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ANTECEDENTES Y OBJETIVOS

Gestion de
residuos y
subproductos

Vitivinicultura
sostenible

OBIJETIVOS

v Analizar el impacto de chips de sarmientos de distintas variedades de vid, adicionados
durante la crianza, sobre la composicion quimica (volatil y no-volatil) y las
caracteristicas organolépticas de vinos Bonarda.
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v'Enmiendas
\/Bioestimula nte (sanchez-Gémez et al., 2016)
\/Bioplaguicida (Sdnchez-Gémez et al., 2017)

v'Trozado y tostado (peigado de la Toore, 2015)
\/Almacenamiento (Cebridn-Tarancén et al., 2017)
\/Tiempo Yy T°C tostado (Cebridn-Tarancén et al., 2018)
v'Dosis y formato (cebrian-Tarancén et al,, 2019)
\/Comp. quimica (Cebridn-Tarancén et al., 2018)
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v Determinar el efecto de la crianza asistida con radiaciones no-ionizantes (microondas y
ultrasonidos) sobre la composicion quimica y los atributos sensoriales de vinos
Bonarda, adicionados o no con chips de sarmientos.
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METODOLOGIA

PRIMER ANO

Bonarda/Malbec/Torrontés

Tannat/Aspirant bouchet Poda (2_ kg c/u)

Almacenamiento
sarmientos

EEE——) 6 meses
(15+3°C, HR 45-50%)

EEA Mendoza INTA

/ Vino BONARDA 2022 / Solucién SIMIL-VINO \

! Vino T CH Bonarda CH Torrontés CH Malbec CH Tintorera CH Tannat‘ Molienda
~ sin chips 12g/L 12g/L 12g/L 12g/L 12g/L _
DISENO |, | | |  Chips
EXPERIMENTAL Microondas Ultrasonidos '3' (~ Le mm)
Control 2450 MHz, 900 W, 20 kHz, 400 W, ' Sin tostar
45°C, 10 min 25°C, 30 min
l J

\ Crianza (60 dias, 15°C, HR 45-50%) /

» Analisis quimicos / microbiolégicos
» Analisis sensorial descriptivo




METODOLOGIA

Malbec/Torrontés Poda (20 kg /U)

! VinoT CH Torrontés CH Malbec
~ I sin chips 12 g/L 12g/L |
DISENO | |
EXPERIMENTAL Microondas Ultrasonidos
M1 M2 M3 M4 Ul u2 u3 ug
| J
I
\ Crianza (60 dias, 15°C, HR 45-50%)

EEA Mendoza INTA
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SEGUNDO ANO

Almacenamiento
sarmientos
6 meses
(15+3°C, HR 45-50%)

/ Vino BONARDA 2022 / Solucién SIMIL-VINO

Molienda

i Chips
1 (=15 mm)
' Sin tostar

» Andlisis quimicos / microbiolégicos
» Analisis sensorial descriptivo
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RESULTADOS ESPERADOS

v
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Impacto diferencial de los sarmientos, segin origen varietal, sobre el perfil
quimico y sensorial de los vinos.

Mayor extraccion de compuestos volatiles y no-volatiles de los sarmientos, al
aplicar MW y US durante el proceso de crianza de los vinos.

Disponer de alternativas tecnoldgicas innovadoras, de facil adaptacion y baja
inversion, para la crianza de vinos tintos.

El empleo de sarmientos permite el aprovechamiento de una fuente natural de
compuestos quimicos, agregando valor al producto final.

La utilizacion de MW y US conlleva menor inversion en equipamiento y consumo
energético, en comparacion a otras tecnologias, para lograr objetivos similares.

» Gestionar su aprobacion legal para utilizacion comercial
> Desarrollar protocolos de aplicacion a nivel industrial
» Evaluacion de las tecnologias para distintos estilos de vinos



