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I nfluencia de diferentes recipientes de 
añejamiento sobre la composición 

fenólica de vinos Malbec. 
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DISEÑO EXPERIMENTAL

Malbec
(24°Brix)

Vinificación
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RESULTADOS
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RESULTADOS: polifenoles



CONCLUSIONES
 pH, acidez total y alcohol

Oxígeno disuelto

Polifenoles
   (taninos, antocianinas,     
    intensidad de color)



TESTIMONIOS

Georgian Wine
https://vimeo.com/70903691 

Josko Gravner
https://vimeo.com/64611392 
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