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INTRODUCCIÓN 
 La zona amparada para la producción de vino con Denominación de Origen Ribeiro se 
encuentra situada al oeste de la provincia de Ourense en las confluencias de los valles 
formados por los rios Miño, Avia, Arnoia y Barbantiño. Su climatología tiene una 
influencia atlántica, con temperaturas suaves (14.5º C de media anual) y un nivel de 
precipitaciones entre 800-1000 mm. Las viñas se encuentran situadas en valles y laderas en 
forma de bancales o socalcos, con orientación a medio día. 
Dentro de los vinos blancos elaborados en la Denominación de Origen Ribeiro, que 
representan más de un 85% de la producción 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, Albariño, Loureira, Godello, Macabeo, Albilla y Jerez. Además de vinos blancos 
y tintos, desde el año 2004 se encuentra amparada en el reglamento de la D.O. Ribeiro la 
producción de “Vino Tostado” (DOGA nº 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 características similares al famoso 
Vin Santo italiano y a los denominados vinos de paja, como el Strohwein de Austria. El 
grado alcohólico del vino y su dulzor procede exclusivamente de la sobremaduración de la 
uva, cuyo proceso de pasificación se lleva a cabo únicamente con métodos naturales. 
La recogida manual de los racimos de uva destinados a la elaboración de vino tostado se 
lleva a cabo con anterioridad a la vendimia tradicional. Para asegurar un correcto proceso 
de pasificación, la uva se cuelga en varas de acacia (Figura 1) o bien se coloca sobre 
superficies horizontales en un local con buena ventilación. 
 
Figura 1. Proceso de pasificación de uva de la variedad Treixadura, colgada en varas de 
acacia, para la elaboración del “Vino Tostado”.  
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El consejo regulador lleva un control de todo el proceso de elaboración del vino tostado, 
desde el registro de la viña, su producción máxima (no superior a 12 000 kg de uva por 
hectárea), diseño y condiciones del local de pasificación de la uva y de su estado sanitario 
así como de la elaboración 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 Albariño y de las tintas, Caíño, Ferrón, Sousón, 
Brancellao y Mencía, la variedad por excelencia empleada suele ser la Treixadura. La 
composición química de la misma, con una acidez equilibrada y un importante contenido en 
azúcares (Cortés, 1997; Durán, 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 elaboración de dicho tipo de vino. En cualquier caso, la uva ha de recogerse sana, seca, 
para evitar problemas de podredumbre durante la pasificación. El periodo de secado será de 
un mínimo de 3 meses, tras el cual, el mosto ha de presentar un contenido en azúcares 
reductores igual o superior a 300 g/L. Durante el lento proceso de pasificación, la uva 
pierde paulatinamente agua y, de este modo, se produce una concentración de los 
compuestos presentes en la baya, ácidos, principalmente málico y tartárico, azúcares, sales 
minerales, etc. Por otro lado también se produce una modificación de los compuestos 
aromáticos 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 tendría un vino elaborado con la misma variedad de uva no sometida a 
pasificación. Actualmente el reglamento de la D.O. Ribeiro fija un contenido mínimo de 
etanol del 13% (v/v), azúcares reductores no inferiores a 70 g/L y con un valor de acidez 
volátil no superior a 2.1 g/L expresada en ácido 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 mínimo de 6 meses. Finalmente ha de 
permanecer en botellero, al menos 3 meses antes de su salida a mercado. Todo el proceso, 
desde la elaboración al embotellado y etiquetado, nunca será inferior a 360 días, a fin de 
alcanzar la máxima expresión de sus cualidades organolépticas. 
Hasta el momento no existen trabajos de caracterización enológica 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 aproximación a la caracterización sensorial. 
MATERIALES Y MÉTODOS 
Panel de Catadores 
El grupo que llevó a cabo el análisis sensorial estuvo formado por nueve catadores 
profesionales. Todos los catadores tienen amplia experiencia en análisis sensorial de vinos 
y conocen las características y elaboración 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 análisis sensorial fue la 
copa que resultó ser seleccionada para catar el “Vino Tostado” de la D.O. Ribeiro en un 
estudio previo (Vilanova, Vidal and Cortés, 2008, en prensa). Las características 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. 
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Figura 2. Copa utilizada para el análisis sensorial del “Vino Tostado” de la Denominación 
de Origen Ribeiro. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Análisis sensorial 
 El análisis sensorial fue realizado en la sala de cata de la Denominación de Origen 
Ribeiro de acuerdo con la Norma ISO 8589 (1988). Esta sala está compuesta por 12 cabinas 
de cata independientes con las condiciones necesarias para el desarrollo de análisis 
sensorial de vinos.  
El análisis sensorial se llevó a cabo siguiendo la metodología descrita en trabajos anteriores 
(Vilanova and Soto, 2005; Vilanova and Vilariño, 2006).  
Análisis 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 categoría “Vino Tostado” pertenecientes a la D.O. 
Ribeiro fueron evaluados mediante análisis 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 desviación estándar 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, armonía y puntuación 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 mínima puntuación y 47.11 como 
máxima, siendo la puntuación media de los vinos de 45.00 puntos.  
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Tabla 1. Media y desviación estándar de las puntuaciones dadas a los vinos por los catadores en las diferentes fases del análisis 
sensorial. 
 

 

 

Variables 

Vista Olfato Gusto Copa Funcionalidad Armonía Total 

Vino  Intensidad Calidad Intensidad Calidad     

V1 5.78±2.33 6.33±2.24 5.78±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 6.00±1.22 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 5.44±1.51 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 5.56±2.19 5.67±1.22 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 5.22±1.64 5.33±1.32 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 5.56±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 



 6

El vino mejor evaluado en puntuación total fue el V3 y el que obtuvo la puntuación más 
baja fue el V6. Si observamos las puntuaciones de los vinos en cada una de las fases del 
análisis 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, así 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, así 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 excepción de la calidad gustativa todos los atributos 
evaluados obtuvieron una puntuación > de 5. La calidad gustativa obtuvo una media de  
4.78 puntos sobre 10. 
 
El análisis de componentes principales (Figura 3) se realizó para ilustrar los resultados de 
las correlaciones entre vino y características 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, armonía y 
valoración global y en el lado negativo por el aspecto visual de los vinos. El segundo 
componente principal (F2) estuvo caracterizado por aspecto visual, gusto, armonía y 
valoración global en el lado positivo y, por aroma, copa y funcionalidad de la copa en el 
lado negativo. El análisis sensorial indicó las diferentes características de los vinos 
analizados. Como podemos observar los vinos V2, V4 y V5 estuvieron más próximos en la 
valoración dada por los catadores, más 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. Análisis de Componentes Principales (PCA) de nueve descriptores y seis vinos. 
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Por último, 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 características que definen el “Vino Tostado” 
fueron color ámbar, oro viejo, tonos caoba con aromas a frutos secos, pasa, cítricos 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 análisis sensorial. 
 

 
 
CONCLUSION 
 Vinos naturalmente dulces de la categoría “Vino Tostado” pertenecientes a la D.O. 
Ribeiro fueron evaluados mediante análisis sensorial. La muestra resulto ser muy 
homogénea en calidad según el panel de catadores. La intensidad olfativa seguida del 
aspecto visual fueron los atributos mejor valorados en los vinos. Existió gran concordancia 
en el panel en la valoración sensorial de los vinos. Según las observaciones de los catadores 
el “Vino Tostado” del Ribeiro se puede definir como un vino de color ámbar, oro viejo, 
tonos caoba con aromas a frutos secos, pasa, cítricos y gusto ligeramente dulce, fresco, con 
cuerpo y equilibrio. 
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