Presentacion del estudio mas extenso sobre el afiejamiento de vinos Malbec de
Mendoza y California luego de 7 anos de guarda en botella

Mendoza, Argentina - [fecha] - El Catena Institute of Wine en colaboracién con la
Universidad de California Davis (UC Davis) y la Universidad Nacional de Rosario (IQUIR-
CONICET), anuncia la publicaciéon de un articulo cientifico sobre la evolucién de la
composicioén volatil (aromatica) durante el afiejamiento de vinos Malbec de Mendozay
California. "Aging of Malbec Wines from Mendoza and California: Evolution of Volatile
Composition" (https://doi.org/10.5344/ajev.2023.22059) fue publicado recientemente en la
reconocida revista American Journal of Enology and Viticulture (AJEV).

Este estudio pionero, y el mas extenso del mundo hasta el momento, fue liderado por
Fernando Buscema, Rocio B. Pellegrino Vidal, Roger B. Boulton y Alejandro C. Olivieri, y
evalud los cambios en los perfiles de compuestos responsables de los aromas de vinos
Malbec después de 7 afios de afiejamiento en botella. Utilizando técnicas avanzadas de
cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas (GC-MS), los investigadores
identificaron y semicuantificaron 56 compuestos volatiles en 41 vinos Malbec de distintas
regiones geograficas de Mendoza y California. Todos los vinos fueron elaborados bajo
condiciones estandarizadas y conservados durante siete anos a temperatura controlada,
algo esencial para poder relacionar los perfiles aromaticos medidos con el terroir de
origen.

Una publicacion previa del Catena Institute of Wine en conjunto con investigadores de UC
Davis demostro la influencia significativa del terroir en la evolucién en el tiempo de los
compuestos fendlicos de los vinos Malbec y permitié usar esos perfiles quimicos para
separar los vinos segun su lugar de origen (Agazzi et al., 2018). En esta nueva publicacién,
se profundiza en cémo el anejamiento en botella afecta la composicién de compuestos
volatiles de los vinos Malbec y nuevamente se logra separar los vinos segln su terroir de
procedencia, en este caso luego de siete afios y haciendo foco en compuestos con
impacto en el perfil aromatico.

Metodologia:

Se utilizaron vinos Malbec provenientes de 26 parcelas en Mendozay 15 parcelas en
California, cosechadas, vinificadas y almacenadas desde 2011 bajo condiciones
controladas en la cava experimental de UC Davis.

Los perfiles volatiles fueron analizados inicialmente y después de siete afos de guarda en
botellas a XX ©°C. Se aplicaron técnicas de cromatografia de gases acoplada a
espectrometria de masas (GC-MS) para identificar y semicuantificar los compuestos
volatiles.

A continuacion, se realizaron analisis estadisticos para evaluar los cambios observados
luego de siete anos de guarda, asi como verificar si aun era posible distinguir el terroir de
origen de cada vino.

Principales hallazgos:



Evolucidén aromatica: Los perfiles volatiles mostraron una significativa evoluciéon con una
disminucién de compuestos asociados a aromas frutales y florales (tipicos de los vinos
Malbec jévenes), y un aumento de compuestos relacionados con aromas vinculados a
frutas maduras, especias, ahumado y vainilla. Llamativamente, alguno de estos aromas
estan asociados a la crianza en barricas de roble, aunque los vinos de este estudio fueron
fermentados en acero inoxidable y luego preservados en botella.

Diferenciacidon regional: A pesar del afnejamiento prolongado, los vinos Malbec de
Mendozay California conservaron perfiles volatiles distintivos que permitieron diferenciar
su origen geografico. Esto confirma la hipdtesis empirica de los expertos: que la capacidad
de conservar vinos Malbec con atributos distintivos a lo largo del tiempo es posible, al
igual que en otras variedades tradicionales como Cabernet Sauvignon y Pinot noir.
Ademas, los vinos de Mendoza mostraron una mayor diversidad aromatica luego de siete
anos comparada con los de California, sugiriendo que los vinos Malbec de Argentina
podrian tener un mayor potencial de afiejamiento o, al menos, mantener una mayor
complejidad aromatica en el tiempo.

Antecedentes del estudio:

En 2014, un equipo multidisciplinario compuesto por expertos en analisis sensorial y
quimico de UC Davis y el Catena Institute of Wine, publicaron la caracterizacién de
compuestos volatiles y perfiles sensoriales de los mismo vinos Malbec presentados en
este estudio, al denominado momento t0 (es decir, inmediatamente después de su
vinificacion y estabilizacién) (King et al., 2014). Los investigadores encontraron que los
vinos Malbec de Mendoza una mayor variedad de atributos aromaticos que los de
California, sugiriendo una complejidad en nariz mas alta. Ademas, comprobaron que las
diferencias en composicién entre los vinos estaban influidas, principalmente, por la altura
delvifiedo de origen.

En 2015, Buscemay Boulton publicaron un estudio pioneroy complementario con el
anterior, que comparo los perfiles fendlicos (33 compuestos vinculados con el color, la
concentraciéon en bocay la capacidad de guarda) del mismo grupo de vinos Malbec.
Adicionalmente, mostraron mediante un modelo estadistico de clasificacidon que era
posible distinguir los vinos de Mendoza de los de California, asi como de cada una de las
indicaciones geograficas de estas dos reconocidas zonas que se incluyeron en la
investigacion. Esta metodologia, ademas, se convirtié en una referencia que fue luego
utilizada en otras variedades y regiones del mundo.

En 2018, en una nueva colaboracion entre UC Davis y CIW, analizandose analizo la
evolucién de la composicion fendlicay elemental de vinos Malbec de Mendozay California
tras cinco afios de guarda en botella en condiciones controladas. Los sorprendentes
resultados mostraron que los perfiles quimicos podian predecir tanto la ahada como el
origen geografico de los vinos (Agazzi et al. 2018).



Estudios adicionales del CIW junto a UC Davis y CONICET, usaron la metodologia
desarrollada para evaluar la consistencia de los resultados en distintas cosechas y
llegando, incluso, a diferenciar vinos al nivel de pequefas parcelas en distintas regiones de
Mendoza (Urvieta et al. 2018 y 2021).
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Sobre el Catena Institute of Wine:

El Catena Institute of Wine fue fundado en 1995 por la Dra. Laura Catena, directora general
de Catena Zapata, con la mision de elaborar vinos argentinos capaces de competir con los
mejores vinos del mundo. El equipo trabaja para avanzar las regiones viticolas de Argentina
hacia el primer mundo del vino durante los proximos 200 afios y promover el uso de la
ciencia para preservar la naturaleza, trabajando en conjunto con instituciones locales e
internacionales.

Para mas informacidén sobre este estudio y otros proyectos de investigacion, visite el sitio
web www.catenainstitute.com



