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Tener un sello de calidad es ser referente en 
la cadena alimentaria ya que otorga valor, 
pero además promueve la autenticidad y 
originalidad, impulsa la incorporación 

de atributos, genera el reconocimiento y fomenta las 
acciones de promoción de los Alimentos Argenti-
nos. En definitiva, tener un sello de calidad es tener 
un valor agregado que otorga un distintivo especial.

En diciembre del año pasado, el Senado de la Na-
ción aprobó el proyecto de Ley del Sello Alimentos 
Argentinos, una estrategia en la que el Ministerio 
de Agricultura, Ganadería y Pesca viene traba-

jando hace años. Desde el año 2005 y en mayor 
medida desde 2010 luego de la creación de Minis-
terio generamos acciones de promoción y recono-
cimiento de la marca en forma conjunta con las 
Consejerías Agrícolas Argentinas en EEUU, UE, 
Brasil y China mediante convenios con empresas 
e instituciones, además de las presentaciones en 
eventos nacionales e internacionales. En el mer-
cado interno generamos estrategias que permitan 
incrementar la demanda y que los consumidores 
valoren los productos nacionales diferenciados. 

A lo largo de estos años varios Alimentos Argentinos 
han conseguido su sello diferencial: productos como la 
miel, pasas de uva, zapallo, cebolla y endivias. También 
productos tradicionales de nuestro país, como la yer-
ba mate y el dulce de leche. Alimentos de origen ani-
mal, como el jamón crudo, y otros específicos, como 
el té negro, la harina de maíz y el aceite de girasol.

El Ministerio está pensando permanentemente y tra-
bajando con tesón en temas de agregado de valor, y 
entre ellos los Sellos Argentinos ya sea para la Deno-
minación de Origen o la Indicación Geográfica de 
los productos, siendo claves para el desarrollo de una 
Argentina productora de alimentos de alta calidad.

Una nueva ley por muchos sellos más.

Ing. Agr. Lorenzo R. Basso
Secretario de Agricultura, 
Ganadería y Pesca de la Nación.

Generando Valor 
a través de los 
“Sellos Argentinos”
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Portada. Vino, roble y tecnología

El empleo de barriles o toneles de madera para el trans-

porte y almacenamiento de vino se remonta al Impe-

rio Romano. Con el tiempo el roble pasó a integrar el 

proceso de elaboración, ya que los vinos criados dentro 

de estas cubas resultaban más agradables al paladar.  

La legión de recursos analíticos y conocimientos con-

vocada durante el siglo pasado en torno de los proce-

sos de elaboración permitió descifrar los mecanismos 

que regulan la interacción del roble y el oxígeno con 

las sustancias que contienen los vinos y terminan por 

adjudicarles los aromas, colores y sabores y deseados. 

Fue así como la crianza del vino en barriles de esta ma-

dera se convirtió en una suerte de estrella de la calidad. 

En los años ’80 del siglo pasado alguien decidió pro-

bar lo que sucedía si se introducían fragmentos de ma-

dera de roble en vinos almacenados en recipientes de 

otro material. Se comprobó así que  en contacto directo 

con el mosto en fermentación, las duelas, trozos o vi-

rutas de roble (denominados comercialmente “chips”) 

le transmiten características que mejoran el producto.

Puesto a punto y experimentado en EE.UU y Australia, 

el procedimiento fue resistido por la vieja Europa, pero 

finalmente se extendió a las bodegas de todo el mun-

do, catapultado por la reducción de tiempos y costos de 

producción que posibilita. En nuestro país esta técnica 

fue autorizada en 2008 por una Resolución del Instituto 

Nacional de Vitivinicultura que establece, entre otros as-

pectos, la obligación de los bodegueros de efectuar una 

diferenciación clara entre los vinos obtenidos por madu-

ración en barricas de roble y los que resultan del uso de 

chips en alguna etapa del proceso, a fin de informar a 

los demás elaboradores y al público.

El hecho es que emplear chips de roble arroja muy 

buenos resultados y abrió alternativas nuevas  a la pro-

ducción vinícola. Modificó los procedimientos, redujo 

costos y acortó los tiempos de elaboración, pero res-

petando la calidad y los viejos y nobles sabores. Una 

fotografía casi perfecta de lo que se le pide al progreso.
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