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Seccion 1. Identificacion y estado general

Denominacion del Proyecto: Experiencia de vinificacion: fermentacion y conservacion
de vino varietal Malbec en barrica AURIC INFINITY, madera de origen croata.

Director/a: Arévalo, Laura Viviana

Equipo de trabajo: Lic. Rocio Garcia, Esp. Lic. Silvia Farah; Alumna Camila Diaz
Unidad Académica: Facultad de Ciencias Quimicas de la Sede San Juan y Facultad
Don Bosco de Enologia y Ciencias de la Alimentacion de la Sede Mendoza

Fuente de financiamiento: Sin financiamiento especifico. El insumo Barrica de roble de
origen croata fue donada por la empresa Auric Infinity Argentina.

Duracién del Proyecto: 1 afio

Periodo informado: 05/2025 a 03/2026



Ejecucidén presupuestaria

Presupuesto total asignado: 0

Presupuesto ejecutado: O

Porcentaje de ejecucion:0

Fuente de financiamiento:0

Observaciones o rendicion externa: sin observaciones

Seccidn 2. Resumen ejecutivo

El estudio evalud la influencia de la barrica AURIC Infinity sobre la evolucién analitica y
sensorial de un Malbec, comparandolo con un testigo vinificado en acero inoxidable.
Objetivos alcanzados: monitoreo de parametros fisico-quimicos (SO,, acidez, pH,
alcohol, Brix, densidad), verificacion de fermentacién malolactica, comparacién sensorial
y valoracion de la reduccién de SO, y estabilidad. Marco tedrico: la crianza en madera
genera microoxigenacion, polimerizacion de fenoles y transferencia aromatica; AURIC
propone microoxigenacion controlada y baja presencia de tostado por madera croata
estacionada. Estrategia metodolégica: disefio paralelo (misma uva, dos tratamientos),
andlisis periddicos segun OIV y catas por panel entrenado (17 catadores) en 3 etapas de
crianza. Principales resultados: fermentacion alcohdlica completa ~13.7% vlv;
fermentacion malolactica completa; SO, libre disminuido; acidez volatil dentro de limites;
vino en AURIC mostré mayor cuerpo, complejidad aromatica y taninos mas suaves; acero
inoxidable conservé intensidad aromatica primaria y frescura.

Conclusién: AURIC Infinity facilita integracién tanica y complejidad con menor necesidad
de SO,, siendo opcidn valida alternativa al tanque segun estilo buscado.

Glosario: oxigenacion, malolactica, brix, polimerizacién fendlica, tostado, crianza,
gas inerte, roble

Seccidn 3. Metodologia

1. Introduccion

La crianza en madera constituye una de las practicas enolégicas mas relevantes en la
construccion del perfil sensorial de vinos tintos de guarda. Durante este proceso se
producen fendmenos de microoxigenacion controlada, reacciones de polimerizacién de
compuestos fendlicos y transferencia de sustancias aromaticas provenientes de la
madera (lactonas, vainillina, eugenol, compuestos fendlicos volatiles), que modifican la
estructura, estabilidad y complejidad del vino.



En el presente estudio se evalué la evolucion fisico-quimica y sensorial de un vino Malbec
fermentado y criado en barrica AURIC INFINITY, comparandolo con un vino testigo
elaborado bajo las mismas condiciones, pero conservado en tanque de acero inoxidable.

La barrica AURIC Infinity se caracteriza por:

Madera de origen croata.

Obtencion de duelas por rajado.

Secado natural al aire libre durante 24 meses.

Eliminacion de taninos verdes mediante riego controlado inicial.

Tostado interno automatizado y trazable.

> Disefio que favorece condiciones anaerébicas y reduccion del uso de SO,.
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El objetivo general fue evaluar el impacto de esta tecnologia sobre la calidad enoldgica,
estabilidad fisicoquimica y perfil sensorial del vino Malbec.

2. Objetivos
2.1 Objetivo general

Evaluar la influencia de la fermentacion y crianza en barrica AURIC Infinity sobre la
evolucion analitica y sensorial del vino Malbec.

2.2 Objetivos especificos

v Estudiar la evolucion fisico-quimica durante fermentacion y crianza.
Evaluar el desarrollo de la fermentacion malolactica.

Analizar la dinamica del SO, libre y total.

Comparar atributos sensoriales con vino elaborado en acero inoxidable.
Determinar el impacto en color, estructura tanica y perfil aromatico.
Validar las afirmaciones tecnoldgicas del proveedor (reduccién de SO,,
estabilidad).

Establecer recomendaciones técnicas de uso.
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3. Materiales

A- Materia prima: UVA
Producto terminado: VINO

3.1 Materia prima

- Variedad: Malbec
- Origen: San Carlos (cuartel N°2)
- Volumen: 180 Kg de uva despalillada.



3.2 Disefio experimental

Se elaboraron dos vinos a partir de la misma uva y bajo idéntico protocolo de
vinificacion:

A. Malbec fermentado y criado en barrica AURIC Infinity.

B. Malbec fermentado y conservado en tanque de acero inoxidable (testigo).
3.3 Seguimiento analitico

Se realizaron andlisis periodicos segun normativa OIV:

= SO, libre y total
= Acidez total
= Acidez volatil

= Ph

= Alcohol (% v/v)
=  Brix

= Densidad

Ademas, se registraron observaciones tecnoldgicas (descube, rellenos con gases
inertes, evolucion fermentativa).

3.4 Seguimiento de valores analiticos del vino de la barrica auric, ver Tabla 1 y del vino
en Tanques de acero inoxidable ver Tabla 2, ambos se realizaron mediante la
metodologia OIV detallada en Anexo 1:

Tabla 1: Valores analiticos del vino conservado en barrica auric

S02 S02 Ac Ac ) ) )

Fecha libre total Total volatil Alcohol | ph Brix Temperatura | Densidad | observaciones

10/04/2025 435 3.84 24 17 1103 LIena_ldq de la barrica con
vendimia

11/04/2025 17 1100 AdICIOO de TH.Z’ DAP,
Bacterias Lacticas

12/04/2025 21 1060

13/04/2025 22 1042

14/04/2025 3.6 21 1026 notas de reduccion

15/04/2025 23 1008

16/04/2025 23 1000 Fin de Fermentacion
acido malico

21/04/2025 4.84 0.13 13.7 3.84
0,30g/I




30/04/2025 | 24.32 |35.84 |[5.01 0.3 13.7 3.9

13/05/2025 | 19.34 |37.12 |5.3 0.35 Descube- Lleno con vino
flor

18/06/2025 | 19 38.4 5.01 0.35 13.7 3.96 relleno con gases
inertes

15/07/2025 | 17.92 | 42.24 |5.47 0.4 13.7 3.83 relleno con gases
inertes

20/08/2025 | 16.64 | 44.8 5.3 0.5 13.7 4.02 relleno con gases
inertes

17/09/2025 | 15.36 | 46.08 |5.3 0.5 13.7 3.98 relleno con gases
inertes

27/10/2025 | 14.08 |47.36 |5.47 0.55 13.7 3.9 reIIeno' con
gases inertes

11/11/2025 | 14.08 | 47.36 |5.25 0.55 13.7 4.07 reIIeno_ con
gases inertes

17/12/2025 | 12.8 4992 |53 0.58 13.7 4 reIIeno_ con
gases inertes

23/01/2026 | 12.8 51.2 5.47 0.58 13.7 3.98 _reIIeno con gases
inertes

Tabla 2: Valores analiticos del vino conservado en tanque de acero inoxidable

Fecha 502 502 acTotal |2° | Alcohol | ph Brix Temperatura | Densidad | observaciones
libre total volatil

10/04/2025 4.35 3.84 24 18 1103 | Encubado

Adicion de Th2

11/04/2025 21 1094 L:vz;ur:eEC 11’18

12/04/2025 22 1082

13/04/2025 24 1074

14/04/2025 23 1060

15/04/2025 26 1026

16/04/2025 25 1012

17/04/2025 22 1000

18/04/2025

21/04/2025 Descube

29/04/2026 | 26 35 4.5 0.3 13.6 3.6




19/05/2025 | 26.8 33 45 0.48 13.6 3.6

18/06/2025 29 43 45 0.52 13.6 3.67

14/07/2025 39 62 472 0.55 13.6 3.61

26/08/2025 | 29.4 58.8 51 0.64 11.8 3.75

17/09/2025 | 34.56 | 62.72 6 0.69 13.7 3.83

03/10/2025 | 34.56 | 65.28 | 5.85 0.7 13.7 3.94

05/11/2025 32 69.12 6 0.72 13.7 3.85

17/12/2025 | 38.4 72.96 57 0.74 13.7 3.88

23/01/2026 | 37 70 5.47 0.76 13.7 3.75

3.5 Evaluacioén sensorial
- Panel de 17 catadores entrenados (enologos, docentes y sommeliers).
- Se utilizaron fichas descriptivas estandarizadas evaluando:

= Fase visual

» [Fase olfativa

» [Fase gustativa

= Calificacién global

- Se realizaron 3 degustaciones comparativas en distintos estadios de la crianza, los
cuales se visualizan en el item 5. Resultados Sensoriales.

B- Envase: barrica de origen croata
Caracterizaciéon del material lefioso y del sistema tecnolégico AURIC INFINITY
1) Origen botanico y geogréfico del roble

La madera empleada en la barrica AURIC INFINITY proviene de bosques ubicados en
la regidn de Nasice, en Croacia, zona reconocida internacionalmente por la produccién
de roble europeo destinado a toneleria de alta gama. El material corresponde a
especies del género Quercus Petraea., propias de Europa Central y Oriental,
tradicionalmente utilizadas en crianza enolégica.



auric

Grdfico 1: Ilustracion Ubicacion de bosques Nasice

Las condiciones edafoclimaticas de la region: clima continental con inviernos frios,
veranos moderados y suelos de composicion mineral, favorecen un crecimiento lento
del arbol, generando:

. Anillos de crecimiento estrechos.

. Grano fino y homogéneo.

. Alta densidad estructural.

. Distribucion uniforme de compuestos fendlicos estructurales (principalmente

elagitanninos).

Desde el punto de vista enoldgico, estas caracteristicas se asocian a una liberacién mas
gradual y equilibrada de compuestos fenélicos y aromaticos, menor agresividad tanica
inicial y mejor integracion estructural durante la crianza.

2) Proceso de transformacién y estacionamiento de la madera

Los troncos seleccionados son trasladados a planta industrial, donde se realiza un
procesamiento mecanico respetando la orientacion natural de la fibra. El procedimiento
incluye:

. Corte longitudinal a medida.

. Rajado (no aserrado) para obtencion de duelas en bruto, lo que minimiza la
interrupcion de vasos lefiosos y mejora la estanqueidad posterior.

. Apilado en pallets especiales para estacionamiento natural al aire libre durante

36 meses.



Durante los primeros tres meses del proceso de estacionamiento, las duelas son
sometidas a un régimen controlado de humectacién mediante rociado con agua. Este
procedimiento tiene como obijetivo:

. Favorecer la lixiviacién de compuestos fendlicos de bajo peso molecular
comunmente denominados “taninos verdes”.

. Disminuir la astringencia potencial inicial.

. Reducir compuestos amargos y fendlicos reactivos.

. Promover una oxidacion lenta y controlada de la madera.

El estacionamiento prolongado (36 meses) permite alcanzar un contenido de humedad
final entre 14-16 %, considerado 6ptimo para la posterior estabilizacion dimensional y el
armado de la barrica.

Este proceso de secado natural prolongado constituye un factor critico en la modulacion
del impacto sensorial de la madera sobre el vino, particularmente en sistemas donde no
se aplica tostado interno tradicional.
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Gréfico 2: llustracion Diferencia visual del impacto que genera en el roble la variacion
del tiempo de secado. Imagen brindada por toneleria Auric.

3) Conformado y ensamblado tecnolégico

Finalizado el estacionamiento, las duelas son mecanizadas mediante equipos de
precision que:

. Otorgan el perfil geométrico exacto segun el volumen de la barrica.



. Realizan canales especificos para la incorporacion de abrazaderas de silicona.
. Permiten el ensamblado bajo disefio estructural patentado por AURIC INFINITY.

A diferencia de la toneleria clasica, el sistema integra componentes tecnoldgicos que
optimizan la hermeticidad, la estabilidad estructural y el control del intercambio gaseoso.

4) Principio enoldgico del sistema AURIC INFINITY

El sistema AURIC INFINITY se diferencia de la barrica tradicional en que no basa su
aporte en la generacién de compuestos derivados del tostado (furfural, lactonas
intensificadas, compuestos fendlicos térmicamente modificados), sino en:

. La calidad intrinseca del roble croata.

. El estacionamiento prolongado.

. Un disefio estructural orientado a favorecer una microoxigenacion controlada.
. Transferencia moderada y progresiva de compuestos fenélicos y aromaticos.

Desde el punto de vista enolégico, el sistema propone:

. Conservacion mas pura del perfil varietal.

. Baja impronta aromatica exdégena de madera.

. Integracion tanica progresiva.

. Potencial reduccion en la necesidad de SO, debido a menor ingreso

descontrolado de oxigeno y menor generacién de compuestos reactivos.
5) Sistema de llenado y embotellado

El sistema permite el llenado de botella a través del propio cierre, evitando la presencia
de oxigeno en el espacio de cabeza. Esta modalidad técnica:

. Minimiza la incorporacion de oxigeno disuelto.
. Reduce el riesgo de oxidacion prematura.
. Favorece la estabilidad del vino con menores niveles de SO,.

Asimismo, el disefio estructural permite invertir la barrica y ejercer presién mediante el
peso propio contra el sistema de filtrado, facilitado por un soporte mévil con ruedas,
optimizando la operatividad sin exposicién innecesaria al aire.

Seccién 4. Resultados y Discusién
1. Resultados Fisico-quimicos
Evolucién fermentativa

La densidad disminuy6 progresivamente hasta estabilizarse en torno a 1000, indicando
correcta finalizacion de la fermentacion alcohdlica. El grado alcohdlico final se estabilizé
en aproximadamente 13,7 % vi/v.



La disminucién de Brix confirmé el consumo de azUlcares fermentables.
4.2 Fermentacion malolactica

El registro de &cido malico (0,30 g/L en etapa temprana) confirma el desarrollo de la
fermentacion malolactica, proceso que:

*» Reduce acidez total.

= Aumenta levemente el pH.

= Mejora la estabilidad microbiologica.

= Contribuye a mayor suavidad gustativa.

4.3 Evolucion de acidez total y pH

La acidez total mostr6 variaciones moderadas (5,0-5,5 g/L), dentro de rangos
tecnoldgicos adecuados para vinos tintos de crianza.

El pH present6 oscilaciones entre 3,83 y 4,07, comportamiento compatible con procesos
de crianza en madera y estabilizacién coloidal.

4.4 Acidez volatil
Se observé incremento progresivo de 0,13 a 0,58 g/L.
Este fendmeno es esperable durante la crianza por:

— Microoxigenacion.
— Actividad metabdlica residual.
— Procesos oxidativos controlados.

Los valores permanecieron dentro de limites aceptables para vinos tintos en crianza, sin
evidencia de alteraciones microbiolégicas significativas.

4.5 Dinamica del SO,
Se observo:

— Disminucién progresiva del SO, libre.
— Aumento del SO, total por combinacién con compuestos del vino.

El bajo nivel de SO, libre (en etapas tempranas) respalda la hipotesis de reduccion
significativa del uso de anhidrido sulfuroso, uno de los objetivos tecnoldgicos del
sistema AURIC. Ver Grafico 3.

Los rellenos con gases inertes contribuyeron a limitar oxidaciones excesivas, tomando
en consideracion que la barrica se mantuvo merma durante 6 meses.



Proporcion SO: Libre vs Combinado - Etapa Final de Crianza

SOz Libre

S02 Combinado

Gréfico 3:proporcion de SO2 libre vs Combinado — Etapa final de crianza



2.Resultados sensoriales
Analisis visual
Ambos vinos presentaron limpidez e intensidad media.

El vino criado en barrica AURIC mostré mayor cuerpo visual y percepcion de densidad,
asociada a evolucion fendlica y estructural.

El vino criado en tanque de acero inoxidable mostro matiz més violaceo durante toda la
crianza.

Analisis olfativo
— Vino en acero inoxidable:
Mayor intensidad aromatica primaria (frutos rojos, frescura varietal).
— Vino en barrica AURIC:
Menor intensidad de aromas primarios pero mayor complejidad aromatica.
Presencia de notas secundarias y terciarias (especias, integracion madera-fruta).
Se evidenci6 desplazamiento del perfil varietal hacia un registro de mayor complejidad.
Andlisis gustativo

— Ataque inicial mas intenso en vino tradicional.

— Taninos mas suaves y redondos en vino AURIC.
— Mayor armonia estructural en vino AURIC.

— Persistencia aun en evolucidn en vino criado.

La microoxigenacién favorecioé la polimerizacién tanica y suavidad en boca.
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Grafico4 : Parametros generales tomados en cuenta para la comparativa — Barrica
Auric
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Grafico 5 : Parametros generales tomados en cuenta para la comparativa — Tanque de
acero Inoxidable

En el siguiente Gréafico 6 se muestran los parametros tomados en la cata, de la cual se
desprenden las siguientes consideraciones:

El vino tradicional muestra mayor intensidad aromatica y mayor persistencia, con un estilo
directo, frutado y equilibrado, tipico para un vino joven.



El vino de barrica croata presenta mayor complejidad en color y cuerpo visual, taninos
mas suaves y buena armonia general, aunque con menor intensidad aromética,
posiblemente debido a estar aun en evolucion.
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Grafico 6: Comparacion Sensorial entre Malbec Tradicional y Barrica AURIC:**
cuantificado en una escala (0-3,5) para cada descriptor
Aportes adicionales de catadores externos al proyecto
Comparativamente surgen los siguientes comentarios:

- Malbec - Vinificacion Tradicional (Inox)

Vino equilibrado, de intensidad aromética alta, con clara expresion de frutos rojos.
Visualmente limpio y brillante, con ataque medio, taninos suaves y buena persistencia.
Ideal para consumo joven.

- Malbec — Fermentado y Criado en Barrica AURIC

Vino mas complejo en estructura y visual, con notas de frutos negros y especias. Su
intensidad aromatica aun estd moderada, con taninos suaves y una persistencia corta,
mostrando potencial de evolucion. El balance es adecuado, pero todavia en fase de
integracion.



Conclusiones

En el presente estudio de investigacion fue posible cumplimentar los objetivos

planteados, segln la planificacion establecida, con el propoésito de evaluar el impacto de
la tecnologia Auric Infinity “barrica de roble origen croata”, sobre la calidad enoldgica,

estabilidad fisicoquimica y perfil sensorial del vino Malbec.

Pudiendo concluir que la integracion de resultados fisico-quimicos y sensoriales
demuestra coherencia entre evolucion analitica y percepcion organoléptica.

Como datos relevantes la crianza en barrica AURIC Infinity present6 las siguientes

cualidades:

— Favorecié complejidad aromatica.
— Gener0 suavizacion tanica.
— Permitié reduccion significativa de SO- libre.
— Mostré dinamica oxidativa controlada.

— No evidencio desviaciones microbioldgicas.
— No evidenci6 incremento en Acidez Volatil.

Comparativamente el vino conservado en tanques de acero inoxidable conservé mayor

intensidad varietal y frescura, adecuado para consumo joven.

Finalmente se comprueba que ambos sistemas resultan tecnoldégicamente validos,
respondiendo a estilos enologicos diferentes.

Seccién 5. Cronograma y objetivos

Obijetivo Actividades Actividades % de Evidencias /
especifico planificadas ejecutadas avance | entregables
Estudiar la Elaboraciény | Analisis fisico- 100 Evidencia:
evolucion fisico- | puesta en quimicos de la Tablas de
guimica durante | barrica mosto | evolucion del resultados de
fermentaciony | de uva malbec | mosto a vino parametros
crianza. especificos
Evaluar el Verificacion de | Analisis fisico- 100 Evidencia:
desarrollo de la | la Maduraciéon | quimicos de la Tablas de
fermentacion del vino evolucion del resultados de
malolactica. mosto a vino parametros

especificos




Analizar la Verificacion de | Analisis fisico- 100 Evidencia:
dinamica del la Maduracién | quimicos de la Gréficos y
SO, libre y total | del vino evolucion del Tablas de
mosto a vino resultados de
Validar las parametros
afirmaciones especificos y
tecnolégicas del comparativos
proveedor entre barrica y
(reduccién de tanque de
SOz, acero
estabilidad). inoxidable
Comparar Evaluaciones Evaluaciones 100 Evidencia:
atributos sensoriales sensoriales con Tablas
sensoriales con | con Endlogos | Endlogos comparativas
vino elaborado | expertos y expertos de resultados
en acero alumnos de la de parametros
inoxidable. carrera de sensoriales
Sommelierie
Determinar el
impacto en
color, estructura
tanica y perfil
aromatico.
Transversal a | Formacion Capacitacion 100% Evidencia:
todos los | inicial: Participacion
objetivos capacitacion a activa de
los integrantes alumnos
del proyecto. Camila Diaz
Transversal a | Publicacion de | Exposicion 46° | 100% Comentario:

todos los
objetivos

los resultados.

Congreso
Mundial de la
Vid y del Vino,
en la Republica
de Moldavia
(Moldova),
25/06/2025

Se  proyecta
disertacién en
intercambio
Escuola
Cerletti de
Italia, marzo-
abril 2026.




Recomendaciones

A partir de los resultados obtenidos, se propone seguir estudiando nuevas
vendimias, en las que se utilicen para la elaboracion y conservacion la barrica de
roble croata comparando las distintas procedencias de robles actualmente en uso
para conservacion, es decir, roble croata versus roble francés versus roble inglés
0 toda procedencia de maderas que surja en el mercado como parte de la
innovacion de la industria vitivinicola.

Secciodn 6. Produccién y transferencia
Acciones de Produccion

- El proyecto de investigacion fue parte de las exposiciones del 46° Congreso Mundial
de la Vid y del Vino, en la Republica de Moldavia (Moldova), donde se presento la
innovadora barrica Auric Infinity. En este marco, mediante el presente trabajo de
investigacion, la "Facultad Don Bosco de Enologia y Ciencias de la alimentacién-
CIPFO - UCCuyo" fue destacada como una de las tres Universidades a nivel
mundial que estan estudiando esta tecnologia de vanguardia, junto con instituciones
de Alemania y Sudafrica; ademas se mencionaron otras dos bodegas de nuestro
pais involucradas en esta iniciativa. La presentacion fue realizada por el Ing.
Orlando Limas representante oficial de Toneleria Auric en Argentina quien es el
responsable de la operacion en nuestro pais. 25/06/2025

- El'Informe Final del proyecto se presentard ante los alumnos de la Escuola Cerletti
de Italia, con quienes compartiremos un intercambio del viaje de estudio a
Argentina (viaggio di studio Argentina , Cile , Peru 2026), el lugar de exposicion es
en la Facultad Don Bosco de Enologia y Ciencias de la Alimentacion, a llevarse a
cabo los dias 31/03/2026

Acciones de Transferencia

El Informe final del proyecto una vez aprobado por el Consejo Superior de la UCCuyo
sera enviado a la empresa Auric por intermedio del Ing. Orlando Limas representante
oficial de Toneleria Auric en Argentina, como parte de la integracion realizada y el
aporte de la barrica de origen croata, objetivo indispensable para llevar a cabo la
presente investigacion.

Formacion de RRHH

El proyecto contribuy6 significativamente a la formacion de recursos humanos,
destacandose el desarrollo de una tesina de grado: - Tesina del alumno Camila Diaz,
bajo la direccion de la Lic. Rocio Garcia. Dentro del proyecto la alumna Camila



Diaz, se ha capacitado en la Elaboracion-Vendimia, desde febrero 2025 hasta
febrero 2026 de la Bodega Don Bosco, Rodeo del Medio, Mendoza, participando
en todas las etapas del proceso de elaboracion, muestreos, analisis y guarda de
vino, su formacion ha sido desde la experimentacion practica hasta la
elaboracién de informes como parte de su trabajo de investigacion .

Impacto e innovacién académica

El equipo de la investigacion plantea aspectos que forman parte del presente estudio y
de futuras investigaciones, a saber:

Aspectos favorables

Aspectos desfavorables

Comentarios

Conocer nuevas tecnologias
aplicables a la elaboracion
y/o conservacion del vino

Escala de produccion baja

Nuevos desafios para la
industria vitivinicola

Estudiar alternativas de
practicas enologicas

Se requiere mano de obra
especializada para el manejo
de la barrica

Nuevas investigaciones
comparaciones con barricas
de robles de diferentes
origenes: croata, francés,
inglés, etc.

Innovar con insumos para la
industria procedentes de
otras regiones del mundo

Dificultades para el
fraccionamiento con la
metodologia tradicional

La barrica Auric queda para
futuras elaboraciones y
estudios en la Bodega Don
Bosco para los alumnos de la
Institucién

El proyecto fue parte de un programa de integracion que plante6 a la Facultad Don Bosco
la empresa Auric Infinity su filial en Argentina proveedora de barricas de roble croata para
la industria vitivinicola y alimentaria, donando una barrica para investigacion, en donde
propuso verificar una elaboracién y maduraciéon de vino Malbec sin presencia de anhidrido
sulfuroso; como parte de la actividad de impacto, uno de las premisas fue que participaran
alumnos y docentes formandose dentro de las propuestas innovadoras.

Por otro parte, se consideré de relevancia para las evaluaciones sensoriales, que
participaran profesionales especializados, por ello se invita a reconocidos endlogos de la
industria vitivinicola de Mendoza, Argentina e internacional, quienes ademas son
Docentes de la Facultad Don Bosco de Enologia y Ciencias de la Alimentacion UCCuyo;
agradecemos sus aportes: Lic. Jimena Lépez, Lic. Florencia Martinez; Lic. Daniel Buono;
Brom. Verénica Moreno, Vanina Ontivero y el representante de Auric Argentina Ing.




Orlando; como asi también alumnos de la carrera de Sommelerie, estas actividades
significaron de gran aporte al proyecto de investigacion.

Anexo N°1: Métodos de andlisis de vino

OIV-MA-AS313-01 Acidez total

OIV-MA-AS313-02 Acidez volatil

OIV-MA-AS311-012 Sustancias reductoras
OIV-MA-AS312-01 Grado alcoholico volumétrico
OIV-MA-AS323-0421 Dioxido de azufre libre
OIV-MA-AS323-0422 Dib6xido de azufre total
OIV-MA-AS313-15 pH

OIV-MA-AS2-01 Densidad y gravedad especifica a 20 °C
Anexo N°2: Glosario

Microoxigenacion — ingreso controlado de oxigeno que modula reacciones en el vino.

Taninos — compuestos fendlicos que aportan astringencia y estructura.
Malolactica — fermentacion secundaria que transforma &cido malico en lactico,
suavizando el vino.

SO, (anhidrido sulfuroso) — conservante y antioxidante usado en vino.

Brix — medida de azlcar en mostos mediante refractometria .

Acidez volatil — Fraccién de &cidos organicos volatiles (principalmente acido acético y
derivados) indicadores de alteracion si elevados.

Polimerizacién fendlica — unién de fenoles que reduce agresividad tanica y mejora
estabilidad.

Tostado — calentamiento de la madera que genera compuestos aromaticos térmicos.
Crianza — Periodo de envejecimiento deliberado del vino en contacto con un material
(madera, acero, hormigon).

Gas inerte — Gases no reactivos (nitrégeno, argon, CO,) utilizados para proteger el vino
del oxigeno durante trasiegos, rellenados y almacenamiento, minimizando oxidacion y
pérdidas aromaticas.

Roble — Madera de arboles del género Quercus utilizada en toneleria; aporta
compuestos aromaticos (lactonas, vainillina, eugenol), taninos y estructura al vino.
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