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Resumen

INFLUENCIA DE LA ALTITUD EN EL VINO CABERNET SAUVIGNON DE
DIFERENTES ZONAS VITIVINICOLAS DEL VALLE DE UCO, MENDOZA.

Las distintas caracteristicas sensoriales y quimicas que podemos encontrar en los
vinos estan relacionadas con el lugar geogréfico donde se produce la uva, como asi
también con las labores culturales en vifia y en bodega. La altitud sobre el nivel del
mar determina factores que tendran influencia sobre un vifiedo, como las
temperaturas, la amplitud térmica 6ptima, la intensidad de radiacion UV, los suelos y
la luminosidad, en este trabajo se analizé la influencia de estos factores climaticos
en la composicion quimica, color y bouquet en un vino. El Varietal seleccionado para
la investigacion fue Cabernet Sauvignon. Los lugares de produccion estan ubicados
en el Valle de Uco, Mendoza. Se realizaron tres microvinificaciones de Cabernet
Sauvignon, con iguales criterios de cosecha y vinificacion, mismas levaduras,
trabajos extractivos, correccion de anhidrido sulfuroso y embotellado. Los resultados
fueron analizados en laboratorios enologicos y se realizaron una serie de
degustaciones con panel de expertos en distintos momentos y con guarda de las
muestras en la cava de la FCAI (UNCuyo) a temperatura constante. Se evidencié por
analisis quimicos y sensoriales que a mayor altitud es mayor la concentracion de
polifenoles particularmente antocianos y taninos, probablemente debido a una
respuesta de las plantas a las condiciones climaticas. Se pudo apreciar una posible
influencia de la altitud en el color y la acidez y la muestra que presenta mayor acidez
e intensidad colorante se encuentra a mayor altitud. Todos los vifiedos estan sobre
los mil metros del nivel del mar y todos presentaron un perfil similar, con acidez
marcada, color intenso con tonos violetas oscuros y rojos rubi, aromas a frutas
negras, tipicidad varietal y una astringencia moderada. El cabernet sauvignon es un
varietal muy versatil que se adapta perfectamente a grandes altitudes, se debe

considerar que con la altitud disminuye el contenido de oxigeno en el aire, entonces
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aumenta el riesgo de heladas tardias que pueden dafiar la uva en determinados
momentos del ciclo vegetativo, hay también una mayor probabilidad de fenédmenos
meteoroldgicos extremos, como granizo y fuertes vientos que son peligrosos para el
viiedo en momentos concretos, como la floracién. Dado que a mayor altitud la
estacion de crecimiento es mas corta puede que el otofio traiga condiciones
climaticas poco favorables para la vid.

Los resultados obtenidos concuerdan con la literatura existente respecto a la
influencia del factor altitud en los vinos elaborados, lo que permitiria indicar que al
elaborar vinos Cabernet Sauvignon a diferentes altitudes dentro del Valle de Uco, se
obtendran distintos atributos sensoriales y quimicos valorizando la region como una
de las zonas mas adecuadas y de mayor calidad del pais para cultivar Cabernet
Sauvignon.

Palabras claves: Altitud-Cabernet Sauvignon-Valle de Uco
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Abstract

INFLUENCE OF ALTITUDE ON CABERNET SAUVIGNON WINE FROM
DIFFERENT VITIVINICULOUS AREAS OF THE UCO VALLEY, MENDOZA.

The different sensory and chemical characteristics we can find in wines are related to
the geographical place where the grape is produced, as well as to the cultural work in
the vineyard and in the winery. The altitude above sea level determines factors that
will have an influence on a vineyard, such as temperatures, the optimal thermal
amplitude, the intensity of UV radiation, soils and luminosity. This work investigates
the influence of these climatic factors on the chemical composition, color and
bouquet in a wine. The Varietal selected for the investigation was Cabernet
Sauvignon. The production sites are located in the Uco Valley, Mendoza. Three
Cabernet Sauvignon micro-vinifications were carried out, with the same harvest and
vinification criteria, the same yeasts, extractive work, correction of sulfur dioxide and
bottling. The results were analyzed in oenological laboratories and a series of
tastings were carried out with a panel of experts at different times and the samples
were stored in the FCAI (UNCuyo) cellar at a constant temperature. It was evidenced
by chemical and sensory analyzes that at higher altitudes, the concentration of
polyphenols, particularly anthocyanins and tannins, is higher, probably due to a plant
response to climatic conditions. A possible influence of altitude on color and acidity
was observed, and the sample with higher acidity and color intensity was found at
higher altitudes. All the vineyards are over a thousand meters above sea level and all
presented a similar profile, with marked acidity, intense color with dark violet and ruby
red tones, aromas of black fruits, varietal typicity and moderate astringency.
Cabernet Sauvignon is a very versatile varietal that adapts perfectly to heights. It
must be taken into account that as the altitude decreases the oxygen content in the
air, then the risk of late frosts that can damage the grapes at certain times increases.

Of the vegetative cycle, there is also a greater probability of extreme weather events,
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such as hail and strong winds, which are dangerous for the vineyard at specific times,
such as flowering. Since the growing season is shorter at higher altitudes, fall can
bring unfavorable weather conditions for the vine.

The results obtained agree with the existing literature regarding the influence of the
altitude factor on the wines made, which would indicate that when making Cabernet
Sauvignon wines at different altitudes within the Uco Valley, different sensory and
chemical attributes will be obtained, valuing the region as one of the most suitable
and highest quality areas in the country for the cultivation of Cabernet Sauvignon.

Key words: Altitude-Cabernet Sauvignon-Uco Valley
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1. INTRODUCCION

El Cabernet Sauvignon, es una de las variedades de vid mas cultivadas en el
mundo, debido a su potencial enolégico y capacidad de adaptacion a distintos
climas. Antiguamente, se plantaba en zonas bajas y célidas para asegurar su
maduracion, debido a que tiene un ciclo tardio. En la actualidad se puede encontrar
Cabernet Sauvignon a mas de mil metros de altura sobre el nivel del mar, en el Valle
de Uco, provincia de Mendoza. Estos se consideran vifiedos de altura, ya que debido
a su altitud reciben mas radiacion UV y la planta como respuesta a esta radiacion
desarrolla mas metabolitos secundarios, como polifenoles al fin de proteger la
semilla de los rayos UV y asegurar la supervivencia. También, es relevante la
ubicacion geografica con respecto al Ecuador, es decir la latitud tendra influencia
sobre la cantidad de UV que recibira el viiedo. Otro aspecto que caracteriza estos
vifiedos de altura, es la amplitud térmica que promueve la concentracion de acidos
organicos, debido a que la planta durante la noche no respira, sino que sintetiza los
mismos, debido a las bajas temperaturas acumulando acidez. Asi se obtienen uvas
con buen color, buena acidez y con un perfil aroméatico particular. Los vifiedos del
estudio se encuentran a diferentes alturas sobre el nivel del mar, pero todos a mas
de mil metros.

Analizar como influye la Altura en vifiedos dentro del Valle de Uco es muy
interesante para poder determinar cOmo se expresa esta en los vinos y si es
realmente beneficiosa en cuanto a los resultados esperados. Esta claro que los vinos
de altura estan siendo muy mencionados en el mundo, debido a la concentracion
gue se obtiene en la uva, el cuerpo y el bouquet que se alcanzan con la
concentracion de polifenoles y &acidos organicos. Las tendencias de los
consumidores es que prefieren apreciar la expresion de la uva y no tanto asi la

influencia de la madera, la cual es usada en otros lugares para poder darle una



estructura y caracteristica al vino, si bien estos vinos pueden ser astringentes y
necesitan de una guarda en barrica, se distinguen por tener una buena
concentracion de polifenoles y acidos organicos en baya. Debido a la Altitud y la
Latitud, el Valle de Uco es uno de los mejores lugares del mundo para producir uvas
de alta calidad enologica y es por ello que el estudio se ubica en este escenario,
considerando la diferencia de altura del vifiedo sobre el nivel del mar, como el
principal factor, para determinar si este podria influir en el perfil aromatico, color,
estructura y la composicién quimica del vino. De forma secundaria se analizara la
influencia de la radiacion solar, la amplitud térmica, la latitud y los suelos ya que
estas variables son sumamente importantes y deben considerarse. Se igualaran los
parametros de vinificacion para los testigos, se aplicaran las mismas dosis de
correcciones, agregados y seran inoculados con el mismo tipo de levaduras para asi
poder considerar el factor climatico y geografico como el principal motivo de las
diferencias obtenidas en los analisis sensoriales y quimicos. Se realizara
seguimiento fenologico, desde la poda hasta la maduracion de los vifiedos, ubicados
a diferentes altitudes dentro del Valle de Uco. La uva se cosechara con los mismos
parametros de madurez, grados brix (contenido de azucar) y acidez total. Las
diferentes vinificaciones se analizaran sensorialmente con un panel de expertos y se
analizaran fisica y quimicamente en laboratorios enoldgicos, para cumplir con los
objetivos del estudio.

Se espera encontrar una diferencia significativa en el perfil de cada vino, debido a la
altitud en la que se encuentra cada vifiedo. Este trabajo aportard conocimiento sobre
los efectos de la altitud en la vinificacion de Cabernet Sauvignon y asi promover el
desarrollo de la region, posicionar nuestros vinos y nuestra region de produccién que
debe ser considerada por el alto nivel de calidad enolégica y todas las posibilidades

de desarrollo concreto que presenta el Valle de Uco.



2. MARCO TEORICO

2.1 Zonas viticolas de Mendoza

La provincia de Mendoza concentra el 71% del total de vid de Argentina. Al 31/12/18
registra una superficie de 153.029 ha. En la provincia existen 5 zonas viticolas, a

saber: zona Norte, zona Centro, zona Este, zona Valle de Uco y zona Sur (INV,

2019).
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Figura 1. Mapa de la provincia de Mendoza, zonas viticolas. Fuente: INV, 2019.

2.2 Valle de Uco

Esta region esta ubicada al sudoeste de la Ciudad de Mendoza, entre los 33,5° y

los 34° de latitud sur. La temperatura media anual es de 14,2 °C. La amplitud



térmica supera en muchas localidades los 15°C, comprende las areas cultivadas
de los departamentos de Tupungato, Tunuyan y San Carlos. La acidez de los
vinos producidos en esta region es generalmente la mas elevada del pais.

(Catania y Avagnina 1997).

La region se caracteriza por su aptitud para la produccién de una materia prima de
excelente calidad y permite la elaboracion de caldos aptos para un envejecimiento
prolongado (Laborde, 1988).

El Valle de Uco ofrece una gran elevacion de los vifiedos, suelos aluvionales, dias
soleados y noches frescas, estas condiciones proporcionan un microclima ideal para
la produccion de vinos unicos. Bodegas muy importantes se han instalado en el Valle
de Uco y han logrado producir ejemplares reconocidos a nivel mundial.

El Valle de Uco tiene su punto mas bajo en la ciudad de Tunuyan, con 970 msnm y
las zonas cultivadas mas altas estan en Gualtallary, llegando a los 1550 msm. En
esa variacion, elegir el lugar hace por lo tanto a la identidad. Altamira se encuentra a
1100 msnm.

Los rios: el Rio Tunuyan es el principal que formo6 gran parte de los suelos del Valle
de Uco y el Rio las Tunas las otras pequefias cuencas. Agrelo, Perdriel, Vistalba, La
Consulta, Lunlunta, etc. se formaron en cambio por la accion del Rio Mendoza.
Dependiendo por cudl de los rios bajaron los sedimentos, cambia el tipo de suelo.
Las cordilleras son tres, la Principal, la Frontal y la Precordillera. Cada una tiene
distinta geologia. La Precordillera, que viene del norte, termina en el Rio Mendoza.
El Valle de Uco no tiene Precordillera y este es un factor muy importante ya que esta
fue responsable de no dejar pasar los sedimentos que fueron arrastrados aguas
abajo por los rios en direccion a los valles. Asi, el calcareo que traia el rio Mendoza
guedd trabado en la Precordillera, pero hacia el Valle de Uco esos sedimentos

pudieron pasar, como asi también las piedras mas grandes.



Por ello, el Valle de Uco es una de las zonas mas diversas y ricas de Mendoza.
Tiene la forma de un embudo y el valle se formé por la existencia de una meseta de
1200 metros ubicada al este.
Los cerros: el ultimo factor es la forma en "V" de los cerros, que conforman conos o
abanicos aluviales. Es la forma que queddé luego del paso de una serie de aluviones
(que ocurrieron durante miles de afos). Cada cerro tiene los suyos y por esos
abanicos pasaron distintos tipos de sedimentos haciendo que se formaran distintos
suelos. Ademas, se superponen, lo que produce una mayor mezcla aun. Donde el
agua llegé con menos fuerza (hacia al este) hay piedras méas chicas. En cambio,
hacia el oeste vamos a encontrar mayor diversidad de suelos. Entonces, a mayor
cercania al origen de los conos aluvionales, mayor diversidad de suelos.
Suelos:

. Calcareo: cualquier material que contenga calcio.

. Caliche: no es una piedra, es un pan de arcilla con carbonato de calcio
gue actua de aglomerante o cemento.

. Caliza: en inglés lo llaman "limestone". Es una roca sedimentaria
formada principalmente por carbonato de calcio, que no se disuelve en agua.

. Cal: hidréxido de calcio (Di Stefano, 2010).
2.2.1 Condiciones Agro-Ecoldgicas del Valle de Uco
Es un valle formado por la cordillera frontal y la region de las Huayquerias, cuya
altitud varia entre los 900 msnm en la ciudad de Tunuyan y los 1.250 msnm en

Tupungato (INV, 2019).

Abarca territorios cultivados de los departamentos de Tunuyan, Tupungato y San
Carlos, sobre el piedemonte de la Cordillera de los Andes, los cuales son irrigados

por los rios Tunuyan y Tupungato (INV, 2019).



Los inviernos son rigurosos y los veranos célidos, los dias templados y las noches
muy frias determinan una amplitud térmica diaria de 15° C aproximadamente. Esto
favorece la obtencion de alto indice de color y produccion de taninos en las uvas
tintas, lo cual permite la obtencién de vinos de alta calidad enoldgica. Las heladas
y el granizo son dos factores que con frecuencia ocasionan pérdidas importantes

en las cosechas (INV, 2019).

En las zonas altas, de marcada pendiente, los suelos son pedregosos y de escasa
fertilidad, los cantos rodados aparecen mezclados con arena gruesa y algo de
limo. A causa de su composicion fisica y mecanica son suelos en general muy

permeables, sin problemas de drenaje ni salinidad (INV, 2019).

Valle de Uco es la segunda zona de Mendoza en superficie cultivada y es la que
mas ha crecido en los ultimos afios. Se caracteriza por la implantacion de nuevos
cultivos de vid, principalmente de uvas tintas. Es un importante polo de desarrollo
debido a las inversiones realizadas en los ultimos afios, mejoras en infraestructura,
perfeccionamiento de los sistemas de riego por goteo, cambios en la estructura

productiva y demanda de mano de obra (INV, 2019).

Se ha transformado en uno de los principales destinos para el turista internacional,
gue visita el Valle de Uco en busca de las excelentes cualidades de sus vinos y los

emprendimientos turisticos de la zona (INV, 2019).
2.2.2 Superficies de Vid en el Valle de Uco

La zona del Valle de Uco tiene una superficie total de vid de 28.243 hectareas
(2018), lo cual representa el 18,5% del total de la superficie de Mendoza. Mientras
gue la superficie de Mendoza aumenté un 8% desde el afio 2000, el Valle de Uco

ha manifestado un crecimiento del 117% en el mismo periodo (INV, 2019).



2.2.3 Variedades cultivadas en el Valle de Uco

En el Valle de Uco predominan las uvas aptas para vinificar de alta calidad
enologica, principalmente tintas. El 87% de las uvas de vinificar corresponde a
variedades tintas, el 12% a variedades blancas y solo hay un 1% de rosadas. Las
principales variedades tintas son Malbec, Cabernet Sauvignon, Tempranillo y
Bonarda. Entre las blancas se destacan Chardonnay y Sauvignon Blanc, y entre
las rosadas Pinot Gris (INV, 2019).

2.3 Vitis vinifera

La vid o parra, cuyo nombre cientifico es Vitis vinifera, es una planta semileifiosa o
trepadora que crece libremente hasta alcanzar mas de 30 metros, pero que, por la
accion humana, podandola anualmente, queda reducida a un pequeio arbusto de 1
metro. Su fruto, la uva, es comestible y materia prima para la fabricacion de vino y
otras bebidas alcohdlicas. Se denomina vifia al terreno plantado con vides (Gabriel

0, 2008).

2.4 Varietal: Cabernet Sauvignon

La variedad Cabernet Sauvignon es una de las variedades tintas mas prestigiada en
el mundo ya que ha mostrado muy buena adaptacion en diferentes regiones
viticolas. Originaria de Burdeos (Bordeaux), Francia, es la base de los grandes vinos
de esta region, cultivandose ademas en ese pais en el Valle del Loira (Loire), en el
sudoeste, la Provenza y en la zona meridional del Languedoc — Rousillon (INV,
2021).

Se adapta muy bien en zonas de California, Argentina, Chile, Espafa, Portugal,

Italia, Sudafrica, Nueva Zelanda y Australia (INV, 2021).

El Cabernet Sauvignon es una de las cepas mas conocidas y mas cultivadas, esto
se debe a su potencial enolégico como asi también a su capacidad de adaptarse a

distintos climas. Antiguamente se plantaba en zonas bajas y calidas, debido a su



ciclo tardio, para asi poder alcanzar un grado de maduracion Optimo. Pero
actualmente en el Valle de Uco se pueden encontrar vifiedos de Cabernet Sauvignon
a distintas alturas donde la planta desarrolla distintos metabolitos alcanzando su
limite ecol6gico. Podemos hablar de Vifiedos de Altura, cuando estos se encuentran
a mas de mil metros de altura. (Catania y Avagnina, 2007).

“Las propiedades del Cabernet Sauvignon son bien conocidas, por ser una cepa
resistente y adaptable a distintas regiones debido a su buena genética” (Bowers y
Meredith, 1997,16:48-87), por ello es una de las variedades mas cultivadas de
Argentina con mas de quince mil hectareas segun INV. “En Mendoza es plantado
desde 1890 y su cultivo se ha expandido por toda la provincia, siendo plantado en
lugares con diferentes climas y alturas”, (Catania y Avagnina, 2007).
Ampelograficamente posee apices algodonosos, hoja adulta levemente
contorsionada mediana orbicular y profundamente pentalobada. Racimo de pequefio
a medio suelto conico con tendencia cilindrica, baya pequefia esferoide negro
azulada con piel gruesa. (Alcalde ,1989)

Estudios genéticos muestran que esta variedad proviene del cruzamiento natural
entre Cabernet Franc y Sauvignon Blanc. Se desarrolla mejor en climas templados y

secos. Los racimos de esta cepa son pequefios, al igual que sus granos (INV, 2021).
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Figura 2. Racimo y hoja caracteristica de la variedad Cabernet Sauvignon. Fuente: INV, 2021.

2.4.1 Caracteristicas Enolégicas

Las pieles son gruesas por lo que demora mas en ceder taninos y antocianinas por
lo que se recomienda maceraciones mas largas para este varietal (Catania y
Avagnina, 2007).

Posee bayas esféricas, muy jugosas, con la piel gruesa de intenso color negro y rica

en taninos (INV, 2021).

2.4.2 Caracteristicas Sensoriales de los vinos Cabernet Sauvignon

Se caracteriza por el aroma a frutos rojos y pimiento, mas o menos intenso segun las

zonas y sistema de cultivo utilizado (INV, 2021).

Da origen a vinos con mucho cuerpo y muy frutados, intensos, tanicos y muy
adecuados para la guarda, exaltdndose durante la crianza su intenso aroma, sabor y
complejidad. Los vinos de Cabernet Sauvignon son parte de cortes tradicionales con

Merlot, Malbec y Cabernet Franc (INV, 2021).

Se caracteriza por un aroma primario de pimiento verde, este compuesto es la 3-

isobutil-2-metoxipirazinas que disminuye al aumentar la madurez, puesto en



evidencia por primera vez por Cordonnier y Bayonove (1979). Como aromas
secundarios, provenientes de la fermentacion y los terciarios del envejecimiento,
encontrando aromas como regaliz, cassis, chocolate, mina de lapiz, tabaco. (Simon

1999 y Tyler Herbst 1995).

2.4.3 Superficie de Cabernet Sauvignon en toda Argentinay Mendoza

Esta variedad esta presente en la mayoria de las provincias vitivinicolas de
Argentina, registrando en el afio 2020 un total de 14.129 ha cultivadas, lo cual
representa el 6,6% del total de vid del pais. Es la cuarta variedad con mayor
superficie luego de Malbec, Cereza y Bonarda. La provincia de Mendoza tiene la
mayor cantidad de CABERNET SAUVIGNON del pais, alcanzando en 2020 las
10.756 ha (76,1%), seguida por San Juan con 1.405 ha (9,9%) y el resto de las

provincias con 1.969 ha (13,9%) (INV, 2021).

Variedad CABERNET SAUVIGNON
Participacion relativa sup. provincial - Ailo 2020

CATAMARCA

SALTA 2.2%

3,2%

LA RIOJA
5,1%

SAN JUAN
9,9%

MENDOZA
76,1%

Figura 3. Distribucion (%) de la superficie implantada con Cabernet Sauvignon en las
provincias productoras. Fuente: INV, 2021.
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En la provincia de Mendoza la mayor superficie de Cabernet Sauvignon se

encuentra en los departamentos de Lujan de Cuyo (20%) y Maipu (12,2%), seguidos

por Tunuyan, San Rafael y Tupungato. Los tres departamentos del Valle de Uco

(Tupungato, Tunuyan y San Carlos) concentran el 27,6% del Cabernet Sauvignon de

la provincia (INV, 2021).

CABERNET SAUVIGNON - MENDOZA
Part. % sobre sup. provincial - Ailo 2020

SANTA ROSA OTROS
4,1% 11,4%

LUJAN DE
RIVADAVIA s cuYo

5,4% T 20,0%

SAN CARLOS
7,5% MAIPU
12,2%
SAN MARTIN
8,3%

TUNUYAN
TUPUNGATO SAN RAFAEL 11,4%

8,7% 11,1%

Figura 4. Distribucion (%) de la superficie implantada con Cabernet Sauvignon en los
departamentos productores. Fuente: INV, 2021.

2.5 Los Compuestos Fendlicos

La composicion fendlica en las variedades de uva tinta es un aspecto cada vez
mas importante en la calidad del vino debido a su influencia en las caracteristicas
sensoriales, principalmente en el color, astringencia y amargor. Dichos
compuestos se caracterizan por poseer al menos un grupo bencénico sustituido
con uno o varios grupos hidroxilos y una cadena lateral funcional (Monagas et al.,
2005). Segun su estructura quimica se dividen en dos grandes grupos: no-

flavonoides y flavonoides. De ellos, los antocianos y los flavanoles son los que
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tienen mayor influencia sobre el color, su evolucion y otras caracteristicas

organolépticas relacionadas con la calidad del vino tinto (Zamora, 2003).

OH

A F

R

Figura 5. Estructura basica de los compuestos fendlicos.
A grandes rasgos, podemos decir que en las uvas los compuestos flavonoides se
encuentran principalmente distribuidos en los hollejos, semillas y escobajos,
mientras que los compuestos no-flavonoides también pueden encontrarse en la

pulpa (Zamora, 2003).

. Aridos benzoicos
Acidos fenoles

_ Acidos cindmicos
Mo Flavonoides

Estiloenos

Flavonoles

Flavononaoles y Flavonas

Flavonoides — Antocianocs

Catequinas

Procianidinas
Flavanoles

Taninos condensados
Prodelfinidinas

Figura 6. Clasificacion de los compuestos fendlicos (Zamora, 2003).

2.6 Influencia de la altura del vifiledo en las caracteristicas del vino

12



Es importante considerar que un vino de altura es aquel que proviene de vifiedos
implantados por encima de los 1000 msnm. A mayor altitud se observa mayor
incidencia en el color, los aromas y sabores de los vinos.

2.7 Caracteristicas de los vinos de altura

° Coloracion intensa

° Concentracion aromatica y de sabores

° Notas a fruta madura

° Acidez natural

° Frescura y fluidez

° Tipicidad varietal

° Expresion de terrufio

° Mayor presencia de taninos en el caso de los tintos

° Personalidad, caracter y expresividad (Bodegas Bianchi, 2019).

2.8 Influencia de distintos parametros en el vino

Johannes Ritter descubrié que el Sol, emite energia y no solo luz como se creia
antiguamente, esta energia es proyectada en forma de radiacion "invisible" de
longitud de onda mas corta que el Violeta y el Azul. Esa banda recibié el nombre
de "ultravioleta”. El Sol emite energia a la Tierra pero soélo entre un 6% a 7%
corresponde a la radiacion ultravioleta (UV). La intensidad UV varia con la
ubicacion geografica, por ejemplo, en el Ecuador los rayos caen directamente
sobre la superficie terrestre y la radiacion UV resulta ser mas fuerte, debilitAndose
a medida que nos alejamos del Ecuador ya sea hacia el Norte o el Sur. La altitud
determina la cantidad de radiaciéon UV que recibira el vifiedo, en zonas de alta
montaha el aire es mas limpio y la capa atmosférica que los rayos deben atravesar

mas delgada, es por ello que los rayos solares encuentran menor resistencia y
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llega mas UV, de manera que a mayor altitud mayor radiacion UV. Por cada 1000
metros de incremento de la altitud, la radiacion UV aumenta entre un 10% a un
12%. (Henry Oswaldo Benavides Ballesteros Instituto de Hidrologia, Meteorologia
y Estudios Ambientales — IDEAM, 2010).

La altura del vifiedo y la amplitud térmica tendran impacto en la concentracion de
Norisoprenoides, 2-metoxi-3-isobultil pirazina de polifenoles y acidos orgéanicos. (Leila
Falcao (s.f)).

Debemos considerar a la latitud como un factor importante ya que los vifiedos mas
cercanos al ecuador tendran mayor calor acumulado.

La altitud tiene un claro efecto sobre la climatologia, cuales son las diferencias que
definen lo que es un vifiedo de altura y como influyen estas en las uvas y el vino que
se produce.

Efectos:

Debido a la altitud hay una disminucién del contenido de oxigeno en el aire y por ello
un aumento del riesgo de heladas que podrian dafar la vid, en determinados
momentos del ciclo vegetativo. Existe una mayor probabilidad de fendmenos
meteorolégicos, como granizo o fuertes vientos que pueden provocar corrimiento del
racimo o provocar dafios significativos al vinedo. También a mayor altitud se reduce
significativamente la cantidad de varietales que podrian cultivarse y por ultimo la
erosion del suelo puede ser un problema ya que muchos vifiedos se encuentran en
fuertes pendientes, y las lluvias y los aluviones podrian derrumbar los suelos.

Los tipos de suelos son cambiantes en pequehas areas, esto implica diferentes
niveles de fertilidad y ritmos variados de maduracién de las uvas, la eleccion del
momento 6ptimo de vendimia puede ser mas engorroso determinarlo.

Las temperaturas medias de estos vifiedos seran inferiores ya que se considera que

por cada 100 metros que aumenta la altitud sobre el nivel del mar se produce un
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descenso de entre 0,6 y 1 en la temperatura media de ese vifiedo y por ello una
mayor amplitud térmica. Se produce un aumento de la intensidad de la luz y de la
radiacion ultravioleta (UV) por la reducciéon del espesor de la atmdsfera que supone
el aumento de altitud ya que los cielos estdn mas limpios y menos nubosos. La
intensidad luminica no necesariamente produce una elevacion de la temperatura ya
gue la altura actua como moderador del calor.

2.9 Temperaturay Amplitud Térmica

A mayor altitud la temperatura desciende (casi un grado cada 100 metros), lo que
hace que el clima sea mas fresco y que, como consecuencia, los vinos sean también
mas frescos, acidos y longevos.

Las temperaturas mas bajas producen que la maduracion de las uvas sea mas
tardia, logrando que estas presenten un mejor equilibrio entre azucar y acidez. Como
consecuencia, los vinos también presentan un color mas vivo y, debido a la
intensidad de la luz, se desarrollan mas aromas y sabores (Cuatro pasos, 2019).

La amplitud térmica es importante desde dos distintos puntos de vista. Hay una clara
diferencia térmica entre las estaciones, lo que facilita un adecuado ciclo anual de la
vid, y una notable diferencia entre las temperaturas del dia y de la noche que facilita
la acumulacién de aromas y la retencion de acidez en las bayas.

El ritmo de maduracién de las uvas en los vifiedos de altura es, en general, mas
lento debido a que la amplitud térmica es elevada, con grandes diferencias entre la
temperatura maxima del dia y la minima de la noche. Durante el dia el aumento de la
luminosidad solar y de las emisiones de rayos ultravioletas (UV) facilitan el proceso
de fotosintesis, llevando a un desarrollo mas rapido de los azucares en la baya, pero
la llegada de la noche con un pronunciado descenso de las temperaturas, detendra
por completo este proceso. Esta situacion tiene como consecuencia un ritmo de

maduraciéon mas lento que alarga el ciclo madurativo y ayuda a mantener los aromas
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ademéas de conservar elevados los niveles de acidez, que tienden a disminuir
mientras las uvas maduran y aumentan los niveles de azlcar. En estas condiciones
se obtienen vinos con pH mas bajos que presentan un caracter mas fresco. Los
niveles de azucar y acidez en las uvas pueden ser muy dependientes de las
condiciones topogréficas especificas del vifiedo. Dos vifiedos situados a la misma
altura pueden producir por tanto uvas con niveles muy diferentes de azlcar y acidez

(Aprender de Vino, 2018).

2.10 indice UV

Las elevadas radiaciones solares que implican las mayores altitudes obligan a las
uvas a desarrollar mecanismos de defensa para evitar su deterioro. Es frecuente que
en estas situaciones las bayas desarrollen hollejos mas gruesos, fendbmeno que
tiene como contrapartida positiva un aumento de la carga fendlica de los mostos que
se obtienen de ellas. En el vino se producird una mayor concentracion de color, una
acumulacion de aromas y sabores de fruta y en el caso de los taninos, ademas de
aumentar, presentaran la caracteristica de ser mas redondos y suaves (Aprender de

Vino, 2018).

Otro factor que influye en la calidad de la uva es la luminosidad, el indice UV
(radiacion ultravioleta). La luminosidad influye notablemente en el espesor del hollejo
de la uva, donde se concentran los aromas y el color de la uva. Por efecto de la
incidencia de los rayos UV, la uva tiende a protegerse engrosando el espesor de su

hollejo y asi sus aromas (Alto de Inazares, 2019).

2.11 Radiacién Ultravioleta-B en el ambiente

Ademas de la absorcién por el ozono estratosférico, hay una variedad de factores

gue influyen sobre la cantidad de UV-B a la que las plantas estan expuestas
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(McKenzie et al., 2003; Paul y Gwynn-Jones, 2003). Uno de los factores mas
importantes que afectan los niveles de UV-B es el angulo solar, ya que determina la
trayectoria de la luz a través de la atmoésfera. Asi, la radiacion UV-B es mayor en los
tropicos y menor en las latitudes mas altas. La elevacion del sol varia con las
estaciones del afio y a lo largo del dia por lo que, en latitudes medias y altas, las
intensidades de UV-B son mayores en verano que en invierno. Otro factor
significativo es la altitud, que incrementa los niveles de UV-B debido a que hay
menos masa de aire y mayor transparencia atmosférica a las radiaciones de menor
longitud de onda a medida que nos elevamos (Madronich et al., 1995; McKenzie et
al., 2003). Los niveles de UV-B también varian por las condiciones meteorologicas
(nubosidad, reflexion superficial y polucion atmosférica), ademas de la absorcion por
las canopias vegetales que reducen fuertemente las cantidades de UV-B que

alcanzan a las plantas (Berli, 2007).

2.12 Respuestas de las plantas a UV-B

Altos niveles de UV-B podrian causar varios dafios a los compuestos celulares en
las plantas como al ADN, proteinas y lipidos, la inhibicion de reacciones de
fotosintesis y en los procesos de la membrana celular, etc. (Bjérn, 1996; Jansen et
al., 1998; Schmitz-Eiberger y Noga, 2001, Frohnmeyer y Staiger, 2003). Las plantas
han desarrollado una defensa antioxidante con mecanismos enzimaticos como no
enzimaticos (Karabal et al., 2003), con moléculas antioxidantes, carotenoides,
tocoferoles, acido ascorbico y glutation. Si la planta se ha aclimatado a un ambiente
determinado, los mecanismos de fotoproteccion y reparacion son suficientes para
evitar los danos por radiacion UV-B. Niveles excesivos de UV-B provocan cambios
en la morfologia y desarrollo de las plantas, como la inhibicion en la extension de

tallos y reduccion del alargamiento de los entrenudos, disminucion en el area foliar,
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incrementos del espesor de las hojas, capas de células epidérmicas, ceras
epicuticulares y pubescencia. Produce, alteraciones en el momento de floracidn,
reduccion de la fertilidad y disminucidon de la biomasa (Tevini y Teramura, 1989;
Ballaré et al., 1996; Bjorn, 1996; Rozema et al., 1997; Jansen et al., 1998; Pinto et
al., 1999; Frohnmeyer y Staiger, 2003; Semerdjieva et al., 2003). Los rayos UV-B
regulan la morfologia, el desarrollo de las plantas, el metabolismo y por lo tanto
modulan la composicién quimica de las células. Los UV-B estimulan la biosintesis de
metabolitos secundarios, en particular compuestos fendlicos que absorben UV B
(UVAC, ultravioletabsorbingcompounds) y estos se concentran en las vacuolas de
las células de los hollejos. (Hahlbrock y Scheel, 1989; Day et al., 1992; Olsson et al.,
1998; Kakani et al., 2003; Manetas, 2003). Los flavonoides, principalmente los
flavonoles, interactian con los &cidos hidroxicinamicos para la proteccion y
garantizar la descendencia a través de la absorcién de UV, limitando su penetracion
en los tejidos y dafos a las semillas. (Caldwell et al., 1983; Bornman et al., 1997;

Jenkins et al., 1997; Frohnmeyer y Staiger, 2003; Nagata et al., 2003).

2.13 Acido Abscisico y Compuestos Fendlicos

El acido abscisico (ABA) es una fitohormona de naturaleza terpénica, que deriva de
los carotenoides (Milborrow, 2001). Los procesos de biosintesis, catabolismo,
conjugacion, transporte y compartimentalizaciéon se encargan de regular los niveles
de esta fitohormona en todos los tejidos en cada momento del desarrollo (Schwartz y
Zeevaart, 2004). EI ABA es transportado por xilema y floema en su forma conjugada
y luego depositado en los destinos. La biosintesis de ABA y su concentracion varia
en diferentes tejidos en respuesta a cambios climaticos en las condiciones
ambientales. EI ABA se relaciona con respuestas de las plantas a algun tipo de

estrés bidticos y abioticos, como pueden ser la sequia, altas temperaturas, heladas
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y radiacion UV controlando los procesos fisioldgicos y bioquimicos en las plantas, el
ABA regula la aclimatacion a condiciones ambientales adversas (Pastori y Foyer,
2002; Seki et al., 2002; Zhu, 2002; Kollist et al., 2007; Negi et al., 2008; Vahisalu et
al., 2008). El ABA induce la sintesis de compuestos fendlicos en las bayas (Jeong
et al., 2004). La concentracién de ABA en los hollejos de las bayas aumentan en el
envero es decir en el inicio de la maduracion, cuando las bayas se ablandan,
empiezan a acumular azucar y las variedades tintas desarrollan color, luego
disminuyen hasta ser bajos en la cosecha (Coombe y Hale, 1973; Diring et al.,
1978; Baigorri et al., 2001; Antolin et al., 2003; Nambara y Marion- Poll, 2005; Gagné
et al., 2006; Deytieux-Belleau et al., 2007; Wheeler et al., 2009). La suposicion de
gue el ABA controla la maduracién de las bayas de vid, un fruto no climatérico, ha
sido justificada por la demostracion que aplicaciones de ABA incrementan varios de
los procesos involucrados, como la biosintesis de antocianos (Mori et al., 2005;

Gagné et al., 2006; Peppi et al., 2006; Peppi et al., 2007).

Algunos compuestos fenolicos son compuestos protectores que absorben la
radiacion ultravioleta (Croteau et al., 2000). Los compuestos fendlicos derivan de las
rutas biosintéticas de los fenilpropanoides y de los flavonoides, e incluyen a los
acidos fendlicos (hidroxicinamicos e hidroxibenzoicos), a los estilbenos como el
resveratrol y a los flavonoides como los antocianos, flavonoles, flavanoles vy

dihidroflavonoles (Castellarin et al., 2007).

2.14 Sanidad

Cuando la humedad ambiental es alta, nos trae problemas por enfermedades
fungicas en los vifiedos. A mayor altura obtendremos una mayor incidencia del aire,

lo que se traduce en un mejor estado de salud de la vifia, que se ve menos
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amenazada por las enfermedades que acostumbran afectar a la vid (Cuatro pasos,

2019).

2.15 Del envero a la maduracion de la uva

Finalizando el envero desaparece la clorofilay el verde de la baya se torna amarillo,
en las uvas blancas y rojo a negro en las uvas tintas. Se reduce o anula la
fotosintesis, disminuye la acidez y los aromas herbaceos. La uva acumula azucar y
comienza la sintesis de los aromas varietales y sus precursores y de las
antocianinas y flavonoles que alcanzaran el maximo durante el punto de madurez
fisiologico. Al final de este periodo las pectinas de las células comienzan a
hidrolizarse, facilitando la posterior transferencia, durante la vinificacion, de las
sustancias acumuladas. Los acidos disminuyen durante la maduracion. La uva verde
es muy acida y con el avance de la madurez la acidez rapidamente bajaa 6 - 7 g.L*
expresados en tartarico, cantidad compatible con los aspectos gustativos del vino.
Los acidos mas importantes, el tartarico y el malico, son “respirados” o destruidos
por la respiracion de las células. Este proceso es mas acentuado en el caso del

malico que del tartarico (Curso Superior de Degustaciones de Vinos INTA, 2007).

La evolucion del acido malico es la principal responsable de la disminucion de la
acidez durante la maduracién. Cuanto mas calido es el verano (temperaturas medias
maximas superiores a 30°C) mas disminuye el acido malico pero nunca llega a ser
nulo. En veranos frios la cantidad aumenta (Peynaud, 1977). Incluso algo de este
acido es transformado en azucar al final de la maduracion. Es responsable de las
diferencias de acidez de un afio al otro y también en parte de la diferente acidez de
las diferentes cepas. El tartarico es mas estable, llega a la maduracién en cantidad

apreciable y es el principal responsable de la acidez del futuro vino. Baja durante los
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periodos de sequedad y vuelve a aumentar luego de las lluvias (Catania y Avagnina

del Monte, 1980).

2.16 Antecedentes

Hay trabajos que relacionan la influencia de la altitud del vifledo en las
caracteristicas finales del vino pero en otras zonas vitivinicolas tanto en la provincia
como en el pais y en algunos casos con otros varietales y considerando otras
variables del terroir como las mas relevantes, estos se detallan a continuacion.

En el trabajo denominado “Vinos de Altura del Noroeste Argentino” (Barroso et al.,
2018), se estudiaron diferentes variedades incluyendo Cabernet Sauvignon en las
provincias de Salta y Jujuy, ubicados a altitudes desde 1575 hasta 2756 m.s.n.m.
Los resultados indicaron una marcada influencia de las temperaturas y altitud en las
variables del vino, principalmente las relacionadas al color y demas caracteristicas
sensoriales, mostraron diferencias significativas entre los vinos de una misma
variedad, provenientes de vifiedos ubicados en distintas zonas viticolas de
caracteristicas topograficas y de altitudes diferentes. A mayor altitud, y en
combinacion con temperaturas mas bajas, los vinos presentaron mayor intensidad
de matices violeta y negro, con marcada presencia aromatica de frutos secos y
frutas deshidratadas. Vinos provenientes de sitios de menor altura, se expresaron de
manera mas variada, presentando un mayor abanico aromatico, siendo a su vez
menos astringentes y presentaron menor intensidad de amargor. Esta descripcion
general podria resumir el perfil de los vinos bajo estudio. Sin embargo, a pesar de
aplicar una metodologia estandar de elaboracion de vinos, los perfiles de los vinos
bajo estudio fueron variables afio a afio, independientemente de la altitud,
topografia, y demas variables ambientales no contempladas en este estudio

(humedad, precipitaciones, ocurrencia de heladas, entre otros).
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Segun el trabajo, “Caracterizacion fendlica de vinos de Cabernet Sauvignon de
diferentes indicaciones geogréficas de Mendoza, Argentina: efectos del material
vegetal y medio ambiente” (Mufioz et al., 2021) concluyeron que los rendimientos de
frutos (nimero de racimos por planta) y la composicion fendlica de los vinos estan
influenciadas por el medio ambiente, el material vegetal y su interaccién. El medio
ambiente tiene una relacion directa con las condiciones climaticas en las IG
estudiadas (Agrelo, Pampa El Cepillo, Altamira y Gualtallary) destacando la mayor
concentracion de algunos compuestos fendlicos especificos o familias a
temperaturas mas bajas e IGs de mayor altitud. Hubo similitudes en la composicién
fendlica entre Pampa El Cepillo y Altamira, mientras que se observaron mayores
diferencias entre Agrelo y Gualtallary. Gualtallary presentd los niveles mas altos de
antocianinas, quercetina y trans-resveratrol. La mayor cantidad de estos compuestos
en Gualtallary se asocié con una mayor exposicion de las plantas a los rayos UV-B
en este entorno de gran Altitud. Los resultados sugieren la posibilidad de identificar
vinos Cabernet Sauvignon de diferentes origenes de Mendoza que estén asociados
a diferente material vegetal.

En el trabajo “Huellas dactilares de las principales variedades de vinos argentinos:
diferenciacion de terrufios mediante analisis inorganicos, organicos e isotopicos
estables acoplados a quimiometria” (Di Paola-Naranjo et al.,, 2011) en el que se
analizaron vinos de tres provincias (Mendoza, San Juan y Cérdoba) se concluy6 que
tanto la composicion elemental como la isotépica permiten una buena diferenciacion
entre estas amplias regiones. Se debe tener en cuenta que los vinos utilizados en
este estudio, al ser elaborados en diferentes bodegas, no se respetaron las
condiciones de vinificacion estandarizadas.

Tanto en el trabajo de Catania y Avagnina 2007 como asi también en el trabajo de

Miguel-Tabares et al., 2002 se demostré que para una misma latitud la altura es la
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principal condicionante de la caracterizacion térmica de cada region y por ello la gran
responsable de la intensidad de color de los vinos tintos. En el sur de la isla de
Tenerife (Valle de Guimar), se realizé un estudio de la composicién de la uva y
fundamentalmente del potencial de color durante la maduracion de las variedades
tintas Listdn negro y Ruby Cabemet en dos vifiedos situados a diferentes alturas
sobre el nivel del mar. Se han determinado los parametros de maduracion
convencionales y el contenido de antocianos totales y extraibles para estimar todas
las principales caracteristicas fendlicas. Se detectaron diferencias significativas entre
las variedades, junto con una clara influencia de la altitud del vifiedo en la

acumulacion de color y sustancias fendlicas en las uvas.

2.17 Objetivos
2.17.1 Objetivos Generales

A. Evaluar la influencia de la altitud en distintas zonas vitivinicolas sobre los vinos

Cabernet Sauvignon del Valle de Uco.

2.17.2 Objetivos Especificos

A. Describir la evolucion de los estados fenoldgicos de la planta de Cabernet
Sauvignon en distintas zonas vitivinicolas.

B. Caracterizar antocianos, taninos y color de vinos Cabernet Sauvignon del
Valle de Uco.

C. Caracterizar quimica y sensorialmente los vinos Cabernet Sauvignon del Valle

de Uco.

D. Determinar la interaccion entre la zona vitivinicola con las caracteristicas

sensoriales y quimicas finales de los vinos Cabernet Sauvignon del Valle de Uco.
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3. METODOLOGIA

Materiales y Métodos

3.1 Vifedos

Se trabajara sobre un total de tres vifiedos del Valle de Uco, provincia de Mendoza

(dos correspondientes al departamento de Tunuyan y uno al departamento de San

Carlos).

Vifiedo 1 (Finca Giusti)

Altitud: 1037 msnm

Coordenadas: 33°44°39" Sy 69°07°44" W.
Vifiedo 2 (Finca La Pichona)

Altitud: 1081 msnm

Coordenadas: 33°28'53" Sy 69°11°'51" W.
Vifiedo 3 (Finca Salentein)

Altitud: 1185 msnm

Coordenadas: 33°29°48" Sy 69°15°03" W.

San José -

\ N & -
“ : \ :
El Peral %‘ Villa Bastias *
AS TUNAS RIVER
N » Q

1 -
Zualtallary . o !
1G San Pablo ! LA .
‘ 'U“l)‘.‘,ﬂ MVER
2 .
5
v
\' §
ﬁ TUNUYAN

“ ~
SSG Los C bacayes

‘?/‘ Vista Flores
A "” 5 ) &

>

g * Canmpo Los Ande

!
. VT e

"J“. & ‘I(;l‘g:.l,'. \ltamita
3

%

-

wt Elindio
Tk :
El Cepilla,

SAN CARLOS

"8

Vifiedo Salentein 1185 msnm

Vinedo La Pichona 1081 msnm

Vifiedo Giusti 1037 msnm

Figura 7. Mapa de Valle de Uco: Principales Distritos e IGs. Fuente: Susana Balbo Wines, 2018.

Se procederd a la seleccion de las parcelas implantadas con el varietal en cuestion,
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Cabernet Sauvignon. Para representar correctamente la parcela en estudio y a su vez
disponer de material suficiente para la realizacion de las microvinificaciones, se
procedera a la identificacion de plantas sobre las que se realizaran los estudios y
muestreos correspondientes. Es por ello que se seleccionardn aquellas plantas que
cumplan con un buen estado sanitario.
Se seguira la evolucion de los estados fenoldgicos de estos vifiedos mediante
fotografias, para evaluar las fechas en las que ocurre cada estado fenoldgico en los
vifiedos en estudio.
Estados fenoldgicos a fotografiar:

a) Yema de invierno

b) Yema de algodon

c) Punta verde

d) Hojas extendidas

e) Racimos visibles

f) Plena floracion

g) Cuajado

h) Tamafio Guisante

i) Envero

j) Madurez
3.2 Vinos
Los vinos se obtendran a partir de uva varietal Cabernet Sauvignon. Se cosecharan
20 cajas de aproximadamente 18kg cada una en cada vifiedo, obteniendo un total de
360kg de materia prima para cada vino a elaborar. Se evaluaran un total de tres vinos
experimentales de variedad Cabernet Sauvignon, los mismos se elaborardn en el
Valle de Uco, Bodega Raffi.

3.2.1 Elaboraciéon de los vinos
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Se realizaran vinificaciones con los mismos criterios de elaboracion, es decir, las

mismas correcciones (agregados), levaduras, los mismos trabajos extractivos e

idénticos recipientes.

3.2.1.1 Correcciones (agregados)
3.2.1.1.1 Levaduras

Se agregaran 20 gr/HI

3.2.1.1.2 Nutrientes

Se agregaran 20 gr/HI

3.2.1.1.3 Metabisulfito

Se agregaran 12 gr/Quintal
3.2.1.2 Levadura

3.2.1.2.1 Descripcion
ZYMAFLORE® FX10 LAFFORT

Levadura Saccharomyces cerevisiae

para grandes vinos tintos, elegantes vy

estructurados. Levadura seca activa (LSA) seleccionada, no OGM, para uso

Enolégico. Apto para la elaboracion de productos destinados al consumo humano

directo, dentro del marco legal vigente para la enologia. Conforme al Reglamento

(UE) 2019/934. En el Anexo 4 se desarrollan las caracteristicas técnicas de levaduras.

Figura 8. Levaduras utilizadas en las Microvinificaciones. Fotografia propia.
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3.2.1.3 Nutrientes

3.2.1.3.1 Descripcion

FERMAID ® O LALLEMAND

Es un nutriente resultado de la Investigacion de Lallemand sobre el metabolismo del
nitrégeno durante la fermentacion. Es un autolisado de levadura unico con un alto
contenido de aminoécidos libres y péptidos, seleccionado por Lallemand. Contiene
nitrégeno 100% orgénico y no incluye sales de amonio (DAP 6 SDA). En el Anexo 4

se desarrollan las caracteristicas técnicas de nutrientes.
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Figura 9. Nutrientes utilizados en las Microvinificaciones. Fuente: Lallemand.
3.2.1.4 Metabisulfito
3.2.1.4.1 Descripcion
Metabisulfito de Potasio (Juan Messinas S.A Industrias Quimicas)
En mostos y vinos desarrolla una accidon antioxidante, antioxidasica y antiséptica
hacia la micloflora no deseada, facilita la solubilizacion de las substancias fendlicas.

En el Anexo 4 se desarrollan las caracteristicas técnicas del metabisulfito.
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Figura 10. Metabisulfito utilizado en las Microvinificaciones. Fuente: Juan Messin S.A.
3.2.1.5 Trabajos extractivos
Se realizaran pisones diarios para lograr extraccion de la materia prima,
principalmente polifenoles y color. Durante los primeros cinco dias de fermentacién
alcohdlica se realizaran dos pisones, uno por la mafiana y otro por la tarde y a partir
del sexto dia solo un pison hasta el dia del descube.
3.2.1.6 Recipientes
Se utilizaran tres tanques PVC de 500 litros cada uno con sus respectivas aberturas

inferiores para la fermentacion de la materia prima.

Figura 11. Tanques utilizados en las Microvinificciones. Fotografia propia.
Una vez terminada la fermentacion alcohdlica se utilizardn tanques de 25 litros cada
uno para la guarda del vino hasta su embotellado, el mismo se realizara en botellas

de vidrio, verdes, de 750ml con tapa rosca. El vino ya embotellado se guardara en la
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cava de la FCAI, San Rafael, provincia de Mendoza a una temperatura controlada

hasta las respectivas degustaciones.

B

f

Figura 12. Recipientes utilizados para almacenar vino. Fotografia propia.
3.3 Analisis Fisicos-Quimicos
Se analizaran semanalmente las muestras de los vifiedos desde un mes antes de su
aproximada y tentativa fecha de cosecha, una semana antes a su cosecha de
analizaran de forma diaria.
3.3.1 Bayas
Se tomara registro del peso de baya a medida que la uva madure.
Una vez molidas las bayas y homogeneizadas se determinara porcentaje de sélidos
solubles por refractrometria, pH por potenciometria, acidez total por titulacion
volumétrica y mediante tabla una vez obtenido el Brix° (porcentaje de solidos
solubles) se obtendra azucares y alcohol potencial.
También se analizaran Antocianos mediante método Glories (técnica descripta en el
Anexo 2), en la primera toma de muestra y en el dia de la cosecha.
3.3.2 Mostos y Vinos
Se realizardn en diferentes momentos coordinando con el director de tesis, las
siguientes determinaciones, teniendo en cuenta las técnicas homologadas por el

Instituto Nacional de Vitivinicultura y la Organizacién Internacional de la Vifia y el Vino,

29



también se utilizara un analizador de vinos “Foss”:

-Temperatura

- Baumé

_pH

-Acidez Total

-Acidez Volatil

-Alcohol

-Azlcar

-Densidad

-Cromatografia de placas para determinacion de fermentacion malolactica

-Anhidrido sulfuroso Libre y Total

-Color (mediante Espectrofotdmetro UV-Visible)

-Antocianos (Espectrofotdmetro UV-Visible)

-Taninos (Espectrofotdmetro UV-Visible)

3.4 Analisis Sensorial de vinos

La evaluacion sensorial de los vinos se llevara a cabo con un panel de tipo
descriptivo, conformado por degustadores profesionales. Se realizaran dos
degustaciones una en septiembre y otra en diciembre en las cuales se calificaran los
atributos de los vinos elaborados. Las degustaciones tendran lugar en las
instalaciones de la FCAI, San Rafael, provincia de Mendoza. Una vez realizadas las
mismas se expondran los resultados en graficos radiales de Excel para su respectivo
analisis.

3.4.1 Visual

-Se calificara la intensidad de color de la siguiente manera:

Intensa, 5 puntos

Mediana, 3 puntos
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Baja, 1 punto

-Se calificara la tonalidad de color de la siguiente manera:
Rojo intenso, 5 puntos

Rojo débil, 3 puntos

Poco oxidado, 1 punto

3.4.2 Olfativa

-Se calificara la caracterizacion olor de la siguiente manera:
Frutado, 5 puntos

Floral, 5 puntos

Complejo, 5 puntos

-Se calificara la intensidad olor de la siguiente manera:
Intensa-Muy aromatico, 5 puntos

Mediana, 3 puntos

Baja-Poco aromatico, 1 punto

-Se calificara la limpieza/fineza de la siguiente manera:
Limpio-Agradable, 5 puntos

Aceptable, 3 puntos

Sucio-Desagradable, 1 punto

3.4.3 Gustativa

-Se calificara intensidad de aroma en boca de la siguiente manera:
Intensa-Muy aromatico, 5 puntos

Mediana, 3 puntos

Baja-Poco aromético, 1 punto

-Se calificara el equilibrio gustativo de la siguiente manera:
Equilibrado, 5 puntos

Algo desequilibrado, 3 puntos
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Desequilibrado, 1 punto

-Se calificara el cuerpo de la siguiente manera:

Cuerpo alto-Estructurado, 5 puntos

Cuerpo medio-Redondo, 3 puntos

Cuerpo bajo-Flaco, 1 punto

-Se calificara la persistencia de la siguiente manera:

Muy persistente, 5 puntos

Bastante, 3 puntos

Poco persistente, 1 punto

3.4.4 Valoracién Global

-La valoracion global se calificara de la siguiente manera:

Excelente, 5 puntos

Muy Bueno, 3 puntos

Satisfactorio, 1 punto

3.4.5 Tratamiento Estadistico

Los datos se trabajaran mediante el programa Excel. Las mediciones de la
investigacion fueron sometidas, variable por variable, al analisis de la varianza,
complementando con la comparacién de medias por prueba de Tukey. Para ello se
emplea el programa estadistico InfoStat 2020 version estudiantil. En el Anexo 1 se
desarrolla el tratamiento estadistico de los datos.

3.5 Parametros estudiados, analizados

3.5.1 Temperaturas

La Pichonay Salentein (misma estacién de medicion)

Estacién: Agua Amarga

Departamento: Tunuyan

Propiedad: Salentein
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. Grafico de temperaturas de Vifiedos La Pichona y Salentein.

Giusti
Estacion: La Consulta

Departamento: San Carlos

Propiedad: INTA
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Figura 14. Grafico de temperaturas de Vifiedo Giusti.

Fuente: https://www.mendoza.gov.ar/contingencias/
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3.5.2 Radiacion UV
La radiacion UV aumenta un 4% cada 300 metros (IDEAM, Tiempo y Clima, Quimica

de la atmosfera, Radiacion Ultravioleta, Generalidades de la Radiacion Ultravioleta).

Por lo tanto, el vifiedo Salentein recibira un 2 % mas de radiacion UV que el vifiedo
Guisti y un 1,4 % mas que el vifiedo La Pichona. A su vez, el vifiedo La Pichona

recibira un 0,60 % mas de radiacion UV que el vifiedo Guisti.

3.5.3 Suelos

Jm

Figura 15. Giusti, calicata Figura 16. Calicata en Figura 17. Calicata en

en Altamira. Vifiedo La Pichona. Vifiedo Salentein, San
Fuente: Altos Las Fotografia propia. Pablo. Fotografia
Hormigas, Blog. propia.

Los suelos de los tres vifiedos en estudio estan ubicados en el Valle de Uco, un valle
muy heterogéneo en materia de suelos en Mendoza, donde hay una gran cantidad de
suelos pobres y arenosos como asi también suelos ricos que pueden estar

compuestos por calcareo, caliche, caliza, cal, granito, grava, entre otros.
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4. RESULTADOS

4.1 Seguimiento Fenoldgico de los vifiedos

Se realiz6 un seguimiento fotografico de los diferentes estados fenoldgicos de los tres
vifiedos en estudio, desde el estado invernal, dormicion, hasta la madurez de las uvas
para poder obtener un conocimiento general de los vifledos, estado de sanidad,
manejo del vifiedo y considerar estos factores al momento de la ponderacion de

resultados.

Yema de invierno

s

Figura 18. Giusti 9/9/2020 Figura 19. La Pichona Figura 20. Salentein

yema invernal. Fotografia 9/9/2020 yema invernal. 9/9/2020 yema
propia. Fotografia propia. invernal. Fotografia
propia.

Yema de algodon

y"' o

Figura 21. La Pichona Figura 22. Salentein

13/10/2020 yema de 14/10/2020 yema de
algoddn. Fotografia propia. algodon. Fotografia
propia.
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Punta verde

Figura 23. Giusti
12/10/2020 yema punta
verde. Fotografia propia.

Hojas extendidas

% 1% 8 )

21/10/2020 hojas ya
extendidas. Fotografia
propia.

Racimos visibles

Figura 29. Giusti
15/11/2020
racimos a simple
vista. Fotografia
propia.

Figura 25. Salentein
21/10/2020 yema punta
verde. Fotografia propia.

Figura 24. La
Pichona
19/10/2020
yema punta
verde.
Fotografia
propia.

Figura 28. Salentein
28/10/2020 hojas ya
extendidas. Fotografia
propia.

Figura 27. La Pichona
28/10/2020 hojas ya
extendidas. Fotografia
propia.

Figura 30. La Pichona Figura 31.
18/11/2020 racimos a Salentein
simple vista. Fotografia 18/11/2020

racimos a simple
vista. Fotografia
propia.

propia.
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Plena floracion

Figura 32. Giusti
21/11/2020 plena
floracidn de la vid.
Fotografia propia.

Figura 35. Giusti
24/11/2020
cuajado del

grano. Fotografia
propia.

Tamano Guisante

Figura 38. Giusti
28/12/2020 grano
tamano guisante.
Fotografia propia.

Figura 33. La
Pichona
23/11/2020 plena
floracién de la vid.
Fotografia propia.

Figura 36. La
Pichona
30/11/2020
cuajado del grano.
Fotografia propia.

» e::: :
Figura 39. La Pichona
6/1/2021 grano
tamano guisante.
Fotografia propia.

Figura 34. Salentein
25/11/2020 plena
floracién de la vid.
Fotografia propia.

Figura 37. Salentein
2/12/2020 cuajado
del grano.
Fotografia propia.

Figura 40.
Salentein
6/1/2021 grano
tamano guisante.
Fotografia propia.
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Figura 41. Giusti 19/1/2021 Figura 42. La Figura 43.

envero del racimo. Pichona Salentein
Fotografia propia. 25/1/2021 27/1/2021 envero
envero del del racimo.
racimo. Fotografia propia.
Fotografia
propia.
Madurez

- S 2 o =

Figura 44. Giusti 7/3/2021

Figura 46.
uva en proceso de 14/3/2021 uva en Salentein
madurez. Fotografia proceso de madurez. 15/3/2021 uva
propia. Fotografia propia. en proceso de
madurez.
Fotografia
propia.

El seguimiento fenoldgico de los vifiedos nos demuestra a través de las fotografias y
las fechas de las mismas que el vifiedo Giusti en la mayoria de sus estados
fenologicos presentd un anticipo de una semana aproximadamente a diferencia de los
vifiedos La Pichona y Salentein que poseen fechas similares entre si. Esto se debe a
la diferencia de temperaturas climaticas medias, minimas y maximas entre otros
factores que presenta Guisti con respecto a los vifiedos ubicados a mayor altitud, es
decir, La Pichona y Salentein. Ademas, Giusti es un vifiedo con mayor estrés

causado por dafios de granizo y posee menos kilogramos por quintal que los demas

38



vinedos.

4.2 Seguimiento de Madurez, Analisis Pre cosecha

Tabla 1: Seguimiento de Madurez, Analisis Pre Cosecha.

Fecha de toma de muestra y analisis

Pa:f:‘e V;';e 08/03/ | 15/03/ | 22/03/ | 29/03/ | 01/04/ | 05/04/ | 09/04/ | 12/04/ | 15/04/
2021 | 2021 | 2021 | 2021 | 2021 | 2021 | 2021 | 2021 | 2021
Giusti 242 | 23,5
La
oy | Picho | 22 22,7 22 21 23 23,7 23,7
na
Stae'i';" 202 | 21,1 | 213 | 21,3 22,8 234 | 24
Giusti 14,18 | 13,7
La
Alcohol | picho | 12,67 | 13,15 | 12,67 | 12 13,36 | 13,84 13,34
Potencial na
Stae';" 11,46 | 12,06 | 12,2 | 12,2 13,22 13,63 | 14,05
Giusti 63 | 577
La
Acidez | Picho | 75 | 727 | 675 | 75 7,42 | 683 5,74
Totalgr/l | na
Sta;i‘;" 12,68 | 922 | 952 | 11,17 9,22 9,75 | 637
Giusti 354 | 3,54
La
o | Picho | 328 | 344 | 345 | 336 339 | 333 3,59
na
Sta:;" 3,18 | 333 | 33 | 3,14 3,37 3,17 | 34
Giusti 1,07 | 1,12
La
Pesode | Picho | 1,28 | 1,23 | 1,28 | 1,38 1,29 | 1,24 1,26
baya gr na
sta:::‘" 137 | 124 | 136 | 1,22 1,4 123 | 1,29
Giusti 2403 | 2323
La
Aziicar | Picho | 214,8 | 222,9 | 2148 | 2033 2264 | 234,6 2346
g/ na
sta:i‘:‘" 194,2 | 204,5 | 206,8 | 2068 224,1 231,1 | 238,2

En el Anexo 3 se desarrollan graficos de seguimiento de madurez para cada vifiedo.
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Tabla 2: Cronograma de trabajos enoldgicos.

Fecha de

- Cosecha, Fecha de Fec.h ade Fecha de Fecha de
Vifiedo . , Primer Segundo
vino Desvin Trasiego Trasiego Envasado
encubado g g
Giusti 01/04/2021 |11/04/2021|10/05/2021 | 12/06/2021 | 28/06/2021
La Pichona 15/04/2021 | 26/04/2021 | 24/05/2021 | 25/06/2021 | 28/06/2021
Salentein 15/04/2021 | 26/04/2021 | 24/05/2021 | 25/06/2021 | 28/06/2021

El vifiedo Giusti presentd una fecha de maduracion y cosecha anterior a los vifiedos
La Pichona y Salentein que presentaron fechas de maduracion similares. Se observan
valores esperados en cuanto a la evolucién de los °Brix, Acidez Total y pH llegando al
punto de maduracién 6ptimo para la cosecha, en La Pichona se observa como los
°Brix aumentan al final del proceso pero con una buena concentracion de acidez, por
ello se cosechd en la misma fecha que Salentein. Guisti presentd una leve desviacion
en cuanto a los °Brix y Acidez Total, debido a un estrés causado por dafos de

granizo. Fue un aflo con muchas precipitaciones, pero las uvas lograron un buen

estado de sanidad, con un contenido de azucar y acidos esperados.

Figuras 47 y 48. Andlisis Pre Cosecha: peso de baya y Acidez Total

. Fotografias propias.




Antocianos Pre Cosecha

Antocianos Pre cosecha Cabernet Sauvignon
2021

H Ficilmente Extraibles (mg/1)
H Antocianos Totales (mg/I)

= Antocianos no extraibles (%) // indice de Extrabilidad EA
1877.8

1755.3

29/3/2021 Inicial 1/4/2021  15/3/2021 Inicial  15/4/2021  15/3/2021 Inicial 15/4/2021
Finca Giusti Cosecha Finca Finca La Pichona Cosecha Finca La Finca Salentein Cosecha Finca
Giusti Pichona Salentein

Figura 49. Antocianos Pre Cosecha Cabernet Sauvignon 2021.

Figuras 50 y 51. Analisis Pre Cosecha: Antocianos. Fotografias propias.

En el Anexo 2 se desarrolla la Técnica completa de dichas determinaciones.

En los analisis de antocianos pre cosecha se evidencia una correlacion positiva entre
la altitud de la planta, que responderia al estrés provocado por los rayos UV vy la
cantidad de metabolitos secundarios generados, como son los antocianos, que son
sintetizados por las plantas como repuesta a un posible dafio a través del acido
abscisico que es una hormona que regula la adaptacién de la planta a distintas
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condiciones geogréficas/climéticas. Por ello el vifiedo Salentein posee mayor cantidad
de antocianos, seguido del vifiedo La Pichona y menor cantidad el vifiedo Giusti.

4.3 Cinética de Fermentacion

Cinética de fermentacion
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Figura 52. Cinética de fermentacion del mosto Cabernet Sauvignon cultivado en las diferentes
zonas vitivinicolas.
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Figura 53. Evolucién de la temperatura en funcién del tiempo de fermentacidn para el mosto
Cabernet Sauvignon de las distintas zonas vitivinicolas.

Las fermentaciones se desarrollaron sin inconvenientes, ya que no presentaron picos

de temperaturas, no hubo paradas de fermentacién y se obtuvieron vinos sin azlcar
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residual, debido a que se utilizaron LSA y nutrientes. Las curvas de fermentacién son

parecidas y se trabajé en forma estandarizada en los tres vinos, la extraccion fue

similar en todos los casos.

4.4 Anélisis de vinos

Tabla 3: Analisis generales en vinos, en diferentes fechas.

Analisis Generales

La La La Salen | Salen | Salen
Vino Giusti | Giusti | Giusti | Picho | Picho | Picho R . .
tein tein tein
na na na
Anilisis/Fecha 07/05/ | 14/12/ | 12/0a/ | 07/05/ | 14/12/ | 12/04/ | 07/05/ | 14/12/ | 12/04/
2021 | 2021 | 2022 | 2021 | 2021 | 2022 | 2021 | 2021 | 2022
Densidad g/cm?® | 0,9935 | 0,9938 | 0,9933 | 0,9927 | 0,9915 | 0,9917 | 0,9933 | 0,9922 | 0,9927
Alcohol %vol 1404 | 13,33 | 13,55 | 1434 | 1429 | 13,9 | 13,74 | 13,53 | 13,27
Azucar gFjled“Ctor 1,79 | 075 | 1,05 | 202 | 162 | 236 | 1,15 | 082 | 1,44
Ac. Total en acido
tartarico gl 556 | 599 | 593 | 567 | 55 | 48 | 625 | 548 | 4,95
Ac. Volatil en
acido acético g/l 0,33 0,24 0,26 0,34 0,3 0,32 0,30 0,34 0,4
Ac. Malico g/l 1,57 | 0699 | 0655 | 1,98 | 0,671 | 0,173 | 2,73 | 0,478 | 0,166
Ac. Lactico g/l 048 | 036 | 023 | 038 | 017 | 146 | 049 | 1,14 | 212
pH 378 | 384 | 376 | 3,76 | 3,78 | 393 | 378 | 3,85 | 3,95
SOZT;S"}'I Real 78 79 79 81 81 82 78 79 81
SO: Libre Real 33 31 30 32 30 29 34 32 31
mg/|
Abs. 420 0392 | 0,791 | 0,849 | 0451 | 0869 | 0,9 | 0505 | 0,957 | 0,983
Abs. 520 0676 | 1,188 | 1,198 | 0,811 | 1,352 | 1,3 | 0,941 | 1,423 | 1,351
Abs. 620 0,134 | 0,347 | 0,38 | 0,165 | 0,396 | 0,423 | 0,187 | 0,439 | 0,448
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Evolucion Matiz e Int. Col. Giusti

1.2
1 o ——
0.8
0.6 e
0.4
0.2
0
07/05/2021 14/12/2021 12/04/2022
Giusti Giusti Giusti
e M atiz 0.58 0.666 0.7085
= |ntensidad colorante 1.068 0.9898 1.0236

Figura 54. Evolucidn en el tiempo de Matiz e Intensidad Colorante en Giusti.

Evolucion Matiz e Int. Col. La Pichona

1.4
1.2 ee—
1
0.8
0.6 —_——
0.4
0.2
0
07/05/2021 14/12/2021 12/04/2022
La Pichona La Pichona La Pichona
e V]atiz 0.56 0.6422 0.6926
= |ntensidad colorante 1.262 1.1105 1.1001

Figura 55. Evolucién en el tiempo de Matiz e Intensidad Colorante en La

Pichona.
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Evolucion Matiz e Int. Col. Salentein

1.6
1.4 \
1.2
1
0.8
0.6 —
0.4
0.2
0
07/05/2021 14/12/2021 12/04/2022
Salentein Salentein Salentein
e \Matiz 0.54 0.6728 0.7273
= |ntensidad colorante 1.446 1.1899 1.1671

Figura 56. Evolucion en el tiempo de Matiz e Intensidad Colorante en
Salentein.

Evolucion Indice de Color Giusti

2000
1800
1600
1400
1200
1000
800
600
400
200
0

07/05/2021
Giusti

14/12/2021
Giusti

12/04/2022
Giusti

= |ndice de Color

1842

1486

1444

Figura 57. Evolucidén en el tiempo de Indice de Color en Giusti.
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Evolucion Indice de Color La Pichona

2500
1500
1000
500
0

07/05/2021 14/12/2021 12/04/2022

La Pichona La Pichona La Pichona

== |ndice de Color 2269 1729 1588

Figura 58. Evolucion en el tiempo de Indice de Color en La Pichona.

Evolucion Indice de Color Salentein

3000
2500 \\
2000
N
1500 —
1000
500
0
07/05/2021 14/12/2021 12/04/2022
Salentein Salentein Salentein
== |ndice de Color 2694 1768 1604

Figura 59. Evolucidén en el tiempo de Indice de Color en Salentein.



Comparacion Ac. Total y pH
12/04/2022

M Ac. Total en acido tartérico g/l ®pH

5.93

Giusti La Pichona Salentein

Figura 60. Comparacion de Acidez Total y pH de los vinos al 12/04/2022.

Comparacion Ac. Malico y Ac. Lactico
12/04/2022

M Ac. Malicog/l ™ Ac. Lactico g/l

2.12

1.46

0.655

Giusti La Pichona Salentein

Figura 61. Comparacién de Acido Mdlico y Acido Lactico de los vinos al
12/04/2022.

Se comprob6 que la Acidez Total disminuyé en mayor medida en Salentein seguido
de La Pichona, y a su vez en estos también aumentaron los valores de pH ya que
realizaron Fermentacién Malolactica, no siendo este el caso de Giusti que al no
realizar la Fermentacion Malolactica no presenta cambios significativos en Acidez

Total y pH. En el Anexo 3 se desarrollan otros gréaficos de determinaciones analiticas.
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4.5 Color en Vinos, Antocianos y Taninos

Tabla 4: Color en vinos.

Color en vinos antes de ser corregidos con SO?
analizados el 03/06/2021
.o - La .
Vifiedo Guisti Pichona Salentein
D.0. 420 0,371 0,502 0,531
D.0.520 0,714 0,993 1,109
Intensidad
Colorante 1,085 1,495 1,64
Matiz 0,52 0,51 0,48
Indice de 2088 2957 3425
Color
IPT % 43,3 51,9 58,4
I. de
Polimerizacion 63,6 62,2 67,6
%

Cabernet Sauvignon 2021 antes de ser corregidos con SO2
analizados el 03/06/2021

* Antocianos mg/L

Guisti La Pichona Salentein

Figura 62. Antocianos en vinos antes de ser corregidos con Anhidrido
sulfuroso.



Cabernet Sauvignon 2021 antes de ser
corregidos con SO2 analizados el
03/06/2021

H Taninos g/L

3.19

Guisti La Pichona Salentein

Figura 63. Taninos en vinos antes de ser
corregidos con Anhidrido sulfuroso.

En los analisis realizados se observo que a mayor altitud los vifiedos poseen mayor
cantidad de antocianos y taninos, se podria relacionar de esta forma la altitud con el

nivel de concentracién de estos polifenoles especificamente.

4.6 Degustaciones de vinos

Cabernet Sauvignon 2021 Degustacién 17/09/2021

Giusti

Color: buen color, considerando que los vinos no han sido clarificados ni filtrados.
Rojo bordo, con matices muy vivaces.

Aroma: notas herbales como pasto recién cortado, casis, frutas negras, moras, frutas
rojas frescas como cereza y guinda.

Cuerpo: cuerpo medio. Entrada dulce, medio de boca agradable, luego se corta un
poco y tiene un final un poco amargo. Vino corto y un poco amargo.

Comentarios: Es un vino sano, si en algin momento presentd Botrytis en la
fermentacion desaparecié. Tener en cuenta que no fue un buen afio para los

Cabernet Sauvignon ya que fue un afio muy hiumedo y con muchas lluvias, a pesar de
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esto es un vino con buena tipicidad y buena madurez. Tal vez el vifiedo necesité un
poco mas de calor.

La Pichona

Color: buen color. Rojo rubi intenso. Tonos granates.

Aroma: fruta roja, frambuesa. Frutos rojos frescos.

Cuerpo: tanino dulce, untuoso, persistente y redondo, no tiene aspereza. Boca
equilibrada.

Comentarios: Es el que presenta menor tipicidad varietal, aunque posee buena fruta,
es un vino con mucha sucrosidad.

Salentein

Color: el mejor color de las tres muestras, posee mayor materia colorante y
antocianos. Rojo profundo y de mucha intensidad.

Aroma: hierbas, pimiento verde, menos fruta, especias, pirazinico, pimienta,
mentolado, eucalipto, floral. Aroma complejo.

Cuerpo: mayor y mejor tanino, mejor volumen en boca, buen cuerpo complejo y
elegante. Tanino redondo, sobresale su acidez, boca con mucha estructura. Algo
astringente.

Comentarios: Es el que presenta mayor tipicidad varietal (presencia de pirazina). Es
el de mejor calidad y esta en un nivel superior a los anteriores, €s un vino muy joven
gue necesita un paso por barrica.

Conclusion

En general los vinos presentan gran calidad enoldgica y no poseen defectos. El Unico
gue posee un leve defecto es Giusti, el amargor se puede dar por la presencia de
hexanal, C6, pasto recién cortado, escobajo. Pero en lineas generales son todos
vinos francos y correctos. Se diferencian claramente entre si. Por ello tener en cuenta

gue no sdlo la altura influye en las caracteristicas de los vinos, sino también el terroir
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de cada vifiedo, mas all4 de que las microvinificaciones fueron estandarizadas, juega
un papel muy importante el material genético, el trabajo del hombre, las labores
culturales, suelos, amplitud térmica, radiaciones UV, temperaturas. La preferencia fue
Salentein.

Tabla 5: Resumen de valoracién de distintos parametros de los vinos volcados en las
planillas entregadas a los degustadores, valor minimo a colocar 1 y valor maximo a

colocar 5.

Intensa

Intensidad de color Mediana

Baja
Rojo Intenso
Rojo débil
Poco Oxidado

Visual

Tonalidad

Frutado

Floral
Complejo
Intensa-Muy Aromatico
Mediana
Baja-Poco Aromatico
Limpio-Agradable
Aceptable
Sucio-Desagradable
Intensa-Muy Aromatico
Mediana
Baja-Poco Aromatico
Equilibrado

Caracterizacion Olor

Olfativa Intensidad Olor

Limpieza/Fineza

Intensidad Aroma
Boca

Equilibrio Gustativo Algo Desequilibrado

Desequilibrado

Gustativa
Cuerpo alto-Estructurado

Cuerpo Cuerpo medio- Redondo

Cuerpo bajo-Flaco

Muy Persistente

Persistencia Bastante

Poco Persistente

Excelente

VALORACION GLOBAL Muy Bueno

RWURIWU(R WU R(WOV(RIWU R WO |RIWOnO U VR WO |=Wwun

Satisfactorio
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Cabernet Sauvignon 2021

Salentein *s=LaPichona e=®==Giusti

Intensidad de color
5
4.5 e
4

5.2 -

./
2.5
. . 2 . .z
Persistencia y 1.5 w+ Caracterizacion Olor

Valoracién Global Tonalidad

1
0.5
0

Intensidad Olor

Equilibrio Gustativo Limpieza/Fineza olor

Intensidad Aroma Boca

Figura 64. Grafico de valoracidn Sensorial, primera degustacién (trece degustadores).

El grafico muestra que el vino obtenido con uva del vifiedo Salentein fue el mejor
valorado en todos sus parametros, ya que posee las calificaciones mas alejadas del
centro del grafico, seguido de La Pichona y menos valorado fue Giusti ya que posee
calificaciones mas cercanas al centro del grafico.

Cabernet Sauvignon 2021 Degustacién 21/12/2021

Giusti

Color: intenso a medio tipico del varietal, levemente oxidado. Rojo a rojo intenso.
Aroma: especiado, vegetal, menta, algo de cuero, eucalipto, mermelada. Algo
molesta, leve olor a consultorio de dentista. Algo pirazinico.

Cuerpo: vegetal, levemente amargo, buena estructura. Vino de paladar medio.
Comentarios: Tal vez posee una leve oxidacion, evolucién.

La Pichona

Color: Excelente color, rojo intenso.
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Aroma: Complejo, caracteristico del varietal. Algo frutado.

Cuerpo: boca muy caracteristica del varietal, excelente estructura, muy persistente.
Tanino redondo.

Comentarios: el vino mas redondo y equilibrado de las tres muestras.

Salentein

Color: intenso a medio tipico del varietal, muy bueno rojo a rojo intenso.

Aroma: especiado, vegetal, muy tipico del varietal. Algo carnico, agradable,
intensidad media justa, no agresiva, muy compleja. Aroma limpio y agradable.
Cuerpo: se repite lo que se encuentra en nariz, pero con intensidad media y cuerpo
medio. Amargo muy leve. Muy bueno a excelente. Tanino dulce, untuoso.
Comentarios: Acidez despegada, tal vez le falta mas tiempo en botella.

Conclusion

En general los vinos presentan gran calidad enoldgica y no poseen defectos. El Unico
gue posee un pequefio defecto es Giusti, el amargor se puede dar por la presencia de
hexanal, C6, pasto recién cortado, escobajo. Pero en lineas generales son todos
vinos francos y correctos. Se diferencian claramente entre si. Por ello tener en cuenta
gue no solo la altura influye en las caracteristicas de los vinos, sino también el terroir
de cada vifiedo, mas alla de que las microvinificaciones fueron estandarizadas, juega
un papel muy importante el material genético, el trabajo del hombre, las labores
culturales, suelos, amplitud térmica, radiaciones UV, temperaturas. La preferencia fue

La Pichona.
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Cabernet Sauvignon 2021
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Figura 65. Grafico de valoracién Sensorial, segunda degustacion (nueve degustadores).

El grafico muestra que el vino obtenido del vifiedo La Pichona fue mejor valorado en
la mayoria de sus parametros, ya que posee las calificaciones mas alejadas del
centro del grafico, seqguido de Salentein y menos valorado fue Giusti ya que posee

calificaciones mas cercanas al centro del grafico al igual que la primera degustacion.

Figuras 66 y 67. Degustacion con panel profesional en instalaciones de la FCAI (UNC).
Fotografias propias.
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4.7 Analisis Estadisticos

Los resultados de distintos parametros, obtenidos en los andlisis de Laboratorio en
vinos provenientes de los vifiedos Giusti, La Pichona y Salentein se muestran en la
tabla 6.

Tabla 6: Parametros analiticos de vinos Cabernet Sauvignon 2022 provenientes de

diferentes vifiedos (las letras distintas indican diferencias significativas en la prueba

de Tukey para una p<0,05).

, Vifiedo
Parametro — - -
Giusti La Pichona Salentein
Acidez Total (g tartérico/L) | 5,77+0,02a | 5,74+0,02a | 6,37+0,03b
pH 3,56+0,02b 3,61£0,01b 3,4+0,02a
Intensidad Colorante 1095+ 13,23 a | 1501+ 7,94 b | 1650 * 26,46 c
Antocianos mg/L 492 +11,24a | 638+10,18b | 769%9,73c¢C
Taninos g/L 2,26+0,05a | 2,58+0,04b | 3,22+0,03 ¢

Se puede apreciar una diferencia significativa en los parametros analiticos pH y
Acidez Total entre los vifiedos Giusti/La Pichona comparados con Salentein, este
ultimo presenta una Acidez Total mas elevada y consecuentemente un pH menor. Se
aprecian diferencias significativas en los demas parametros analiticos de los vifiedos
(Intensidad Colorante, Antocianos y Taninos), presentando diferencias significativas
en todas las muestras analizadas.

Los resultados obtenidos en el andlisis sensorial de los vinos provenientes de los
vifiedos Giusti, La Pichona y Salentein tanto para la primera como asi también para la
segunda degustacién se muestran en la tabla 7 y 8. Alli aparecen las sensaciones
organolépticas que fueron percibidas por los degustadores, en una escala arbitraria
de 1 a 5. El valor 1 indica la falta de percepcion y el 5 la maxima percepciéon. En la
tabla 9 y 10 se muestran en forma porcentual (%) como se caracterizé el olor/aroma
percibido por los degustadores tanto para la primera como asi también para la

segunda degustacion.
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Tabla 7: Caracteristicas Organolépticas en vinos Cabernet Sauvignon 2022
provenientes de diferentes vifiedos, primera degustacion, en valores convencionales

de 1 a 5 (las letras distintas indican diferencias significativas en la prueba de Tukey

para una p<0,05).

Parametro Vifiedo
Giusti La Pichona Salentein

Intensidad de color 3,15+0,69a | 3,85+1,07ab | 4,38+0,87 b
Tonalidad 3,85+0,99a|4,31+0,95ab | 4,69+0,63b
Intensidad del olor 3,23+1,01a| 3,62+1,19a | 4,15+1,14a
Limpieza/fineza del olor | 3,62+1,19a | 4,15+0,99ab | 469+0,63 b
Aroma en boca 338+1,04a| 3,92+0,95a | 4,31+£0,95a
Equilibrio gustativo 415+1,14a | 4,08+1,04a | 454+0,78a
Cuerpo 3,38+0,77a| 3,85+0,90a | 4,08+0,95a

Persistencia 3,23+1,30a| 3,38+1,26a 4+1a
Valoracién global 3,46+0,97a| 3,92+1,19a | 4,08+0,95a

En los parametros Intensidad de color, Tonalidad y Limpieza/fineza del olor se puede
observar que el vifiedo La Pichona no presenta diferencias significativas por un lado
con el vifiedo Giusti y por el otro con el viledo Salentein, pero si hay diferencias
significativas entre los vifiedos Giusti y Salentein en estos parametros. No se aprecian
diferencias significativas en los demas parametros sensoriales de los vifiedos
(intensidad del olor, aroma en boca, equilibrio gustativo, cuerpo, persistencia y
valoracion global), no presentando diferencias significativas en todas las muestras
degustadas.

Tabla 8: Caracteristicas Organolépticas en vinos Cabernet Sauvignon 2022
provenientes de diferentes vifiedos, segunda degustacion, en valores convencionales
de 1 a 5 (las letras distintas indican diferencias significativas en la prueba de Tukey

para una p<0,05).
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Parametro Vifiedo

Giusti La Pichona Salentein
Intensidad de color 3,78+1,39a |4,56+0,88a | 4,22+0,97 a
Tonalidad 433+1a |4,56+0,88a|4,78+0,67a
Intensidad del olor 3,44+1,33a|4,11+1,05a|3,78+0,97 a
Limpieza/fineza del olor | 3,89+ 1,05a | 4,56+ 0,88a | 4,78+ 0,67 a

Aroma en boca 3,89+1,05a| 4,33+1a 433+1a
Equilibrio gustativo 4,11+1,05a| 500+0a [4,11+1,05a

Cuerpo 3+x1a 456+0,88b | 3,67+t1ab

Persistencia 367+1a |456+088a| 4,33+1a
Valoracién global 2,78+ 1,20a|4,78+0,67b |4,22+0,97 b

En el parametro cuerpo se puede observar que el vifiedo Salentein no presenta
diferencias significativas por un lado con el vifiledo Giusti y por el otro con el vifiedo La
Pichona, pero si hay diferencias significativas entre los vifiedos Giusti y La Pichona en
este parametro. En cuanto al parametro valoracion global se pueden observar
diferencias significativas entre los vifiedos Salentein/La Pichona comparados con
Giusti. No se aprecian diferencias significativas en los demas parametros sensoriales
de los vifiedos (intensidad de color, tonalidad, intensidad del olor, limpieza/fineza del
olor, aroma en boca, equilibrio gustativo y persistencia), no presentando diferencias
significativas en todas las muestras degustadas En el Anexo 1 se desarrolla el
tratamiento estadistico de los datos empleando el programa estadistico InfoStat 2020
version estudiantil.

Tabla 9: Caracterizacion del olor/aroma en vinos Cabernet Sauvignon 2022

provenientes de diferentes vifiedos, primera degustacion.

L Vifedo
Caracterizacion del olor
Giusti La Pichona Salentein
Frutado 31% 46% 54%
Floral 23% 15% 0%
Complejo 46% 39% 46%

Se puede apreciar en porcentaje (%) el perfil de la caracterizacion del olor de los

vinos en base a lo percibido olfativamente por los degustadores.
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Tabla 10: Caracterizacion del olor/aroma en vinos Cabernet Sauvignon 2022

provenientes de diferentes vifiedos, segunda degustacion.

o Vifedo
Caracterizacion del olor — - -
Giusti La Pichona Salentein
Frutado 33% 22% 78%
Floral 11% 22% 0%
Complejo 56% 56% 22%

Se puede apreciar en porcentaje (%) el perfil de la caracterizacion del olor de los

vinos en base a lo percibido olfativamente por los degustadores.
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5. DISCUSION DE RESULTADOS

Antocianos mg/L e Intensidad de color 03/06/2021

B Antocianos mg/ll [ Intensidad de color

Salentein 1185

La Pichona 1031

Guisti 1037

0 500 1000 1500 2000

Figura 68. Antocianos e Intensidad de color de los vinos el dia 03/06/2021.
Se pudo observar que la altitud marca una correlacion positiva con la concentracién
de metabolitos secundarios como antocianos y taninos, como asi también la
intensidad del color, siendo los vifiedos con mayor altitud con respecto al nivel del mar
los que presentaron mayor concentracion de estos compuestos y mayor intensidad
colorante (estadisticamente las diferencias son significativas entre todos los vifiedos),
esto se podria deber a factores que varian con la altitud como la radiacion UV que
recibi6 cada vifiedo, como dicen los estudios de Henry Oswaldo Benavides
Ballesteros Instituto de Hidrologia, Meteorologia y Estudios Ambientales - IDEAM
Febrero 2010. Como en el trabajo de Barroso et al., (2016) podemos decir que todos
los vinos presentaron intensidad de matices violeta, negro y rojo rubi, aromas a frutos
negros y buena acidez. Se comprob6 que las plantas responden con la hormona del
acido abscisico para defenderse de los posibles dafios causados por radiacion UV-B
generando mecanismos de adaptacion a diferentes tipos de
adversidades, concentrando mas  antocianos, flavonoles, flavanoles vy
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dihidroflavonoles como ya lo demostraron (Caldwell et al., 1983; Bornman et al., 1997;
Jenkins et al., 1997;Croteau et al., 2000;Frohnmeyer y Staiger, 2003; Nagata et al.,
2003; Mori et al., 2005; Gagné et al., 2006; Peppi et al., 2006; Castellarin et al., 2007;

Peppi et al., 2007).

Se observo también con los analisis de intensidad de color y antocianos, que la
altitud y la region vitivinicola son factores que influyen en la intensidad de color de los
vinos tintos, igual que se comprob6 en los estudios de Catania y Avagnina 2007,
Miguel-Tabares et al., 2000.

Acidez Total y pH encubado

B Acidez Totalgrl | pH

Salentein 1135

La Pichona 1031

Guisti 1037

Figura 69. Acidez Total y pH de los vinos en el encubado.
Se observd que a mayor altitud las uvas presentan mayor acidez total y menor pH
(estadisticamente las diferencias son significativas entre los vifiedos Giusti/La Pichona
comparados con Salentein, este Ultimo presenta una Acidez Total mas elevada y
consecuentemente un pH menor) ya que la altitud influye en factores como las
temperaturas medias que son mas bajas y la amplitud térmica que es de mayor
calidad con dias soleados y noches frescas y donde la planta puede utilizar su

energia para sintetizar y acumular acidos organicos obteniendo una maduracion de
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las uvas més tardia, con un mejor equilibrio entre azucar y acidez. En el caso de
Guisti que presentd una acidez mas alta que la Pichona a pesar de estar a menor
altura, podemos decir que el vifiedo tenia mas estrés, un poco de dafio por granizo y
menos carga por lo que alcanzé los 24 grados Brix antes de alcanzar la madurez
fisiologica, esto concuerda con los estudios de maduracion de Catania y Avagnina del
Monte (1980). Donde se produce un desequilibrio entre acidez y azlcar y la planta
con estrés alcanza altos niveles de azUcar sin respirar ni transformar acidos organicos

como el malico por ejemplo y no alcanzando finalmente una maduracién fisiologica.

Los resultados de las degustaciones sensoriales y su tratamiento estadistico
demostraron que los vinos no solo estan influenciados por la altitud, ya que reflejan el
terroir del vifiedo del cual provienen, influencia del tipo de suelo, calidad de amplitud
térmica, temperaturas medias, etc. Algunas de las caracteristicas sensoriales de los
vinos variaron y en otras, estadisticamente hablando, no se encontraron diferencias
significativas. Ademas, se debe considerar que las caracteristicas organolépticas
evaluadas en las degustaciones variaron en el tiempo, con una diferencia de tres
meses entre las degustaciones, las caracteristicas de cada vino fueron puntuadas de
manera diferente y en consecuencia las preferencias de los degustadores también

cambiaron.
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6. CONCLUSIONES

En el presente trabajo, se pudieron observar distintas caracteristicas, tanto fisico-
quimicas como organolépticas, en vinos Cabernet Sauvignon elaborados en tres
regiones vitivinicolas del Valle de Uco, ubicadas a distintas altitudes a mas de mil
metros sobre el nivel del mar. En cuanto al color, la concentracion de polifenoles
totales, acidez total y bouquet, todos los vinos resultaron con un perfil similar,
podemos decir que todos son vinos de altura, y que presentaron un color oscuro con
tonos violaceos, rojos intensos, aromas a frutos negros maduros, como Casis,
Ciruela, Mora, una buena acidez, frescura y una astringencia moderada. Todos los
vinos cumplieron con parametros de alta calidad enolégica y perfiles esperados. Se
utilizaron las mismas levaduras, los mismos criterios de cosecha, elaboracion y
trabajos extractivos, la influencia de la altitud propende a marcar diferencias en
cuanto al indice de polifenoles totales, acidez, cuerpo, aroma, astringencia y
bouquet. Pero no solo la altitud fue la responsable de los resultados si no una serie
de factores que se ven influenciados por esta, como la calidad de la amplitud
térmica, los suelos aluvionales, la cantidad de rayos UV, la aireacion, la luminosidad,
las temperaturas frescas, son factores que en conjunto lograron que las uvas tengan
una buena concentracion de acidos organicos, polifenoles y una buena sanidad a
pesar de ser un afio con muchas precipitaciones. Sin lugar a dudas el varietal
Cabernet Sauvignon puede adaptarse a grandes altitudes, a pesar de ser un varietal
de ciclo tardio puede adaptarse y lograr la maduracion. Para asegurar la produccion
y la maduracién deberiamos hacer una gestion preventiva del vifiedo y dotarlo de
sistemas contra heladas y malla antigranizo, debido al riesgo por heladas tempranas
o heladas tardias, probabilidades de granizo, vientos fuertes, estos factores podrian

causar dafos significativos en determinados momentos, pero con una buena gestion

62



del vifiedo se podrian prevenir estos dafios y asegurar una produccién de alta

calidad enoldgica.
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8. ANEXOS

8.1 Andlisis Estadisticos

8.1.1 Uso de InfoStas 2020 Versiéon Estudiantil
Nueva tabla: 11/6/2022 - 10:45:25 - [Versidn: 30/4/2020]

1 Giusti
2 LlaPichona
3 Salentein

Anilisis de la wvarianza

pH
Variable N R?2 R2 Aj CV
pH 9 0,97 0,96 0,52

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,07 2 0,03 100,80 <0,0001
Vifiedo 0,07 2 0,03 100,80 <0,0001
Error 2,0E-03 6 3,3E-04
Total 0,07 8

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,04574
Error: 0,0003 gl: 6

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,40 3 0,01 A

1 3,56 3 0,01 B
2 3,60 3 0,01 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Antocianos
Variable N R? R? Aj CV
Antocianos 9 0,99 0,99 1,064

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 114993,53 2 57496,76 531,55 <0,0001
Vifiedo 114993,53 2 57496,76 531,55 <0,0001
Error 649,01 6 108,17
Total 115642,54 38

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=26,05552
Error: 108,1689 gl: 6

Vifiedo Medias n E.E.

1 492,33 3 6,00 A

2 637,57 3 6,00 B

3 769,10 3 6,00 C

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

IC
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Variable N R?2 R2 Aj CV
IC 9 1,00 0,99 1,25

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 495062, 00 2 247531,00 791, 68 <0,0001
Vifiedo 495062,00 2 247531,00 791, 68 <0,0001
Error 1876,00 [ 312,67
Total 496938, 00 8

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=44,29853
Error: 312,6667 gl: 6

Vifiedo Medias n E.E.

1 1095,00 3 10,21 A

2 1501,00 3 10,21 B

3 1650,00 3 10,21 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Taninos
Variable N R?2 R2 Aj CV
Taninos 9 0,99 0,99 1,51

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1,41 2 0,71 427,19 <0,0001
Vifiedo 1,41 2 0,71 427,19 <0,0001
Error 0,01 6 1,7E-03
Total 1,42 8

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,10193
Error: 0,0017 gl: 6

Vifiedo Medias n E.E.

1 2,26 3 0,02 A

2 2,58 3 0,02 B

3 3,22 3 0,02 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Acidez Total

Variable N R? R? Aj CV
Acidez Total 9 0,99 0,99 0,45

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM E p-valor
Modelo 0,77 2 0,38 530,32 <0,0001
Vifiedo 0,77 2 0,38 530,32 <0,0001
Error 4,3E-03 6 7,2E-04
Total 0,77 8

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,06733
Error: 0,0007 gl: 6

Vifiedo Medias n E.E.

2 5,74 3 0,02 A

1 5,77 3 0,02 A

3 6,37 3 0,02 B

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

PRIMERA DEGUSTACION
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Nueva tabla: 11/6/2022 - 18:59:04 - [Versidn: 30/4/2020]

1 Salentein
2 LaPichona
3 Giusti

Anilisis de la varianza

Intensidad de color

Variable N R?2 R?2 Aj CV
Intensidad de color 39 0,26 0,22 23,43

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 9,90 2 4,95 6,26 0,0046
Vifiedo 9,90 2 4,95 6,26 0,0046
Error 28,46 36 0,79
Total 38,36 38

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,85246
Error: 0,7906 gl: 36

Vifledo Medias n E.E.

3 3,15 13 0,25 A

2 3,85 13 0,25 A B
1 4,38 13 0,25 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Tonalidad

Variable N R?2 R2 Aj CV
Tonalidad 39 0,15 0,10 20,31

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 4,67 2 2,33 3,08 0,0580
Vifiedo 4,67 2 2,33 3,08 0,0580
Error 27,23 36 0,76
Total 31,90 38

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,83383
Error: 0,7564 gl: 36

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,85 13 0,24 A

2 4,31 13 0,24 A B
1 4,69 13 0,24 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Intensidad del olor

Variable N R? R?2 A7 CV
Intensidad del olor 39 0,11 0,06 30,52

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 5,59 2 2,79 2,23 0,1219
Vifiedo 5,59 2 2,79 2,23 0,1219
Error 45,08 36 1,25
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Total 50,67 38

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,07281
Error: 1,2521 gl: 36

Vinedo Medias n E.E.

3 3,23 13 0,31 A
2 3,62 13 0,31 A
1 4,15 13 0,31 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Limpieza/fineza del olor

Variable N R?2 R?2 Aj CV
Limpieza/fineza del olor 39 0,18 0,14 23,24

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 7,54 2 3,77 4,05 0,0260
Vifiedo 7,54 2 3,77 4,05 0,0260
Error 33,54 36 0,93
Total 41,08 38

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,92537
Error: 0,9316 gl: 36

Vifledo Medias n E.E.

3 3,62 13 0,27 A

2 4,15 13 0,27 A B
1 4,69 13 0,27 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Aroma en boca

Variable N R? R? Aj CV
Aroma en boca 39 0,14 0,09 25,38

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 5,59 2 2,79 2,89 0,0683
Vifiedo 5,59 2 2,79 2,89 0,0683
Error 34,77 36 0,97
Total 40,36 38

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,94220
Error: 0,9658 gl: 36

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,38 13 0,27 A
2 3,92 13 0,27 A
1 4,31 13 0,27 A

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Equilibrio gustativo

Variable N R? R?2 A7 CV
Equilibrio gustativo 39 0,04 0,00 23,44

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1,59 2 0,79 0,80 0,4579
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Vinedo 1,59 2 0,79 0,80 0,4579
Error 35,85 36 1,00
Total 37,44 38

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,95668
Error: 0,9957 gl: 36

Vifiedo Medias n E.E.

2 4,08 13 0,28 A
3 4,15 13 0,28 A
1 4,54 13 0,28 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Cuerpo
Variable N R? R? Aj CV
Cuerpo 39 0,10 0,05 23,27

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 3,23 2 1,62 2,10 0,1372
Vifiedo 3,23 2 1,62 2,10 0,1372
Error 27,69 36 0,77
Total 30,92 38

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,84086
Error: 0,7692 gl: 36

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,38 13 0,24 A
2 3,85 13 0,24 A
1 4,08 13 0,24 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Persistencia
Variable N R? R? Aj CV
Persistencia 39 0,08 0,03 33,76

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 4,31 2 2,15 1,51 0,2348
Vifiedo 4,31 2 2,15 1,51 0,2348
Error 51,38 36 1,43
Total 55,69 38

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,14541
Error: 1,4274 gl: 36

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,23 13 0,33 A
2 3,38 13 0,33 A
1 4,00 13 0,33 A

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Valoracién global

Variable N R? R?2 Aj CV
Valoracidén global 39 0,06 0,01 27,27

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

74



F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 2,67 2 1,33 1,23 0,3048
Vinedo 2,67 2 1,33 1,23 0,3048
Error 39,08 36 1,09

Total 41,74 38

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,99886
Error: 1,0855 gl: 36

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,46 13 0,29 A
2 3,92 13 0,29 A
1 4,08 13 0,29 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Intensidad de color
£

—a—
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— o
2 T T T 1
1 2 3
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Figura 70. Grafico Intensidad de color.

SEGUNDA DEGUSTACION

Nueva tabla: 11/6/2022 - 19:18:30 - [Versidn: 30/4/2020]

1 Salentein
2 LaPichona
3 Giusti

Analisis de la wvarianza

Intensidad de color

Variable N R? R?2 A7 CV
Intensidad de color 27 0,09 0,01 26,42
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2,74 2 1,37 1,12 0,3424
Vifiedo 2,74 2 1,37 1,12 0,3424
Error 29,33 24 1,22
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Total 32,07 26

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,30148
Error: 1,2222 gl: 24

Vinedo Medias n E.E.

3 3,78 9 0,37 A
1 4,22 9 0,37 A
2 4,56 9 0,37 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Tonalidad
Variable N R?2 R? Aj CV
Tonalidad 27 0,05 0,00 18,89

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,89 2 0,44 0,60 0,5568
Vifiedo 0,89 2 0,44 0,60 0,5568
Error 17,78 24 0,74
Total 18,67 26

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,01320
Error: 0,7407 gl: 24

Vifledo Medias n E.E.

3 4,33 9 0,29 A
2 4,56 9 0,29 A
1 4,78 9 0,29 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Intensidad del olor

Variable N R? R? Aj CV
Intensidad del olor 27 0,06 0,00 29,92

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2,00 2 1,00 0,78 0,4685
Vifiedo 2,00 2 1,00 0,78 0,4685
Error 30,67 24 1,28
Total 32,67 26

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,33073
Error: 1,2778 gl: 24

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,44 9 0,38 A
1 3,78 9 0,38 A
2 4,11 9 0,38 A

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Limpieza/fineza del olor

Variable N R?2 R?2 Aj CV
Limpieza/fineza del olor 27 0,17 0,10 20,01

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 3,85 2 1,93 2,48 0,1053
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Vifiedo 3,85 2 1,93 2,48 0,1053
Error 18,67 24 0,78
Total 22,52 26

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,03822
Error: 0,7778 gl: 24

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,89 9 0,29 A
2 4,56 9 0,29 A
1 4,78 9 0,29 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Aroma en boca

Variable N R?2 R? Aj CV
Aroma en boca 27 0,05 0,00 24,33

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1,19 2 0,59 0,57 0,5722
Vifiedo 1,19 2 0,59 0,57 0,5722
Error 24,89 24 1,04
Total 26,07 26

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,19883
Error: 1,0370 gl: 24

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,89 9 0,34 A
2 4,33 9 0,34 A
1 4,33 9 0,34 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Equilibrio gustativo

Variable N R? R? Aj CV
Equilibrio gustativo 27 0,21 0,14 19,53

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 4,74 2 2,37 3,20 0,0586
Vifiedo 4,74 2 2,37 3,20 0,0586
Error 17,78 24 0,74
Total 22,52 26

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,01320
Error: 0,7407 gl: 24

Vifiedo Medias n E.E.

1 4,11 9 0,29 A
3 4,11 9 0,29 A
2 5,00 9 0,29 A

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Cuerpo
Variable N R? R?2 Aj CV
Cuerpo 27 0,33 0,27 25,72

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
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F.V. SC gl

CM F p-valor

Modelo 10,96 2
Vifiedo 10,96 2
Error 22,22 24
Total 33,19 26

5,48 5,92 0,0081
5,48 5,92 0,0081
0,93

Test: Tukey Alfa=0,05
Error: 0,9259 gl: 24

DMS=1,13279

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,00 9 0,32 A

1 3,607 9 0,32 A B
2 4,56 9 0,32 B

Medias con una letra comin

no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Persistencia
Variable N R?2 R? Aj CV
Persistencia 27

0,15 0,08 22,99

Cuadro de Analisis de

la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 3,85 2 1,93 2,08 0,1469
Vifiedo 3,85 2 1,93 2,08 0,1469
Error 22,22 24 0,93
Total 26,07 26

Test: Tukey Alfa=0,05
Error: 0,9259 gl: 24

DMS=1,13279

Vifiedo Medias n E.E.

3 3,67 9 0,32 A
1 4,33 9 0,32 A
2 4,56 9 0,32 A

Medias con una letra comin

Valoracién global

Variable N

no son significativamente diferentes (p > 0,05)

R?2 R2 Aj CV

Valoracién global 27

0,46 0,41 24,75

Cuadro de Analisis de

la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM E p-valor
Modelo 19,19 2 9,59 10,16 0,0006
Vifiedo 19,19 2 9,59 10,16 00,0006
Error 22,67 24 0,94
Total 41,85 26

Test: Tukey Alfa=0,05
Error: 0,9444 gl: 24

DMS=1,14406

Vifiedo Medias n E.E.

3 2,78 9 0,32 A

1 4,22 9 0,32 B
2 4,78 9 0,32 B

Medias con una letra comun

8.1.2 Base de Datos

no son significativamente diferentes (p > 0,05)

8.1.2.1 Tablas bases de parametros analiticos de vinos Cabernet Sauvignon
2022 provenientes de diferentes vifiedos
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Tabla 11: Andalisis Acidez Total.

Vifiedo
Parametro Giusti La Pichona | Salentein
Analisis 1 Ac. Total 5,77 5,74 6,37
Analisis 2 Ac. Total 5,79 5,76 6,34
Analisis 3 Ac. Total 5,74 5,71 6,4
Promedio 5,766666667 | 5,73666667 6,37
Tabla 12: Analisis pH.
Vifiedo
Parametro Giusti La Pichona Salentein
Analisis 1 pH 3,54 3,59 3,4
Analisis 2 pH 3,57 3,59 3,37
Andlisis 3 pH 3,56 3,61 3,42
Promedio 3,556666667 | 3,59666667 | 3,39666667
Tabla 13: Analisis Intensidad Colorante.
Vifiedo
Parametro Giusti La Pichona Salentein
Analisis 1 IC 1085 1495 1640
Analisis 2 IC 1090 1510 1680
Anadlisis 3 IC 1110 1498 1630
Promedio 1095 1501 1650
Tabla 14: Analisis Antocianos.
Vifiedo
Parametro Giusti La Pichona | Salentein
Analisis 1 Antocianos 495 638,4 761,3
Analisis 2 Antocianos 480 647,3 766
Analisis 3 Antocianos 502 627 780
Promedio 492,3333333 | 637,566667 769,1
Tabla 15: Analisis Taninos.
Vifedo
Parametro Giusti La Pichona Salentein
Analisis 1 Taninos 2,26 2,55 3,19
Analisis 2 Taninos 2,21 2,62 3,22
Andlisis 3 Taninos 2,32 2,57 3,24
Promedio 2,263333333 2,58 3,21666667
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8.1.2.2 Tablas bases de las Degustaciones Sensoriales de vinos Cabernet
Sauvignon 2022 provenientes de diferentes viiledos

Vinedo 1 Salentein
Vinedo 2 La Pichona
Vifiedo 3 Giusti

Tabla 16: Base primer Degustacion Sensorial.

Caracterizaci
6n del olor
Equilibri
Ju | Vi | Intensid | Ton | Fru | FI | Co | Intensid | Limpieza/f | Aroma o Cu | Persi | Valorac
ec|ne| adde | alid|tad|or | mpl| addel | inezadel en gustativ | er |stenc| idén
es | do | color ad | o |al| ejo olor olor boca o po| ia | global
D1 1 5 5 X 5 5 5 3 5 5 3
D2| 1 4 5 X 5 5 4 4 4 4 4
D3| 1 4 4 X 2 3 3 5 4 3 3
D4| 1 5 5 X 5 5 5 5 5 5 5
D5| 1 3 4 X 3 4 3 3 3 3 4
D6| 1 5 3 X 5 5 5 5 5 3 5
D7 1 3 5 X 5 5 5 5 3 3 3
D8 1 5 5 X 3 5 5 5 5 5 5
D9 1 5 5 X 5 5 5 5 5 5 5
D1
01 > > X 5 5 5 5 3 5 5
D1
111 > > X 3 4 5 4 5 5 5
D1
2|1 > > X 5 5 3 5 3 3 3
D1
311 3 > X 3 5 3 5 3 3 3
D1 2 5 5 X 5 5 5 3 5 3 5
D2| 2 4 5 X 4 5 5 5 4 4 4
D3| 2 3 4 X 4 4 4 5 3 2 4
D4| 2 3 3 X 3 3 3 3 4 4 4
D5| 2 2 3 X 3 3 3 3 3 2 3
D6| 2 5 3 X 3 5 5 5 5 3 5
D7| 2 3 5 X 5 5 3 5 3 3 5
D8| 2 5 5 X 5 3 3 3 5 5 5
D9 | 2 5 5 X 3 3 5 5 3 5 3
D1
0| 2 3 5 X 3 5 5 3 5 5 5
D1
1] 2 4 5 X 3 5 4 5 4 4 4
D1
2|2 5 5 X 5 5 3 5 3 3 3
D1
312 3 X 1 3 3 3 1
D1| 3 3 5 X 3 3 3 5 3
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Vifedo 2 La Pichona

Vifedo 3 Giusti

Tabla 17: Base segunda Degustacion Sensorial.
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global

stenc

ia

Cu | Persi

po

Equilibri

(0]
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ad del
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D3| 3 5 5 X 5 5 5 5 3 3 3
D4| 3 1 3 X 3 3 3 3 1 3 1
D5| 3 5 5 X 3 3 5 5 3 5 3
D6| 3 3 3 X 3 3 5 5 3 5 1
D7 3 5 5 X 1 5 3 5 3 3 3
D8| 3 4 5 X 5 3 3 3 5 3 3
D9| 3 3 5 X 5 5 5 5 3 5 5

8.2 Técnica de Antocianos Pre Cosecha mediante método Glories

8.2.1 Objetivo de la Técnica

Facilitar instrucciones para la determinacién de polifenoles en Uva por el método
Glories. Se basa en determinar antocianos totales, antocianos extraibles, riqueza

fendlica y taninos de semillas en uva.

8.2.2 Referencias y Abreviaturas

OH NA: hidroxido de sodio

ml: mililitros

N: Normal

HCI: &cido clorhidrico

g/l: gramos por mol

cm: centimetro

%: porcentaje.

8.2.3 Referencias

Elaboracion y crianza del vino tinto: Aspectos Cientificos y Practicos — Fernando

Zamora Marin. Pag. 83

8.2.4 Desarrollo de la Técnica

8.2.4.1 Soluciones y Reactivos

-Solucién de Acido Tartarico pH 3.2:

5 gr de Acido Tartarico + 22.2 ml OHNa 1N en un litro de agua.

Antes de aforar, se ajusta pH a 3.2 con OHNa 1N (2 ml aproximadamente).
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Enrasar a un litro.

-Solucion HCI pH 1.0: Se usa HCI 0.1 N (tritisol de HCI 0.1N)

-Solucion de HCI 2%:

22.72 ml de HCI concentrado (d: 1.19: 37%), llevar a 500 ml con agua destilada.
-Solucion de HCI al 0.1% en etanol:

0.5 ml de HCI concentrado y se afora con etanol a 500 ml.

-Solucién de metabisulfito de Sodio o Potasio al 15% (PM: 190.01 g/mol):
15 gr de metabisulfito de potasio, disolver en 70 ml de agua destilada.
Aforar a 100 ml.

Guardar tapado en el refrigerador.

8.2.4.2 Materiales

Procesadora o licuadora.

Espectrofotometro UV-Visible

Probeta vidrio 50 ml

Vaso plastico de 250 ml con tapa

Pipeta aforada 1 ml y 10 ml.

Pipeta 20 ml.

Pipeta 5 ml.

Embudo

Papel filtro poro grueso.

Tubos ensayo

Cubetas de vidrio 1 cm paso optico.

Cubetas de cuarzo 1 cm paso Optico.

8.2.4.3 Procedimiento

1- Se toman 200 bayas se muelen en juguera o licuadora durante aproximadamente

2 minutos a la minima velocidad.
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Se necesitan 50 ml de esta pasta, como se dificulta medir con pipeta este volumen,
se utiliza la densidad calculada desde los grados brix y a través de ella la masa a
pesar, si no, se mide con probeta.

Densidad= Masa/Volumen. Segun el célculo de masa, se pesan los gramos de pasta
obtenida por duplicado, ya que se determinaran antocianos a dos pH diferentes (3.2
y1

2- Tenemos entonces las muestras 1 y 2 de pesos iguales, a la muestra 1 se le
agregan 50 ml de solucién pH 3.2 y a la muestra 2 se le agregan 50 ml de solucion a
pH 1.

3- Ambas muestras se homogenizan y se dejan macerando 4 horas a temperatura
ambiente, homogenizando cada 30 minutos.

4- Luego las soluciones se filtran por papel de poro grueso y se efectua el
procedimiento de medicion de antocianos por el método de decoloracién por el
anhidrido sulfuroso.

8.2.4.4 Medicién de Antocianos y taninos

1- Se toma 1 ml de solucién de pH 3.2 (muestra 1) y 1 ml de solucién pH 1 (muestra
2). A cada una se le agrega 1 ml de HCI 0.1% al etanol y 20 ml de HCI 2%.
Obtenemos la solucion A (pH 3.2) y solucién B (pH 1).

2- Se separan 10 ml por duplicado de cada solucibn Ay B y se les agrega 4 ml de
agua (Aly B1) y 4 ml de la solucién de metabisulfito de sodio (A2 y B2).

3- Se dejan reposar por 20 minutos. Luego se leen las longitudes de onda a 520 nm
en las soluciones sin decolorar (A1 y B1) y en las decoloradas (A2 y B2). Los
céalculos de los antocianos se hacen restando los valores de la solucién coloreada
(DOc), la solucion decolorada (DODb). Estas lecturas se realizan en cubetas de vidrio
de 1 cm de paso optico.

4- Paralelamente se hace una dilucién 1:100 en agua destilada de solucién a pH 3.2
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para determinar polifenoles totales midiendo en longitud de onda a 280 nm. Estas
lecturas se realizan en cubetas de cuarzo de 1 cm de paso optico.

5- En ambas longitudes se toma como blanco la medicién en sus respectivas
cubetas con agua destilada.

8.2.4.5 Calculos

Los resultados de las absorbancias se llevan a la siguiente formula, que traen

incorporados factores que determinan los parametros buscados.

Antocianas Facilmente Extraibles a pH 3.2 (mg/l) = (DOc - DODb) x 875 x 2

Antocianas Totales a pH 1.0 (mg/l) = (DOc - DOb) x 875 x 2

Antocianas No extraibles (mg/l) = (Antocianas Totales - Antoc. Fac. Extr.) x 100

Antocianas Totales

Indice Polifenoles Totales = DO280 x 2 x 100

Taninos de Semilla (%) = IPT — (Antoc. Fac. Extr x 40 / 100)

IPT
8.2.4.6 Precauciones
Al comenzar con el desarrollo de la técnica tener en cuenta el tiempo necesario
desde la preparacion de las muestras hasta la lectura. Tener todas las soluciones
preparadas.

La molienda de los granos debe de realizarse siempre de la misma manera y a la
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misma velocidad.
La secuencia de filtrado sera la siguiente:
Papel Tissue (simple hoja) — Papel Tissue (simple hoja) — Papel Filtro AzUcares.

8.3 Otros Graficos

Analisis Pre Cosecha Giusti
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Figura 71. Analisis Pre Cosecha Cabernet Sauvignon Vifiedo Giusti.

Analisis Pre Cosecha La Pichona
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Figura 72. Anélisis Pre Cosecha Cabernet Sauvignon Vifiedo La Pichona



Analisis Pre Cosecha Salentein
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Figura 73. Analisis Pre Cosecha Cabernet Sauvignon Vifiedo Salentein.

Comparacion Ac. Volatil
12/04/2022

H Ac. Volatil en acido acético g/I

0.32

Giusti La Pichona Salentein

Figura 74. Comparacion de Acidez Volatil de los vinos.

Comparacion Alcohol 12/04/2022

H Alcohol %vol

13.9

13.55

13.27

Giusti La Pichona Salentein

Figura 75. Comparacion de Alcohol de los vinos.
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Comparacion Azucar Reductor
12/04/2022

M Azucar Reductor g/l
2.36

Giusti La Pichona Salentein

Figura 76. Comparacién de Azucar Reductor de los vinos.

Comparacion Densidad 12/04/2022

i Densidad g/cm3
0.9933

Giusti La Pichona Salentein

Figura 77. Comparacién de Densidad de los vinos.

Comparacion Anhidrido Sulfuroso
Total y Libre 12/04/2022

H SO2 Total Real mg/l 1 SO2 Libre Real mg/I

82 81

29 31

Giusti La Pichona Salentein

Figura 78. Comparacién de Anhidrido Sulfuroso Total y Libre de los vinos.
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Comparacion Matiz e Int. Col.
12/04/2022

H Matiz H Intensidad colorante

1.1001 1.1671

1.0236

Giusti La Pichona Salentein

Figura 79. Comparacién de Matiz e Intensidad Colorante de los vinos.

Comparacion indice de Color
12/04/2022

H Indice de Color

1588 1604

1444

Giusti La Pichona Salentein

Figura 80. Comparacion de indice de Color de los vinos.
8.4 Caracteristicas técnicas de Levaduras, Nutrientes y Metabisulfito
8.4.1 Levadura
8.4.1.1 Especificaciones y propiedades enolbgicas
ZYMAFLORE® FX10 es la cepa para grandes vinos tintos definidos por su
elegancia, que combinan estructura, volumen en boca e intensidad colorante. La
técnica, mejora genética dirigida (cruce no OGM) ha permitido conferir a esta cepa
una mayor resistencia a temperaturas elevadas, asegurando de esta forma una gran

seguridad fermentativa. Particularmente recomendado para la elaboracién de vinos
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de gama alta, especialmente de Cabernet Sauvignon o de Merlot.
8.4.1.1.1 Caracteristicas Fermentativas

 Excelente capacidad de asimilacién de fructosa.

* Tolerancia al alcohol: hasta 16% vol.

» Amplia tolerancia a las temperaturas: 20 - 35°C.

* Bajas necesidades de nitrogeno.

8.4.1.1.2. Caracteristicas Organolépticas

* Liberacion importante de polisacaridos (volumen).

* Preserva el potencial polifendlico (estructura y color).

* Los polisacaridos parietales se combinan con los taninos del vino, esto los vuelve

sedosos, incluso con concentraciones importantes.

* Muy buena aptitud para la crianza sobre lias.

* Respeto del terroir (muy baja produccion de aromas de fermentacion).

8.4.1.2 Caracteristicas Fisicas
Levaduras deshidratadas y envasadas al vacio. Aspecto granulado.

8.4.1.3 Analisis Quimicos y Microbiolégicos

Humedad (%0).......coeveeeiiieeiiccceee e <8
Células vivas LSAS (UFC/Q)......cccovueeieiureeeiiieeecirieeeenn >2.10%0
Bacterias IActicas (UFC/Q).......coceeeviieeeeeiiieeeieee e <10°
Bacterias acéticas (UFC/Q).....cc.cccoevvueeieirreeeciiee e, <104
Levaduras de un género diferente a
[(S1=Te7/c) TSROSO <105

Levaduras de una especie o cepa diferente (%)............. <5
Coliformes (UFC/Q)....ceciierieee e <10
E. COli (/Q).cieviiiiiiiei e ausencia
StaphylococCus (/Q)......ccouvviiiiiiiiiiiiii e ausencia

Saccharomyces
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Salmonella (/25 9)..eevvriiiiiiieeie e ausencia

MORNOS (UFC/Q)..uvvieiieeiiiie ettt <103
PlOMO (PPIM). ittt <2
ATSENICO (PPM).ctttttitieaiiiiireie e e e ariiee e e e e e e sieeeeeeeeeasnreraeeeessanns <3
METrCUIIO (PPIM)...iiiieeiiii ettt <1
CAAMIO (PPIM) ittt e e e e e e e e e <1

8.4.1.4 Protocolo de utilizacion

8.4.1.4.1 Condiciones enoldgicas

» Siembra con levaduras lo antes posible después del encubado.

* Respetar las dosis prescritas para garantizar una buena implantacién de la
levadura incluso en caso de gran poblacién de levaduras autéctonas.

 La temperatura, la cepa de la levadura, la rehidratacion y la higiene de la bodega

son primordiales para una buena implantacion.

8.4.1.4.2 Dosis de empleo

15 - 30 g/hL. En el caso de la maceracion prefermentativa en frio, es aconsejable
adicionar 5 g/hL de levadura durante el encubado, para dominar la flora indigena, y
luego completar con 15 - 25 g/hL al final de la maceracion, antes de aumentar la
temperatura.

8.4.1.4.3 Modo de empleo

» Seguir exactamente el protocolo de rehidratacion de la levadura descripto en el
envase.

« Evitar diferencias de temperatura superiores a los 10°C entre el mosto y el in6culo
durante la inoculacion. El tiempo total de preparacion del inéculo no debe superar los
45 minutos.

* En el caso de vendimias con un grado alcoholico probable elevado y para

minimizar la formacion de acidez volatil, utilizar el preparador SUPERSTART®
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ROUGE en el agua de rehidratacion.

8.4.1.5 Recomendacién de conservacion

* Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, sin abrir a temperatura
moderada en locales secos no susceptibles de comunicar olores.

* Fecha de utilizacion optima: 4 afos.

8.4.1.6 Envases

Bolsa envasada al vacio de 500 g. Cajas de 10 kg.

8.4.2 Nutrientes

8.4.2.1 Propiedades

FERMAID ® O LALLEMAND

Provee de nutrientes para levaduras bien equilibrados:

* Aminoacidos y péptidos altamente disponibles. Los aminoacidos son utilizados en
forma mas eficiente por la levadura que en el nitrdgeno inorganico.

* Fuentes naturales de factores de supervivencia para ayudar a la levadura en
condiciones de estrés.

* Fuentes naturales de micronutrientes como vitaminas (tiamina, biotina, acido
pantoténico...) y oligoelementos (magnesio, manganeso, zinc...).

Realza el caracter a fruta y el volumen en boca en tanto que disminuye las
sensaciones de sequedad.

El nitrégeno es asimilado mas lentamente que el nitrégeno mineral, previniendo los
picos de la actividad fermentativa en tanto que limita los picos de temperatura.
8.4.2.2 Dosis e instrucciones de empleo

El nivel de Nitrégeno Facilmente Asimilable (NFA) inicial es un indicador de la
composicion nutricional del mosto, pero otros factores deben ser tomados en
consideracién para determinar la cantidad de nutriente necesario para una

fermentacion completa.
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* pH: Los sistemas de transporte activos estan afectados a pH bajos.

* Temperatura: el nivel de acumulacion de aminoacidos se ve reducido a bajas
temperaturas.

« Composicién de la membrana plasmatica: bajos niveles de esteroles reducen la
eficiencia en el transporte de nitrdgeno.

 Levadura seleccionada: Las necesidades en nitrégeno son diferentes dependiendo
de la levadura elegida para la fermentacién; consultar la ficha técnica.

* El uso de DAP puede llevar a una biomasa de levadura mayor de la requerida,
dando lugar a una mayor demanda en nitrégeno que la inicialmente anticipada.
Re-suspender FERMAID ® O en 10 veces su peso en agua. Asegurar su correcta
dispersion y a continuacién afadir al depdsito de fermentacion.

Dosis de FERMAID ® O: Una dosis de 20 g/hL de FERMAID ® O aportara 8,6 mg/L
de NFA (correspondiente a un NFA equivalente de 20 mg/L). Dosis en base al NFA
del mosto.

8.4.2.3 Presentacion y Almacenamiento

* 10 kg (4 bolsa de 2.5 kg) y caja de 10 kg.

» Almacenar en un ambiente fresco y seco, sin exposicion directa al sol o a fuertes
olores, a temperatura inferior a 25°C.

 La fecha de caducidad del producto, almacenado a la temperatura recomendada,
es 4 afos a partir de la fecha de produccion.

8.4.3 Metabisulfito

8.4.3.1 Especificaciones

8.4.3.1.1 Nombre Quimico

Bisulfito de Potasio en polvo. Pirosulfito de potasio. K2S5205

8.4.3.1.2 Aspecto

Pequenios cristales blancos aciculares de fluidez libre.
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8.4.3.1.3 Presentacion

En polvo: bolsas de 25kg.

8.4.3.1.4 Composicion

Metabisulfito de Potasio quimicamente puro.

8.4.3.1.5 Modo de empleo

Disolver en un poco de agua, mosto o vino y afladir homogeneizado en el producto a
tratar en las siguientes dosis.

De 10 a 30 g/hl para mostos segun la condicién de las uvas.

De 2 a 5 g/hl para vino, en clarificacion, en el trasiego o después de la filtracion.

De 10 a 15 g/hl para la conservacion de vinos filtrados dulces.

8.4.3.1.6 Atencion

Para dosis maximas en modo de empleo, referirse a las leyes vigentes para el uso
de metabisulfito potasico.

8.4.3.1.7 Conservacion

Embalaje cerrado: conservar en lugar fresco, seco y ventilado.

Embalaje abierto: luego de abierto y usado debe conservarse el envase cerrado.
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