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Torrontés Riojano es una variedad de uva blanca au-
toctona de Argentina, con mas de 9000 ha cultiva-
das. Los vinos de esta variedad poseen un gran con-
sumo interno y representan productos diferenciales
y competitivos en el mercado vitivinicola mundial,
siendo la segunda variedad blanca mas exportada
después del Chardonnay. Sin embargo, a pesar de su
importancia econémica y cultural, existe muy poca
informacion documentada sobre el comportamiento
de este cepaje segun la region de cultivo, y de su in-
cidencia sobre la composicion quimica y caracteris-
ticas organolépticas de sus vinos. Durante la tempo-
rada 2017, se seleccionaron 21 vinos monovarietales
comerciales Torrontés Riojano provenientes de dis-
tintas zonas de Argentina: Cafayate (Salta), Colalao
del Valle (Tucuman); Aminga y Chilecito (La Rioja);
Pocito y Angaco (San Juan); Lavalle, Maip( y Lujan
de Cuyo (Mendoza). En cada caso, se consideraron
los criterios agrondmicos/enoloégicos utilizados por
las empresas colaboradoras, de acuerdo a la zona
y al estilo de produccion. Se determinaron parame-
tros analiticos de rutina y compuestos odorantes
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volatiles (HS-SPME/GC-MS). Complementariamente,
se realizo un analisis sensorial descriptivo (QDA) me-
diante un panel entrenado de jueces. En general,
se observo una baja dispersion de los parametros
generales analizados; a excepcion del alcohol, que
mostro diferencias significativas entre las distintas
zonas evaluadas. Se identificaron 54 compuestos
odorantes volatiles, incluyendo terpenoides, acidos
grasos de cadena media y sus ésteres, y alcoholes
superiores y acetatos, con niveles diferenciales en-
tre las zonas estudiadas. Estos resultados se con-
firmaron a nivel sensorial. Los vinos de Cafayate,
Lujan de Cuyo y La Rioja se caracterizaron por un
caracter floral y citrico, y una marcada acidez. Por
su parte, los vinos de San Juan y Colalao del Valle
fueron descritos con mayor amargor, volumen en
boca, y aromas a miel y fruta fresca. Por Gltimo, los
vinos de Maipu y Lavalle mostraron notas abundan-
tes a fruta cocida.
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