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Preguntas sobre el Malbec Argentino

N

A

* Es posible hablar de identidad regional?

* Cuadles son los factores mas importantes que determinan las

diferencias?

* Qué podemos hacer para avanzar en la generacion y difusion de

este tipo de conocimiento?
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Viﬁedos v Winkler

Winkler Clas.
" I-Frio
. ll-Intermedio
lll- Intermedio-Calido

I V- Calido
B V- Caliente




Temperatura en Vifiedos de Argentina
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Temperatura en Vifiedos de Argentina
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Temperatura Vinedos Malbec
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Materiales y Metodos
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— Cafayate, Salta (1630 m) ﬁ )

Santa Maria, Catamarca (1850 m)
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Espalderos

Orientaciéon N-S

10-15 anos

Seleccion Masal

24 - 24,52Br

Suelos franco-arenosos profundos
(WHC 150 mm)

Degustacion panel entrenado y
analisis estadistico.

Cromatografia para comp. volatiles

Olfatometria
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Malbec flavor profile
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Flavor = - o < - - = an
Red berries 0,222 | -0.160 | -0.403 | -0.376 | -0.087 | -0.472 | 0.320 | -0.496
Plums 0.460 -0.363 -0.673 -0.676 -0.181 -0,683 0.436 -0,659
Jam 0.301 -0.186 -0,628 -0,616 -0.172 -0.525 0.318 -0,654
Violet flowers 0.335 | -0.179 | -0.461 | -0.463 | -0.580 | -0.076 | -0.233 | -0.152
Blackberry 0.437 -0.213 -0,751 -0,742 -0,720 -0,258 -0.158 -0.421
Eucalyptus -0.120 | 0.111 0.298 0,296 | -0.173 | 0.415 | -0.405 | 0,503
Clove, cinnamon 0.787 -0.803 -0.394 -0.402 0.335 -0.,899 0.857 -(.259
White pepper 0,113 | -0,004 | 0,492 | 0.482 | 0,646 | 0.305 0.086 | 0.447
Rosemary, thvme | -0,743 0.562 0,921 0.915 0.316 0.767 -0.433 0.751




Malbec flavor profile
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Flavor 3 - :;/\3\ = PN = -
Red berries 0.222 | -0.160 | A.403 | -0.37 -0.087 | f0.47 | 0.320 | f0.496\
Plums 0.460 | -0.363 |/-0,673 | -0.676\| -0.181 |[-0,683\| 0.436 |[[-0.659
Jam 0.301 | -0.186 |[ 0,628 | 0,616 | -0.172 | -0.525 || 0.318 [ -0.654
Violet flowers 0.335 | -0.179 | -0.461 | -0.463 | -0.589 | -0.076 \I -0,233 || -0.152
Blackberry 0437 | -0.213 | -0,751 | 0,742 | 0,720 | -0.258 | -0.158 | -0.421
Eucalyptus -0.120 | 0.111 | 0.298 | 0296 | -0.173 | 0415 [ -0.405 | 0.503
Clove, cinnamon | 0.787 | 0,803 |\ -0.3904 | -0.402/ 0335 | 0.899 || 0.857 || -0.259
White pepper | -0.113 | -0,004 | \0.492 | 0.482/| 0.646 |\ 0.305 [| 0.086 [\ 0.447
Rosemary, thyme | -0,743 | 0.562 921 | 0945 | 0316 |\0.767/ | -0.433 | \0,751/




1° Flight
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1- Cafayate, Salta Franco Arenoso | -26,02 | 1660 21 2345 A" 28,3 15,6 12,7
2- Ugarteche, Lujan Franco Arenoso | -33,25| 1015 | 20,1 | 2157 IV 26,5 14 12,5
3- Santa Maria, Catamarca Franco Arenoso | -26,62 | 1850 19,9 2133 IV 20,0 14,5 11,5
4- Causse de Vidot, Terrasse | Aluvial: pied. y arc.| 44,29 105 16,3 | 1319 | - 11 231 11,3 11,8




Malbec de Cahors, la referencia
(Gracias Leo Erazo por compartir)

4- Causse de Vidot, Terrasse 8- C. Vidot, Plateau :




Perfil Aromatico Flight 1

- 1. Cafayate, Salta
= 2- Ugarteche, Lujan
3- 5. Maria, Catamarca

e - C. VidOt, Terrasse
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Temperaturas

Temperaturas Maxy Min Promedio (°C)

oct

nov dic ene

feb mar abr

—— Cafayate
—Gualtallary
Rio Negro
——Cahors
——Los Indios

18

16

14

12

10

8

Promedio ensual (2C)

/N

m —Cafayate

' / / \\ —Gualtal.lalryr

// / \\\ —Los Indios
7 Rio Negro
/// \\§_ —Ca horsg

/

oct nov dic ene feb mar abr

Amplitud térmica (2C)

/

/
)‘/\\v/\ / —Cafayate
\ )y —Los Indios
gl Rio Negro
/% —Gualtallary
/ \ —Cahors

N\

oct nov dic ene feb mar abr



10%
3%
006 T T T
17.00 18,00 19,00 20,00 21.00 22,00
GST (°C)
18%
]
Z 16% - *
£ 149 -~
=z : . :
= v .
- o0 1 _
P R:=-0.461
< 4%
ﬁ; 50, Violets
= Do
Z 0% . . e
17,00 18,00 19,00 20,00 21,00 22,00
GST (°C)
o 14%
= 12% *
g0 *
E " *
Z 6%
S 49 ?=-0,394
% 29, nClm'e Cinnamon
-5 -
= 0% .

17.00 18,00 19,00 20,00 21,00 22,00

GST (°C)

Weight on Aromatie Profile Weight on Aromatic Profile

Weight on Aromatic Profile

20% : o 14%
. = 12% N e
ER N
10% 2 PN
2wl ( )
: R®=-0,628
e = W
0% = 0% . . : B
17.00 18.00 19.00 20.00 21.00 22.00 17.00 18,00 19.00 20,00 21.00 22,00
GST (C) GST (°C)
18% 9.0%
16% - * 8.0% *
14% \‘f 7.0%
12% . 6.0%

T
109 / \ &%
{1::2— 0,751 )

8% . =
6% _%

ur ‘
4% Black Berry E
2% s
0% T

17.00 18,00 15,00 20,00 21,00 22,00

5.0% *____._=-"'"_‘
1,0% ™

300, | RI=0.298

2.0% ot

i ucalvprus
1:006 E . p
0.0% T T T

17,00 18,00 19,00 2000 2

Weight on Aromatic Prolile

GST (*C) GST (°C)
12% . 18%
0 n ’ ’ : 160& . f
10% 2 140, Rosemary, thyme
, + =
8% 2 12%
| R2=-0,492 Z 10% /2_ N\ /
6% S g, [((RE=0911 ) p
/ -f_: - ‘ /lﬂ‘r
s + = 6% 4=
2% * g 3% &
White pepper I =
OD'E) T T T T $ OD{:" T T T 1

17,00 18,00 19,00 20,00 21,00 22,00 17.00 18.00 1900 2000 21.00 22.00
GST (°C) GST (°C)




B oo e
AI sreheses

anbules
ola|ned ues

m
-

B oim op el
-

o||1da |3

B e s

R /e

% M orouew

=

frar -

2 B o°iccd s
__.__I_u TN -

| A ohndy ap ueln
=

Wl N -

BRI oindds 13

B

O
©
2
!
-
T
>
)
©
-3
-9
S
<




2° Flight

= 8

o < &

[ o S

£ B 0 ~ 2 5

— =) : . -

c a 3 3 E n b o E =

2 z 2| z| & £ = = = 32

— = — o = . .

h~ = i = E

g a 5 < - G 2 E E E
5- Los Indios, S. Carlos Franco Arenoso | -33,84 | 1100 19 1910 1 26,3 12,3 14,0
6- 5. Patricio del Chanar Franco Arenoso | -38,60| 350 19,2 |1951,6/( -1V | 29,4 9,5 19,9
7- Gualtallary, Tupungato Franco Arenoso | -33,37 | 1300 | 18,14 | 1707 1 23,90 | 12,10 | 11,8
8- C. Vidot, Plateau Roca calcarea 4429 | 212 16,3 | 1319 | - 11 23,1 11,3 11,8




Perfil Aromatico Flight 2

= 5. Los Indios, 5. Carlos

m— G- §. Patricio del
Chanar

7- Gualtallary,
Tupungato

= 8- C. Vidot, Plateau




Familias de Aromas y Temperatura

20%0
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Weicht on Aromatic Profile

GST (°C)
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40%

10%
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Weizht on Aromatic Profile

100% ,
Floral & fruity flavors
30%
60%
R*=10.391

17.00 15,00 19,00 20,00 21,00 22.00

Spicy & Herbal flavors

17.00 18.00 19,00 20.00 21.00 22.00
GST (°C)

‘Growing Season
Average Temperature
(°C, Oct-Apr)

- < 13.0 (Too Cool)

B 13.0 - 15.0 (Cool)

15.0 - 17.0 (Intermediate)
] 17.0 - 19.0 (Warm)

B 19.0 - 21.0 (Hot)

B 21.0 - 24.0 (Very Hot)

B > 24.0 (Too Hot)




Sensacion en boca
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Malbec: superficies segun temperatura

0.
Surface of Malbec vineyards (ha) and 2 100% Floral 31 fruity fljvors
temperature Z 80% %
25.000 63.5% S 60% ~+
= R20.891
S 40%
-
20.000 = 200
0% -
w242
15.000 g 17.00 18,00 19400 20.00 2}.00 22.00
W 13-152C a
ST (°C)
25,9% 15-175C 50% .
10.000 e B ° | Spicy & Herbal flavors
7T B 40% *
m19-212C B é
5.000 £ 30% + el
m21-24eC =
E o $RTO831
0% 0,03%  0,5% ; 209 -
0 | | | ] :
o) o) ) o) o) o) s 10%
Ql Ql Ql Ql al [=]] -
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Olfatometria

Aromas con OAV > 0,2

oOAY Compuesto Umbrzl PE2IM:PE2I0EFPEZI0PE22MEPEZ 30 FEZXNSNZI0ENZ 30T NZ 302 s N2 302N 2 302
Acids Izabutyric ¢ Lactico,mantequilla A0 E il 1 | E 15 13 4 E T E
Acids Butanoic a Lactico, queso, habas cocidas w3 0% 13 15 17 16 13 15 10 15 1.0 11
Acids Izowaleric ; Bueso, habas cocidas, lactico 33 17 30 26 20 24 a0 18 14 n
Acids 2-Methyl b Enlatado cocido, quesao 33 1 14 13 | 17 17 | 1 A
Acids Hesanaic 2 Lactico 420 1k 34 2.3 34 a1 2.8 43 a7 30
Acids Octanoic 2 Lequmbre cocida RO0 1.2 24 14 3.3 22 18 35 37 35
Acids Decanoic : Enlatado cocido, yegetativo 000 o 0z 0z 03 0z 0z 03 05 0.4
Acids Fhenylacel Wagqetativo, Seco 1000 01 01 0z 0,1 0z 02 01 0.1 0,1
Alcohols [zobutanol Guimico, plasticos 40000 0. 0,1 01 01 0,1 01 01 01 0,1 01 01
Alcohols 1-FPenten-2 Té, seco 400 o 0.2 0,2 0z 0,1 0,2 01 01 0.2 0,0 01
Alcohols [zoamyl alc Cala fria, lactico, plastica, quir 20000 1,0 11 11 1,0 04 02 12 11 04 043 07
Alcohols 2-Phenyl el Flaral, rosa 10000 A 4 3 3 24
Alcohols Heptanol  Quimico, alcohol 3032 9, 45
Esters  Ethylisobu Frutoso, grosella, casis 15 &0 18
Esters  Ethyl aceta Caramelado, mantequilla, Horal 12270 0,09 Nik] 13 (IR)] f 01 a, 012 0,0 a, 0,08
Esters  Ethyl 2-mel Frutaso, frutilla, pifia 1B 10 03 04 0z 0,1 04 03 03 0z 03 0z
E=sters  Ethyl pheny Frutcso durazno, Haral, rosas 260 03 06 04 03 05 1] 0.5 04 05 15 02
Esters  Ethylizowa Caramelado, frutado 3 43 1.7 149 1.0 08 1.7 16 149 1.0 14 049
E=sters  Ethyl butyr: Frutaso, frutilla, manzans 20 24 36 41 14 42 2.3 249 18 36 20 3.2
Esters  Ethyl hexar Oulze frutas secas B2 1.8 25 21 25 25 1.7 25 149 24 21 149
Esters  Ethyl lactay Frutado, dulce 154000 04 0z 0z 03 0z 0z 01 0z 0,1 0z 0z
Esters  Ethyl octar Frutcso, fruka madura 2 B3 107 h 03 126 T 94 ¥4 136 112 143
Esters  Ethyl decar Frutaso, pifia L3 (V1 B 0z 01 01 03 01 0z 01 0z 03 0.4
Ketones 23-Butane mantequilla, caramelizado, vain LUV R | 15 a il 1} 23 12 21 20 22
Lactone: Z2-Whizkey Seco E7Y 10 0.4 02 0.4 05 18 0.5 0y 02 01 12
Terpene: linalool Floral, rosas 25 02 0,1 01 01 0z 0z 01 01 0z 0z 0z
Morisopr b-Damascd Frutoso, mermeladas, Te 005 109 a4 99 98 a5 it 94 M 106 130 0E
Phenolic 4-Ethylguai Quimico, alcohol 15 00 02 0z 0,0 00 0,3 0,0 0,0 02 05 0,0
Phenolic 4-Ethyl phe Quimico, alcohal 440 00 0,0 0,0 0,0 0,0 0,3 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Phenolic 4-YVinylgaia 40 0F 04 0,4 0.4 05 12 0,2 0.4 0 0,6 0y
Phenolic 4-Vinylphe L1V RE B 0. 0,& 05 05 02 01 03 0.4 01 0z

Sulfurs  Methionol | Wegetal cocida
Thiols FFT
Thiols BETM

000 0E 0.2 0z 04 0.2 0z 0.4 0z 05 0,2 0z
12 0% 04 03 0,3 24 03 08 04 0z 0k 45

Piedra de fusil, pdlwora, akhuma 2000 01 0,1 0,1 01 0,1 0,0 0,1 0,0 0,1 0,1 01

Thiols  4MMFP Fipi de gato, boj, ruda, hoja de t 08 oo (iK1} 0,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0 139 0,0 1wh
Thiols  3MH Fomelo B0 7 4 10 E 4 4 4 T a T 3
Thiols Ac3MH Maracuyi, guayaba, frubos exdt 4.0 45 19 20 15 27 2358 43 22 215 32 26




Familias de compuestos

aromaticos & temperatura
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Compuestos aromaticos &

temperatura

v 4,0 >~ 3,5 - — -
z 5 Ep P
m
£ 30 Z 55 V{’"ﬁ; = 0,684
2 - =
% 50 R%= 0,948 2 20 v
. m 2 oamonnd
3 10 5 10 Octanoid Acid (vegetables)
"~ | 2-Phenyl ethanol (roses) -
0.5
0,0 : : . . ! 00
17 18 12 20 21 22 1 1|3 1|9 zlu 2|1 zlz
Temperature (2C) Temperature (2C)
3,5
3,0
v ¢ L RIzop624
B 25 T
Z 2,0 o S A i ?
- _, Qué sucede con la b-ionona:
510 . .
3 .. Ethyl isobutyrate (cassis,
’ currant)
D,.':l T T T T 1
17 18 19 20 21 22

Temperature (2C)




Odorant Activity Valeu

Odorant Activity Yaleu

4MMP (ruda, hojas de tomate, grosellas rojas)

18,0
16,0
14,0
12,0
10,0
8,0
a0
4,0
2,0

mon

12,0
10,0
8,0
6,0
4,0
2,0

0,0

Hexen 1-ol (aromas a heno)

0
=
3

o
v

-
c

E
5

-l

Mendoza Este

Gualtallary

San Carlos

Patagonia

Calchaquies H .
|

Odorant Activity Valeu

180,0
160,0
140,0
120,0
100,0
80,0
60,0
40,0
20,0
0,0

Ac3MH (maracuya, guayaba)

N\
( )

Lujan de Cuyo h

Mendoza Este -

Gualtallary .

San Carlos

Patagonia

Calchaquies H




Conclusiones

Es posible hablar de identidad regional?
Si. Sobre todo por el perfil aromatico.
e Cuales son los factores mas importantes que determinan las
diferencias?

La temperatura tiene un rol principal, luego altura y latitud.
Los comp. aromaticos juegan un rol en estas diferencias.

* Qué podemos hacer para avanzar en la generacion y difusion de

este tipo de conocimiento?

Trabajar en conjunto: industria, centros de investigaciony

comunicadores.
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