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Resumen

Las sustancias odorantes en la uva, constituyen un factor
de calidad que distingue los vinos del nuevo mundo. Se
pueden clasificar en aromas varietales, fermentativos y
generados en la crianza del vino. A través de la asociacién
con especies aromaticas se logra potenciar estos
compuestos. Las temperaturas elevadas del verano
dilatan la esencia contenida en las estructuras secretoras
de las aromadticas dispersando los componentes
odoriferos volatiles al ambiente. Estas sustancias se fijan
sobre la pruina, presente sobre la cuticula de las bayas de
los racimos.

Esta influencia se ha comprobado en el descriptor
eucalipto de algunos vinos tintos. El olor caracteristico de
esta especie se asigna al monoterpeno 1,8-cineol y la
aparicidn de ese olor en el vino se explica por la presencia
de eucaliptos cerca de los vifiedos. En esta campafia se
propone evaluar en Malbec, la influencia de cuatro
aromaticas: Rosa, Albahaca, Plantago vy Brassica. La
parcela experimental se ubica en San Carlos, el vifiedo de
4 afios, es una seleccion masal injertada sobre pie
americano, conducido en doble corddn pitoneado, con
riego por goteo. El disefio experimental esta formado por
parcelas completamente aleatorizadas, la unidad es de
10 plantas con 3 repeticiones por tratamiento. Los
tratamientos: albahaca, brassica y plantago se ubican en
los interfilares
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de las hileras de vid, el correspondiente a rosa se dispone
en hileras en las borduras de la parcela. El testigo se ubica
en interfilares tratados con herbicidas. Se coseché con
249 Brix, se trasladd en cajas a la planta piloto, donde se
realizaron las elaboraciones a escala, en tanques de 30
litros de capacidad, encubando 22kg de uva descobajada
y molida. Se efectué adiciones de anhidrido sulfuroso,
levaduras seleccionadas y se ajustd la acidez de los
mostos. La temperatura de fermentacion 252Cy el tiempo
de maceracion de 12 dias. El vino obtenido, luego del
descube, se colocd en recipientes de vidrio de 10 L de
capacidad y se inocularon bacterias lacticas seleccionadas
para la realizacién de la fermentacidon malolactica. A los
15 dias se hizo el descube, se colocd en damajuanas de
vidrio mantenido sobre borras hasta la conclusidn de la
misma, fue monitoreada por cromatografia sobre papel.
Se estabilizé con SO2 hasta valores cercanos a 30mg. L-1
de SO2 libre y se llevé a cdmara de frio durante 3 semanas
a una temperatura entre 2-3 2C para la estabilizacion
tartdrica. Finalmente, se ajusto el SO2 a 35mg. L-1 de SO2
libre y se embotellé. Estas muestras se someteran a
Andlisis  fisico  quimico, Analisis sensorial vy
Determinaciones de los compuestos odorantes mediante
Cromatografia de gases- GC-MS.
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