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o

V
ino y humanidad son palabras de 
una misma historia. Se estima que 
fue en Asia menor desde donde 

se extendió la vid por toda la cuenca 
mediterránea; luego llegó a Europa, 
Australia, África y América. 
Escritos chinos, libros indios, míticas 
leyendas griegas, inscripciones egip-
cias y crónicas americanas garantizan 
que hombres y vino tienen un pasado 
común, un presente perfecto y un fu-
turo prometedor.
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LAS vides 
de la mision

v
E

n América Latina la vitivinicultura tiene 
más de cinco siglos, y aunque se esti-
ma que existían vides antes de la colo-

nización, las cepas más difundidas llega-
ron desde Europa. El vino era considerado 
un alimento primordial como el trigo y el 
aceite de oliva. Las dificultades para tras-
ladarlo estimularon a los colonizadores a 
afincar viñas en cada nuevo asentamiento. 
Así fue que los frailes y misioneros jesui-
tas comprobaron que los suelos y el clima 
del Nuevo Mundo eran óptimos para la 
vid. Más tarde los inmigrantes trajeron sus 
saberes de viticultores y elaboradores de 
vino y los entrelazaron con el conocimien-
to nativo; así aprovecharon el sistema de 
riego diseñado por los huarpes ycomenzó 
a tomar forma la trama vitivinícola. 

Alrededor del siglo XVI se plantaron las 
primeras cepas en Argentina, en la región 
de Cuyo. El cultivo se irradió hacia el nor-
te, siempre bordeando la Cordillera de los 
Andes, hasta constituir la zona vitivinícola 
más importante del Cono Sur.
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REGIONES

DE argentina

L
a Cordillera de los Andes cus-
todia los viñedos argentinos 
que se extienden desde Ju-

juy hasta la Patagonia, donde 
nacen los vinos más australes 
del planeta. En la actualidad, 
Argentina tiene más de 220 mil 
hectáreas de viñedo repartidas 
en cinco grandes regiones, cada 
una con características ecológi-
cas propias, suelo y climas di-
ferenciales. Las vides también 
expresan rasgos distintivos en 
cada terruño, y la tendencia se 
orienta a resaltar la personali-
dad de los vinos asociando su 
identidad a su zona de origen.

R
V
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MENDOZA
Es el centro vitivinícola más importante del 
país. Actualmente hay 158.585 hectáreas de 
vid. Los suelos pobres, una notable amplitud 
térmica (diferencia de temperatura entre el 
día y la noche), escasas lluvias, la buena in-
solación de las uvas son factores que carac-
terizan a estos terruños.

SAN JUAN
Aquí se afincan 47.533 hectáreas de vid a 
unos 630 metros sobre el nivel del mar. Su 
principal capital es la buena insolación de las 
uvas. Además de su perfil como productor 
de vinos, tiene una ecología óptima para la 
producción de uvas destinadas al consumo 
en fresco y las pasas.

LA RIOJA
Entre la Sierra de Velasco y la de Famatina se distri-
buyen las 7.428  hectáreas de viñedos riojanos. Chi-
lecito es el principal centro productor y el Torrontés 
Riojano es el cepaje que prestigia a la región.

NOROESTE ARGENTINO
Concentrada en torno a los Valles Calchaquíes, 
a 1.500 metros sobre el nivel del mar, Cafaya-
te es la zona de mayor producción. En Salta 
encontramos 3.245 hectáreas de vid y 2.697 
en Catamarca. En Jujuy el cultivo es incipiente 
pero ya se registran viñedos productivos.

SUR ARGENTINO
Posee 3479 hectáreas implantadas con viñedos 
y es Neuquén  la provincia con mayor superficie 
cultivada. Presenta condiciones óptimas para el 
desarrollo de Merlot y Pinot Noir entre los tintos; y 
de blancos como el Semillón y el Sauvignon Blanc.
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NORTE MENDOCINO
Esta zona integra a los departamentos de Lavalle, 
Norte de Maipú y Guaymallén. Comprende las áreas 
irrigadas por el Río Mendoza.

ZONA ALTA DEL RÍO MENDOZA
Comprende los departamentos de Luján de Cuyo, Maipú, 
varios distritos de Guaymallén y Las Heras. El Malbec es la 
variedad más cultivada en esta región con casi 8 mil hec-
táreas, lo que representa más del 30% del total cultivado 
en el país.

ESTE MENDOCINO
San Martín, Junín, Rivadavia, Santa Rosa y La Paz cons-
tituyen la zona productora más importante en extensión 
de la provincia, ya que posee alrededor de 70 mil hectá-
reas cultivadas. Los cepajes mejor adaptados a la región 
son Bonarda, Tempranillo y Syrah (tintos). Su ecología 
también favorece la elaboración de excelentes uvas para 
consumo en fresco.

VALLE DE UCO
Comprende los departamentos de Tunuyán, San Carlos 
y Tupungato. La altura media es de 975 metros sobre el 
nivel del mar, aunque los viñedos se extienden hasta los 
1.500 metros de altitud. A esta altitud se expresan muy 
bien las variedades como Merlot y Pinot Noir.

SUR MENDOCINO
San Rafael y General Alvear conforman esta zona, cuyos 
viñedos se riegan con las aguas de los ríos Diamante y 
Atuel. Sus condiciones agroclimáticas son favorables para 
el desarrollo de todas las variedades.
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eL
a uva es la materia prima para la 
elaboración del vino. Esto que pa-
rece una obviedad,es la maravillo-

sa esencia de nuestra Bebida Nacional 
pues el vino nace exclusivamente del 
proceso natural en el que el azúcar de 
las uvas se transforma en alcohol gra-
cias a la fermentación del mosto. 

Los vinos tintos se elaboran exclusi-
vamente con uvas tintas; en cambio, 
los blancos pueden elaborarse con 
uvas blancas o tintas. Esto se debe a 
que la materia colorante se encuentra 
en la piel u hollejo; si el jugo de la uva 
se deja macerar con la piel, aparece 
el color. Por el contrario, si el jugo se 
separa inmediatamente del hollejo, el 
vino será blanco.

el proceso de elaboracion

12
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Pasan a una máquina 
que separa los granos 
del escobajo (parte 
verde del racimo). 2

4
LAS

PAS
ETA

Los granos casi enteros pasan 
a una prensa neumática que 
los “estruja” suavemente (no 
los muele) para que liberen el 
jugo o mosto y la pulpa.

La uva despalillada y su 
jugo son llevados a vasijas 
de acero inoxidable, made-
ra o cemento. Comienza la 
fermentación alcohólica (4 
a 10 días): las levaduras de 
la uva se alimentan de los 
azúcares de la fruta y libe-
ran al medio alcohol y ga-
ses. Esta es la esencia del 
proceso de fermentación.

3

1Las uvas se cosechan en 
tachos o cajas plásticas. 
Vendimiadas en su punto 
óptimo de maduración, 
llegan al lagar.

Revista_fondo OK.indd   16 18/9/2018   21:17:10



D
e
re

c
h
o

s 
re

se
rv

a
d

o
s 

F
o

n
d

o
 V

it
iv

in
íc

o
la

 M
e

n
d

o
za

17

64
La materia colorante presen-
te en la piel de las tintas se 
difunde en el jugo durante el 
proceso de maceración. En 
el caso de las uvas blancas, 
después del despalillado se 
realiza un desborre previo 
para eliminar, por sedimen-
tación, restos vegetales e im-
purezas en suspensión.

Se escurre la parte 
líquida y se separa 
de los sólidos 
(orujo).

5
Luego de la fermentación, 
todo vino exige cuidados 
hasta que llega a su enva-
se final. Algunos vinos han 
sido concebidos para la 
crianza y pasan un tiem-
po en barricas de madera; 
otros, salen rápidamente al 
mercado. Así se completa 
un proceso que nació en la 
viña y finalizará en la copa.

7
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N
acen a partir de uvas tintas. Durante el proceso 
de vinificación el jugo permanece poco tiempo 
en contacto con el hollejo. Por eso, el jugo no se 

tiñe completamente pero adquiere delicados mati-
ces y notas típicas de aroma y sabor de la variedad 
o variedades que le dieron origen.

vinos rosados

VARIETAL: Elaborado a partir de una sola variedad de 
uva, o bien con al menos 85% de una variedad de uva.  La eti-
queta debe mencionar el nombre del cepaje.

BLEND/CORTE: Elaborado con el aporte de varios 
cepajes en porcentajes diferentes. En la etiqueta puede men-
cionarse la composición del corte: qué variedades y en qué 
porcentaje.

DULCE NATURAL: Es un vino que no terminó su fer-
mentación alcohólica y quedó con azúcar (residual y natural), 
que puede variar entre 8 y 10 gramos por litro.

LICOROSO: Es un vino elaborado con uvas sobre madu-
ras, con una concentración de azúcares mayor (40 a 60 gra-
mos/litro) y, por ende, con más alta graduación alcohólica.

Tipos de vino: elegir, probar y disfrutar
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CEPAJES:
EN LA VARIEDAD
ESTA EL GUSTO
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L
a vid es un arbusto, sarmentoso y trepador, una 
liana. Sus zarcillos le permiten fijarse a tutores 
naturales o artificiales. Normalmente no se re-

produce por semilla, sino mediante estacas obteni-
das de la misma planta que luego se transforman 
en barbechos (estaca con raíces). Así, se reprodu-
cen las características de la planta madre.

Pertenece a la familia de las Vitáceas, compuesta 
por numerosos géneros. Sólo el género Vitis inte-
resa a los artesanos del vino, especialmente la Vitis 
Vinífera, género que reúne a todas las variedades 
utilizadas para hacer vino, jugo y otros usos indus-
triales y también las variedades de uva para consu-
mo en fresco.

Existen muchas variedades de Vitis Vinífera, cada 
una con particularidades que permiten diferenciar 
al Malbec del Cabernet Sauvignon, por ejemplo. Es-
tas diferencias se expresan en la forma, textura y 
color de las hojas (cuyo estudio se denomina Am-
pelografía), el tamaño y forma de los racimos, el 
color, gusto y aroma del grano, entre otros rasgos 
distintivos que varían, además, según el clima y el 
suelo del lugar de cultivo.

Durante el año, además de la cosecha, se realizan diversas labo-
res culturales en el viñedo: poda –que prepara la planta y orga-
niza la cantidad y calidad de los futuros racimos-, atadura de los 
sarmientos para mantener el sistema de conducción, deshojes, 
desmalezado, aplicación de fertilizantes o tratamientos fitosani-
tarios, entre otros.
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m
MALBEC
Es la variedad emblemática argentina. En nuestro país es el cepaje tinto más di-
fundido y produce vinos incomparables. Se caracteriza por los matices violetas 
en su color rojo profundo. Sus aromas recuerdan a ciruelas muy maduras, mer-
meladas de mora o guinda. En la boca puede expresar un intenso sabor a frutas 
rojas. Si en la etiqueta ves que ha tenido crianza en barrica, pueden aparecer 
sensaciones que recuerdan al chocolate o un sutil aroma de tabaco.
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PRINCIPALES

CEPAJES
DE ARGENTINA

TINTOS
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CABERNET SAUVIGNON
Tiene gran fama mundial por su capacidad para adaptarse a diferentes 
ecologías. De nobles aptitudes para la crianza y la guarda, se cultiva en 
toda la Argentina. Se caracteriza por su color rojo oscuro con matices 
bordó. Sus aromas recuerdan al pimiento verde y se enriquecen con las 
notas de pimienta negra y flores rojas. En la boca gana la expresión de 
las uvas maduras, frutas rojas maduras o en mermelada. Es un vino con 
cuerpo, con textura sobresaliente en boca.

PINOT NEGRO/ PINOT NOIR
Es un cepaje que prefiere las regiones frías, pero se adapta muy bien a zo-
nas más cálidas. Es muy común su vinificación en blanco como vino base 
para la elaboración de espumantes. Presenta aromas y sabores frutales 
que recuerdan las frutas rojas y negras (como cereza, frambuesa, grosella, 
guinda), coco, pasto recién cortado y anís. También es posible encontrar 
aromas florales similares al de las violetas y las rosas.

SYRAH 
Es uno de los cepajes más antiguos que se conocen, y es de buena adap-
tación a diferentes suelos y climas. Su color se expande desde el rojo gra-
nate al púrpura oscuro. Sus aromas recuerdan a especias, principalmente 
clavo de olor y frutas como higos secos o en mermelada. En su gusto se 
pueden encontrar estas mismas notas, generalmente relacionadas a las 
mermeladas de frutas rojas. Si ha pasado por madera, aparecerán recuer-
dos de cuero y vainilla.

p
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TEMPRANILLO
Sus taninos robustos y dulces son su principal atractivo y lo hacen muy 
agradable en la boca. Los aromas de frutas rojas maduras, las mermeladas 
y los toques especiados, similares a la pimienta, son los típicos del Tem-
pranillo. Es un tinto de buena estructura, cualidad que le permite la crianza 
en barrica y una moderada durabilidad en el tiempo. Cuando se concibe 
desde la planta como vino de guarda, sobresalen las notas de chocolate, 
tabaco y vainilla. Sus matices púrpuras y el caudal de taninos le otorgan 
buen cuerpo y una textura ligeramente áspera pero agradable.

BONARDA
Es la segunda variedad más cultivada de la Argentina. Se caracteriza por 
su color rojo intenso con matices violáceos y negros. Sus aromas pueden 
recordar a frutas como mora y ciruela. Con el tiempo se suman aromas 
más complejos como el cuero. Tiene una textura generosa, apenas áspera, 
con taninos robustos y abundantes, siempre agradables y equilibrados.

MERLOT
En nuestras regiones se manifiesta con excelente estructura  y gran adap-
tación a las zonas más frías. Se caracteriza por el color rubí intenso con 
matices bordó. Sus aromas típicos son los frutos negros y rojos, como las 
moras, las frutillas, las cerezas muy maduras. En la degustación también 
suelen aparecer aromas que recuerdan al higo, el tabaco, el cuero y las 
violetas. Al probarlo, pueden aparecer notas mentoladas, resinosas y re-
cuerdos de cáscara de naranjas.
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PRINCIPALES

CEPAJES
DE ARGENTINA

TORRONTÉS RIOJANO
Es el vino blanco por excelencia, considerada la variedad blanca 
emblemática del país. Sus aromas lo asocian a la familia de los mos-
cateles y se distingue también por la intensidad de sus notas que 
recuerdan a rosas, ruda y perejil. Entre sus aromas y  gustos frutales 
se destaca el pomelo rosado u otras frutas maduras o en almíbar 
como ananá y durazno. BLANCOS

Revista_fondo OK.indd   27 18/9/2018   21:18:26



D
e
re

c
h
o

s 
re

se
rv

a
d

o
s 

F
o

n
d

o
 V

it
iv

in
íc

o
la

 M
e

n
d

o
za

28

VIOGNIER
Sus aromas evocan a flores como la magnolia y la madreselva y apare-
cen con gran intensidad y calidad recuerdos de aromas frutales como 
durazno, damasco y melón. En la boca es complejo y untuoso.  

SEMILLÓN
Es una de las uvas blancas más antigua en Argentina. Se destaca por su 
color amarillo dorado, más bien pálido, sus reflejos son levemente verdosos 
o acerados en la juventud y se acercan al ámbar con el paso del tiempo. 
Los aromas más típicos recuerdan a los cítricos, las flores de tilo y algunas 
frutas tropicales. Pueden aparecer notas herbáceas emparentadas con la 
ruda. Una de las claves para reconocer el Semillón es su aroma a miel de 
abejas, sutil, pero persistente.

CHARDONNAY
Dueña de un estilo que permite obtener vino fresco y joven hasta un com-
plejo vino de guarda. A la vista es dorado brillante. Sus aromas más desta-
cados pueden recordar a manzana verde, pera o mango. En la boca rea-
parecen las frutas tropicales y si el vino ha tenido contacto con la madera, 
se destacan sutiles aromas y gustos de vainilla, coco y manteca.

C
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SAUVIGNON BLANC
Variedad de origen francés de color amarillo dorado pálido con reflejos ver-
dosos. Sus expresiones aromáticas típicas son el pomelo, la manzana verde, 
el eucalipto y ese toque silvestre que lo distingue y que recuerda al pasto 
fresco y las flores blancas como el jazmín. En el Sauvignon Blanc con algu-
nos años, es posible que aparezcan leves notas de miel. Otro rasgo típico es 
el sutil aroma a pólvora o humo. En la boca, la acidez se equilibra con sensa-
ciones dulces y untuosas, siempre frescas.

CHENIN BLANC 
De esta variedad se obtienen vinos frutados y ligeros que se caracterizan 
por una buena acidez y una notable frescura. Sus notas típicas recuerdan 
al durazno y otras frutas blancas.

UGNI BLANC
Es una de las variedades de más amplia difusión mundial. En Argentina hay 
cerca de 3 mil hectáreas. Se destina generalmente a vinos de corte porque 
tiene un importante nivel de acidez que se conjuga con otros cepajes blancos, 
frutados y ligeros. Además, esta variedad es apta para la elaboración de vinos 
base para espumantes. Sus aromas son agradables y limpios, recuerdan a flo-
res blancas y frutas como ananá y pera. En la boca es curiosamente seco, de 
cuerpo medio. Ideal para beber joven y frío.

Revista_fondo OK.indd   29 18/9/2018   21:18:28



D
e
re

c
h
o

s 
re

se
rv

a
d

o
s 

F
o

n
d

o
 V

it
iv

in
íc

o
la

 M
e

n
d

o
za

30

E
l vino anima la imaginación y permi-
te a quienes lo disfrutan proyectar-
se hacia el pasado, en forma de re-

cuerdo, y hacia el futuro, como deseo. 
Por eso, la mejor forma de apreciar el 
vino es activando los sentidos, la me-
moria y la atención.

Vista, olfato, gusto, tacto y oído serán 
los encargados de percibir los múlti-
ples mensajes que transmite el vino, 
estimulando las terminaciones sensi-
bles de las células nerviosas que per-
miten percibir “sensaciones”. Las sen-
saciones visuales y auditivas son casi 
instantáneas. En cambio, las olfativas y 
gustativas necesitan una cantidad de 
estímulos aún mayor para lograr la per-
cepción. Los “umbrales de percepción” 
varían entre las personas y con el en-
trenamiento.

D
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VISTA: Se aprecia el color (su intensi-
dad y matiz) y el aspecto: la limpidez del 
vino, es decir si tiene sedimentos o borras, 
la densidad y fluidez (si es ligero o denso), 
el brillo. La vista brinda información sobre 
la edad del vino porque color y aspecto 
evolucionan con el paso del tiempo.

OLFATO: Hay dos momentos: primero, sin mover la 
copa, se aprecian aromas primarios del vino, son aromas 
propios de cada cepajes y recuerdan a frutas, flores, hier-
bas, vegetales. Al mover el vino en la copa se volatilizan 
aromas más complejos: los secundarios, que se forman 
durante la elaboración, recuerdan a las frutas procesa-
das (en dulces, asadas, caramelizadas)o maduras, a las 
levaduras y sus derivados (como el pan), a los lácteos y 
también se hace más presente la sensación alcohólica. Fi-
nalmente, pueden aparecer aromas terciarios, que son los 
que se generan en la crianza y están emparentados con la 
madera, los tostados, el cuero, el chocolate, el tabaco, en-
tre otros. El olfato es el sentido que más une los estímulos 
con la memoria: no es que el vino se mezcle con esencias 
de frutas, por ejemplo; la sensación olfativa remite a aro-
mas ya registrados y guardados en la memoria. También 
se presta atención a la persistencia, intensidad y calidad 
de los aromas. Se identifican los descriptores y se evalúa 
si el vino tiene tipicidad varietal.

Pasos de la degustacION

1

2
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GUSTO: Con este sentido se captan gustos, texturas y también aromas por 
vía retro nasal. Se toma un sorbo y mientras el vino permanece en la boca se ab-
sorbe aire y se lo hace burbujear. Se evalúa el ataque (la primera impresión), los 
gustos: dulce, ácido, salado y amargo y cómo se combinan, si alguno/s prevalece. 
Además, se analiza si las sensaciones son equilibradas, su nivel de intensidad y la 
concentración de aromas y sabores. Se detectan los descriptores y se analiza la 
textura (untuosidad, astringencia, causticidad) del vino. Se percibe la persistencia 
(si el recuerdo del vino permanece sólo unos segundos o se alarga) y se determi-
na la tipicidad varietal y su complejidad.

OÍDO: No es un sentido predominan-
te, pero no queda al margen de la de-
gustación. Agudizando el oído puede 
percibirse con sutileza si el vino cae en la 
copa con densidad o ligeramente, y si el 
vino es espumante o gasificado, el oído 
registra la efervescencia. El descorche 
y el sonido del brindis son importantes 
estímulos y redondean las sensaciones 
placenteras a la hora de disfrutar el vino.

TACTO: La boca recibe gran cantidad de estímulos tác-
tiles en la lengua, en las paredes del paladar, en los labios 
y en los dientes. Se percibe la causticidad (provocada por 
el alcohol) y la temperatura del vino; impresiona la aspere-
za, astringencia o sensación de sequedad, pungencia (es 
la sensación de leves pinchazos de aguja o cosquilleo pro-
vocada por las burbujas). Mientras se retiene el vino en la 
boca, se percibe su temperatura, cuerpo y untuosidad.

3

4

5
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VOCABULARIO:

algunas palabras
que ayudan a

describir un vino
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ABOCADO: vino moderadamente dulce.

ÁCIDO: predomina este sabor debido a los ácidos naturales procedentes de la uva o de la 
fermentación; también aparece cuando la uva ha sido cosechada antes de llegar a su pleno punto 
de madurez.

ATAQUE: es la primera impresión sensorial que el vino produce en la boca.

BREVE: referido a la permanencia del sabor en el paladar; cuando es corta la
impresión del vino en la boca se diluye rápidamente.

COMPLEJO: completo, que transmite muchas sensaciones, rico en matices sensoriales.

CUERPO: untuosidad, carnosidad, materia y estructura del vino. Alude a la
consistencia, el peso, el volumen que un vino brinda en boca y su capacidad
para colmar de sabor el paladar.

DÉBIL: flojo, poco concentrado, demasiado liviano o con poco carácter.

DURO: es muy agresivo, de taninos y acidez demasiado marcados.

ELEGANTE: cualidad del vino distinguido, armonioso en el color, el aroma y el gusto.

EQUILIBRADO: cualidad de un vino redondo, que muestra armonía entre
todos sus componentes.

FRUTADO: con aromas y gustos emparentados con frutas (durazno, ananá,
ciruela, mora, etc.), muy común en los vinos jóvenes.

JOVEN: es un vino sin crianza, que se consume el mismo año de la elaboración y posee cuali-
dades frutales y florales muy frescas.

MADURO: ha desarrollado convenientemente su evolución en la botella.

OXIDADO: alterado por excesivo contacto con el oxígeno. Vino viejo.

PERSISTENCIA: duración de las sensaciones que el vino produce en la nariz y en la boca.

TANINO: sustancia orgánica de sabor astringente, áspero, contenida en los
hollejos y pepitas de la uva. También la madera de roble aporta, durante la crianza, los taninos 
propios de su corteza vegetal.

UNTUOSO: que llena la boca sin ser agresivo. Sedoso, rico en glicerina.

VIVAZ: fresco, brillante en el color y limpio aroma.
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CRIANZA 

Y GUARDA
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N
o todos los vinos son conce-
bidos para la guarda. Algunos 
son elaborados para ser be-

bidos jóvenes, durante el mismo 
año de cosecha. Otros, reciben 
cuidados determinados desde el 
viñedo para lograr productos que 
puedan convivir meses o años 
con la madera y evolucionen en la 
botella para sorprender después 
de varios años.

La crianza es básicamente un pro-
ceso de micro oxigenación muy 
cuidado en el que vino y made-
ra intercambian virtudes: aromas, 
gustos, texturas. Este proceso 
permite que el vino no se deterio-
re con el paso del tiempo.  En el 
intercambio con la madera el vino 
gana aromas, se hace más com-
plejo su cuerpo, sus taninos se ro-
bustecen y el color se estabiliza, 
pero es importante comprender 
que la crianza no necesariamente  
es un sinónimo de calidad.

La guarda del vino es un 
ejercicio de paciencia. 
Puede hacerlo la bode-
ga o el consumidor y es 
bueno tener en cuenta 
algunas recomendaciones:

Posición: horizontal de 
las botellas, para que no se 
reseque el corcho y evitar 
así posibles filtraciones.

Humedad: procurar 
que sea estable, alrededor 
del 70%.

Temperatura: 
constante y fresca.
Entre 14º y 16º, y poca luz.

Sin olores extraños. 
Procurar que no se mez-
clen aromas penetrantes 
que puedan afectar al vino.
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espumantes:
bebiendo

estrellas

S
e llama “espumantes” o “espumosos” a los 
vinos que logran las burbujas a partir de 
una segunda fermentación natural, mien-

tras que se denominan gasificados a los que se 
les agrega artificialmente gas carbónico.
El Champagne se produce únicamente en la 
región del mismo nombre ubicada al norte de 
Francia. En el resto del mundo, se los llama “es-
pumantes”, “sparkling wine”, “cava”, entre otras 
denominaciones. Para elaborar espumantes 
se parte de un vino base al que se agrega un 
licor de tiraje compuesto de levaduras y azú-
car, elementos que estarán en contacto con el 
vino durante varias semanas y producirán esta 
segunda fermentación. Durante este tiempo, el 
azúcar se transforma en alcohol y gas carbó-
nico, el cual se encapsula formando miles de 
pequeñas burbujas.

Culminado este proceso se agrega el segundo 
vino (llamado licor de expedición) que define 
el grado de sequedad o dulzor del espumante. 
De acuerdo a los gramos de azúcar que con-
tenga este licor se definen los tipos de espu-
mantes. Es nuestro país esta segmentación 
depende de cada bodega.

EXTRA BRUT se le agrega 2 ó 3 
gramos de azúcar, aproximadamente.

BRUT recibe una proporción de azúcar
levemente superior al Extra Brut.

DEMI SEC es el espumante dulce, 
es decir que el licor que agregan tienen 
un alto contenido de azúcar.

NATURE  no se le agrega licor de expedición.
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u
na dieta tipo mediterránea, sencilla, sabrosa y variada, 
más el consumo de una a dos copas de vino diarias, 
puede armonizar placer y salud. 

Natural, saludable y placentero, el vino tiene el privilegio de 
reunir estas virtudes en su esencia. Entre las ventajas que 
se le atribuyen al vino se cuenta la presencia de vitaminas, 
sales minerales y oligoelementos. Posee además cualidades 
como la de facilitar la digestión gracias a su acidez natural 
que acrecienta la secreción salival y el jugo gástrico. Los 
consumidores habituales pueden mejorar su calidad de 
vida gracias a su poder antioxidante.
La investigación “Vinos argentinos, salud y calidad de vida”, 
es el primer estudio argentino de estas características. Fue 
financiado por el Fondo Vitivinícola y realizado por la Uni-
versidad de Buenos Aires, el Instituto Nacional de Tecnolo-
gía Agropecuaria y la Facultad de Ciencias Agrarias de la 
Universidad Nacional de Cuyo.

El estudio afirma que:· 
No todos los vinos (o bebidas alcohólicas) poseen la misma capacidad antioxidante.
· El vino argentino, sobre todo tinto, posee alta capacidad antioxidante asociada 
principalmente con su alto contenido de distintos tipos de polifenoles.
· Esta alta capacidad antioxidante se confirma cuando se comparan los vinos 
de Argentina con similares de Francia, España, Italia y Chile.

· La capacidad antioxidante está asociada a procesos de protección de las 
células y al retardo de su deterioro, lo que redunda en beneficios para la 
salud y la calidad de vida.
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El vino en la web
El Vino Nos Une
     /elvinonosune
     @elvinonosune
     @elvinonosune
      www.elvinonosune.com.ar

La Enoteca
     /LaEnoteca1902
     @laenoteca1902
     @laenoteca1902
      www.laenoteca.com.ar

Fondo Vitivinícola
     /FondoVit
     @fondovit
     www.fondovitivinicola.com.ar
     /La vitivinicultura hace escuela

Acerca del Fondo Vitivinícola
El Fondo Vitivinícola es un organismo público no estatal creado 
en 1994 por la Ley 6216, cuya misión es promover el consumo de 
vino en Argentina, la difusión de su cultura y el crecimiento de 
la actividad a través de estrategias y acciones de comunicación.
Además provee datos sobre la industria a instituciones y es una 
importante fuente de información para productores, bodegas, 
medios de comunicación y consumidores.
Realiza eventos de trascendencia turística, cultural, social y eco-
nómica de interés para la vitivinicultura, con especial énfasis en el 
mercado interno y colaborando en algunas iniciativas en merca-
dos internacionales.

Contenido Fondo Vitivinícola Mendoza
Diseño Milagros Sagristá
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