Chips de sarmientos: aditivos enoldgicos alternativos para la vinificacion y crianza de vinos tintos
Vine-shoot chips: alternative oenological additives for winemaking and aging of red wines
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La tendencia actual hacia una produccion vitivinicola sostenible ha conducido, en los (ltimos afos, a la gestion eficiente
de los residuos y subproductos de esta industria. Entre ellos, los sarmientos podrian ser utilizados como aditivos comparables
a los fragmentos de roble ampliamente empleados en enologia. Este trabajo propone analizar la factibilidad de aplicacion
de chips de sarmientos durante la elaboracion y crianza de vinos Malbec y Bonarda (Mendoza, Argentina) y evaluar su im-
pacto quimico y sensorial. A partir de sarmientos obtenidos durante la poda invernal de un viiiedo Bonarda (Lujan de Cuyo,
Mendoza), almacenados durante 3 meses (oscuridad, 15 = 3°C, HR 45-50%), se procedit a la obtencion de “chips” (frag-
mentos, 15-20 mm). Una fraccion de los chips fue sometida al tostado (CHT), manteniendo otra fraccién sin tostar (CHST).
Ambas fracciones fueron aplicadas en un ensayo de fermentacién-maceracion (Experimento A) con uvas Bonarda (Maip)
y Malbec (Lujan de Cuyo): C, control (uva descobajada); CHST, 12 g/L; CHT, 12 g/L. Adicionalmente, en los vinos terminados
Malbec y Bonarda (C, Experimento A) se evaluaron los mismos tratamientos durante la crianza (1M, 30 dias; 2M, 60 dias;
4M, 120 dias) en condiciones controladas (Experimento B). Los vinos fueron caracterizados quimicamente (pardmetros
analiticos generales, compuestos fendlicos y color CIELAB) y sensorialmente (Perfil flash). El impacto de los chips de sar-
mientos durante la vinificacion fue diferente entre las variedades. Sélo en el caso del Malbec, el CHT provoco una disminucion
significativa de taninos, antocianinas, pigmentos poliméricos y una modificacion del color del vino. Durante el envejecimiento,
el CHST y el CHT impactaron principalmente a nivel sensorial aumentando la complejidad del vino en términos de atributos
aromaticos y sensacion en boca. En conclusion, la tecnologia propuesta podria ser una herramienta sencilla y econdmica,
para la produccion de vinos tintos de alta calidad quimica y organoléptica.
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