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INTRODUCCIÓN MATERIALES Y MÉTODOS

Aplicar nuevas tecnologías enológicas a variedades criollas para 
desarrollar vinos con características sensoriales mejoradas y 

ofrecer opciones diversificadas para productores.

OBJECTIVO

RESULTADOS

En este primer año de realización del 

proyecto, se trabajó con la variedad criolla 

chica. Si bien se aprecian diferencias 

significativas en parámetros como IPT, acidez 

total y luminosidad (L), éstas son mínimas 

para ser apreciados por un consumidor. Es un 

proyecto que está en desarrollo, 

posiblemente se puedan encontrar 

diferencias en la parte aromática y en la 

composición polifenólica.   

Las variedades criollas son un patrimonio cultural y agrícola en 
América, con siglos de historia en la producción de vinos. Entre 
estas, Pedro Giménez y Criolla Chica son populares para vinos de 
consumo masivo, pero tienen un potencial sin explotar para la 
elaboración de vinos de alta calidad, aplicando tecnologías 
diferenciales.

Tabla 1: Medición de color por la técnica de CIE-LAB 

Tratamiento h L a b C 
MPF 58 97,97b 1,35 2,12 2,53 

MW 51,8 97,29a 1,85 2,35 3 

T 46,12 97,27a 2,04 2,12 2,96 

p-valor 0,166 0,0162 0,0667 0,3038 0,0204 
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