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RESUMEN

El “Vino Tostado™ de 1a Denominacion de Origen Ribeiro fue evaluado por un panel de
catadores profesionales, con el objetivo de poder determinar las caracteristicas sensoriales.
Seis vinos tostados fueron seleccionados al azar en la D.O. Ribeiro para llevar a cabo el
analisis sensorial por un panel de nueve catadores. Todos los vinos fueron elaborados de
forma similar por diferentes bodegas de esta D.O. Fase wvisual, olfativa y expresion
gustativa fueron evaluadas por el panel. También se evalud la armonia y funcionalidad de
la copa utilizada para la cata del vino tostado. Los vinos fueron bien valorados por el panel
de cata que mostrd una gran unanimidad en las puntuaciones. Los vinos presentaron gran
homogeneidad y caracteristicas sensoriales bien definidas en fase visual, olfativa y
gustativa. Color ambar, aroma a frutos secos, eitricos y pasas, asi como cuerpo, persistencia
y frescor , fucron las caracteristicas mas destacadas en el “vino tostado™.
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ABSTRACT

The “Vino Tostado™ (toasted wine) from Denomination of Origin Ribeiro was evaluated
by a professional wine tasters with the aim to determine sensory characteristics of the
wines. Six wines were selected at random from Denomination of Origin Ribeiro to realize
the sensory analysis by a pancl of nine wine tasters. All the wines were elaborated by
wineries from Ribeiro in similar form. Visual, aroma and taste characteristics were
evaluated by the panel. The harmony and glass functionality to taste the “Vino Tostado™
also were evaluated. The wines were well evaluated by the panel of wine tasters with
similar scores. The wines present high homogeneity and specific characteristics in visual,
aroma and taste. The sensorial characteristics of “Vino Tostado” were amber color, nuts,
citric and dry grape aroma and body, fresh and persistence taste.
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INTRODUCCION

La zona amparada para la produccion de vino con Denominacion de Origen Ribeiro se
encuentra situada al oeste de la provincia de Ourense en las confluencias de los valles
formados por los rios Mifio, Avia, Arnoia y Barbantifio. Su climatologia tiene una
influencia atlantica, con temperaturas suaves (14.5° C de media anual) y un nivel de
precipitaciones entre 800-1000 mm. Las vifias se encuentran situadas en valles y laderas en
forma de bancales o socalcos, con orientacion a medio dia.
Dentro de los vinos blancos elaborados en la Denominacion de Origen Ribeiro, que
representan mas de un 85% de la produccion total de la D.O., destacan los vinos
monovarietales de la variedad preferente Treixadura. Otras variedades blancas cultivadas
en el Ribeiro y empleadas en elaboraciones, generalmente de tipo plurivarietal, son el
Torrontés, Albarifio, Loureira, Godello, Macabeo, Albilla y Jerez. Ademas de vinos blancos
y tintos, desde el afio 2004 se encuentra amparada en el reglamento de la D.O. Ribeiro la
produccién de “Vino Tostado” (DOGA n° 81, 2004).
El vino tostado es un vino naturalmente dulce elaborado a partir de uva sobremadura, tras
un proceso de secado a cubierto, resultando un vino de caracteristicas similares al famoso
Vin Santo italiano y a los denominados vinos de paja, como el Strohwein de Austria. El
grado alcoholico del vino y su dulzor procede exclusivamente de la sobremaduracion de la
uva, cuyo proceso de pasificacion se lleva a cabo Unicamente con métodos naturales.
La recogida manual de los racimos de uva destinados a la elaboracion de vino tostado se
lleva a cabo con anterioridad a la vendimia tradicional. Para asegurar un correcto proceso
de pasificacion, la uva se cuelga en varas de acacia (Figura 1) o bien se coloca sobre
superficies horizontales en un local con buena ventilacion.

Figura 1. Proceso de pasificacion de uva de la variedad Treixadura, colgada en varas de
acacia, para la elaboracion del “Vino Tostado”.




El consejo regulador lleva un control de todo el proceso de elaboracion del vino tostado,
desde el registro de la vifia, su produccién maxima (no superior a 12 000 kg de uva por
hectarea), disefio y condiciones del local de pasificacion de la uva y de su estado sanitario
asi como de la elaboracion y almacenamiento del vino final.

Aunque el vino tostado se puede elaborar a partir de las variedades de uva blanca,
Treixadura, Loureira, Torrontés, Godello y Albarifio y de las tintas, Caifio, Ferron, Sousén,
Brancellao y Mencia, la variedad por excelencia empleada suele ser la Treixadura. La
composicion quimica de la misma, con una acidez equilibrada y un importante contenido en
azucares (Cortés, 1997; Duran, 2003), la forma del racimo, y su poca tendencia a la
podredumbre incluso retrasando la fecha de vendimia, la hace una variedad adecuada para
la elaboracion de dicho tipo de vino. En cualquier caso, la uva ha de recogerse sana, seca,
para evitar problemas de podredumbre durante la pasificacion. El periodo de secado sera de
un minimo de 3 meses, tras el cual, el mosto ha de presentar un contenido en azlcares
reductores igual o superior a 300 g/L. Durante el lento proceso de pasificacion, la uva
pierde paulatinamente agua y, de este modo, se produce una concentracion de los
compuestos presentes en la baya, acidos, principalmente malico y tartarico, azlcares, sales
minerales, etc. Por otro lado también se produce una modificacion de los compuestos
aromaéticos varietales presentes, que se manifiestan posteriormente en el vino con notas
amieladas, a fruta madura, a uva e higo paso, frutos secos, frente a las notas a fruta fresca y
floral que tendria un vino elaborado con la misma variedad de uva no sometida a
pasificacion. Actualmente el reglamento de la D.O. Ribeiro fija un contenido minimo de
etanol del 13% (v/v), azlcares reductores no inferiores a 70 g/L y con un valor de acidez
volatil no superior a 2.1 g/L expresada en acido acético.

El rendimiento final permitido es de 40 L de vino por 100 kg de uva pasa. El vino debe de
tener contacto con madera, de roble o cerezo, un minimo de 6 meses. Finalmente ha de
permanecer en botellero, al menos 3 meses antes de su salida a mercado. Todo el proceso,
desde la elaboracion al embotellado y etiquetado, nunca sera inferior a 360 dias, a fin de
alcanzar la maxima expresion de sus cualidades organolépticas.

Hasta el momento no existen trabajos de caracterizacion enoldgica del vino tostado, por ese
motivo nos hemos planteado hacer un primer estudio sobre los atributos percibidos en este
tipo de vino, para poder llevar a cabo una aproximacion a la caracterizacion sensorial.
MATERIALES Y METODOS

Panel de Catadores

El grupo que llevd a cabo el andlisis sensorial estuvo formado por nueve catadores
profesionales. Todos los catadores tienen amplia experiencia en analisis sensorial de vinos
y conocen las caracteristicas y elaboracion del “Vino Tostado” del Ribeiro.

Vinos y copa de cata

Seis vinos tostados pertenecientes a la D.O. Ribeiro fueron seleccionados al azar entre las
bodegas que elaboran este tipo de vino. La copa utilizada para el analisis sensorial fue la
copa que resultd ser seleccionada para catar el “Vino Tostado” de la D.O. Ribeiro en un
estudio previo (Vilanova, Vidal and Cortés, 2008, en prensa). Las caracteristicas de la copa
de cata seleccionada son las siguientes: Productor, SCHOTT ZWIESEL,; Tipo de copa,
CASK — AGED SPIRITS 8432/17; Volumen, 284 mL; dimensiones 209 x 76 mm. La copa
utilizada en la cata se muestra en la Figura 2.



Figura 2. Copa utilizada para el anélisis sensorial del “Vino Tostado” de la Denominacion
de Origen Ribeiro.
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Anélisis sensorial

El anélisis sensorial fue realizado en la sala de cata de la Denominacion de Origen
Ribeiro de acuerdo con la Norma I1SO 8589 (1988). Esta sala estd compuesta por 12 cabinas
de cata independientes con las condiciones necesarias para el desarrollo de analisis
sensorial de vinos.
El anélisis sensorial se llevo a cabo siguiendo la metodologia descrita en trabajos anteriores
(Vilanova and Soto, 2005; Vilanova and Vilarifio, 2006).
Anélisis de los datos

Los datos analizados fueron tratados usando el programa XLStat-2007 de Addinsoft.

RESULTADOS Y DISCUSION

Un total de seis vinos dulces de la categoria “Vino Tostado” pertenecientes a la D.O.
Ribeiro fueron evaluados mediante analisis sensorial en el Consejo Regulador de esta D.O.
utilizando la copa seleccionada en un estudio previo (Vilanova, Vidal and Cortés, 2008).
La Tabla 1 muestra la media y desviacion estandar de las puntuaciones dadas por los
catadores a cada vino, en cada una de las fases de la cata, visual, olfativa y gustativa, copa,
funcionalidad, armonia y puntuacion total del vino. Los resultados muestran que los vinos
en general estuvieron bien valorados en su calidad por los catadores ya que las
puntuaciones totales se encontraban entre 40.78 como minima puntuacion y 47.11 como
méaxima, siendo la puntuacion media de los vinos de 45.00 puntos.



Tabla 1. Media y desviacion estandar de las puntuaciones dadas a los vinos por los catadores en las diferentes fases del anélisis
sensorial.

Variables
Vista Olfato Gusto Copa Funcionalidad Armonia Total
Vino Intensidad Calidad Intensidad Calidad
V1 5.78+2.33 6.33+2.24  578+2.17 5.11+1.45  4.78+1.39 6.33+1.32 5.78+1.30 5.78+1.79 45.67+£11.64
V2 5.44+1.74 6.22+1.39  5.67+1.50 6.22+1.39  6.00t1.22 6.11+1.54 5.22+1.56 6.00+1.22 46.89+9.53
V3 6.56+1.24 6.11+1.69  544+151 6.33+1.41  6.11+1.36 5.89+1.62 5.00+1.41 5.67+1.32 47.11+9.06
V4 5.67+2.12 6.11+1.96  556+2.19  5.67t1.22  5.56+1.13 6.00+1.41 5.00+1.41 5.44+1.33 45.00+£10.74
V5 6.22+1.39 5.67+1.41  522+1.64 5.33t1.32 5.22+1.20 6.00+1.41 5.44+1.33 5.44+1.01 44.56+7.54
V6 6.11+1.54 556+1.13  5.00+1.32 4.44+0.88 4.11+0.78 5.78+1.39 4.78+1.48 5.00+1.22 40.78+7.01
Media 5.96 6.33 5.78 5.11 4.78 6.33 5.78 5.78 45.00
SD 0.41 0.31 0.29 0.71 0.76 0.19 0.36 0.34 2.30




El vino mejor evaluado en puntuacion total fue el V3 y el que obtuvo la puntuacién mas
baja fue el V6. Si observamos las puntuaciones de los vinos en cada una de las fases del
analisis sensorial (Tabla 1), podemos ver que la fase mejor puntuada por los catadores fue
la intensidad olfativa junto con la copa utilizada para la cata de este tipo de vino. El vino
V1 fue el mejor valorado en intensidad y calidad olfativa, asi como la copa y la
funcionalidad de la misma en la cata de este vino. El vino V3 sin embargo, fue el mejor
valorado por los catadores en la fase visual, asi como en intensidad y calidad gustativa,
siendo también el mejor puntuado globalmente. Si tenemos en cuenta los valores medios de
los catadores podemos observar que a excepcioén de la calidad gustativa todos los atributos
evaluados obtuvieron una puntuacién > de 5. La calidad gustativa obtuvo una media de
4.78 puntos sobre 10.

El anélisis de componentes principales (Figura 3) se realizé para ilustrar los resultados de
las correlaciones entre vino y caracteristicas sensoriales de los mismos. En el PCA se
tuvieron en cuenta todos los atributos presentes en la ficha de cata. Los dos primeros
componentes principales explicaron el 86.77 % de la varianza, donde F1 y F2 explicaron el
63.21% y el 23.57% respectivamente. El primer componente principal (F1) estuvo
caracterizado en el lado positivo por gusto, olfato, copa, funcionalidad, armonia y
valoracion global y en el lado negativo por el aspecto visual de los vinos. El segundo
componente principal (F2) estuvo caracterizado por aspecto visual, gusto, armonia y
valoracion global en el lado positivo y, por aroma, copa y funcionalidad de la copa en el
lado negativo. El andlisis sensorial indico las diferentes caracteristicas de los vinos
analizados. Como podemos observar los vinos V2, V4 y V5 estuvieron mas proximos en la
valoracion dada por los catadores, mas dispersos se encontraron los vinos V3, V6 y V1. Se
puede observar también que el vino V3 fue el mejor valorado en calidad e intensidad
gustativa y el vino V1 en funcionalidad de la copa.

Figura 3. Analisis de Componentes Principales (PCA) de nueve descriptores y seis vinos.
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Por altimo, la Tabla 2 muestra las observaciones dadas por los catadores a cada uno de los
“Vinos Tostados” de la D.O. Ribeiro analizados en este estudio y en las diferentes fases de
la cata, visual, olfativa y gustativa. Las caracteristicas que definen el “Vino Tostado”
fueron color ambar, oro viejo, tonos caoba con aromas a frutos secos, pasa, citricos y gusto
ligeramente dulce, fresco, con cuerpo y equilibrio.

Tabla 2. Observaciones dadas por los catadores a los seis “Vinos Tostados” de la D.O.
Ribeiro en las diferentes fases del andlisis sensorial.

VINOS OBSERVACIONES
Color Olfato Gusto
V1 Ambar Frutos secos, miel, tomillo Ligero, fresco, falta
tiempo en botella
V2 Ambar claro Miel, vainilla, caramelo, pasa, Sabroso, cuerpo,
melén, citricos equilibrado
V3 Oro viejo Hierbas aromaticas, piel de Entrada dulce con buen
naranja, orejones frescor, equilibrado
V4 Caoba oscuro Higos, pasas, datiles, caramelo, Dulce, cuerpo, buena
vainilla persistencia
V5 Cobrizo, tonos Balsamico, miel, citricos, naranja, Sabrosidad, untuoso,
verdosos datiles dulce, postgusto largo
V6 Oro viejo Vainilla, caramelo, frutos rojos, Boca ligera, fresco
CONCLUSION

Vinos naturalmente dulces de la categoria “Vino Tostado” pertenecientes a la D.O.
Ribeiro fueron evaluados mediante andlisis sensorial. La muestra resulto ser muy
homogeénea en calidad segun el panel de catadores. La intensidad olfativa seguida del
aspecto visual fueron los atributos mejor valorados en los vinos. Existié gran concordancia
en el panel en la valoracion sensorial de los vinos. Segun las observaciones de los catadores
el “Vino Tostado” del Ribeiro se puede definir como un vino de color ambar, oro viejo,
tonos caoba con aromas a frutos secos, pasa, citricos y gusto ligeramente dulce, fresco, con
cuerpo y equilibrio.
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