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OBJETIVOS

Objetivo especifico

s Caracterizar los vinos de altura desde el punto de vista SENSORIAL,
teniendo en cuenta el factor climatico y de altitud de la zona donde se
ubican los vinedos correspondientes.

Objetivos generales:

= Adquirir una vision integrada de aquellos elementos “comunes” y
“diferenciadores” en el estilo de vino de altura producido.

= Generar informacion que sirva como argumento cientifico para comunicar
fehacientemente las cualidades diferenciales de los vinos de altura de
acuerdo a la zona de produccion.

# Fomentar el consumo de productos iconos de regiones de altura,
revalorizando su historia y su cultura




MATERIAL Y METODOS @

VINEDOS Y VINOS
e Saltay Jujuy Malbec

.~ Cabernet Sauvignon
* 24 vinedos (desde 1575 a 2756 msnm) Syrah
« 25 sensores de temperatura Tannat
168 microvinificaciones

4 variedades
e (Cosechas: 2013*; 2014; 2015; 2016



MATERIAL Y METODOS (conT,)

PANEL SENSORIAL

Tipo descriptivo interno
e N=7
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ZONAS DE

ESTUDIO

SITIO EMPRESA ALTITUD
CHIMPAS Bodegas Nanni SA 1575
CHIMPAS Stutz 1588
CAFAYATE Pernod Ricard Arg. SRL 1623
CAFAYATE Uvas del Valle S.A. 1628

TOLOMBON Cavas de Santa Maria 1628

ANIMANA Animana S.A. 1628

CAFAYATE Felix Lavaque SA 1638

CAFAYATE EIAEsteco - Grupo Peiaflor 1648

CAFAYA‘EE)LE?\‘)I(E GASTA- Hess Family SA 1661

CAFAYATE Artel INC (Piattelli) 1753

CAFAYATE Las Nubes S.R.L 1775
ANGASTACO Franzini de zamora 1903

LA VINA Finca La Vifia SA (Domingo 2088
hnos.)

HUMANAO Belén de Humanao SRL 9935

(Francini)
TACUIL Bodega Tacuil SRL (Raul 2383
Davalos)

MAIMARA Dupont, Fernando Maria 2437
PAYOGASTA Payogasta Turismo S.R.L. 2474
PAYOGASTA Hess Family (El Arenal) 2525

CACHI Miraluna S.R.L. 2558

HUACALERA \Vargas, Javier 2610

CACHI Gotz, Christian Pierre 2661

HUMAHUACA Ayni 2756

Mapa de localizacion de zona bajo estudio, abarcando provincias de Saltay Jujuy




ZONAS DE ESTUDIO

REFERENCIAS
@ Finca La Vina (Vinedos){Con Bodega en Yacochuya)
@ Hess Family Latin América 5.A. [Bodega y Vifiedos)
@ Belén de Humanao S.R.L. (Bodega y Vifiedos)
@ Bodega Tacuil 5.R.L. (Bodega y Vifiedos)
@ Hess Family Latin America S.A. [Vifiedos)

@ Hess Family Latin America S.A. [Vifiedos)
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ZONAS DE ESTUDIO

Departamento
CAFAYATE

REFERENCIAS

(1) c.5.Mm. (Bodegay Vifiedos)

@ Uvas del Valle S.A. (Vinedos)

@ Pernod Ricard Argentina S.R.L. (Bodega y Vifiedos)
@ Hess Family Latin America S.A. (Bodegay Vifiedos)
@ Fincas Las NubesS.R.L. (Bodegay Vifiedos)

(&) Grupo Pefiaflor S.A. (Bodega y Vifiedos)

@ Yacochuya S.A. (Bodega y Vifiedos)

Félix Lavaque S.A. (Bodegay Viniedos)

@ Bodegas Nanni (Vifiedos)

Fig. 3: Mapa de localizacion de vifiedos bajo estudio en zonas correspondientes a la zona de Cafayate, provincias de Salta



METODOLOGIA




RECOPILACION DE DATOS

ANALISIS DE FiSICO-QUIMICOS

= ANALISIS DE RUTINA: alcohol, pH, azicares reductores, extracto
seco, acidez (vy t), anhidrido sulfuroso, cationes, y metales.

= ANALISIS ESPECIALES: antocianos, resveratrol, y acido
shikimico, IPT, IC, intensidad, matiz, y varietalidad.

4

Analisis regresion lineal-tendencias



METODOLOGIA -ANALISIS SENSORIAL

o ANALISIS DESCRIPTIVO -ADQ

v identificacion de descriptores
v'  caracterizacion varietal

o MEDICION DE DATOS

v" Uso de escala no estructurada (Mecredy, 1974/ Lawless-
Heymann 1998 )

o ANALISIS DE DATOS

v" ANOVA -Analisis de la varianza de un factor
v" LSD -Diferencia minima de medias
v PCA -Analisis Componentes Principales



METODOLOGIA

ANALISIS DE TEMPERATURAS

o 25 captores

v Instalados los vihedos bajo estudio

v Registro de temperaturas maximas,
medias y minimas

v Uso de software Tinytag para recopilacion
trimestral de los datos (datos horarios)

v' Analisis de patrones e indices
bioclimaticos -a cargo de Herveé Quenol
CNRS Francia B




RESULTADOS -aNALISIS Fisico-QuiMIcOs

Foto: Yacochuya (1935 msnm)



RESULTADOS -analisis de tendencias

REGRESION LINEAL SIMPLE

Valores
VARIEDAD COSECHA IPT IC MATIZ | Delfinidina | Cianidina | Petunidina | Peonidina Mgmg Ac.Shikimico | Potasio
FyR2?

2014 F 0,399 NS 0.647 NS 0.143 NS <0.0001*++ 0.087 NS <0.0D01*++ 0.005 *+ 0.0BE NS 0.012 * 0.016 =*

R? 0.047 0.013 0.128 0.675 0.171 0617 0.395 0.172 0.332 0.308
2015 F 0.B2B N5 0.004 == 0.003 ** 0.002 ** 0.009 ** 0.005 ** 0.004 == 0.021* 0.009 *+ 0.205 N5

Cabernet Sauvignnn R* 0.003 0.407 0.429 0.434 0.415 0.395 0.407 0.2BR 0.349 0.098
2016 F 0018 + 0.157 NS 0411 NS <0.0001*++ 0.765 NS 0.005 ** 0.245 NS 0.117 NS 0.050 * 0.517 NS

R? 0.356 0.147 0.052 0.564 0.007 0.460 0.100 0.177 0.251 0.032

2014 F 0.101 NS <0.0001*++ 0271 NS <0.0001*++ <0.0001*++ <0.0D01*++ <0.0001**+ <0.0001*++ <0.0001*++ 0.027 *

R* 0.135 0.590 0.063 0.811 0.391 0.870 0.657 0.745 0.579 0231
F 0.005 +* <0.0001*++ 0.B78 NS <0.0001*++ <0.0001*++ <0.0D01*++ <0.0001**+ <0.0001*++ 0.004 ** 0.455 NS

2015

MAELI:LEME R* 0.336 0.508 0.001 0.865 0.383 0.869 0.470 0.651 0.354 0.024
2016 F 0.776 N5 0.0075 =+ 0.024 NS <0.0001*** 0.028 = <0.0001*** 0.792 NS 0.004 =+ 0.002 =+ 0.288 NS

R* 0.005 0.410 0.187 0.660 0.299 0.829 0.005 0.443 0.482 0.080
2014 F 0.827 N5 0.0087 =+ 0.229 NS 0.450 N3 0.003 == 0.002 == 0.002 == 0.720 N5 0.297 N5 0236 NS

R* 0.014 0.777 0.272 0.118 0.836 0.869 0.869 0.027 0.212 0.265
2015 F 0.362 N5 0.031 *+* 0179 NS <0.0001*++ 0.064 NS <0.0D01*++ 0.045 * 0.943 N5 0.024 * 0.981 NS

§itib, R? 0139 0.566 0277 0.830 0.459 0.878 0514 0.0009 0.600 0.0001
2016 F 0.409 N5 0.525 NS 0.584 N5 0.428 N3 0.979 N3 0.132 N5 0.630 N5 0.096 N5 0.032 * 0.550 NS

R* 0139 0.085 0.447 0.129 0.0001 0.392 0.049 0.455 0.634 0.075
2014 F 0.482 N5 0.355 NS 0665 NS 0.833 N3 0.806 N3 0.475 N5 0.475 NS 0.929 N3 0775 N5 0.721 NS

R* 0.056 0.095 0.021 0.0052 0.007 0.058 0.058 0.0009 0.0095 0.014
2015 F 0.600 N5 0.145 NS 0.170 NS 0.010 =+ 0.071 NS 0.034 * 0.152 N5 0.050 * 0.184 N5 0,639 N5

IM R* 0.031 0.219 0.197 0.478 0.316 0.407 0.213 0.354 0.186 0.025
2016 F 0.108 NS 0.050 * 0.962 N5 <0.0001*** 0.004 == 0.007 ** 0.579 NS 0.797 NS D.002Z ** 0.B37 N5

R? 0.326 0.415 0.0003 0.829 0.657 0612 0.039 0.008 0.471 0.005

Valores de F y R2 -niveles de significancia (P<0.05, *); (P<0.01, **); (P<0.004, ***); y NS (No Significativo)




INDICE DE POLIFENOLES TOTALES

TE

N

ALGUNOS GRAFICOS

DENCIAS POSITIVAS

IPT, IC, ANTOCIANOS, y AC. SHIKIMICO
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AREA (%)

TE

ALGUNOS GRAFICOS

NDENCIAS POSITIVAS

IPT, IC, ANTOCIANINAS, y AC. SHIKIMICO

TANNAT SYRAH
Delfinidina vs. altura petunidina vs. altura

9,6
8,6
7,6
£66
E 5,6
< 46
36
2,6
16

1609 1623 1628 1638 1648 2242 2437 2525 2610
1575 1588 1623 1628 1638 1648 1661 1775 1935 2088 2242 ALTITUD (m.s.n.m.)

ALTITUD (m.s.n.m.)
=== SYRAH 2013 Petunidina == SYRAH 2014 Petunidina

2013 2014 =——2015 =—=2016 ===SYRAH 2015 Petunidina ====SYRAH 2016 Petunidina




ALGUNOS GRAFICOS

TENDENCIAS POSITIVAS

IPT, IC, ANTOCIANINAS, y AC. SHIKIMICO

MALBEC CABERNET SAUVIGNON
Petunidina vs. altitud acido shikimico vs. altitud
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TENDENCIAS NEGATIVAS: matiz, malvidina,

y potasio

MALBEC MALBEC
Matiz vs. altitud malvidina vs. altura
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INTERPRETACION DE RESULTADOS

-CONCLUSIONES PRELIMINARES-

® Los parametros enologicos aumentarian/disminuirian
significativamente (P<0.05; 0,01; 0,001) con la altitud de los
vihedos:

I IPT, IC, antocianinas, acido shikimico aumentan significativamente
con la altitud

1 El matiz, la malvidina y el potasio, disminuyen con la altitud

Nota: La variedad Malbec es la que mas claramente muestra mayor sensibilidad respecto a la altitud (y
probablemente a una infinidad de variables inherentes a la naturaleza de relacion vinedo- ambiente,
factores que exceden este trabajo).



@ ANTECEDENTES DE CONTENIDO DE

INSTITUTO NACIONAL
DE VITIVINICULTURA

MALVIDINA alturas 2 1500 msnm?

Temperaturas Dic-Feb vs. Altura
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Kliever (1977), Hunter (1995), Bergqvist (2001), Cordon (2008), Casassa (2006)
Menkovik (2014), etc.




@ ANTECEDENTES DE CONTENIDO DE
MALVIDINA alturas < 1500 msnm

DE VITIVINICULTURA

* Alberola (2012) Efecto del perfil fendlico sobre las caracteristicas antioxidantes de vinos
tintos

* Mateus (2001) Composicion polifendlica de uvas y vino de variedades tintas de Vitis
vinifera en funcion de la altitud del vifiedo

* Cordon (2008) The influence of viticultural treatments on the accumulation of flavonoid
* Fanzone (2010) Phenolic caractherization of Malbec wines from Mendoza Province
* Sanchez (2010) Relantionship between grape maturity and quality on Bobal red wines

* Marinez de Toda (2007) Estimation of grape quality in vineyards using a new viticultural
index

* Casassa y Catania (2006) Piroantocianos, nuevos pigmentos en los vinos tintos.

* Menkovik (2014) Phenolic composicion and free radical scanvenging activity of wine
produced fron the Serbian autochthonous grape variety Prokupac —A model approach




/- I Significance
[ MVO03 Mvo4 RLO3 RLO4 . = -
\. | Region | Season I Interaction

Berry factors

|Berry weight (g) 1.088 1.028 1.184 1.126 e * ns
INSTITUTO NACIONAL Skin weight per berry (g) 0.381 0.321 0.391 0.317 ns e ns
DE VITIVINICULTURA Seed weight per berry (g) 0.055 0.055 0.060 0.061 s ns ns
INumber of seeds 2.293 2.063 2.209 2.208 ns * =
_ °Brix 27.788 26.917 26.625 24.984 E e ns
Grape flavonoid composition (Concentration - mg/g berry)
[Total anthocyanins C 1.857 211 m ﬁ‘l-ﬁ) Fax = *
Total mono glucosides 12381245 m__m i ns ns
Total acetyl glucosides 0.283 0.383 0.215 0.233 e e e
Total coumaroyl glucosides 0.336 0.491 0.404 0.386 ns ra e
Total delphinidin 0.194 0.142 0.055 0.050 e ra Frx
Total cyanidin 0.045 0.040 0.013 0.021 e ** Frx
Total petunidin 0.219 0.219 0.077 0.093 e * ns
Total peonidin 0.297 0.248 0.153 0.151 e * *EE
Total malvidin 1.101 1.469 0.816 0.846 e rax *rx
[Total flavonols 0.199 0.180 0.168 0.124 e rax ns
Total quercetin glycosides 0.095 0.071 0.079 0.056 e ra ns
Total myricetin glycosides 0.048 0.062 0.036 0.031 ok ns e
Total kaempferol glycosides 0.016 0.014 0.009 0.006 i i ns
Total isorhamnetin glycosides 0.033 0.022 0.033 0.022 ns e ns
Syringetin glucoside 0.007 0.011 0.012 0.008 * * =
[Total tannins 4.135 3.958 ns
Total skin tannins 1.682 1.484 = Incomplete data sets for
Total seed tannins 2453 2.474 ns full statistical analysis
Total flavonoid content 6.434 5.244 e
Grape flavonoid co _ roportion - % of totals)
Total ant anins (100%) 7z .\
al mono glucosides 67 59 45 47 N ns e
Total acetyl glucosides 15 18 19 20 *’\ — i
Total coumaroyl glucosides 18 23 36 33 e ns e
Total delphinidin 10 7 5 4 =0 &0 wow
Total cyanidin 3 2 1 2 e e —
Total petunidin 12 10 7 8 5 ns 5
Totalnacoidin 16— 12 41 13 - . o
| 50 69 ) L 73 73 D >
Cordon, 2008 28 20 r -

24

25 *r® *kk *r®




FENOLES PRESENTES EN UVAS TINTAS

acido shiquimico

l PAL
fenilalanina —————» &cido cinamicc —» acido benzoico
estilbenos e i'
¥ <+—————— Cumaril CoA acido galico No
resveratrol  2-malonil CoA acido procatequico 5
CHS e e flavonoides
Estilbenos acido siringico
naringenina chalcona Acidos Jicidos
l GHI bidroxicinamicos hidroxibenzoicos j
F3H F3'5'H
eriodictiol €————— nparingenina —— pentahidroxiflavona
F3H F3H F3H
v F3H \ F3'5H \ . ~
dihidroguercetina  <—— dihidrokaempferol — dihidromircetina ~ Dihidroflavonoles
FLS ¢FLS
DFR DFR e
quercetina kaempferol mircetina ~ Flavonoles
catequina <— leucocianidina leucodelfinidina
LDOX
ANR ‘* 04 L ANR >
epicatequina <— cianidina delfinidina — epigalocatequina Flavonoide:
.L UFGT
Flavanoles Flavanoles
Antocianos Antocranos _/

dihidroxilados trihidroxilados

Figura 10: Ruta biosintética de los fenil propanoides

Fuente: Tesis doctoral, Emiliano Malovini y tesis doctoral Federico Berli



EVALUACION SENSORIAL

Foto: Chimpas 1588 m.s.n.m.



MATERIAL Y METODOS (conT,)

PANEL SENSORIAL

 Tipo descriptivo
° N= 7
* Entrenamiento/calibracion del panel: 80 hs.

 Evaluacion de muestras: 85 hs.



VARIABLES SENSORIALES

CABERNET

MALBEC SAUVIGNON TANNAT
rojo rojo rojo rojo
Fase visual violeta violeta violeta violeta
negro negro negro negro
ciruela ciruela ciruela ciruela

frutos rojos -cereza

frutos rojos -cereza

frutos rojos

frutos rojos

frutos negros terroso regaliz regaliz
vegetal higo higo higo
mora mora mora mora
cassis pimiento verde pimiento verde violetas
Fase olfativa Balsamico -menta Balsamico -eucaliptus balsamico balsamico
frutos secos frutos secos frutos secos mineral
chocolate chocolate confitura chocolate
fruta clis::::;:ada - fruta deshidratada desffirc;J::ta da fruta deshidratada
floral -violetas floral frutilla frutilla
especias -pimenton especias -pimienta especias especias
dulzor dulzor dulzor dulzor
Fase amargor amargor amargor amargor
gustativa astringencia astringencia astringencia astringencia
acidez acidez acidez acidez

Principales descriptores percibidos en los vinos varietales correspondientes a distintos rangos de altitud del vinedo de procedencia (fase visual, olfativa, y gustativa)




EVALUACION SENSORIAL

-MEDICION DE ATRIBUTOS-

®= Ficha de consigna- uso de escala no estructura (line-marking scale with indented goalposts)
(Lawless-Heymann 1998).

Balsdmico

Hombre y N® de panelista:
Fecha:

Sesion:

Repeticion:

Frutos Secos

IMarcar sobre la linea la intensidad aromatica que corresponda:

Chocolate

Frutos Rojos

F

oral (Violetas)

F

-

utos Negros

Fruta Deshidratada (pasas de ciruela, uva, higo)

m
[

pecias (pimienta, pimenton dulce, clava de olor

Casis

Vegetal
Comentarios:

Wine Aroma Wheel - A.C.Noble 1990-2002. www.winearomawheel.com



EVALUACION SENSORIAL -ANALISIS

DESCRIPTIVO CUANTITATIVO (N+19)

" Ficha de consigna- uso de escala no estructura evaluacion (line-marking scale with
indented goalposts)

Hombre y H* de panelista:

Fecha: Nombre y N® de panelista:
Sesion: Fecha:
Repeticion: Sesion:

Repeticion:

IMarcar sobre la linea la intensidad de color que corresponda:
Marcar sobre la linea la intensidad de astringencia, amargor, dulzor y acidez

Rojo
| Acidez
Violeta
Astringencia
Azul
Amargor
I
Hegro |
| Culzor
| |
Comentarios:

Comentarios:






ANALISIS DE DATOS

CABERNET SAUVIGNON
VARIEDAD ANO ROJIO VIOLETA MNEGRO
C.SAUVIGNON 2014 0.755 N5 <0.0001=** 0.0642 NS
2015 0,895 NS 0.012* 0.562 NS
2016 0,895 NS 0.144 NS 0.137 NS

Tabla 2: Valores F correspondientes al analisis visual de vinos variedad Cabernet Sauvignon, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (***)

o FRUTOS FRUTOS PIMIENTO -
VARIEDAD ANO ROICS MORA DESHIDRATADGS VERDE CIRUELA HIGO ESPECIAS BALSAMICO | FRUTOS SECOS FLORAL CHOCOLATE |  TERROSO
2014 0334Ns | 0405Ns | <00001%** | <00001%** | <00001%* | 00002*** | <0.0001*** | 0649Ns | 0043* | <ooo01*** | ooos* | 0015t
C. SAUVIGNON | 2015] o0301ms | 063ans | 0023 0014* | 00004*** | 0213N5 | <0.0000%** | 0987Ns | 012905 0991Ns | 0590NS | 0888NS
2016 0482NS | 0642NS | 0783NS | D009RNS | O644NS | 0962NS | 0949NS | 0228NS | 0639N§ 0999Ns | 0986NS | 0997 NS

Tabla 3: Valores F correspondientes al analisis olfativo de vinos variedad Cabernet Sauvignon, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (***)

VARIEDAD AFJ{) ACIDEZ ASTRINGENCIA AMARGOR DULZOR
C.SAUVIGNON 2014 0.352 NS 0.455 NS 0.995 NS <0.0001***
2015 D.819 NS 0.455 NS 0.913 NS 0.945 NS
2016 D.503 NS D.988 NS D.935 NS D.953 N5

Tabla 4: Valores F correspondientes al analisis gustativo de vinos variedad Cabernet Sauvignon, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (* **)



PCA CS 2014

PCA CS 2015
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ANALISIS DE DATOS

MALBEC
VARIEDAD ANO ROJO VIOLETA NEGRO
MALBEC 2014 0.093 NS <0.0001*** 0.016*
2015 0.995 NS <0.0001*** 0.377 NS
2016 0.757 NS <0.0001*** <0.0001***

Tabla 5: Valores F correspondientes al analisis visual de vinos variedad Malbec, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (* **)

u g FRUTOS
VARIEDAD | ANO | CIRUELA | FRUTOSROMOS | FRUTDSNEGRODS | VEGETAL MORA CASSS | BALSAMICO | FRUTOQSSECOS | CHOCOLATE OESHIDRATADOS FLORAL ESPECIAS
2014 | 0232N5 | 0212NS 0.361 NS 0001%= [ 0.253NS5 | 0059 NS| QI06NS | <0.0001%=* | 0002** <0.0001*** 0.143N5 | 0.001**
MALBEC | 2015 | 0.808NS | 0.602 NS 0.277 NS 0570 NS | 0943 NS | 0.379N5 [ 0.996 NS 0.654 NS 0.715 NS 0.993 NS 0872 N5 | 0.917 NS
2016 | 0.275N5 [ D111NS 0.265 N5 0438 W5 | D.4B7TNS | D378 NS | 0.020° 0.508 NS 0.992 NS 0.298 N3 0.846 N5 | 0.995 N3
Tabla 6: Valores F correspondientes al analisis olfativo de vinos variedad Malbec, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,4% (***)
VARIEDAD ANO ACIDEZ ASTRINGENCLA AMARGOR DULZOR
MALBEC 2014 0207 NS <0.0001*=* D.011* <0 Q001 ***
2015 095909 NS 0Bl NS 0822 NS 0.957 NS
2016 0969 NS 0,760 NS 0.595 NS <0 Q001 ***

Tabla 7: Valores F correspondientes al analisis gustativo de vinos variedad Malbec, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (***)
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ANALISIS DE DATOS

SYRAH
VARIEDAD ANO ROID VIOLETA NEGRO
SYRAH 2014 <0.0001*=* <0.0001*=* <0.0001*=*
2015 0.480 N5 <0.0001*** 0.162 N5
2016 0.913 N5 <0.0001*=* 0.010 *

Tabla 8: Valores F correspondientes al analisis visual de vinos variedad Malbec, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,4% (***)

VARIEDAD | AFIQ | FRUTOSROIOS | MORA | FRUTOSDESH. | FRUTILA | CRUELA | HGD | ESPECIAS | BALSAMICO | FRUTOSSECOS | FLORAL | CONFITURA | MINERAL | REGALZ m:q!:g:o
2014 | 0.I7LNS 0.156N5 | <0.0001*** | 0.028° [ 0.350N5 | O.14BN5 [ 0.228N5| 0038° | 0.099N5 | 0.568N5 | 0573NS [ <0.0001***| - -

S}!rah 015 | - 0.978N5 | 0.001** | 0.002** | 0.243N5| 0.050* | O.I1INS 0.144 N5 0.122N5 | 0.120N5
2016 | 0.227 N5 0.060N5 | 0.001** 0.AI1N5 | 0.050* | 0.376N5 | 0.831N5 | 0.748N5 | 0.891N5S 0.870 N5 0.037* | 0.B21NS

Tabla 9: Valores F correspondientes al analisis olfativo de vinos variedad Syrah, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (***)

VARIEDAD ARD ACIDEE ASTRINGENCIA AMARGOR DULTOR
5][I’Eh 2014 0.075 N5 <0 D001*** <0.0001*** <0 0001***
2015 0.131 N5 0.144 N5 0.306 N5 0.001**
2016 0.400 N5 0.952 N5 0.B50 N5 0.746 N5

Tabla 10: Valores F correspondientes al analisis gustativo de vinos variedad Syrah, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (* * *)
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ANALISIS DE LA VARIANZA

TANNAT
VARIEDAD AR ROJO VIOLETA NEGRO
TANNAT 2014 0.294 NS 0.008 ** <0.0001***
2015 0.040 * <0.0001*** 0.563 NS
2016 0.165 NS <0.0001*** 0.850 NS

Tabla 11.: Valores F correspondientes al analisis visual de vinos variedad Tannat, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (***)

VARIEDAD ANO FRUTOS ROJOS MORA FRUTOS DESH. FRUTILLA CIRUELA HIGO ESPECIAS | BALSAMICO | FLORAL | CHOCOLATE | MINERAL REGALIZ

2014 | 0.755N5S 0.232NS | <0.0001%** | <0.0001%*** | 0.081NS 0.007 ** 0.386NS | 0.007** | 0.188NS | 0.126NS | 0.064NS | 0.007 **

TANNAT | 2015 | 0.816NS 0.034* | <0.0001%** | 0.121NS <0.0001%%* | <0.0001%* | 0.159NS | 0.994NS | 0.352NS | 0.108NS | 0.148NS | <0.0001%%#

2016 | 0.353NS 0.662 N5 0.010* 0.368 NS 0.064 NS 0.653 NS 0.516NS | 0.975N5 | 0.974NS | 0.822NS | 0.983NS | 0.771NS

Tabla 12: Valores F correspondientes al analisis olfativo de vinos variedad Tannat, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (* **)

VARIEDAD ANO ACIDEZ ASTRINGENCIA AMARGOR DULZOR
TANNAT 2014 0.006** 0.132 NS 0.223 N5 <0.0001***

2015 0.044* 0.753 NS 0.958 NS 0.004**

2016 0.962 NS 0.712 NS 0.854 NS 0.658 NS

Tabla 13: Valores F correspondientes al analisis gustativo de vinos variedad Tannat, cosechas 2014 a 2016. Niveles de significancia 5% (*); 1% (**); 0,1% (***)
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INTERPRETACION DE RESULTADOS

-CONCLUSIONES PRELIMINARES-

MAYOR violeta/negro

ALTITUD  dulzor

astringencia

MENORALTITUD

CABERNET SAUVIGNON pimiento verde floral
especiado chocolate
ciruela
MALBEC vegetal frutossecos
frutos deshidratados especias
chocolate
SYRAH mineral Mas complejo: mineral
frutilla, higo, ciruela, regaliz
frutos deshidratados
TANNAT frutilla ciruela
higo balsamico

regaliz




TEMPERATURAS




METODOLOGIA

ANALISIS DE TEMPERATURAS

o 25 captores

v Instalados los vinedos bajo estudio | .

v Registro de temperaturas méximas,&
medias y minimas i

v Uso de software Tinytag para recopilacion
trimestral de los datos (datos horarios)

v' Analisis de patrones e indices
bioclimaticos -a cargo de Hervé Quenol,
CNRS Francia




METODOLOGIA

ANALISIS DE TEMPERATURAS

Sensor (en sitio Altura del sitio (msnm

m 1575 $26.03712 W65.52512
m 1580 $26.09888 W 65.88613
1609 $26.05199 W65.58274
1609 $26.05199 W65.58274
1616 $26.04603 W65.58011
1623 $26.06081 W65.57824
1628 $26.07589 W65.57648
1628 $26.07598 W65.57648
m 1628 Sin georreferenciar

1638 $26.05981 W65.58780
1648 $26.02832 W65.58340
1661 $26.04745 W65.59574
1753 Sin georreferenciar

1775 $26.05406 W66.00791
1935 Sin georreferenciar

2088 $25.48580 W66.05612
m 2242 $25.30804 W66.2305
2383 $25.34791 W6625791
m 2437 $23.60861 W65.3975
2525 Sin georreferenciar

m 2558 Sin georreferenciar

2610 $23.4688 W65.36027
2610 $23.4688 W65.36027
“ 2756 $23.3694 W65.34555
“ 2756 $23.3694 W65.34555
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Fig. 30: Temperaturas minimas diarias entre octubre de 2013 a abril de 2014
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-  Temperaturas medias diarias 2013/2014 y 2014/2015
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Fig. 32: Temperaturas medias diarias entre octubre de 2013 a abril de 2014
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Fig. 33: Temperaturas medias diarias entre octubre de 2014 a abril de 2015




- Temperaturas maximas diarias 2013/2014 y 2014/2015
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Fig. 34: Temperaturas maximas diarias entre octubre de 2013 a abril de 2014
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Fig. 35: Temperaturas medias diarias entre octubre de 2014 a abril de 2015
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Figure 37: Indice ﬂulin_ correspondiente gdiferentes altitudes para el periodo 2014-2015
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Figure 38 : Indice de Noches Frescas correspondiente a diferentes altitudes para el periodo 2014-2015




ALGUNAS CONCLUSIONES

A mayor altura (mayor radiacion solar, y menores temperaturas) el vino de altura si se
diferencia

Intra-varietalidad

¥

-sensorial: la varietalidad es marcada a mayor altitud (CS!)
-variables de color también son marcados
-existen diferencias entre cosechas y un factor varietal importante

Diferencias de temperatura entre las zonas:

No existen diferencias intra-sitio

v Zona sur (Tolombon-Cafayate sur) mayor amplitud térmica
v Zona norte (Jujuy) temperaturas mas bajas (max. y min.).

v Cafayate y Jujuy: gran amplitud térmica diaria; Cafayate es mas vulnerable a heladas.
De acuerdo a los indices:

" Zona de Cafayate: muy calido con noches templadas

® Zona de Jujuy: templado calido con noches muy frias (Maimara, Huacalera); y clima
fresco con noches muy frescas (Uquia -Humahuaca)
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