. 1 gota de aceite esencial de limn (Citromax S.A.) en 30 ml de vino Pinot Grigio
Limdn .
2016 (****)
FRUTAL Ciruelas pasas 1 ciruela pasa tiernizada cortada sin carozo (Gennari S.A.) en trocitos de 1cmy
macerada al menos 24 hs.
6 pasas de uva negras sin semillas (Gennari S.A.) cortadas por la mitad y
Uvas pasas
maceradas por 48 hs
Higos pasas 1 higo en pasas (Gennari S.A.) entero cortado en cuartos, macerado por 48 horas
Mermelada de ciruelas 1 cucharadita (de té) de mermelada (Grupo Arcor)
Melén 1 ml macerado hidroalcohélico (*) de meldn cortado en trocitos de 0.5 cm
en 30 ml de vino Pinot Grigio 2016 (****)
Pomelo 1 ml macerado hidroalcohélico (*) de meldn cortado en trocitos de 0.5 cm
en 30 ml de vino Pinot Grigio 2016 (****)
Durazno 1 ml macerado hidroalcohdlico (*) de durazno en almibar cortado en trocitos de
1 cm en 30 ml de vino Pinot Grigio 2016(****)

1 ml macerado hidroalcohélico (*) de una lonja de morrdn verde fresco cortado
en trocitos de 0.5 cm
Ruda 20 ul de macerado hidroa.lcohéli.cu. (*) de hojas de ruda en 30 ml de vino
Pinot Grigio 2016 (****)
5 arvejas frescas o congeladas (Granja del Sol) cortadas por la mitad y calentadas

Morron verde

LS con agua durante 5 segundos a potencia maxima en el microondas
Espiragos 1 ml de macerado h.idr.alcuhdlico (*) de 3 tallos.de esparragos en conserva
VEGETAL (Famiglia Gullo) cortados en trocitos de 1 cm.
Heno 0.2 ml del macerado hidroalcohdlico (*) de heno
Aceitunas verdes/negras 1 aceituna (Nucete) cortada + 2 ml de salmuera
Pimienta negra 5 gotitas del macerado hidroalcohdlico (*) de pimienta negra (Alicante)
Clavo de olor 10 ul de macerado alcohdlico de Clavo de olor (Callieri S.A.)
Canela 10 ul de extracto alcohdlico de Canela (McCormick ©)
Anis 5 gotitas del macerado hidroalcohdlico (*) de anis estrellado (Callieri S.A.)

Continda >
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TERMINO GENERAL

FLORAL

BALSAMICO

CARAMELO

VAINILLA
RESINOSO

DEFECTOS

Rosas
Lavanda
Geranio
Violeta

Retama
Tilo
Madreselva
Jazmin

Alcanfor

Eucaliptus
Manteca
Chocolate

Pino
Oxidado
Volatil
Reducidos fasforo
Gas natural
Ajo
Cebolla
Repollo

Huevo podrido
Alcohol

Levaduras

Sulfito
Placa de filtro
Acetaldehido

Madera

Plastico

Alcoholes superiores

En 30 ml de vino Mourvedre 2016 (***)
Macerado de pétalos de rosa en vaselina EWE 180
10 gotas de macerado hidroalcohdlico (*) de flores de lavanda
10 gotas de macerado hidroalcohdlico (*) de hojas de geranio
1 mm del sahumerio genérico de violeta

1 ml de macerado hidroalcohélico (*) de flores de retama en 30 ml de vino
Pinot Grigio 2016 (****)
1 ml de macerado hidroalcohdlico (*) de flores de tilo en 30 ml de vino

Pinot Grigio 2016 (****)

1 ml de macerado hidroalcohélico (*) de flores de madreselva en 30 ml de vino
Pinot Grigio 2016 (****)

Macerado de flores de jazmin en vaselina EWE 180 en 30 ml de vino
Pinot Grigio 2016
0.1 ml de macerado hidroalcohdlico (*) de alcanfor preparado con 1 trocito de la
pastilla de alcanfor VICKS VapoRub

5 gotas de macerado hidroalcohdlico de EUCASOL (Swiss Just)
2 trocitos de manteca (Mastellone Hnos S.A.) de 2 cm macerados por 48 hs
2 puntitas de una cucharita (de té) de chocolate en polvo (del Turista)

Un trocito de 3 mm de chaucha de vainilla (Importador Alvarez Hnos.)
macerado por 24 hs

5 gotas de macerado hidroalcohdlico (*) de hojas de ciprés
15 ml de Cabernet Sauvignon 1980, oxidado
Tml de solucidn de 30 ul Acetato de etilo /60 ul Ac Acético, en 100 ml en vino
Apagar un fésforo de madera encendido dentro de 30 ml de vino

Burbujear dentro de un frasco hermético de 50 ml, lleno con vino, gas de la
linea por 1 minuto

0.1 ml de macerado hidroalcohdlico (*) de Y2 diente de ajo
0.1 ml de macerado hidroalcohélico (*) de % de cebolla morada
0.3 ml de macerado hidroalcohdlico (*) de 5 tiritas de repollo blanco
"% de huevo duro con yema, macerado al menos 24 horas
30 ml de solucidn hidroalcohdlica (*)
1 cucharadita de café de levadura instantanea de panificacion,
FERMIPAN activada con azdcar
30 ml de una solucion de 5 mg de Metabisulfito de Potasio, grado alimenticio,
en 100 ml de Mourvedre(***)
3 esquinas de placa de filtro (Sudamericana de Filtrado S.A.)
30 ml de una solucidn de 2 gotas de acetaldehido (Sigma-Aldrich) puro en
100 ml de alcohol
6 g/l de chips de roble (PRONEKTAR) en 500 ml de vino macerados por 5 dias
Un trozo de aproximadamente 10 g de bolsa de residuos (Liliana) en 500 ml
de vino macerado por 5 dias
10 ml de una solucion de 0,1 ml de Alcohol Isoamilico (Sigma -Aldrich) mas 0,3 ml
de Butanol (Sigma-Aldrich) en 300 ml de vino
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Anexo lll. Formulario para el Analisis sensorial descriptivo de vinos tintos y blancos

Examen visual Gusto
Apariencia Dulzor
Intensidad de color (1-5) Acides
Vinos Blancos Cuerpo
Tinte (verdoso, amarillo tenue, dorado, amarronado) Astringencia
Vinos Tintos Sequedad
Tinte (violdceo, marrdn, rojo) Amargor
Examen olfativo y aromatico Persistencia
Intensidad global Otros
Metafll
Vinos Blancos __

Citrico (pomelo, limdn, naranja, lima)
Tropicales (anana, banana, meldn, maracuyd)
Fruta de carozo (damasco, durazno)
Fruta de pepita (manzana, pera)
Vinos Tintos
Rojas frescas (frambuesa, frutilla)
Bayas (mora, arandano, grosella, casis)
Cerezas
Damascos, durazno, manzana
Tropicales (anana, banana)
Citrico (pomelo, limdn)
Frutas secas (tomate, pasas, ciruelas secas, higos)
Frutas rojas cocidas
Ciruela mermelada
Artificial (cerezas al maraschino)
Motavegetal
Vinos Blancos __
Hierba fresca (ruda, pasto recién cortado, menta)
Hierba (cedrdn, manzanilla)
Vinos Tintos
Fresco (tallo, pasto recién cortado, morrdn, aguaribay)
Cocido (espérrago, aceituna verde y negra, alcaucil)
Seco (heno, tabaco, té)
Nota floral
Lavanda, violetas, rosa, linalol, azahar, geranio
Nota especiada
Clavo de olor, pimiento, anis, canela
Nota balsamica
Eucalipto, alcanfor
Nota fruto seco
Nuez, avellana, almendra
Nota caramelo
Miel, manteca, caramelo, quemado
Nota madera
Fendlico (vainilla)
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Anexo IV. Ficha de cata utilizada por los expertos para la Valoracion Global de la
Calidad Sensorial de los vinos experimentales

Vino 1:
Parametro Desripcion
FASE VISUAL Turbio o
amarronado
Ausencia de frutado o
FASE OLFATIVA presencia de
olores defectuosos
Ausencia de frutado o
presencia de
defectos
Tacto muy agresivo,
FASE GUSTATIVA Y mc"g’r tang ”:X‘i‘;s :'v';al
SENSACIONES EN BOCA . .
amargor o astringencia,
muy cido
Poco equilibrio
VALORACION )
GLOBAL Objetable
Comentarios:

Nombre:

Fecha:

4 5 6 7 8 9 10
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Descripcion

Muy limpio,
brillante, rojizo o
violeta o amarillo

Intenso frutado, sin
olores defectousos

Intenso frutado,
sin defectos

Final largo (~15 seg.)
sin amargor o
astringencia residual

Muy equilibrado

Extraordinario
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