
REPORTE GENERAL DE LA EVALUACION DE 

VINOS TEMPORADA 2014 



 Recepción y codificación                                              

27 muestras 

Ingreso a base de datos                                        
Análisis FQ 

Verificación por cumplimiento normativas INV 

Evaluación expertos                                                                    
23 muestras 

Evaluación por panel de análisis sensorial 
descriptivo INTA/INTI     

4 muestras 

Informes  AS  y FQ 



JURADO 

• Juan Martín Vidiri - Bodega Humberto Canale 

• Horacio Bibiloni - Bodega Humberto Canale - UNRN 
• Miguel Angel Naceli  - Bodega Valle Soleado S.A. 

• Alejandro Gresia - UNRN 

• Mario Gallina - INTA 

• Gaspar Rastrilla  
• Ramiro de los Ríos - Vinos y amigos 
• Agustin Lombroni  -  Bodega del Río Elorza 
• Victoria Montero  - Bodega  Patritti 
• Santiago Latino - INV 
• Nicolás Navío  - Bodega Patritti 
• Santiago Del Pin  -Bodega Secreto Patagónico 

 
 
 
 
 



VINOS CANTIDAD 

 

2011 2012 2013 2014 

TINTOS 

VARIETALES 

Secos 

sin 

madera 

9 7 13 14 

Secos 

con 

madera 

7  3 5 5 

+ 4 g/l AR Dulces 

sin 

madera 

1 4 6 1 

+ 4 g/l AR Dulces 

con 

madera 

0 1 1 0 

BLANCOS 

VARIETALES 

Secos 1 2 3 0 

Dulces 1 1 1 1 



VINOS CANTIDAD 

2011 2012 2013 2014 

ROSADO 

VARIETAL 

Dulces 0 1 1 2 

Seco 0 0 1 0 

CORTES 

TINTOS 

Secos  

s/ madera 

2 4 2 0 

Secos 

c/madera 
2 1 0 2 

Dulces 0 2 1 0 

CORTES 

BLANCOS 

 Secos 0 0 0 0 

Dulces 2 1 2 0 



Malbec 

Merlot 

Cabernet Sauv 

Cabernt Franc 

2011 2012 2013 2014 

Pinot Noir 

Bonarda 

Cortes  



Chardonnay 

Chenin 

Sauvignon Blanc 

Torrontés 

Pedro Ximenez 

Cortes  

2011 2012 2013 2014 



Vino Cantidad 

2011 2012 2013 2014 

Pinot Noir 3 3 3 0 

Merlot 5 3 5 2 

Malbec 7 7 12 16 

Syrah 2 3 2 1 

Cabernet Franc 0 1 1 1 

Cabernet 

Sauvignon 
0 0 2 2 

Bonarda 0 0 0 1 

Cortes tintos 4 6 3 2 

Cortes rosados 
1 0 2 0 



Vino Cantidad 

2011 2012 2013 2014 

Rosado Malbec 0 0 0 1 

Rosado Syrah 0 0 0 1 



2011 2012 2013 2014 

ELABORADORES 15 20 22 17 

MUESTRAS 25 27 36 27 

2
0
1
1

-2
0

1
4

 

2014 

6 elaboradores nuevos 



ENCUENTROS 2011-2014 
Caseros vs Artesanales 



ESCALA DE CALIFICACION 

EXTRAORDINARIO Más de 90 ptos 

EXCELENTE Más de 80 

MUY BUENO Más de 70 

BUENO Más de 60 

CORRECTO Más de 50 

REGULAR Más de 40 

DEFECTUOSO 40 o menos 



PLANILLA DE EVALUACIÓN 



CALIFICACIONES DE LOS VINOS 2014 

61% 



CALIFICACIONES DE LOS VINOS  
2013-1014 

61 % 

83 % 



CALIFICACIONES DE LOS VINOS  
2011-2014 







SO2 libre SO2 Molecular 

mg/l pH 3,5 pH 3,9 

35  0,72 0,29 



GRADO ALCOHÓLICO 



ACIDEZ VOLÁTIL 



AZUCARES REDUCTORES 



ACIDO MALICO 



ACIDO MALICO 



METANOL 

Limite INV 

400 mg/l VT 



EXTRACTO SECO REDUCIDO 

ARed  

2,94  

2,35  

1,25  



CORCHOS 

 



ESPACIO DE CABEZA 



ATRIBUTOS SENSORIALES 
DESTACABLES 

Colores intensos y típicos 

Tipicidad varietal en nariz y boca 

Frutados intensos y típicos de la variedad 

Florales y herbáceos acorde a la variedad 

Equilibrio entre acidez-dulzor-alcohol 

Madera integrada 

Alta persistencia en boca 

Potencial de guarda  

Equilibrados y armoniosos 

Jóvenes, frescos 

 

 

 



DEFECTOS 2014 
 



ELABORADORES: ASPECTOS A MEJORAR  

Medir parámetros enológicos: °Baumé, pH, acidez titulable, para definir 
fecha cosecha 
Utilización y dosificación correcta del anhídrido sulfuroso 
Control de la temperatura y tiempo de maceración 
Proteger del oxígeno durante toda la elaboración 
Medir parámetros enológicos durante la elaboración 
Calidad de los corchos 
Calidad y cantidad de madera 
Espacio de cabeza en el envasado 
Cuidado del medioambiente por los anisoles 
Lograr buena tipicidad varietal si se presenta como varietal 
Utilizar vasijas de plástico autorizadas por INV 
Higiene en instalaciones, utensilios y vasijas 
Elaborar pensando en un estilo de vino (acorde a la infraestructura del 
elaborador) 

 
 

 
 



PRESENTACIÓN DE MUESTRAS: ASPECTOS A 
MEJORAR  

 
Vinos embotellados y etiquetados tal como van a comercializarse 

Análisis completo del lote del vino que se presenta 

 Muestras y datos FQ 3 semanas antes de la evaluación. 

 

Completar los datos solicitados 
Levaduras comerciales /nativas 

Volumen del lote 

Vasija en que se elaboró 

Tipo madera  

Fecha de cosecha, ºBrix o ºBe del mosto 

Tipo de corcho 
 

 

 

 

 



Nora Barda  

nbarda@inti.gob.ar 

Mario Gallina 

mgallina@correo.inta.gov.ar 

Ricardo Tello  

rtello@correo.inta.gov.ar 

Pablo Suárez 

psuarez@inti.gob.ar 

Muzas Guillermo 

gmuzas@correo.inta.gov.ar 

MUCHAS GRACIAS!!! 


