Editorial

Generando Valor
a traves de los
“Sellos Argentinos”

ener un sello de calidad es ser referente en
la cadena alimentaria ya que otorga valor,
pero ademds promueve la autenticidad y
originalidad, impulsa la incorporacién
de atributos, genera el reconocimiento y fomenta las
acciones de promocién 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 afio pasado, el Senado de la Na-
cién aprobé el proyecto de Ley del Sello Alimentos
Argentinos, una estrategia en la que el Ministerio
de Agricultura, Ganaderia y Pesca viene traba-

jando hace anos. Desde el afio 2005 y en mayor
medida desde 2010 luego de la creacién de Minis-
terio generamos acciones de promocién y recono-
cimiento de la marca en forma conjunta con las
Consejerias Agricolas Argentinas en EEUU, UE,
Brasil y China mediante convenios con empresas
e instituciones, ademds 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 anos varios Alimentos Argentinos
han conseguido su sello diferencial: productos como la
miel, pasas de uva, zapallo, cebolla y endivias. También
productos tradicionales de nuestro pais, como la yer-
ba mate y el dulce de leche. Alimentos de origen ani-
mal, como el jamén crudo, y otros especificos, como
el t negro, la harina de maiz y el aceite de girasol.

El Ministerio estd pensando permanentemente y tra-
bajando con tesén en temas de agregado de valor, y
entre ellos los Sellos Argentinos ya sea para la Deno-
minacién de Origen o la Indicacién Geogréfica de
los productos, siendo claves para el desarrollo de una
Argentina productora de alimentos de alta calidad.

Una nueva ley por muchos sellos mds.
Ing. Agr. Lorenzo R. Basso

Secretario de Agricultura,
Ganaderfa y Pesca de la Nacidn.

Alimentos Argentinos | 1



Staff

Norberto Gustavo Yauhar
Ministro de Agricultura, Ganaderia y Pesca

Lorenzo Basso

Secretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca
Alimentos Argentinos

Publicacion de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca

Consejo Editorial
Lorenzo Basso
Lucrecia Santinoni
Pablo Morén

Carlos Curci Gonzalez
Luis Grassino

Coordinacion General
Carlos Curci Gonzalez

Produccion Editorial
Luis Grassino

Disefo, Diagramacion y armado
Sebastian Alvarez Valdés
Colaboracion: Maria Agustina Lépez

Escriben en este nimero

Lic. Amalie Ablin - Lic. Natalia Basso - Lic. Nutr.
Mariana Brkic - Ing. Agr. lvana Colamarino - Ing. Alim.
Daniel Franco - Ing. Alim. Adrian Garcia Rosolén - Marisa
Giréldez - Ing. Alim. Elizabeth Lezcano - Téc. Magali
Parzanese - Cdor. Ambrosio Pons Lezica - Federico
Rossato - Ing. Agr. Ivana Sabljic - Dra. Elena Schiavone.

Los articulos y datos pueden ser reproducidos libremen-
te citando la fuente. Las notas firmadas son responsabi-
lidad de los autores.

Paseo Colén 922 - (C1063ACW) - CABA
Tel. (54-11) 4349-2156 - 4349-2367.
Fax (54-11) 4349-2097
alimentos@minagri.gov.ar

Oficina de Prensa MAGyP:

(54-11) 4349-2588/89

prensal@minagri.gob.ar

Distribuciéon gratuita

© SAGyP - Republica Argentina - 2013
ISSN 0328-9168

2 | Alimentos Argentinos

Portada. Vino, roble y tecnologia

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 pasé a integrar el
proceso de elaboracion, ya que los vinos criados dentro
de estas cubas resultaban mas agradables al paladar.

La legion de recursos analiticos y conocimientos con-
vocada durante el siglo pasado en torno de los proce-
sos de elaboracién permitié descifrar los mecanismos
que regulan la interaccién del roble y el oxigeno con
las sustancias que contienen los vinos y terminan por
adjudicarles los aromas, colores y sabores y deseados.
Fue asi como la crianza del vino en barriles de esta ma-
dera se convirtié en una suerte de estrella de la calidad.

En los afios '80 del siglo pasado alguien decidié pro-
bar lo que sucedia si se introducian fragmentos de ma-
dera de roble en vinos almacenados en recipientes de
otro material. Se comprob6 asi que en contacto directo
con el mosto en fermentacién, las duelas, trozos o vi-
rutas de roble (denominados comercialmente “chips”)
le transmiten caracteristicas 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 extendié a las bodegas de todo el mun-
do, catapultado por la reduccién de tiempos y costos de
produccion que posibilita. En nuestro pais esta técnica
fue autorizada en 2008 por una Resolucién del Instituto
Nacional de Vitivinicultura que establece, entre otros as-
pectos, la obligacién de los bodegueros de efectuar una
diferenciacion clara entre los vinos obtenidos por madu-
racion en barricas de roble y los que resultan del uso de
chips en alguna etapa del proceso, a fin de informar a
los demas elaboradores y al publico.

El hecho es que emplear chips de roble arroja muy
buenos resultados y abri6 alternativas nuevas a la pro-
duccion vinicola. Modificé los procedimientos, redujo
costos y acorté los tiempos de elaboracién, pero res-
petando la calidad y los viejos y nobles sabores. Una
fotografia casi perfecta de lo que se le pide al progreso.
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