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ANTECEDENTES Y OBJETIVOS



METODOLOGIA

PRIMER AÑO



METODOLOGIA

SEGUNDO AÑO



RESULTADOS ESPERADOS

 Impacto diferencial de los sarmientos, según origen varietal, sobre el perfil
químico y sensorial de los vinos.

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

 Disponer de alternativas tecnológicas innovadoras, de fácil adaptación y baja
inversión, para la crianza de vinos tintos.

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

 La utilización de MW y US conlleva menor inversión en equipamiento y consumo
energético, en comparación a otras tecnologías, para lograr objetivos similares.

 Gestionar su aprobación legal para utilización comercial
 Desarrollar protocolos de aplicación a nivel industrial
 Evaluación de las tecnologías para distintos estilos de vinos


