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INTRODUCCION MATERIALES Y METODOS

RESULTADOS

Analizar la factibilidad de aplicación de microondas en 
combinación con madera de sarmientos de distintas 

variedades de vid como tecnologías innovadoras para la 
crianza de vinos Chardonnay, y evaluar el impacto 

químico y sensorial en los productos finales

OBJETIVO

Crianza de vinos blancos con chips de sarmientos de distintas 
variedades de vid y radiaciones microondas. Impacto químico y sensorial

mfanzone@umaza.edu.ar

En todos los casos, los vinos tratados con
chips tostados se diferenciaron visualmente
de los vinos con chips sin tostar (DE*ab>3),
caracterizados por mayor saturación de color.

Diferencia color CIELAB

CHIPS SIN TOSTAR

En conclusión, las estrategias tecnológicas propuestas (microondas y
sarmientos) constituyen alternativas de bajo costo e impacto ambiental,
con posibilidad de transferencia al medio vitivinícola regional, para
generar agregado de valor en vinos blancos.

ACP con variables químicas

CHIPS TOSTADOS
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