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1. Introduccion

En la actualidad, muchas bodegas estan apostando por la recuperacién de variedades autéctonas y
métodos de elaboracién tradicionales con el fin de destacar en un mercado global cada vez mas
competitivo. Esta estrategia responde a la creciente demanda de vinos Unicos y con cardcter propio,
gue ofrezcan atributos diferenciadores.

Entre los factores que determinan las caracteristicas de un vino, ademas del terroir, las variedades de
uva v las técnicas de cultivo, destaca el recipiente de elaboraciéon y el tipo de crianza aplicada. El nivel
de oxidacién o reduccidén durante la vinificacion juega un papel clave en la formacién y
transformacion de los compuestos aromaticos y del sabor de los componentes del vino (Bueno y
Culleré, 2010). El oxigeno, al intervenir en las reacciones quimicas y/o bioquimicas, puede influir
directamente en la evolucién de las caracteristicas organolépticas del vino, modificando asi sus
cualidades finales.

La vinificacidn y crianza reductiva, es decir, aquella que minimiza la oxidacion, preserva los caracteres
afrutados y protege el potencial antioxidante del vino. En cambio, las crianzas oxidativas alteran
profundamente la naturaleza de los compuestos aromaticos, aportando un perfil organoléptico
singular y diferenciado. En Galicia, el crecimiento del sector vitivinicola en las ultimas décadas ha
favorecido la adopciéon generalizada del acero inoxidable, lo que ha permitido adquirir un
conocimiento profundo de los procesos enoldgicos de cardcter reductivo, especialmente en la
elaboracion de vinos jévenes. Un ejemplo claro de este enfoque es la bodega Paco & Lola, que
destaca por la produccion de sus vinos blancos a partir de la variedad Albarifio.

Con el objetivo de diversificar su linea de productos y aportar valor afiadido, el sector vinicola ha
comenzado a explorar nuevas formas de elaboracidn, entre ellas las crianzas oxidativas en barrica.
Esta practica, ampliamente estudiada y conocida (Del Alamo-Sanza y Nevares, 2018), no solo permite
la microoxigenacién del vino, sino que también aporta compuestos propios de la madera que
enriquecen su perfil sensorial. Sin embargo, estos matices no siempre son deseables y, ademas, el
elevado coste de renovacién de las barricas limita su aplicacion (Nevares y Del Alamo-Sanza, 2021).

Estos condicionantes han motivado la blsqueda de alternativas innovadoras, como el uso de
depdsitos de hormigdn, ceramica y granito, que han ganado relevancia en los Ultimos afos gracias a
los avances tecnoldgicos en su fabricacion (Phillip et al., 2019; Cortiella et al., 2021; Nevares y Del
Alamo-Sanza, 2021). Estos materiales presentan una permeabilidad controlada, que permite
dosificar el oxigeno molecular por difusién (Prajapati y Arora, 2011), permitiendo una
microoxigenacion similar a la de las barricas, permitiendo asi interesantes evoluciones oxidativas en
los vinos, aunque sin liberar sustancias adicionales al vino procedentes de la madera.

En este proyecto, Paco & Lola ha optado por utilizar depédsitos de hormigdn y granito. La
particularidad técnica de estos materiales permite la fabricaciéon de envases con forma ovoidal, que
generan corrientes internas de vértice. Estas corrientes facilitan la microoxigenacidn y mantienen las
lias en suspension, favoreciendo la formacién de manoproteinas, elementos de gran interés en las
crianzas sobre lias.

Por lo tanto, el objetivo principal del proyecto es estudiar y evaluar la influencia de tecnologias
innovadoras de crianza oxidativa en materiales alternativos, comparandolas con la crianza reductiva
en depdsitos de acero inoxidable. De este modo, se busca crear valor mediante la obtencién de vinos
diferenciados, seguros y saludables, que mejoren la competitividad y sostenibilidad del sector
vitivinicola gallego.



2. Objetivos

El principal objetivo de vifiOXs es la validacion técnica, econdmica y de mercado de nuevas
tecnologias e itinerarios enoldgicos innovadores de crianzas oxidativas en materiales alternativos
como hormigdn y granito para la obtencién de vinos singulares y diferenciados de variedades
gallegas.

La ejecucidn del proyecto también pretende:

(i) Evaluar aspecto saludable potencial de los vinos obtenidos con los nuevos itinerarios de
vinificacién en base a su contenido en polifenoles;

(ii) identificar y cuantificar parametros analiticos que permitan determinar el momento dptimo de
madurez tecnoldgico de las variedades gallegas objeto del estudio (blancas y tintas) para su posterior
utilizacidn en las vinificaciones oxidativas;

(iii) caracterizacidon analitica, sensorial y aromatica de los vinos de crianza oxidativa de uva tintas y
blancas gallegas en materiales alternativos (hormigdn y granito) comparativamente cas habituales
elaboraciones reductivas en depdsitos de inox.;

(iv) validar protocolos de limpieza adaptados a los materiales alternativos empleados que garanticen
la calidad y seguridad alimentaria en los procesos de vinificacién;

(v) evaluar la viabilidad econdmica de los nuevos protocolos, tecnologias y materiales para el suyo
escalado al proceso productivo de las bodegas gallegas.

(vi) evaluacion de mercado de los nuevos protocolos de vinificacién mediante la elaboracidn de catas
sensoriales en diferentes perfiles socio-econédmicos de la poblacion que permitan ahondar en la
inteligencia de mercado y en los perfiles de consumidores finales.

2.1 Objetivo general

Evaluacion de diferentes tecnologias de crianzas oxidativas innovadoras en materiales alternativos
frente a la crianza reductiva en inox para la obtencién de nuevos vinos de una calidad diferenciada,
seguros y saludables (compuestos polifendlicos) que permitan mejorar la competitividad y
sostenibilidad del sector vitivinicola gallego.

2.2 Objetivo especifico 1

Definicién de itinerarios enoldgicos innovadores, técnica y econdmicamente validados, para la
obtencidn de vinos elaborados con variedades gallegas blancas (Albarifio) y mezcla de tintas (Caifio,
Espadeiro y otras variedades autorizadas) seguros y saludables y con una calidad diferencial que
permita mejorar la diferenciacién y singularidad de nuevos vinos asi como incrementar su
competitividad en los comprados nacionales e internacionales.



2.3 Objetivo especifico 2

Definicién y validacién de diferentes protocolos de higienizacién y limpieza adaptados a los envases
de nuevos materiales (hormigén y granito) y de los procesos de vinificaciéon objeto del proyecto
piloto vifiOXs que garanticen la calidad y seguridad alimentaria en los procesos productivos de
vinificacién y optimicen los procesos de limpieza en la bodega.

2.4 Otros objetivos

Ademas el proyecto alcanzara otros objetivos:

- Determinacion de pardmetros que permitan establecer la madurez tecnolégica éptima de las
variedades gallegas objeto del estudio de vinificaciones oxidativas innovadoras.

- Caracterizacion analitica y sensorial de los vinos de crianza oxidativa elaborados con
variedades gallegas en materiales alternativos comparativamente con las elaboraciones
reductivas en inox.

- Estudio técnico-econdmico y de inteligencia de mercado de las nuevas elaboraciones
diferenciales mediante catas sensoriales en diferentes perfiles socio-econdmicos de

poblacién.



3. Metodologia

En el proyecto piloto vifiOXs se implementd una metodologia de trabajo disefiada para validar los
itinerarios enoldgicos de crianzas oxidativas en variedades gallegas blancas y tintas, definir
protocolos de limpieza adecuados, y estudiar y evaluar aspectos técnicos, operativos, de costes y de
mercado que puedan influir directamente en la viabilidad y la implantacién técnica y econdmica de
este tipo de crianzas en materiales alternativos en una bodega gallega.

Con el fin de validar las crianzas oxidativas de manera comparativa y en un entorno operativo de
produccidn, en el que se empleen volimenes reales o facilmente escalables a procesos de
vinificacion cotidianos en bodegas, se optd por depdsitos con capacidades de 700 litros. Estos
depdsitos, disponibles en el mercado (no experimentales), fueron seleccionados en diferentes
materiales alternativos (granito, hormigdn e inox.) para garantizar que los ensayos se llevaran a cabo
en un entorno real de produccion.

Las variedades seleccionadas para las vinificaciones y crianzas son representativas de las variedades
locales de la D.O. Rias Baixas y de la zona del Val do Salnés. Se eligieron por su elevado potencial
enoldgico, especialmente en lo que respecta a la crianza oxidativa, garantizando que todas ellas
reflejen la diversidad y riqueza de los vinos gallegos.

Para los vinos blancos se optd por vinificaciones con Albarifio, mientras que para los tintos se utilizd
una variedad minoritaria autorizada: el Sousén. La uva empleada en los ensayos de los vinos blancos,
recibié un seguimiento previo en campo para obtener los datos necesarios que permitiesen fijar la
fecha de madurez tecnoldgica éptima, alineada con los procesos de vinificacion y crianza
establecidos en el proyecto.

Los resultados obtenidos de los ensayos deben ser suficientemente consistentes para permitir su
tratamiento estadistico, con el fin de identificar diferencias significativas y tendencias contrastadas
en los tratamientos de los vinos. Con este objetivo, el disefo experimental planteado fue el
siguiente:

A partir de dos mostos de variedades tintas y blancas, se llevaron a cabo 12 itinerarios de crianzas
oxidativas en depdsitos de 700 litros durante las dos campanias viticolas del proyecto (2022-23 y
2023-24). Los itinerarios enoldgicos fueron los siguientes:

e Crianzas oxidativas en depdsitos ovoides de granito con variedades gallegas blancas (Bg) y
tintas (Tg).

e Crianzas oxidativas en depésitos ovoides de hormigdén con variedades blancas (Bf) y tintas
(Tf).

e Crianzas reductivas en depdsitos de acero inoxidable con variedades blancas (Bi) y tintas (Ti).



Para estos 12 itinerarios enoldgicos, se planificaron diferentes periodos de crianza. Si bien el
seguimiento analitico y sensorial de los vinos durante los procesos de crianza permitié ajustar la
duracién de estos periodos, el disefio inicial fue el siguiente:

e Para los vinos blancos (Bg, Bf y Bi): 4 periodos de crianza con un maximo de 8 meses, a partir
del vino inicial (V0) fermentado conjuntamente en depdsitos de inox.: VOB >> C1B >> C2B >>
C3B >> C4B.

® Para los vinos tintos (Tg, Tf y Ti): 3 periodos de crianza con un maximo de 6 meses: VOT >>
C1T >> C2T >> C3T.

Como resultado de este disefio experimental de itinerarios y crianzas, se obtuvieron un total de 58
muestras de mostos y vinos, como se detalla a continuacion:

(MB + MT) x 2 campafias = 4 muestras de mostos.

e (VOBg + VOBf + VOBi + VOTg + VOTf + VOTi) x 2 campafias = 12 muestras de vinos sin crianza.
[(CnBg + CnBf + CnBi) x n1 + (Cntg + CnTf + CnTi) x n2] x 2 campafias = 24 muestras de
crianzas en blancos + 18 en tintos = 42 muestras de vinos con crianza. (Siendo n1=4 periodos
de crianza en blancos y n2=3 en tintos).

Se realizaron seguimientos y determinaciones analiticas en todos los mostos y vinos de partida, asi
como en los vinos resultantes de cada periodo de crianza, con la determinacién de pardmetros
enoldgicos basicos, perfiles aromaticos, caracterizacion polifendlica y analisis sensorial (profesional y
de consumidor). Estos datos fueron analizados estadisticamente para caracterizar y evaluar cada
protocolo de crianza desde diversas perspectivas de interés.

En cuanto a los ensayos de limpieza de los depdsitos, se definid al inicio del proyecto un protocolo
adaptado a las caracteristicas fisicas y mecdanicas de cada material, asi como la carga contaminante
residual después de cada proceso de crianza oxidativa. Estos protocolos de limpieza fueron validados
en las dos campafias viticolas (2022-23 y 2023-24).



4. Resultados

4.1 Resultados analiticos de polifenoles y aromas

4.1.1 Materiales y procedimiento

Transcurridas 24 horas desde el primer contacto del vino (blanco y tinto) con el material
correspondiente (inox, granito, hormigdn), se procedié a la recogida de las primeras muestras
destinadas a analisis, considerandose en este momento el Tiempo “cero” o vino inicial. A partir de
este instante, se recogieron muestras de vino con un intervalo de 2 meses hasta completar 8 meses

de crianza de cada vino en todos y cada uno de los depdsitos (Tabla 1), siguiendo la siguiente
nomenclatura:

-Tiempo 0 (TO): vino inicial
-Tiempo 1 (T1): +2 meses
-Tiempo 2 (T2): +4 meses
-Tiempo 3 (T3): +6 meses
-Tiempo 4 (T4): +8 meses

=
=

Inox Granito Hormigon

== - [[ommwea oxpama ]

Figura 1. Ejemplo de los 3 de los depdsitos empleados en las instalaciones de la bodega Paco&Lola para llevar a
cabo las crianzas de los vinos




Tabla 1. Fechas y el nimero de muestras recogidas en cada etapa de crianza durante el periodo 2023-2024, a partir de los vinos elaborados en 2022.
B: Blanco; T: Tinto; V: Vino; 0,1,2,3,4: Tiempos de crianza bimensuales desde el momento inicial (0) hasta 8 meses (4); i: Inox; g: granito; f: hormigon.

Vinos iniciales: 27/04/2023

VINO BLANCO (B)

VINO TINTO (T)

INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f) INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f)
AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES
(2X250mL)| (4X50mL) [(2X250mL)| (4XS50mL) [(2X250mLl)| (4X50mL) [(2X250mL)| (4X50mL) (2X 250 mL) (4X50mL) |(2X250mL)| (4X50mL)
BVOi-1 BV0Oi-1 BVOg-1 BVOg-1 BVOf-1 BVOf-1 TVOi-1 TVOi-1 TVOg-1 TVOg-1 TVOf-1 TVOf-1
BV0Oi-2 BV0Oi-2 BVOg-2 BVOg-2 BVOf-2 BVOf-2 TVOi-2 TVOi-2 TVO0g-2 TVOg-2 TVOf-2 TVOf-2

BV0i-3 BVOg-3 BVOf-3 TVOi-3 TVO0g-3 TVOf-3
BVOi-4 BVOg-4 BVOf-4 TVOi-4 TVOg-4 TVOf-4
Vinos: 29/06/2023
VINO BLANCO (B) VINO TINTO (T)

INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f) INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f)
AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS |POLIFENOLES | AROMAS |POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES
(2X250mL)| (4X50mL) |[(2X250mL)| (4X50mL) [(2X250mL) (4 X 50 mL) (2X250mL)| (4X50mL) (2X 250 mL) (4X50mL) [(2X250mL)| (4X50mL)
Bv1i-1 BV1i-1 BvVig-1 Bvig-1 Bvif-1 BvV1f-1 TV1i-1 TV1i-1 TV1g-1 TVig-1 TVif-1 TVi1f-1
BvV1i-2 BV1i-2 Bvilg-2 Bvilg-2 Bvif-2 BV1f-2 TV1i-2 TV1i-2 TV1g-2 TV1g-2 TV1f-2 TV1f-2

BV1i-3 Bvig-3 BV1f-3 TV1i-3 TV1g-3 TV1f-3
BV1i-4 BVig-4 BvV1f-4 TV1i-4 TV1g-4 TV1f-4
Vinos: 24/08/2023
VINO BLANCO (B) VINO TINTO (T)

INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f) INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f)
AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS |POLIFENOLES | AROMAS |POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES
(2X250mL)| (4X50mL) |[(2X250mL)| (4X50mL) |[(2X250mL)| (4X50mL) [(2X250mL)| (4X50mL) (2X 250 mL) (4X50mL) |(2X250mL)| (4X50mL)
BV2i-1 BV2i-1 BV2g-1 Bv2g-1 Bv2f-1 BV2f-1 TV2i-1 TV2i-1 TV2g-1 TV2g-1 TV2f-1 TV2f-1
BvV2i-2 BV2i-2 Bv2g-2 Bv2g-2 Bv2f-2 Bv2f-2 TV2i-2 TV2i-2 TV2g-2 TV2g-2 TV2f-2 TV2f-2

BV2i-3 Bv2g-3 BvV2f-3 TV2i-3 TV2g-3 TV2f-3
BV2i-4 BV2g-4 BV2f-4 TV2i-4 TV2g-4 TV2f-4
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Vinos: 27/10/2023

VINO BLANCO (B) VINO TINTO (T)

INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f) INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f)
AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES
(2X250mL)| (4X50mL) [(2X250mL)| (4X50mL) [(2X250mL)| (4X50mL) [{2X250mL)| (4X50mL) (2X 250 mL) (4X50mL) [(2X250mL)| (4X50mL)
BV3i-1  [BV3i-1 BV3g-1 |BV3g-1 BV3f-1  |BV3f-1 TV3i-l  [TV3i-1 TV3g-1 TV3g-1 TV3f-1  [TV3f1
BV3i-2  [BV3i-2 BV3g-2 |BV3g-2 BV3f-2  |BV3f-2 TV3i-2  [TV3i-2 TV3g-2 TV3g-2 TV3f2  [TV3f-2

BV3i-3 BV3g-3 BV3f-3 TV3i-3 TV3g-3 TV3f-3
BV3i-4 BV3g-4 BV3f-4 TV3i-4 TV3g-4 TV3f-4

Vinos: 10/01/2024

VINO BLANCO (B) VINO TINTO (T)

INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f) INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f)
AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES
(2X250mL)| (4X50mL) [(2X250mL)| (4X50mL) [(2X250mL)| (4X50mL) [{2X250mL)| (4X50mL) (2X 250 mL) (4X50mL) [(2X250mL)| (4X50mL)
BV4i-1  [BV4i-1 Bvag-1 |Bv4g-1 BV4Af-1  |BVAf-1 TV4i-1  [TV4i-1 Tvag-1 TV4g-1 TVaf-1  [Tvaf-1
BV4i-2  [BV4i-2 Bvag-2 |Bv4g-2 BV4f-2  |BVA4f-2 TV4i-2  [TV4i-2 TV4g-2 TVA4g-2 TVaf2  [Tvaf-2

BV4i-3 BV4g-3 BVAf-3 TV4i-3 TVA4g-3 TVAf-3
BV4i-4 BV4g-4 BVAf-4 TV4i-4 TVA4g-4 TVAf-4

En el caso de las muestras para los analisis de aromas, se recogieron 2 botes de 250 ml c/u por cada tipo de depdsito y por cada tipo de vino (Blanco-B- o
Tinto-T-). Para los analisis de polifenoles se recogieron 4 tubos Falcon de 50 ml c/u por cada tipo de depdsito y por cada tipo de vino (Blanco-B- o Tinto-T-).
Teniendo en cuenta los volimenes necesarios para los andlisis y las repeticiones, ademas de disponer de muestras suficientes ante cualquier contingencia o
imprevisto, contamos para el primer periodo con un total de 120 muestras de vinos para andlisis de polifenoles y 60 muestras para la identificacién de
compuestos volatiles.
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Una vez recogidas las muestras en bodega, se trasladaron en una nevera hasta las instalaciones de la
Mision Bioldgica de Galicia, donde el mismo dia, y sin romper la cadena de frio, se prepararon
alicuotas de cada frasco recogido y se almacenaron congeladas a -402C hasta el momento de ser
analizadas.

En la Figura 2 se muestran distintos momentos de la recogida y preparacién de las muestras durante
el periodo 2023-2024:

Figura 2. Diferentes momentos de la recogida y posterior preparacion/almacenaje de las
muestras del periodo 2023-2024 en los laboratorios de la MBG-CSIC.
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4.1.2 Metodologia

1. Andlisis de polifenoles

Preparacion de las muestras:

Una vez descongelados las muestras de vinos almacenadas a -409C, se diluyeron con agua
desionizada en un eppendorf (500ul de H20 y 500l de cada muestra en el caso de los vinos blancos
-dilucién 1:1), mientras que para los vinos tintos la dilucidn fue de 1:20 (100ul de H20 y 1900pl de
cada muestra).

Meétodo de andlisis:

EQUIPO HPLC-QTOF: Acoplamiento de un equipo de Cromatografia de alta resolucién con
Espectrometro de Masas Cuadrupolo-Tiempo de vuelo (HPLC-QTOF) (Figura 3).

- Cromatdgrafo de Liquidos Agilent 1200: bomba cuaternaria (G1311A), desgasificador
acoplado (G1322A), inyector automdtico termostatizado (G1367B), mddulo de columna
termostatizado (G1316A).

- Detector Diodo Array (G1315B).

- Espectrémetro de Masas QTOF Agilent G6530A Accurate Mass Q-TOF LCMS con fuente de
ionizacidn a presion atmosférica electrospray (ESI) con tecnologia JetStream.

- Software de control:

e Masshunter Data Acquisition B.05.00
e Masshunter Qualitative Analysis B.07.00

Columna: ZORBAX Eclipse XDB-C18 150mmx4.6mmx5um
Temperatura columna 40°C
Volumen de inyeccién 10 pL

Fase A: Agua 0.1% foérmico

Fabe B: Acetonitrilo 0.1% férmico
Flujo ImL min

Gradiente

Tiempo | Fase A% | Fase B%
0 95 5

20 85 15

30 70 30

35 50 50

37 95 5

45 95 5

Figura 3. Equipo HPLC-QTOF para analisis de polifenoles.
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Identificacion de compuestos:

Se muestra a continuacién el listado de todos los compuestos polifendlicos identificados, agrupados

por familias:

ANTOCIANOS:

Delphinidin-3-0-glucoside

Delphinidin-3-0-(6-0-p-coumaroyl)glucoside

Delphinidin-3-metilglucoside
Cyanidin-3-0-glucoside
Cyanidin-3-0-(6-0-p-coumaroyl)glucoside
Petunidin-3-0O-glucoside
Petunidin-3-0-(6-0-acetyl)glucoside

Petunidin-3-0-(6-0-p-coumaroyl)glucoside

Peonidin-3-0-glucoside
Peonidin-3-0-(6-0-acetyl)glucoside
Peonidin-3-0-(6-0-caffeoyl)glucoside
Peonidin-3-0-(6-0-p-coumaroyl)glucoside
Malvidin-3-0-glucoside 1
Malvidin-3-5-diglucoside
Malvidin-3-0-(6-0-acetyl)glucoside
Malvidin-3-0-(6-0-caffeoyl)glucoside
Malvidin-3-0-{6-0-p-coumaroyl)glucoside

ACIDOS FENOLICOS-HIDROXIBENZOICOS
Ac. Gallic 3

Ac. Caffeic4

Ac. Protocatequic glucoside
Siringico®

Ac. Caffeoyltartaric isomero

Ac. Caffeoyltartaric isomero
Ac. p-coumaric

Ac. p-coumariltartaric isomero
Ac. p-coumariltartaric isomero*
Ac. 2,5 di-S-glutationil-caftaric
Ac. Fertaric

Cuantificacion:

La cuantificacion de todos los compuestos se realizd utilizando la sefial de polaridad negativa
extrayendo para cada compuesto su (M-H) que es la forma de ionizacién predominante excepto para

FLAVOMNOIDES:

Apigenin
Myricetin-3-0-glucuronide
Myricetin-3-0O-galactoside
Myricetin-3-0-glucoside
Quercetina
Quercetin-3-0-galactoside
Quercetin-3-0-glucoside 2
Quercetin-3-0-glucuronide
Quercetin-3-0-rutinoside |
Laricitrin-3-0-galactoside
Laricitrin-3-0-glucoside
Kaempferol*
Kaempherol-3-0-galactoside
Kaempherol-3-0O-glucuronide
Kaempherol-3-0-glucoside
Isorhamnetin-3-0-glucoside
Syringetin-3-0-glucoside

HIDROCARBUROS AROMATICOS

Resveratrol 5
Resveratrol-3-0-glucoside

FLAVANOLES

Catequina &
Epicatequina

Dimero Catequina PB1
Dimero Catequina PB2
Galocatequina
Epigalocatequina

los derivados de cianidina que se utilizé la forma M+.

Los patrones de cuantificacion empleados fueron los siguientes:

e Malvidina-3-O-glucosido (Utilizado para cuantificacion de todos

Antocianinas)

Quercetina-glucosido (Utilizado para cuantificacién de todos los derivados de Flavonides)

Acido Galico (Utilizado para cuantificacién de 4cido Galico)

los derivados de



e Acidos Cafeicos (Utilizado para cuantificacién de todos los derivados de 4acidos
fendlicos-hidroxibenzoicos)

e Catequina (Utilizado para cuantificacion de todos los derivados de hidrocarburos aromaticos
y Flavanoles)

e Para el calculo de los resultados se tuvo en cuenta tanto la dilucién inicial empleada en la
preparacion de las muestras, asi como el volumen de inyeccién.

2. Andlisis de aromas

Preparacion de las muestras:

Las muestras se descongelaron un dia antes de su analisis y se mantuvieron en refrigeracién hasta su
equilibrado. Se afiadieron 3 mL de todas las muestras en viales de vidrio headspace con tapdn de
rosca septum de Silicona/PTFE de 20 mL de capacidad y se les afiadieron 5 mL de una solucién
saturada de Cloruro cdlcico.

La microextraccién e inyeccidn se hizo para todas las muestras igual el dia del analisis:

e Equilibrado en placa calefactora a 452C 15 minutos
® Microextraccioén fase sdlida, espacio de cabeza 452C 30 min
e Desorcion en inyector - a 2402C 2 minutos

Meétodo de andlisis:

EQUIPO: Acoplamiento de un equipo de Cromatografia de gases con Espectrémetro de Masas Simple
Cuadrupolo (GC-MS) (Figura 4).

e Cromatodgrafo de gases Agilent 6890N

® Espectrometro de Masas 5973

e Software de control: MSD Chemstation E.02.00.493

e Tratamiento de datos: MassHunter Qualitative Analysis B.07.00

Columna: DB-WAXetr (polyethylene glycol, 60m, 320 x 0.25um)

Gas portador: Helio Fujo: constante 1.3 ml/min

Inyeccidn: Desorcidn SPME Splitless, 2602C 4 min

Gradiente: 402C 4min, 42C/min 1102C, 62C/min 1802C, 82C/min 2402C 15 min. Tiempo total

55,66 min

Temperatura auxiliar: 2502C, Temperatura Detector: 2302C

Rango de masas (m/z): 35-360

Fibra SPME: Divinylbenzene/Carboxen/polydimethylsiloxane DVB/CAR/PDMS Ref 57328-U Supelco.
Lote 169359
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Figura 4. Equipo GC-MS para analisis de aromas.

Identificacion y cuantificacion de compuestos:

Los compuestos volatiles fueron identificados por comparacion de los espectros encontrados con los
de las librerias disponibles (Wiley 11th NIST2017 Mass Spectral Combinated Library of standard
compounds) y por comparaciéon de los indices de retencion lineales de Kovats (calculados mediante
Nota Técnica interna CCE/O1LRI) usando una serie de alcanos (C10-C32). Para cada compuesto, se

calculé el porcentaje que supone el mismo con respecto al total de compuestos identificados.

Se muestra a continuacion el listado de todos los compuestos aromaticos identificados, agrupados

por familias:
ACIDOS:

Acetic acid
Butanoic acid

Butanoic acid, 3-methyl

Hexanoic acid
Octanoic acid
Nonanoic acid
n-Decanoic acid

TERPENOS:

p-cymene
Linalool

(-) Terpinen-4-ol
a-terpineol
Citronellol
Nerolidol, E

CETOMAS:

2-heptanone
2-octanone
2-nonanone
2-decanone
5-dodecanone
Butirolactone
2-dodecanone
-Buten-1-one
Benzophenone

ALDEHIDOS

Benzaldehide
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ALCOHOLES

Ethanol

1-Propanoal,
2-methyl1-butanol
1-butanol, 3-methyl
1-pentanol, 3-methyl
1-hexanol

3-hexen-1-ol
1-propanol, 3-ethoxy
1-hexanol,2-ethyl
1-octanol

1-octanol, 2-methyl
1,5,7-octatrien-3-ol,3,7-dimethyl
4-methyloctan-1ol
6-metyl 1octanol
Ethanol, 2-(2-ethoxyethoxy)
1-nonanol

1-propanol, 3methyltio
1-decanol

Benzyl alcohol
Phenylethyl Alcohol
1-dodecanol

Phenol, 4-ethyl
2,4-Di-tert-butylphenol

OTROS

Decane

Dodecane
Benzene, 1,2 4-trimethyl
Tetradecane

ESTERES

Ethyl acetate

Isobutyl acetate

Butanoic acid, ethyl ester

Butanoic acid, 2-methyl, ethyl ester

Butanoic acid, 3-methyl-, ethyl ester

Acetic acid, butyl ester

1-butanol,3-methyl-, acetate

Hexanoic acid, ethyl ester

Acetic acid, hexyl ester

3-Hexen-1-ol, acetate, (Z)-

Propanoic acid, 2-hydroxy-, ethyl ester
2-hexenoic acid, ethyl ester

2-ethylhexyl acetate

Octanoic acid, ethyl ester

1-pentanocic acid, 2-hydroxy-4-methyl, ethyl ester
Propanoic acid, 2hydroxy, 3methyl buty! ester
Decanoic acid, ethyl ester

Octanoic acid, 3-methylbutyl ester
Butanedioic acid, diethyl ester

Acetic acid, phenyl-, ethyl ester

Ethyl, 4-hydroxybutanoate

Acetic acid,2-phenylethyl ester

Dodecanoic acid, ethyl ester
2,2,4-Trimethyl-1,3-pentanediol diisobutyrate
Butanedioic acid, ethyl 3 methyl butyl ester
Butanedioic acid, hydroxy, diethyl ester

Ethyl hydrogen succinate

2H-Pyran, 3,6-dihydro-4-methyl-2-(2-methyl-1- propenyl}-

Butanoic acid + 6-methyloctanol
M-[3-methylbutyl) acetamide
Diisobutyl phthalate
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3. Andlisis estadistico

Todos los datos obtenidos se sometieron a un analisis de varianza (ANOVA) y a una comparacién de
medias (Test F-Fisher), utilizando para ello el paquete estadistico SAS 9.5, para verificar la existencia

de diferencias en la composicidn aromatica de los vinos en funcidn del momento y el tipo de material
empleado para llevar a cabo la crianza.
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4.1.3 Resultados del periodo 2022-2023

1. Resultados de polifenoles de los vinos blancos

En la Tabla 2 se muestran los resultados de los andlisis estadisticos llevados a cabo con todos los
compuestos polifendlicos identificados en los vinos blancos, agrupados por familias.

Tabla 2. Cuadrados medios del analisis de varianza realizado para familia de polifenoles en vinos blancos
tras 5 tiempos de crianza (8 meses en total desde el vino inicial), llevada a cabo en tres tipos de depdsito
(Inox, Granito y Hormigén).

FUENTES DE CUADRADOS SIGNIFICANCIA
COMPUESTOS VARIACION G.L MEDIOS (F)
Tiempos 4 0.00987000 ns
FLAVONOIDES Tipo de depdsito 2 0.02553143 ns
Tiempo X depdsito | 8 0.00482123 ns
P Tiempos 4 13.04327203 ns
:ICI.)ROXIBFEEI\I:I)EZ;-IICC(())SS T?po de depési}t(? 2 25.97244843 ns
Tiempo X depdsito 8 7.70201356 ns
Tiempos 4 0.00793595 *
::‘IZ())R“(ZE.II:\II::(B;;ROS Tfpo de depc')si't(? 2 0.00377590 ns
Tiempo X depdsito 8 0.00104728 ns
Tiempos 4 1.51726762 ns
FLAVANOLES Tipo de depdsito 2 1.93021320 ns
Tiempo X depdsito | 8 0.67871974 ns
Tiempos 4 24.3827477 ns
:g-:_.ELIiEI\;OLES Tipo de depési}tg 2 44.2619491 ns
Tiempo X depédsito | 8 13.4866271 ns

G.L.: grados de libertad; *, ** ***: nivel de significacion del 0,05; 0,01 y del 0,001, respectivamente; n.s:
no significativo.

En los vinos blancos NO se observan diferencias significativas para ninguno de los compuestos
evaluados, en la interaccién Depdsito X Tiempo. Es decir, el efecto que tiene el tipo de material
empleado en el envejecimiento del vino, NO depende del tiempo de envejecimiento (y viceversa).
Explicado de otra manera, para un mismo tiempo de crianza la concentraciéon de polifenoles no
depende del tipo de depésito utilizado.

Si bien es cierto, para alguna familia de compuestos en concreto (ver valores medios representados
en diagramas de barras, Figura 5), como los Hidrocarburos aromaticos, se observaron Diferencias
significativas a lo largo del tiempo al 95% (P<0,05), pero no entre depdsitos.

En general, se puede hablar de una estabilidad en el contenido total de polifenoles para las crianzas
efectuadas en los vinos blancos.
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FLAVONOIDES pg/mL AC. FENOLICOS-HIDROXIBENZOICOS pg/mL

0,30 16,00
0,25 1400
12,00
0,20 10,00
0,15 8,00
0.10 6,00
4,00
.05 2,00
0,00 0,00
Inox Granito Hormigon Granito Hormigon
HIDROCARBUROS AROMATICOS pg/miL FLAVANOLES pg/mL
0,25 5,00
0,20 4,00
0,15 3,00
0,10 2,00
D..UE - lrm
0,00 0,00
Inox Granito Hormigon Granito Hormigon
TO =71 =72 =73 =74 TG w71 mT2 mT3 mT4

POLIFENOLES TOTALES pg/mL
25,00

20,00

15,00
10,00
5,00
0,00

Inox Granito Hormigon

T0O =71 m7T2 m13 mT4

Figura 5. Valores medios observados para cada familia de compuestos polifenélicos y polifenoles
totales, analizados en el vino blanco sometido a crianza durante el periodo 2022-2023 en tres
tipos de depdsito (Inox, Granito y Hormigon).

A la vista de los resultados obtenidos, cabe destacar lo ocurrido con el vino a TO, el vino inicial, que
como se comenté anteriormente, se considerd aquel que se reparte en los tres depésitos y se recoge
por vez primera transcurridas 24 horas.
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En las graficas que componen la Figura 5, se observa que los valores en TO no son tan homogéneos
como cabria esperar tras un primer primer contacto del vino con el material que compone cada
depdsito (acero inoxidable, granito u hormigon).

2. Resultados de polifenoles de los vinos tintos

En la Tabla 3 se muestran los resultados de los andlisis estadisticos llevados a cabo con todos los
compuestos polifendlicos identificados en los vinos tintos, agrupados por familias. Al igual que
ocurrié con los vinos blancos, se puede decir, de modo general, que no existieron diferencias
significativas en el contenido total en polifenoles a lo largo del tiempo en los tres tipos de depésitos.

Por otra parte, el comportamiento que acabamos de comentar con el vino blanco inicial (TO) también
se observé en los vinos tintos (Figura 6), dando idea de la sensibilidad de los compuestos
polifendlicos ante cualquier cambio de las condiciones circundantes, en este caso del material con el
gue estdn en contacto, aunque tiendan a estabilizarse con el tiempo al mantenerse después estas
condiciones.

Analizando las familias de compuestos por separado, se observaron diferencias significativas al al
95% (P<0,05) para antocianos, flavonoides e hidrocarburos aromaticos entre los tiempos de crianza,
pero al igual que en el caso de los vinos blancos, estas diferencias no fueron dependientes del tipo de
depdsito empleado en el envejecimiento del vino.

Tabla 3. Cuadrados medios del andlisis de varianza realizado para familia de polifenoles en vinos tintos tras 5
tiempos de crianza (8 meses en total desde el vino inicial), llevada a cabo en tres tipos de depésito (Inox,
Granito y Hormigon).

FUENTES DE CUADRADOS SIGNIFICANCIA
COMPUESTOS VARIACION G.L MEDIOS (F)
Tiempos 4 8509.99105 *
ANTOCIANINAS Tipo de depdsito 2 2189.38105 ns
Tiempo x depdsito 8 882.70960 ns
Tiempos 4 70.1131561 *
FLAVONOIDES Tipo de depdsito 2 32.0961572 ns
Tiempo X depédsito | 8 46.2085450 ns
p Tiempos 4 800.706922 ns
:ICI.:)ROXIBFEEIL\I)E:)LII(S(())SS T?po de depési,tc? 2 440.768296 ns
Tiempo X depdsito 8 478.273444 ns
Tiempos 4 8.25489155 ok
:L%Rﬁ;ﬁlzgl;ROS T?po de depési't(? 2 1.29857653 ns
Tiempo X depdsito 8 3.86594933 ns
Tiempos 4 1575.053106 ns
FLAVANOLES Tipo de depdsito 2 847.412303 ns
Tiempo X depdsito | 8 709.853476 ns
Tiempos 4 25710.2590 ns
_I:g.:_.ll-\FLI;I:OLES T?po de depési,t(? 2 10655.9580 ns
Tiempo X depdsito 8 4998.8749 ns

G.L.: grados de libertad; *, ** ***: njvel de significacion del 0,05; 0,01 y del 0,001, respectivamente; n.s: no
significativo.
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A continuacién, se exponen los valores medios obtenidos en el analisis de polifenoles en los vinos
tintos con diagramas de barras, agrupados por familias de compuestos (Figura 6).

FLAVOMNOIDES pg/mL AC. FENOLICOS-HIDROXIBENZOICOS pg/mL
25,00 BO,00
0,00
20,00 000
15,00 50,00
40,00
10,00 30,00
5,00 2000
10,00
0,00 0,00
[T Granito Harmigdn o Granito Hormigan
HIDROCARBUROS AROMATICOS pg/mL FLAVANOLES pg/mL
1,00 100,00
6,00
80,00
5,00
4,00 0,00
3,00 40,00
2,00
10,00
1,00
0,00 0,00
inax Granito Hormigdn it Granito Hormigon
TO mT1 mT mT3 mT4 TO =71 =mT2 =73 mT4
POLIFENOLES TOTALES ug/mL ANTOCIANINAS ug/mL
500,00 300,00
400,00 250,00
200,00
300,00
150,00
200,00
100,00
100,00 50,00
0,00 0,00
inox Granito Hormigén inox Granito Hormigdn
TO mT1 mT2 mT3 mT4 TO mT1 mT72 mT3 mT4

Figura 6. Valores medios observados para cada familia de compuestos polifendlicos y polifenoles totales,
analizados en el vino tinto sometido a crianza durante el periodo 2022-2023 en tres tipos de depdsito (Inox,
Granito y Hormigon).

3. Resultados de aromas de los vinos blancos

En la Tabla 4 se muestran los resultados de los analisis estadisticos llevados a cabo con todos los
compuestos volatiles detectados en los vinos blancos, agrupados por familias.

En el caso de los compuestos volatiles analizados, si se observaron Diferencias Significativas entre
tiempos crianza y tipo de depdsito, al menos al 95% (P<0,05) para todos los compuestos, excepto
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Aldehidos y Esteres, familias de compuestos aromaticos en los que la interaccién Tiempo de crianza X
depdsito, no fue significativa.

Si observamos los valores medios representados por familias de compuestos en los diagramas de
barras que componen la Figura 7, comprobamos en primer lugar que para el vino inicial (T0), los
compuestos volatiles ya no presentan la variabilidad observada entre depdsitos justo al principio de
la crianza, comportamiento que si se daba en el caso de los compuestos polifendlicos.

Ademas, observamos como los compuestos volatiles en el vino blanco conservado en el depdsito de
Hormigdn presentaron normalmente valores intermedios intermedios de estos compuestos con
respecto al vino con crianza en acero inoxidable y en Granito, aunque el contenido en Cetonas y
Esteres fue ligeramente superior en el vino con crianza en depésito de Hormigén.

Se puede constatar a partir de estos resultados que el porcentaje de compuestos aromaticos
aumenta con el tiempo de crianza, excepto los terpenos, que experimentan un brusco descenso a
partir del 42 mes de crianza, entre T2 y T3, cuando esos aromas primarios practicamente se pierden,
bien por degradacion o bien debido a su transformacidn en otros compuestos.

Tabla 4. Cuadrados medios del analisis de varianza realizado para las familias de compuestos aromaticos
en vinos blancos tras 5 tiempos de crianza (8 meses en total desde el vino inicial), llevada a cabo en tres
tipos de depésito (Inox, Granito y Hormigdn).

FUENTES DE CUADRADOS SIGNIFICANCIA
COMPUESTOS VARIACION G.L MEDIOS (F)
Tiempos 4 55.6176579 Hokx
AcIDOS Tipo de depdsito 2 4.6487972 ok
Tiempo X depdsito 8 1.6035749 *ok
Tiempos 4 292.227447 *kk
ALCOHOLES Tipo de depdsito 2 23.741480 *kE
Tiempo X depdsito 8 3.578987 *
Tiempos 4 0.00047903 ook
ALDEHIDOS Tipo de depdsito 2 0.00002710 ns
Tiempo X depodsito 8 0.00002818 ns
Tiempos 4 0.06165762 hokok
CETONAS Tipo de depdsito 2 0.00144910 *
Tiempo X depdsito 8 0.00122964 *
Tiempos 4 1067.195020 Hokx
ESTERES Tipo de depdsito 2 7.709226 *
Tiempo X deposito 8 1.592555 ns
Tiempos 4 3260.70251 HokE
TERPENOS Tipo de depdsito 2 0.78438 *
Tiempo X depdsito 8 0.47847 *
Tiempos 4 0.24097572 HokE
OTROS Tipo de depdsito 2 0.10610403 *
Tiempo X depdsito 8 0.07230737 *

G.L.: grados de libertad; *, ** ***: nivel de significacion del 0,05; 0,01 y del 0,001, respectivamente; n.s:
no significativo.
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ALCOHOLES % ALDEHIDOS %

40 0,06
= 0,05
30
P 0,04
20 0,03
15 0,02
10
£ 0,01
o 0,00
Inox Granito Hormigdn Inox Granito Hormigdn
CETOMAS % ESTERES %
0,60 70
0,50 60
0,40 o
40
0,30
E")
0,20
0
0,10 10
0,00 i}
Inax Granite Hermigan I Granita Harmigdn
0 W71 W72 W71 W74 0 mT1 W72 W73 mT4
ACIDOS % TERPENOS %
16 50
14
40
12
10 30
8
5 20
4 10
2
0 0
Inox Granito Hormigon Inox Granito Hormigdn
TO 71 mT2 mT3 mT4 TO mT1 mT2 W73 mT4
OTROS %
1,60
1,40
1,20
1,00
0,80
0,60
0,40
0,20
0,00
Inox Granito Hormigdn

TO MT1L W72 W73 mT4
Figura 7. Valores medios opservados para cada tTamiila de compuestos aromaticos, analizados en
el vino blanco sometido a crianza durante el periodo 2022-2023 en tres tipos de depdsito (Inox,
Granito y Hormigon).
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4. Resultados de aromas de los vinos tintos

En la Tabla 5 se muestran los resultados de los andlisis estadisticos llevados a cabo con todos los
compuestos volatiles detectados en los vinos tintos, agrupados por familias.

Se observaron Diferencias Significativas para todas las familias de compuestos volatiles entre los
distintos tiempos de crianza. Lo mismo ocurrié para la interaccién Tiempo de crianza X Tipo de
depdsito, con Diferencias Significativas al menos al 95% (P<0,05), para todas las familias de
compuestos aromaticos, exceptuando las cetonas y los terpenos.

Tabla 5. Cuadrados medios del andlisis de varianza realizado para las familias de compuestos aromaticos
en vinos tintos tras 5 tiempos de crianza (8 meses en total desde el vino inicial), llevada a cabo en tres
tipos de depdsito (Inox, Granito y Hormigon).

FUENTES DE CUADRADOS SIGNIFICANCIA
COMPUESTOS VARIACION G.L MEDIOS (F)
Tiempos 4 4.18251583 Hokx
AcIDOS Tipo de depdsito 2 0.92928803 Hokx
Tiempo X depdsito 8 0.06575866 *
Tiempos 4 256.589669 HokE
ALCOHOLES Tipo de depdsito 2 68.203491 *
Tiempo X depdsito 8 18.537829 *
Tiempos 4 0.00024122 *
ALDEHIDOS Tipo de depdsito 2 0.00123040 rokx
Tiempo X depdsito 8 0.00024832 *
Tiempos 4 0.04063717 ok ok
CETONAS Tipo de depdsito 2 0.00592503 *
Tiempo X depédsito 8 0.00201099 ns
Tiempos 4 357.662664 Rk
ESTERES Tipo de depdsito 2 48.751686 ook
Tiempo X depdsito 8 13.714166 Hokx
Tiempos 4 1316.657045 hokk
TERPENOS Tipo de depdsito 2 2.010959 ns
Tiempo X depdsito 8 2.178211 ns
Tiempos 4 0.28574253 *k
OTROS Tipo de depdsito 2 0.12839743 *
Tiempo X depdsito 8 0.10428981 *

G.L.: grados de libertad; *, ** ***: nivel de significacion del 0,05; 0,01 y del 0,001, respectivamente; n.s:
no significativo.

Si observamos los graficos de barras que constituyen la Figura 8, con los valores medios en
porcentaje que supuso cada familia de compuestos volatiles a lo largo del tiempo para cada uno de
los materiales donde se llevaron a cabo las crianzas de los vinos, se puede comprobar en primer
lugar, que en los vinos tintos tampoco se observd variabilidad al inicio de la crianza, una vez repartido
el vino a Tiempo 0 entre los tres tipos de depdsitos.

Al igual que en los vinos blancos se comprobd en todos los tipos de depésitos, un aumento del
porcentaje de compuestos aromaticos con el tiempo de crianza, para todas las familias de volatiles,
en contraposicion nuevamente con los Terpenos, con una bajada dramdtica entre el cuarto y el sexto
mes de crianza, con respecto al inicio del envejecimiento, tendencia en el tiempo, que aunque en
menor medida, también se aprecid en otro tipo de compuestos volatiles analizados.
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Figura 8. Valores medios observados para cada familia de compuestos aromaticos, analizados
en el vino tinto sometido a crianza durante el periodo 2022-2023 en tres tipos de depdsito
(Inox, Granito y Hormigon).

Harmigon

Hormigam

Hormigdn

26



4.1.4 Resultados del periodo 2023-2024

Tras la vendimia de 2023, la bodega Paco&Lola volvié a elaborar por segundo afio un vino blanco a
partir de la variedad Albarifio y un vino tinto con uvas de la variedad Sousén.

Siguiendo idéntica metodologia que la llevada a cabo durante el periodo 2022-2023, los vinos
obtenidos, una vez estabilizados, fueron sometidos a una etapa de crianza, repartiendo los nuevos
vinos otra vez en los tres tipos de depdsitos (Inox, Granito y Hormigdn). Al igual que en la campafia
anterior, los investigadores recogieron muestras de todos los depdsitos cada dos meses y se
trasladaron hasta las instalaciones de la Misidn Bioldgica de Gallicia (MBG-CSIC) donde se prepararon
para su conservacion a -402C hasta el momento de ser analizadas (Figura 9, Tabla 6).

A continuacién, se muestran los resultados de los anadlisis de polifenoles y de compuestos aromaticos
de los vinos elaborados en 2023, sometidos a crianza durante el afio 2024, en tres tipos de depdsitos
diferentes (Inox, Granito y Hormigdn). Se muestran tanto la identificacion como la cuantificacién de
todos los compuestos analizados, con dos repeticiones, desde el vino inicial, hasta el cuarto mes de
crianza (TO, T1, T2).

Figura 9. Diferentes momentos de la recogida y posterior preparacion/almacenaje de las muestras durante el
afio 2024 en los laboratorios de la MBG-CSIC.
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Tabla 6. Fechas y el numero de muestras recogidas en cada etapa de crianza durante el afio 2024, a partir de
los vinos elaborados en 2023. B: Blanco; T: Tinto; V: Vino; 0,1,2,3: Tiempos de crianza bimensuales desde el
momento inicial (0) hasta 6 meses (3); i: Inox; g: granito; f: hormigon.

Vinos iniciales: 28/05/2024

VINO BLANCO (B) VINO TINTO (T)

INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f) INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f)
AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES
(2x10my | (4xsomy |[(2x10my| (axsomy) |(zx10my| (@xsomy) |(@Xx10mL)| (4X50mL) (2% 10 mL) (axsoml) |(2x10my)| (4X50mL)
B2V0i-1 |B2VO0i-1 B2V0g-1 |B2V0g-1 B2vVOf-1 |B2VOf-1 T2V0i-1 |T2V0i-1 T2V0g-1 T2V0g-1 T2VOf-1  |T2VOf-1
B2V0i-2 |B2V0i-2 B2V0g-2 |[B2v0Og-2 B2vOf-2 |B2VOf-2 T2V0i-2  [T2V0i-2 T2V0g-2 T2V0g-2 T2V0f-2  |T2V0f-2

B2V0i-3 B2V0g-3 B2VOf-3 T2V0i-3 T2V0g-3 T2VOf-3
B2V0i-4 B2V0g-4 B2VOf-4 T2V0i-4 T2V0g-4 T2VOf-4
Vinos: 31/07/2024
VINO BLANCO (B) VINO TINTO (T)

INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f) INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f)
AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES
(2X10my | (axsomy |(2x10my| (@xsomy) [(zx10my| (@4xsomy |(2X10mL)| (4X50mL) (2% 10 mL) (4xs50ml) |(2x10ml) | (4X50mL)
B2V1i-1 |B2V1i-1 B2Vig-1 ([B2Vig-1 B2vif-1 |B2Vvif-1 T2V1i-1  [T2V1i-1 T2Vig-1 T2Vi1g-1 T2Vif-1 |T2Vif-1
B2V1i-2 |B2V1i-2 B2V1g-2 |B2Vig-2 B2v1f-2 |B2Vif-2 T2V1i-2  |T2V1i-2 T2V1g-2 T2V1g-2 T2V1f-2  |T2Vif-2

B2V1i-3 B2V1g-3 B2V1f-3 T2V1i-3 T2V1g-3 T2V1f-3
B2V1i-4 B2Vilg-4 B2vif-4 T2V1i-4 T2Vi1g-4 T2Vif-4
Vinos: 27/09/2024
VINO BLANCO (B) VINO TINTO (T)

INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f) INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f)
AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES
(2 X 10 mL) (4 X 50 mL) (2 X 10 mL) (4X 50 mL) (2X 10 mL) (4X 50 mL) (2X 10 mL) (4X 50 mL) (2X10mL) (4 X 50 mL) (2 X 10 mL) (4X 50 mL)
B2V2i-1 |B2V2i-1 B2V2g-1 |B2V2g-1 B2v2f-1 |B2V2f-1 T2V2i-1 |T2V2i-1 T2V2g-1 T2V2g-1 T2V2f-1  |[T2V2f-1
B2V2i-2 |B2V2i-2 B2V2g-2 |[B2V2g-2 B2v2f-2 |B2V2f-2 T2V2i-2  [T2V2i-2 T2V2g-2 T2V2g-2 T2V2f-2  |T2V2f-2

B2V2i-3 B2V2g-3 B2V2f-3 T2V2i-3 T2V2g-3 T2V2f-3
B2V2i-4 B2V2g-4 B2V2f-4 T2V2i-4 T2V2g-4 T2V2f-4
Vinos: 29/11/2024
VINO BLANCO (B) VINO TINTO (T)

INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f) INOX (i) GRANITO (g) HORMIGON (f)
AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES | AROMAS | POLIFENOLES
(2X10my | (axsomy |(2x10my| (@xsomy) [(zx10my| (@4xsomy |(2X10mL)| (4X50mL) (2% 10 mL) (4xs50ml) |(2x10ml) | (4X50mL)
B2V3i-1 |B2V3i-1 B2V3g-1 |[B2V3g-1 B2v3f-1 |B2V3f-1 T2V3i-1  [T2V3i-1 T2V3g-1 T2V3g-1 T2V3f-1 |T2V3f-1
B2V3i-2 |B2V3i-2 B2V3g-2 |B2V3g-2 B2V3f-2 |B2V3f-2 T2V3i-2  |T2V3i-2 T2V3g-2 T2V3g-2 T2V3f-2  |[T2V3f-2

B2V3i-3 B2V3g-3 B2V3f-3 T2V3i-3 T2V3g-3 T2V3f-3
B2V3i-4 B2V3g-4 B2V3f-4 T2V3i-4 T2V3g-4 T2V3f-4

Al igual que en el primer periodo, para los anélisis de aromas se recogieron 2 botes de 250 ml c/u por
cada tipo de depdsito y por cada tipo de vino (Blanco-B- o Tinto-T-). Para los analisis de polifenoles se
recogieron 4 tubos Falcon de 50 ml c/u por cada tipo de depdsito y por cada tipo de vino (Blanco-B- o
Tinto-T-). Teniendo en cuenta los volimenes necesarios para los analisis y las repeticiones, ademas
de disponer de muestras suficientes ante cualquier contingencia o imprevisto, contamos hasta el
momento, para el segundo periodo, con un total de 96 muestras de vinos para andlisis de polifenoles
y 48 muestras para la identificacion de compuestos volatiles.

A continuacién, se muestran los resultados de los analisis de polifenoles y de compuestos aromaticos
de los vinos elaborados en 2023, sometidos a crianza durante el afio 2024, en tres tipos de depdsitos
diferentes (Inox, Granito y Hormigdn). Se muestran tanto la identificacion como la cuantificacién de
todos los compuestos analizados, con dos repeticiones, desde el vino inicial, hasta el cuarto mes de
crianza (TO, T1, T2).
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1. Resultados de polifenoles de los vinos blancos

Tabla 7. Polifenoles Vino Blanco inicial {TD] BZvOf-1 B&AOf-2 | BA/MDs-1  BAfOg-2 | B2W0i-1  B2A0i-2
Anthooyanins TOTAL peml 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Delphinidin-3O-glucoside

Delphinidin-30-[6-O p-coumaroyl)glucoside

Dealphinidin-3metilglucosida

Cyanidin-3-0-glucoside

Cyanidin-3-0-(6-O0- p- coumaroyl]glucoside

Petunidin-3-O-glucoside

Petunidin-3-0-[ & O-acetyl |glucosida

Petunidin-3-O-[ & O-p- coumnaroyl Jglucoside

Peonidin-3 O-glucoside

Peonidin-3 O-[6- O acatyl) glucosida

Peonidin-3 O-[6- O caffaoyl)glucoside

Peonidin-3 O-[6- O p-coumaroyl) glucoside

Malvidin-3-0-glucoside 1

Malvidin-3-5-Diglucosida

Malvidin-3O-[6 O acetyl] glucoside

Malvidin-3-0-[6- O caffeoyl)glucoside

Malvidin-2-0-[6- O p-coumnaroyl) glucosi de

Flavoneids TOTAL pemL 0,06 0,08 0,08 0,08 0,06 0,08
Apiganin

Myricetin-3- O-glucuronide

Myricetin-3 O-galactoside

Myricatin-3 O-glucosida

QUERCETIN* 0,003 0,003 0,002 0,003 0,002 0,003
Quer cetin-3-O-galactoside

Quercetin-2-O-glucoside 2

Quercatin-2-O-glucuronida 0,045 0,049 0,048 0,044 0,045 0,047
Quer cetin-3-0- ruti noside

Laricitrin-3-O-galactoside

Laricitrin-3-CO-glucoside

KAEMPFEROL* 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Kaempherol-3-O-galactosida

Kaempherol-3 O-glucuronide

Kaesmpherol-3-O-glucosida 0,008 0,008 0,007 0,007 0,006 0,008
Isorhamnetin-3-0-glucoside

Syringetin-3-O- glucoside 0,003 0,004 0,002 0,002 0,003 0,002
acidosfenodlicos-hydroxibenzoic acids TOTAL pgmL 7,80 807 817 7. 73 FATS 516
Ac. Gallic3 1,397 1,419 1,440 1,351 1,379 1418
Ae. Caffeica 0,603 0,607 0,617 0,587 0,608 0,628
Protocatequicacid glucoside 0,025 0,025 0,028 0,023 0,026 0,026
SIRIN GICO* 1,057 1,114 1,135 1,051 1,065 1138
Ac. Caffaoyltartaric isomaro 0,414 0,429 0,436 0,402 0,431 0,459
Ac Caffaoyltartaric isomaro 1,680 1,697 1,678 1,629 1,632 1,693
Aec. p-coumaric 0,226 0,224 0,229 0,213 0,220 0,233
Ac. P-coumariltartaricisomero 0,538 0,573 0,573 0,549 0,545 0,564
Ac. P-coumariltartaricisomero* 1,000 1,002 1,042 0,992 1,004 1,010
Ae. 2,5di-Sglutationil- caftaric

Ac. Fertaric 0,924 0,581 0,951 0,933 0,550 0,552
hidrocarburos arométi cos TOTAL peul 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Resveratrol 5 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003
Resvaratrol-3O-glucoside 0,009 0,011 0,010 0,010 0,005 0,010
Flavanol s TOTAL pgul 0,73 0,75 0,75 0,72 0,71 0,75
Catequina 6 0,387 0,404 0,403 0,380 0,375 0,355
Epicatequina 0,167 0,171 0,175 0,161 0,152 0,168
Dimero Catequina PB1 0,133 0,136 0,131 0,133 0,133 0,137
Dimearo Cataquina PB2 0,018 0,016 0,017 0,015 0,017 0,016
Gallocatachin

|Epigallocatechin 0,028 go27 | ooo7  gozp | ooe7 003t
TOTAL psml 571 590 ] .51 505 508
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TablaB. Palifenoles Vino Blanco+2 masas crianza[T1) | B2F1f-1  B2f1f-2 | BAV1lp-1 B2fls-2 | BAJLli-1  BA'1-2
Anthocyanins TOTAL pgml 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Delphinidin-3O-glucoside

Delphinidin-3O-[& O-p- coumaroyl]glucoside

Delphinidin-3metil glucoside

Cyanidin-3-C-glucosida

Cyanidin-3-O- (6O p-coumarayl)glucoside

Petunidin- 30-glucaside

Petunidin- 30 [6-O- acetyl]glucoside

Patunidin- 3O [6-0- p-coumaroyl Jglucoside

Paaonidin-3-O-glucosida

Paonidin-3-O-[6O-acatyl)slucosida

Peonidin-3-O-[ 6O caffaoyl)glucaside

Peonidin-3-O-[ 6O p-coumnarayl] glucoside

Malvidin-3-O-glucaside 1

Malvidin-3-5Diglucosida

Malvidin-3-0-[6-O-acatyl]glucosida

Malvidin-3-0-(6-O-caffaoyl]glucoside

Malvidin-3-0-(6-O-p- coumar ayl]glucoside

Flavonoids TOTAL peml 0,07 007 0,07 0,06 010 0,11
Apigenin

Myricatin-2-O-glucuronide

Myricatin-2-O-galactoside

Myricatin-3-0-glucosida

QUERCETIN * 0,021 0,024 0,014 0,011 0,042 0,050
Quercatin- 3 O-galactoside

Quercatin- 3 O-glucaside 2

Quercatin-O-glucuronida 0,044 0,043 0,042 0,044 0,043 0,045
Quercetin- 3 O-rutinoside

Laricitrin-3-O-galactoside

Laricitrin-3-O-glucaside

KAEMPFEROL* 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0, 000
Kaempharal-3 O-galactosida

Kaempherol-3 O-glucuronide

Kaempherol-3 O-glucaside 0,007 0,006 0,007 0,007 0,006 0,007
Isarhamnetin-3-O-glucoside

|Syringetin- 3 O-zlucaside 0, 000 0,002 0,003 0,003 0,004 0,003
acidas fendlicos-hydraxibenz gic acids TOTAL peml g,11 7,08 8,02 5,10 531 B, 14
Ac. Gallic2 1,508 1,490 1,480 1,501 1,507 1,486
Ae. Caffaica 0,619 0,612 0,623 0,602 0,624 0,602
Protocatequicacid glucoside 0,020 0,019 0,019 0,020 0,021 0,020
SIRINGICO* 1,163 1,160 1,142 1,155 1,176 1,124
Ac. Caffeoyltartaric isomero 0,279 0,290 0,268 0,332 0,356 0,350
Ac. Caffeoyltartaric isomara 1,695 1,681 1,668 1,680 1,608 1,679
Ae. p-coumaric 0,255 0,251 0,258 0,260 0,255 0,250
Ac. P-coumariltartaricisomera 0,553 0,528 0,541 0,535 0,545 0,543
Ac. P-coumariltartaricisomero® 1,051 1,028 1,053 1,057 1,085 1,060
Ac. 2.5 di-S-glutationil-caftaric

Ac. Fertaric 0,966 0,926 0,572 0,952 0,599 0,583
hidracarburos aromaticos TOTAL pgul 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Rasvaratrol 5 0,005 0,004 0,004 0,005 0,004 0,004
Resveratral-3-0-glucoside 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007 0, 008
Fl avanels TOTAL pgul 0,78 0,76 0,76 0,78 0,78 0,77
Catequina 6 0,416 0,406 0,415 0,420 0414 0,417
Epicatequina 0,179 0,172 0,174 0,171 0,175 0,172
Dimero Catequina PB1 0,135 0,133 0,130 0,135 0,157 0,137
Dimera Catequina PB2 0,019 0,020 0,018 0,018 0,017 0,017
Gallocatachin

Epigall acatechin 0,029 0,029 0,027 0,028 0,031 0,029
TOTAL pgml =57 283 = =7 =05 k] 5,02
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Tabla 8. Polifenolas Vino Blanco Hd masas arianza (T2) | B2/2f-1 B2ZW2f-2 | BV2s-1 B2A/2g-2 | BAVZ-1 BASZ-2
Anthooyanins TOTAL pzmlL 0,00 .00 0,00 0,00 0,00 0,00
Dalphinidin-3 C-glucosida

Delphinidin-2 O-[6-O-p-coumaroyl)glucoside

Delphinidin-3 metilglucoside

Cyanidin-3-O-glucoside

Cyanidin-3-0-[ 6 O p-coumaroyl Jglucoside

Petunidin- 3 O glucoside

Petunidin- 3O [&C-acetyl)glucoside

Patunidin- 3O [6C-p-coumaroyl)glucoside

Paonidin-3-0-glucosida

Paonidin-2-O- [ 6O acatyl]glucoside

Paonidin-3-O- [ & O- caff eoyl |glucoside

Paonidin-3-0- [ &0 p-coumaroylJglucoside

Malvidin-3-O-glucoside 1

Malvidin-3-5Diglucoside

Malvidin-3- 0 60 acetyl)glucoside

Malvidin-3-0- [ 6O caff aoyl | glucosida

Malvidin-2-0-[6-O- p-coumaroyl Jglucoside

Fl avonoids TOTAL pgmL 2,09 0,09 0,06 0,06 0,12 0,12
Apigenin

Myricatin- 3 O glucuronida

Myricatin-3- O galactoside

Myricatin-3-O-glucoside

QUERCETIN * 0,035 0,043 0,013 0,012 0,068 0,073
Quercetine 3O galactoside

Quercetine 30 glucoside 2

Quercetin- 3O glucuronide 0,040 0,039 0,038 0,038 0,039 0,038
Quercetin- 3-O-rutinoside

Laricitrin-3-O-galactoside

Laricitrin-3-O-glucoside

KAEMFPFEROL* 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Kaempherol-3 O-galactoside

Kaempherol-3 O-glucuronide

Kaempherol-2 O-glucosida 0,007 0,008 0,007 0,007 0,008 0,007
Isorhamnatin-3-C-glucoside

Sy ringetin-3-O-glucoside 0,003 0,003 0,003 0,003 0,002 0,004
acidos fendlicos-hy droxibenzoic acids TOTAL pemL 03 5,05 B 12 B,06 7,08 &, 00
Ac. Gallic2 1,548 1,550 1,535 1,532 1,516 1,520
Ac. Caffeica 0,634 0,662 0,640 0,621 0,631 0,620
Protocatequic acid glucoside 0,014 0,014 0,015 0,015 0,015 0,016
SIRINGICO* 1,174 1,195 1,154 1,158 1,141 1164
Ac. Caffeoyltartaric isomero 0,177 0,175 0,192 0,199 0,185 0,181
Ac. Caffeoyltartaric isomero 1,672 1,678 1,693 1,692 1,690 1,685
Ac. p-coumaric 0,279 0,275 0,272 0,276 0,268 0,275
Ac. P-coumariltartaricisomero 0,528 0,515 0,528 0,523 0,513 0,529
Ac. P-coumariltartaricisomero* 1,058 1,053 1,078 1,059 1,072 1,080
Ac. 2,5 di-s-glutationil-caftaric

Ac. Fartaric 0,542 0931 0 572 0,319 0,552 0,936
hidrocarburos aromaticos TOTAL peul 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Resvaratrol 5 0,004 0,005 0,005 0,005 0,004 0,005
Resveratrol-3 O-glucoside 0,005 0,005 0,005 0,005 0,005 0,005
Fl avanols TOTAL pgul 0,77 0,78 0,75 0,76 0,77 0, 77
Catequina 6 0418 0,420 0,409 0411 0,413 0,417
Epicatequina 0,172 0,175 0,175 0,174 0,175 0,174
Dimero Catequina PB1 0,125 0,134 0,127 0,128 0,132 0,130
Dimero Catequina PB2 0,019 0,018 0,018 0,017 0,018 0,018
Gallocatachin

Epigallocatachin 0,027 0,030 0,028 0,030 0,027 0,029
TOTAL pemlL 589 593 534 589 587 591
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2. Resultados de polifenoles de los vinos tintos

Tabla 10. Polif enoles ¥ino Tinto inicial [T0] TA0f-1 T20f2 | T2V0e-1 T2/0g-2 | T2/0i-1 TZ/0i-2
Anthogranins TOTAL pgmlL 34,62 181,08 154,14 165,01 92,75 8537
Delphinidin-3-0-glucoside 6,03 1,79 9,85 10,06 6,03 5,89
Delphinidin-3-0 [6 O-p-coumaroyl) glucosida 0,50 0,87 0,70 0,91 0,28 0,30
Delphinidin-3metilglucoside 8,60 16,85 14,20 15,21 T.7a 6,55
Cyanidin-3-0-glucoside 0,52 1,00 0,73 0,83 0,73 0,67
Cyanidin-3-O- [6- O-p-coumaroyl) glucoside

P etunidin- 30-glucoside 8,61 16,66 14,24 15,01 7.63 5,99
Petunidin- 3 0O=[6-0- acetyl Jglucoside 0,68 1,26 1,08 1,16 0,62 0,84
Petunidin- 3 0-[& 0 p-coumaroyllzlucoside 0,7 1,36 1,07 1,27 0,43 0,40
P zonidin-3-O-glucosida 5,47 10,81 5,41 10,00 11,20 10,75
Peonidi n-3-C-[& O-acetyl] glucoside 0,54 1,04 0,87 0,97 1,14 1,10
Peonidin-3-0-[6& O-caff eoyl)glucoside

Paonidin-3-0-[6& O-p-coumaroyl)glucoside 1,04 1,E6 1,63 1,83 1,69 1,57
Malvidin-3-O glucosida 1 50,60 96,45 82,46 57,558 A, FF 45,12
Malvidin-3-5 Diglucoside

Malvidin-3-0-[6- O-acetyl) glucoside 4,65 5,12 7,57 5,32 523 5,03
Malvidine3-O- [6- O-caff eoyl)glucoside 0,13 0,19 0,16 0,20 0,07 0,07
Malvidin-3-0-[6- O-p-coumnaroyl] glucoside 3,50 11,79 10,11 11,36 518 4,85
Flavonoids TOTAL pemL 4,41 3,93 a4, 7F 4,36 11,31 3,57
Apigenin

Ihyri eatin- 3-O-glucuronida

Ihyri cetin- 3O-galactoside

Myricetine 30-glucoside 0,043 0,038 0,080 0,066 0,083 0,083
QUERCETIN * 2,707 2,366 2,658 2,439 787 6,675
Quercatin-30O-galactoside

Quercetin- 3 0-glucoside 2

Querecatin-3O-glucuronida 0,440 0,378 0,562 0,505 0,528 0,460
Quercetin- 3 O-rutinoside

Laricitrin-3-0- galact oside

Laricitrin- 30 glucosida

KAEMPFEROL* 0,256 0,219 0,220 0,156 0,923 0,810
Kaempherol-3-O-galactoside

Kaempherol-3-O-glucuronide

Kaesmphearol-3-0-glucoside 0,017 0,020 0,039 0,025 0,071 0,041
Isorhamnetin-30O-glucoside

ﬂringetin-a-o-gluooside 0,052 0,507 1,230 1134 1525 1457
acidos fendlicos-hydroxibenzoic acids TOTAL pemL 37,18 3,79 50,37 44,82 2,17 71,00
Ac. Gallic3 17,315 16,324 23,790 20,881 38,135 32,387
Ac Caffeica 1,954 1,802 2,679 2,307 10,167 8,575
Protocatequic acid glucoside 0,470 0,412 0,609 0,562 0,807 0,654
SIRINGICO* 4,265 4,075 5,502 5221 10,753 8,656
Ac. Caff aoyltartaric isomaro 0,482 0,455 0,658 0,597 0,257 0,210
Ac Caffeoyltartaric isomero L0918 L4860 5,095 7,078 10,585 0,002
Ac. p-coumaric 0,650 0,600 0,835 0,790 2,503 2,380
Ac. P-coumariltartaricisomero L1728 1,106 1,572 1,383 1,480 1,274
Ac. P-coumariltartaricisomero* 4,188 3,930 5,323 5,265 FFTF 6,758
Ac. 2,5di-Sglutationil- caftaric

Ac Fertaric 0,742 0,631 0,913 0,836 1267 1,102
hidrocarburos aromiticos TOTAL pzul 0,88 0,86 1,22 1,14 2,39 1,92
Resveratrol 5 0,075 0,070 0,090 0,091 0,145 0,109
Resveratrol-3-O-glucoside 0,807 0,789 1,131 1,049 2,241 1,807
Flavanols TOTAL pgul 12,22 11,42 16,25 14,68 34,36 25872
Catequina 6 4,06 3,82 5,47 4,90 11,66 9,67
Epicataquina 2,23 206 3,00 2,68 730 5,EB8
Dimearo Catequina PB1 3,43 318 4,42 4,08 9,24 757
Dimero Catequina PB2 1,75 1,67 2,31 2,08 4,58 3,98
Gallocatechin

Epigallocatachin 0,75 0,69 1,05 0,591 1,58 1,31
TOTAL pgmL 14532 232,08 | 22675 730,42 | 272497 19557
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Tabla 1l PaolifenolesVine Tinto +2mesas crianza [T1) | TRl T2V1E-2 | TA/1=-1  T2M1g-2 | T2V1-1 T/ 1i-2
Anthogranins TOTAL pemL 203,19 13586 190,12 207,78 185,59 190,93
Delphinidin-3 O-glucoside 13,89 5,64 13,15 14,19 12,78 12,74
Delphinidin-3 O-(6O-p-coumarayl)glucoside 1,02 0,57 0,89 1,27 1,06 1,05
Dalphinidi -3 metilzlucaside 19,07 13,33 17,97 19,87 17,52 18,11
Cyanidin-3-0-glucoside 1,15 0,68 1,02 1,05 0,56 0,99
Cyanidine3-0-[ 6O p-coumarayl)glucoside

Patunidin- 3 O-glucoside 19,04 153,31 17,85 13,42 17,80 17,92
Patunidin- 3O [6O-acetyl)glucoside 1,41 0,97 1,31 1,40 1,30 1,34
Petunidin- 3 O-[& O-p-coumaroyl]glucosida 1,56 1,20 1,41 1,68 1,47 1,46
Peonidin-3O-glucoside 11,19 7,44 10,46 11,47 10,44 10,70
Paonidin-3-0-[ 60 acetyl)glucosida 1,13 0,73 1,04 1,13 1,04 1,07
Paonidin-3-0-[ 6-O- caff eayl )glucoside

Peonidin-3-0-[ 6O p-coumarayl Jelucoside 1,96 1,38 1,81 205 1,88 1,91
Malvidin-3-C-glucoside 1 108 20 73,38 101,05 105,90 100,15 101,41
Malvidin-3-5-Diglucaside

Malvidin-3-O-[ 6 O acetyl)glucoside 10,16 £,57 5,85 10,02 9,61 9,72
Malvidin-2-O-[ 6O caffaayl|glucaside 0,24 0,17 0,22 0,24 0,22 0,23
Malvidin-3-0-[ 6 O- p-coumarayl Jgluceside 13,17 9,11 12,06 14,08 12,36 12,28
Flavonaids TOTAL peml 345 3,97 3,69 3,81 470 425
Apigenin

Myricatin- 3O glucuronida

Mhyricatin- 30 zalactaside

Myricatin- 3O glucoside 0,050 0,060 0,046 0,047 0,053 0,046
QUERCETIN* 2,185 2,621 2,332 2,469 3,060 2,773
Quercetin- 3 O-galactoside

Quercetin- 3-0-glucoside 2

Quercatin- 3 O-glucuronida 0,245 0,255 0,272 0,290 0,345 0,302
Quercetin- 3 O-rutinaside

Laricitrinr3-0-galactoside

Laricitrine3-O-glucoside

KAEMPFEROL* 0,261 0,313 0,260 0,253 0,336 0,284
Kaempherol-3 O-galactoside

Kaempherol-3C-glucuronide

Kaempherol-2 C-glucaside 0,015 0,010 0,015 0,010 0,011 0,015
Isarhamnetin-3-O-glucoside

|Syringetin-3-O-glucoside 0,696 0,705 0,753 0,740 0,893 0,818
acidos fendlicos-lydroxibenzoic acids TOTAL pemL 24,53 25,2 24,54 76,05 32,10 29,65
Ac. Gallic3 14,152 11518 | 12088 1159 | 14507 13,530
Ae. Caffeic4 1,374 1,539 1,550 1,488 1,780 1,655
Protocatequicacid glucoside 0,307 0,307 0,354 0,344 0,35 0,372
SIRINGICO* 3,167 3,161 3,219 3,232 3,825 3,620
Ac. Caffaoyltartaric isomero 0,281 0,305 0,362 0,311 0,405 0,381
Ac. Caffeoyltartaric isomero 3,900 3,914 4,400 4,208 5,056 4,665
Ac. p-coumnaric 0,434 0,432 0,466 0,431 0,520 0,450
Ac. P-coumariltartaricisomere 0,78 0,776 0,853 0,203 0,966 0,935
Ac. P-coumariltartaricisomero* 2,727 2,528 3123 3111 3,652 3,465
Ac. 2.5 di-S-glutationil-caftaric

Ac. Fartaric 0,438 0,461 0,542 0,525 0,592 0,540
hidracarburos arom3aticos TOTAL pgul 0,62 0,63 0,70 067 0,81 0,74
Rasveratrol 5 0,056 0,052 0,057 0,058 0,065 0,055
Resveratrol-3-O-glucoside 0,562 0,581 0,633 0615 0,773 0,681
Flavanols TOTAL pgul 5 5d 559 9,44 9,00 10,88 10,00
Catequina 6 2,78 2,81 5,07 2,90 3,55 3,30
Epicatequina 1,51 1,52 1,65 1,54 1,54 1,75
Dimera Catequina PBL 248 2,43 2,72 2,65 3,13 2,58
Dimero Catequina PB2 1,27 1,24 1,44 1,37 1,58 1,48
Gallocatechin

Mal locatechin 0,51 0,59 0,56 0,54 0,67 0,55
TOTAL peml 240,33 17729 230,88 24731 237,11 235,57
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Tablal2 PolifenclesVino Tinto ¥imesescrianza (T2) | T202f1 T2V2F-2 | TA2e-2 TAM2e-3 | T2V2A-1  TAA-2
Antho granins TOTAL pzml 198 22 20L17 122,04 189, 24 184,88 179,19
Delphinidin-3 O-glucoside 13,65 14,82 865 12,70 13,03 12,97
Delphinidin-3 O-[6-O-p- coumnar oyl)glucoside 1,07 1,09 0,61 0,86 0,97 0,84
Delphinidi n-3 metilglucoside 17,95 19,06 10,95 17,73 17,33 16,97
Cyanidin-3-O-glucoside 1,08 1,04 0,58 0,59 0,96 0,54
Cyanidin-3-0-[ 6 O- p-coumaroyl jglucoside

Petunidin- 3O glucoside 17,86 19,11 10,85 17,74 17,63 16,92
Patunidin- 3-O [6C-acatyl)glucoside 1,42 1,41 0,50 1,34 1,32 1,28
Patunidin- 3O [6O-p-coumaroylglucoside 1,46 1,41 0,93 1,35 1,33 1,40
Peonidin-3-O-glucoside 10,55 10,86 6,47 10,54 10,33 9,597
Peonidin-3-O-[ -0 acetyllglucoside 1,07 1,10 0,65 1,04 0,99 0,98
Paonidin-3-0-[ 6-O- eaff 2oyl )glucosida

Paonidin-3-O- &0 p-coumaroyl |glucoside 1,77 1,77 1,12 1,60 1,65 1,62
Malvidin-3-O-glucoside 1 107,14 106,48 66,64 101, 88 9524 o4, 73
Malvidin-3-5Diglucosida

Malvidin-3-0-[6-O-acatyljglucosida 10,49 10,34 5,85 5,95 5,61 5,17
Malvidin-3-O-[ 6O caff eoyl jglucoside 0,22 0,22 0,14 0,20 0,20 0,21
Malvidin-3-0-[ 6O p-coumaroyl |glucoside 12,08 1247 7,70 11,33 11,29 11,09
Flavonoids TOTAL pemL 2,54 2,7 2.7 2,83 2,80 3,18
Apigenin

Mhyricetin- 3-O-glucuronide

Mhyricatine 3Ok galactoside

Myricatin- 30 glucoside 0,025 0,026 0,030 0,031 0,027 0,039
QUERCETIN * 1,796 1,737 1,781 1,227 1,744 2,105
Quercetin- 3 O-galactoside

Quercetin- 30 glucoside 2

Quearcetin- 30 glucuronids 0,164 0,158 0,162 0,174 0,176 0,182
Quercetin- 3 O-rutinoside

Laricitrin-3-O-galactoside

Laricitrin-2-O-glucoside

KAEMPFEROL* 0,241 0,223 0,157 0,210 0,233 0,223
Kaempherol-3 O-galactoside

Kaempherol-3 O-glucuronide

Kaempherol-3 O-glucoside 0,022 0,020 0,007 0,011 0,014 0,009
Isorhamnetin-3-O-glucoside

Syring etin-3-O-glucoside 0,552 0,579 0,567 0,580 0,610 0,621
acidos fendlicos-hydroxibenzoic acids TOTAL peml 1777 1744 19,67 19,06 217 21,78
Ac. Gallic3 6,586 6,297 7,719 7,382 9,138 5008
Ac. Caffeicd 1,449 1,432 1,934 1,208 1,677 1,583
Protocatequicacid glucoside 0,216 0,229 0,247 0,250 0,285 0,268
SIRINGICO* 2,154 2,256 2,520 2,463 2,743 2,653
Ac. Caffeoyltartaric isomero 0,236 0,218 0,219 0,224 0,249 0,243
Ac. Caffeoyltartaricisomero 3,229 3,185 3,150 3,085 3,505 3,440
Ac. p-coumaric 0,458 0,502 0,540 0,544 0,455 0,483
Ac. P-coumariltartaricisomero 0,640 0,648 0,610 0,627 0,678 0,652
Ac. P-coumariltartaricisomero* 2,312 2,291 2,538 2,502 2,564 2,533
Ac. 2,5 di-S-glutationil-caftaric

Ac. Fertaric 0,411 0,355 0,357 0,381 0,404 0,424
hidrocarburos aromaticos TOTAL pzul 045 0,45 0,49 0,48 0,52 0,53
Resveratrol 5 0,075 0,063 0,066 0,056 0,060 0,057
Resveratrol-30-glucoside 0,381 0,388 0,422 0,425 0,463 0,476
Flavanols TOTAL pgul 7.52 7,53 7,66 7,54 819 7,08
Catequina 6 2,43 2,43 2,45 2,46 2,63 2,62
Epicatequina 1,34 1,32 1,34 1,28 1,40 1,41
Dimero Catequina PB1 2,25 2,23 221 2,22 247 2,33
Dimer o Catequina PB2 1,09 1,11 1,16 1,14 1,15 1,14
Gallocatechin

Epigallocatachin 0,42 0,44 0,46 0,44 0,51 0,48
TOTAL pemlL 226,81 229,34 152,61 219,15 21814 212,17
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3. Resultados de aromas de los vinos blancos

Tabla 13. Aromes Vino Blanco T0, T1 ¥ T2 (inicio, +2, +Imeses) | BA/0i1 | Bv0i 2| BA/of-1| BADE 2| BAv0g 1| Bavog-2| BAr1i1 | B2rii 2] Baraf1| Barif 2| Barig-1| Barig-2| BArA-1| B2 2| Baraf1| BaraF 2| Bavrg-1| vz 2
Acidos %) (%) (%) (%) %) ) %) (%) (%) 5) () %) %) %) (%) (%) (%) (%)
acetic acid 007 0,08 0,07 0,06 0,04 0,08 0,13 0,11 017 0,12 01% 0,10 0,15 0,12 0,05 0,05 0,05 0,07
Butanoicacid 0m o.M 0,03 0,03 0,02 0,03 0,03 0,03 0,04 0,03 0,03 0,03 0,04 0,03 0,02 0,03 0,02 0,02
Hexanoic acid 1,06 1,01 1,04 1,04 1,02 1,00 0,95 0,97 0,95 1,03 0,95 1,03 1,02 1,00 0,99 1,00 1,05 1,01
Octanoicacid 5 24 5,30 540 5,53 5,36 5,10 444 4,56 4,31 46 4,30 4,57 4,55 4,85 472 4,58 4,52 451
Monanoic acid 003 0,03 0,0 0,04 0,04 0,03 0,03 0,0 0,03 0,02 0,03 0,02 0,03 0,03 0,02 0,02 0,03 0,03
- Decanoic acid 257 2,56 2,75 2,77 2,65 2,30 2,36 2,50 224 2,32 1,90 2,25 3,35 3,31 3,10 2,77 2,30 2,22
dodecanoic acid 005 0,05 0,05 0,05 0,08 0,0 0,03 0,04 0,03 0,02 0,02 0,03 0,06 0,05 0,M 0,04 0,03 0,04
Total dcidos 906 9,08 9,36 9,51 918 57 7,98 25 7,74 19 740 03 9,47 9,40 96 =0 11 7,90
Alcoholes a) (%) (56) (%) a) a) 56} (%) (%) 5a) (%) %) %) a) (%) (%) (%) (5a)
Ethanol 1622 | 1614 | 1672 | 1525 | 1531 | 1627 | 1sa0 | 167 | 1977 | 1863 | 1991 | 1m3s | 19oa | 17as | 1res | 1mor | 1mvz | 1mas
1-Propanol, 2 methyl- 014 0,16 0,15 0,14 0,15 0,16 0,17 0,16 01% 0,19 0,19 0,18 0,19 0,17 0,19 0,20 0,20 0,19
1-butanol 0ol 0,01 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,03 0,01 0,02 0,01 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
1-butanol, 3 methyl- £ 63 5,64 5,20 5,39 6,29 5,54 7,88 7,92 7,52 839 841 512 7,81 510 5,09 56 555 593
1-pentanol, 3 methyl 002 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01 0,02 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,01 0,01
1hexanol 047 0,45 046 0,45 0,43 0,44 0,55 0,56 0,59 0,63 0,60 0,51 0,52 0,52 0,63 0,65 062 0,70
3 hexen-1-ol 002 0,02 0,01 0,02 0,02 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
1propanol, 3ethoxy 002 0,02 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,02 0,02 0,01
1-hexanol,2ethyl 015 0,13 0,15 0,14 0,12 0,13 0,14 0,15 0,16 0,16 01% 0,16 0,17 0,17 0,14 0,13 0,15 0,16
T-octanol 006 0,05 0,0 0,04 0,04 0,04 0,04 0,0 0,04 0,04 0,03 0,03 0,05 0,04 0.M 0,0 0,04 0,0
1,5,7octatrien-3-o0l, 3, -dimethyk 01s 01% 0,16 018 0,17 0,17 0,16 0,16 017 0,15 0,24 0,23 0,17 0,1 01% 0,17 0,29 0,31
&methyl Loctanol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,19 0,18 0,00 0,01 0,01 0,01 0,33 0,35
Inonanol 0ol 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01 0,02 0,02 0,09 0,10 0,01 0,01 0,02 0,01 018 0,17
1-popanol, 3methyltio 003 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,02 0,03 0,02 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02
benzylalcohol 0ol 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00
Phenylethyl Akohol 183 1,76 1,77 1,80 1,50 1,69 1,63 1,61 1,65 1,71 1,67 1,78 1,66 1,70 1,69 1,67 1,82 1,79
1dodecanol 007 0,08 0,07 0,07 0,07 0,07 0,08 0,06 0,08 0,07 0,08 0,07 0,07 0,07 0,07 0,06 0,08 0,08
2-Di- tert- butyphenol 01z 0,11 0,09 0,10 0,10 0,10 0,05 0,06 0,07 0,07 0,07 0,05 0,08 0,08 0,06 0,07 0,08 0,07
Total akoholes 2600 | 2580 | 2652 | 2466 | 2458 | 2572 | 2922 | 240 | soes | aoav | apve | 2eos | 29 | 2me7 | 2018 | agsr | a2z | azos
Aldehidos 5] (28} {5} (2] 5] 8} (%) {26) (%) ()] {25} {2a) {5) 5] (28} (28} (2] [£))
benzaldehide 0w 0,M 0,04 0,04 0,04 0,04 0,05 0,04 0,04 0, 0, 0,03 0,05 0,04 0,M 0,03 0,04 0,04
benzalde hyde, Zmethyl 013 0,14 0,13 0,15 0,12 0,11 0,01 0,00 0,04 0,01 0,04 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Total akdehidos 017 018 0,17 0,18 0,15 0,15 0,06 0,04 0,08 0,05 0,08 0,04 0,06 0,05 0, 0,04 0,05 0,04
Cetonas 25) (25} {25} (e} 25) ) {2a) (%) (%) e} {25} {25) {52) 25) (25} (25} (e} [E)
2 heptanone 002 0,02 0,02 0,02 0,01 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,03 0,02 0,02 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02
Zoctanone ool 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,02 0,01 0,02 0,02
2nonanone 006 0,05 0,05 0,05 0,03 0,07 0,04 0,07 0,32 0,10 0,39 0,08 0,11 0,10 0,M 0,09 0,06 018
2decanone 002 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
&dodecanone 002 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,04 0,02 0,05 0,02 0,02 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02
5-dodecanone 002 0,02 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03 0,03 0,02 0,03 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02
2dodecanone 005 0,05 0,06 0,06 0,08 0,05 0,05 0,04 0,06 0,08 0,05 0,05 0,05 0,08 0,05 0,05 0,06 0,05
2 Buten 1-one, 1- {26, 6-trimethyl- 1,3 cyclohexadien-1-y ), (E)-| 008 0,08 0,08 0,07 0,07 0,08 0,04 0,04 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
benzofhenone 015 0,16 018 0,17 0,17 0,15 016 0,15 018 0,17 0.1 017 0,15 0,18 0,17 0,15 0,20 018
Total cetonas 04z 044 046 045 0,42 0,45 0,37 0,39 0,72 045 0,50 0,39 0,44 0,46 0,38 0,39 045 0,54
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Tabl 13comt. fromas Yino Blanco T0, T1y T2 {inicio, +2 +A mes}| B2v0i1]| B2voi 2| Baver 1| savor-2| eavop-1| B2v0p- 2| B2vai 1| B2r1i2| Bovar 1| B2vir 2| B2v1p 1| Bov e 2| B2r2ia| Bovsi 2| Bavara| Baror 2| Bovep 1| B2vros 2
Este res %) %) #a) (%) %) #a) #a) %) (%) %) #a) #a) %) {%a) #a) %) %) #a)
Ethyl ace tate 3,60 542 5,43 5,40 5,22 5% 45 4,52 4,30 4,44 455 452 4,52 445 4,47 459 453 455
Isobutylace tate 0,05 0,04 0,04 0,05 0,05 0,04 0,06 0,08 004 | 006 0,05 0,05 0,04 0,05 0,05 0,05 0,06 0,05
Butanoi acid,ethyleste r 0,70 0,65 067 057 | 054 064 0,87 0,56 0,90 0,57 0,59 0,58 0,56 0,88 0,90 0,91 0% 0,94
Butanoi acid, 2 me thryl, etiryl este 1 0,01 0,01 0,01 001 | 001 0,01 0,02 0,02 o0z | 002 002 0,01 0,02 002 002 0,02 0,02 002
Butanoi acid, 3 me thyl-, ethylester 0,02 0,02 0,02 00z | 002 0,02 0,04 0,04 0035 | 004 0,04 0,04 0,04 0,05 0,05 0,05 0,06 0,05
Ace tic acid, butyl ester 0,01 0,00 0,00 001 | 001 0,01 0,01 0,00 001 | 001 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,01
1-butanol,3 methyl, acetate we | w5 | wis | ws7 | 952 978 | 1269 | 1zes [ 1224 | 1302 | 12es | 1201 | 1103 | 10w | 1ves | 12z | 1215 | 12
He sanoic acid, ethyl ester 1965 | 1408 | 143 | 1453 | 1350 | 135 | 1654 | 160 | 1605 | 1557 | e | 1500 | 1548 | w07 | 1705 | 1w | 1572 | aees
Rce tic acid, hexyl ester 1,90 152 1,90 1,95 1,73 1,50 1,84 1,56 1,65 1,75 154 LEn 1,50 152 157 1,60 18\ 1,47
3 Heaen-1-ol,acetate, (7)- 0,04 0,04 0,04 0,04 | 003 0,04 0,04 0,03 0,07 | o005 0,07 0,04 0,01 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02
Propanoicacid, 2 yd roxy, e thyleste 1 0,12 0,12 0,12 011 | 011 0,11 0,15 0,15 0,18 0,18 0,20 0,17 0,71 0,18 0,16 0,19 0,3 0,20
2 he xenoic acid, ethyl ester 0,02 0,02 0,02 00z | 002 0,02 0,02 0,02 002 | 003 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,02 0,02 0,03
2-etirylhexyl ace tate 0,14 0,15 0,12 012 | 012 0,13 0,11 0,10 011 | 011 0,12 0,11 0,11 0,11 0,11 0,11 0,12 0,11
Octanoic acid, methyleste r 0,08 0, 0,08 0,08 0,08 0,09 05 0,05 0,07 | 008 007 05 0,07 0,06 0,05 0,05 0,04 0,05
octanoic acid, ethyleste 1 e | 14| == | 2701 | a5 | ®51 | ;mes | moez | e | was | Bw | ;s | me0 | oz | w07 | w5 | 1vee | 1mn
propanoicacid, 2-etiylhe ayl ester 0,09 0, 0,09 0,09 0,08 0,09 0,06 0,05 0,5 0,09 0,24 0,07 0,07 007 007 0,07 0,07 0,09
isope nthryl he xanoate 0,04 0,04 0,04 004 | 004 0,04 0,03 0,03 003 | 003 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
Yinyl caprylate 0,08 0,05 0,03 005 | 003 0,04 0,08 0,08 0,07 | 006 0,10 0,06 0,09 0,08 0,09 0,07 0,10 007
1-pe manoi acid, 2 yd ro sy 4 me thyl, etylester 0,01 0,01 0,01 001 | 001 0,01 0,01 0,01 001 | 001 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
propanoic acid, 2ind roxy, 3met iyl butyl ester 0,04 0,05 0,03 00z | 002 0,03 0,03 0,05 011 | 003 0,14 0,04 0,04 0,03 0,03 0,05 0,07 0,06
decanoic acid, ethyl ester 3% 577 383 3,50 457 409 25 2% 2,15 2,05 1,7 21 1,97 2,16 215 167 177 1,70
octanoicacid, 3 methylbutyl ester 0,04 0,04 0,04 004 | o005 0,04 0,03 0,05 00% | 002 0,02 0,03 0,05 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02
Butaned joic acid, d e thyl ester 0,% 0,27 0,2 0,27 | 0,27 0,2 0,5 0,29 0,5 | 0,52 0,33 0,51 0,55 0,38 0,37 0,55 0,42 0,41
etiryl 2de cenoate 0,06 0= 0,07 0,07 | o009 0,07 0,04 0,04 004 | 003 0,04 0,04 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02
ace tic acid, phenyl, ethyl ester 0,02 0,02 0,02 00z | 001 0,02 0,01 0,01 004 | 001 0,04 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
etiryl, 4 ned roaybutanoate 0,02 0,02 0,03 00z | 002 0,02 0,02 0,02 0,16 0,03 0,17 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,04
ace tic acid ,2-phe mylethyl este r 1,07 115 1,721 1,21 1% 1,10 0,91 0,91 084 | 091 0,59 0,94 0,85 0,85 0,59 0,79 0,87 0,85
Dode canoic acid, ethylester 0,07 0, 0,09 0,08 0,10 007 0,06 0,08 004 | 004 0,04 005 0,09 0,10 0,08 0,05 0,06 0,06
2,24 Trime thyl 1,3 pe ntane diol d iisobutyrate 0,01 0,01 0,01 001 | 001 0,01 0,01 0,01 005 | 002 002 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
butaned joic acd, e thyl 3 me thyl butyl ester 0,01 0,01 0,01 001 | 002 0,02 0,01 0,01 00z | 001 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02
Butaned joi acid, yd roay, dietind este 1 0,06 0,04 0,03 003 | 003 0,03 0,05 0,04 004 | 004 0,04 0,03 0,06 0,06 0,05 0,04 0,06 0,04
etiryl nyd rope n succinate 0,04 0,04 0,04 004 | 003 0,04 0,04 0,05 0,05 0,04 0,05 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,07
Total éste res 63,57 | 6351 | G258 | m434 | 647 | e42e | e1a | 6183 | ses4 | eooe | sses | eosSy | seos | sosL | eo41 | smis | swrl | ossa
Terpenos {36} {36} #5) (36} {36} #5) #5) {36} (36} {36} #5) #5) {36} (%) #5) {36} {36} #5)
p-cyme ne 0,13 0,12 0,10 0,10 0,10 0,10 0,14 0,13 0,15 | 0,12 0,13 0,12 0,12 0,12 0,14 0,14 0,15 0,16
Limalool 0,24 0,24 0,23 0,23 | 0,22 0,23 0,25 0,22 022 | 0,23 0,23 0,25 0,22 0,22 0,23 0,23 0,5 0,55
a-1e rpineol 0,05 0,07 0,05 0,05 0,05 0,07 0,04 0,04 014 | 008 0,17 0,05 0,07 0,06 0,05 0,08 0,8 0,09
Total fer pe nos 0,42 0,43 0,39 0,55 0,57 0,39 0,40 0,59 11,49 0,41 0,55 0,41 0,41 0,40 0,43 0,45 0,50 0,50
Otros {36} {36} #5) (36} {36} #5) #5) {36} (36} {36} #5) #5) {36} (%) #5) {36} {36} #5)
Decane 0,53 0,35 0,29 02 | om 0,26 0,3 0,55 054 | o 052 0% 0,41 0,47 0,% 0,57 0,43 0,44
dodecane 0,01 0,01 0,01 001 | 001 0,01 0,01 0,01 001 | 002 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
be rze ne, 1, 2.4 trime eyl 0,04 0,04 0,06 0,05 0,07 0,07 0,07 0,07 0,06 0,05 0,05 0,04 0,02 0,03 0,03 0,03 0,02 0,03
tetrade cane 0,10 0,11 0,10 0,10 0,11 0,09 0,07 0,08 0,09 0,09 0,08 0,m 0,09 0,09 0,09 0,07 0, 0,09
2H-Pyran, 3,6-diyd ro-3- methryk 2- (2 me thy - 1-prope mel)- 0,07 0,05 0,08 0,08 0,07 0,07 0,08 0,09 0,08 0,09 0,09 0,08 0,11 0,11 0,11 0,11 0,11 0,11
Total otros 0,56 0,57 0,53 047 | 052 0,51 0,57 10,50 0,78 0,54 0,74 0,58 0,65 0,71 061 0,59 0,67 067
TOTALCOMPUESTOS IDENTIEICADOS 00 100 100 100 100 00 100 100 100 100 00 100 100 100 100 00 100 100




4. Resultados de aromas de los vinos tintos

Tabla 14. Aromas Yieo Tinto T0, T1y T2 (inicio, +2,+3 meses) | T2r0i-1| Tavoi2| Tovora | Tover-2| T2voe-1| 12v0z-2| T2waia | Tovai2| Tavara| Tovar2| Tovie- 1| T2vie-2| Tovai1 | T2v2i2 | T2¥211) ToV2E2 | T2V2-1| T2V 2 2|
dicidos 75) %) 75) %) 75) %) 5} %) 5} %) 5} %) 5} %) 5} %) 5} %)
ace tic acid 054 | og6 0,75 o091 | oz | ogs 0,92 101 | oss o34 | oz4 | oos 1,11 101 | 087 | 056 101 0,54
Butanoic acid ops | oos | ops | ooz | ooz | op1 | o004 | opa | oo1 | ooy | op1 | oor | oo 0,00 ooz | om 0,03 0,03
Hexanoic acid 0,43 | 045 0,29 0,27 | o=@ 0,29 024 | o023 | 0= 0,28 022 | o2z | o025 | o2z | 0,24 | o=@ 0,20 0,2
Octanoic acid 162 1,66 1,40 1,21 1,74 1,22 105 | ogs 0,86 1,09 ng2 | o9 1,09 102 | 085 0,591 0,23 0,87
Honanoic acid 0,06 0,06 007 | o0s ooa | ooe 0,05 004 | o005 0,06 0,05 0,05 0,05 0,05 0,08 0,05 0,05 0,05
n-Decanoic acid 0,50 0,59 051 | o0 051 | 08s 04 | o051 | o040 0,56 0,49 0,49 051 | 0,74 | 058 0,59 0,54 0,50
dode canoic acid ooz | ooz | ooz | ooz | ooz | op2 | o001 | op1 ] o001 | ooz | op1 | ooy | ops | ooz | opz | oo 0,02 0,02
Totalacios 361 3,47 3,37 5,08 304 2,95 293 2,72 266 2,96 255 265 3,32 5,06 2,72 25 268 252
Akoholes G5) e} G5) e} G5) e} L)) ] L)) ] L)) ] L)) ] L)) ] L)) ]
Ethanol a7 | 2am | zwm | wer | my | wes | me | mu | mm | ez | moav | mea | mar | mas | zves | zee | mas | o
1-Propanol, 2-methrylk 0,95 097 1,05 1,04 1,07 1,05 1,06 1,06 1,09 1,09 1,04 1,07 1,06 1,11 1,07 1,08 110 108
1-butanol ooz | ooz | oo3 | ooz | ooz | ops | ooz | ooz | o002 | ooz | ops | oos | oos | o0 | oo2 | o0 0,03 0,03
1-butanol, 3-me tiyl 217 | 2207 | 2w | 223 | 2247 | 223 | zoee | zmer | 237 | zser | 2306 | zses | 2zom | 2205 | 2zer | 2mam | 2286 | 2286
1-pentanol, 3 metiryl ooz | ooz | oo1 | ooz | ooz | ooz | oor | oo1 | o002 | ooz | ooz | ool | oo1 | ool | ool | o0l 0,01 0,01
1-hexanol 202 1,93 262 291 279 270 294 511 300 2,90 302 5,08 226 279 2099 512 504 504
F-hexe n-1-0l o1 | oor | oo1 | oot | opor | ooz | oo1 | oo1 | o001 | oo1 | opi | ool | oo1 | ool | ool | o0l 0,01 0,01
1-propanol, 3-ethoay o2 | ooz | ooz | ooz | opos | ooz | oo | ooz | o002 | ooz | ooz | ooz | oos | o0z | o004 | 004 0,02 0,02
1-heptanol 0,29 035 | 019 0zl | o 0,19 0,16 017 | 0.8 0,19 0,18 0,18 0,20 0,19 0,20 0,18 0,21 0.2
1-hexzanol, 2e thyl 05 | o 0,40 0,3 0,38 0,3 0,58 03 | o3 | o035 | 0% 0,35 05 | 05 | o038 0,3 0,33 0,32
1-octanol 0,16 0,17 | 0,18 0,16 0,16 0,16 0,15 014 | o4 | o014 | 047 | 017 | o048 0,15 0,16 0,16 0,18 0,0
T-octanol, 2-me thyl- 0,20 0,20 | ool | oo o1 | ool | oo 0,00 001 | o00 0,08 0,06 001 | 000 001 | om 0,11 0,11
1,5,7-octatrie n-3-01,37-d imethyk ool | ool | oo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o0l | oor | ool | o00 0,00 001 | o0 0,01 0,01
4me thyloctan- 1ol 1,20 1,28 op2 | oos | opa | ops | oor | op1 | oo1 | opr | o0 0,3 o1 | ool | ops | 002 0,65 0,67
6-methyl 1octanol 1,14 125 | oo1 | ooz | ooz | ooz | oor | oo o1 | ool | o 0,5 001 | o0l | ool | ool 0,55 0,60
Inonanol 053 | 058 014 | 0,13 0,18 0,19 013 | o013 | o1 | o1s | o: | o 0,10 0,09 0,15 0,14 0,43 0, 44
1-propanol, 3methyitio 0,10 012 | o014 | o1s | o1 | oa1 | o1 | o1 | oa1 | oo a1 | o011 | oo 0,09 014 | om 0,10 0,11
be nzyl aleohol 003 | oos | oos | oo4 | oos | oo | o083 | opos | o004 | oos | opa | ops | oo7 | 006 0,09 0,08 0,05 0,08
Phemylethyl & kohol 763 | sE2 772 | 822 | s40 gn7 | 624 | 617 | 633 | 534 | 657 | 632 | 5418 5,93 5,56 G, 43 04 B, 20
1-dodeanol 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,08 0,08 0,09 0,10 0,09 0,09 0,09 0,08 0,09 0,10 0= 0,09
phenol,d-etiyl solo vinos tintos) 0,08 0,06 0,18 0,18 0,20 0,19 024 | o2 | 0= 0,% 0,28 027 | 0,27 | o 0,29 0,8 0,27 e
24 Dite - butylp he nol 013 | o017 | o4 | ois 0,16 0,15 007 | 008 0,10 0,09 0,08 0,10 0,09 0,08 0,09 0,11 0= 0,08
Totalakoholkes 6204 | 639 | 6231 | e3® | sam | 6352 | 6267 | 65 | 641 | e300 | s4s51 | 65, | s045 | eL7s | 6295 | 6523 | s447 | Bam
AWehidos G5) e} G5) e} G5) e} L)) ] L)) ] L)) ] L)) ] L)) ] L)) ]
be nzaklehide 0,09 0,09 022 | o= 024 | oza | 015 | o013 | o 0,17 0,16 0,15 017 | 0,16 023 | o= 0,30 0,0
be nza e eyde , 2me thyl 0,08 004 | o005 0,05 004 | oo4 | ooz | oot | oor | ooz | oo1 | op1 | o003 | oo4 | op1 | om 0,01 0,01
TotalaMehidos 014 | o01a | o027 | o 0,28 0,28 0,16 014 | 0185 0,19 017 | 016 0,20 0,20 024 | 0% 0,21 0,0
Cetonas 5) %) 5) %) 5) %) 6} 85) 6} 85) 6} 85) 6} 85) 6} 85) 6} 85)
2 hep@none 003 | ooz | ooz | oos | ooz | ooz | ooz | ooz | ooz | ooz | ooz | ooz | oos | o004 | opz | ooz 0,02 0,01
Zoctanone op2 | oos | oos | oos | op2 | op2 | oo2 | opz | o002 | ooz | ops | ooz | ops | ooz | ops | o0 0,02 0,02
2-nonanone 0,16 0,06 0,20 0,10 0,10 0,08 027 | o011 | o1z | o418 0,08 012 | o051 | 050 0,08 0,15 0,11 0,07
Zdecanone ooz | ooz | opa | oops | opz | ops | ooz | opz | ooz | opz | ops | ooz | op1 | oo | opz | oo 0,02 0,02
6-dode @none oos | oos | oo | ooz | op2 | ops | oo2 | opz | o001 | ooz | opz | ooy | ops | oos | ooz | oo 0,01 0,01
5-dode @none 003 | oo4 | oos oos | oos | oos | oo | ops | ooz | ooz | opa | ops | oos | ooz | ooz | o0z 0,01 0,02
2 dode @none 0,08 o007 | o009 0,08 007 | 002 0,08 007 | o008 0,08 0,09 0,08 007 | 007 | o0 0,08 0= 0,08
2 Buten-1 one, 1-{2,6,6 trime thyl L 3cyclohe xadie -1yl (6| 003 | ooz | oo7 | oo 0,05 0,06 0,05 003 | o005 0,05 opa | oo4 | ops 0,05 0pa | o0. 004 | 004
be nzofhe none 026 027 | oz | o 057 | oza | o7 | o2a | oza | 027 | oo 0,26 0.5 023 | 0% 0.7 0z oz
Totalce tonas 07 | o057 | o84 | oge 072 | o7 | o7 0,55 0,58 0,55 0,50 0,50 102 | 097 | 08 0,64 0,55 0,50




Tabla 13cont. Aromas Yino Tinto T0, T1y T2 {inicio,+2, +3mes) | TAM0E1 | T2¥0i-2 | T200§-1 | TAAF-2| T200p-1] T20p-2| T2r1i-1 ] T2r1i-2 | T2V 11| T2¥VIE2 | T2U1p-1| T2 1p-2| T2U2i1 | T2 202 | T2U251| TA 22| T2V 2p-1| T2V 2p-2
Esteres 75} Fa) &5} (%) &5} %) &5} 7a) (%) Fa) &5} 75} &5} (%a) &5} Fa) %) Fa)
Etiryl ace fate 8,99 9,13 8,32 8,56 8,34 g, 9,59 0,45 | 924 9,34 9,66 9,58 9,39 911 | 1055 | w55 | 10,25 | 10,5
Isobutylace tate 0,07 0,07 0,08 0,09 0,08 0,08 0,08 0,09 0,10 0,10 0,08 0,08 0,10 0,08 0,07 0,09 0,08 0,09
Butanoic acid, e thylester 0,55 0,52 0,44 0,49 0,44 0,47 0,42 0,45 0,47 0,45 0,44 0,8 0,44 0,40 0,45 0,45 0,43 0,45
Butanoic acid, 2-me tiyl, ethyl este r 0,05 005 0,03 0,03 0,02 0,02 0,04 0,04 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
Butanoic acid, 3 me thryd-, etiyl ester 0,15 0,12 0,05 0,05 0,05 0,05 0,07 0,07 0,07 0,09 0,07 0,07 0,08 0,07 0,08 0,08 0,08 0,09
Acetic acid, butyl ester 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00
1-butanol, 3 methyl, acetate 421 a0z 6,05 6,86 6,07 609 751 795 789 758 7.0 732 7,35 705 B,95 7,54 710 7,51
He mnoicacid, ethyl ester 6,15 5% 5,45 553 5,25 5,42 ] 5,18 5,33 5,54 5,05 482 496 5,11 5,32 5% 484 492
Ace tic acid, heayl ester 0,11 0,1 0,30 0,26 0,28 0,3 0,24 0,23 0,23 0,25 0,25 0,24 0,12 0,2 0,21 0,19 0,19 0,21
3-He we n-1-ol, ace tate, (Z)- 0,03 0,01 0,03 0,01 0,01 001 0,02 001 0,01 0oz 0,00 0,01 0,07 007 0,01 0,01 0,01 0,01
Propanoi acid, 2-fyd roav-,ethylester 053 0,97 057 059 0g2 059 0,77 0,77 0,77 0,71 0,74 0= g2 023 024 0,258 0,5 0,36
2 hexenoicacid, etinl ester 0,05 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,05 0,08 0,05 0,07 0,05 0,06 0,05 0,07 0,05 0,05 0,06
2 ethylhexyl ace ate 0,17 0,15 0,7 0,21 0,721 0,22 0,18 0,15 0,17 0,15 0,18 0,17 0,12 0,13 0,15 0,15 0,14 0,12
Octanoic acid, methylester 0,13 0,11 0,05 0,05 0,05 0,08 0,03 0oz 0,02 0oz 0,02 0,02 0,04 0,03 0,0z 0,04 0,03 002
ocanoic acid, ethyl ester 4,06 352 5,18 366 391 4,75 373 304 285 3,43 35 258 345 352 3,33 278 310 292
propanoic acid, 2-ethylhe ayl este r (NUEYO, imvirtido con respec| 0,15 0,13 0,17 0,17 0,1% 0,18 0,15 0,13 0,13 0,14 0,16 0,15 0,15 0,13 0,16 0,17 0,12 0,17
isope nthyl he xanoate 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,03 0,02 0,02 0,03 0,02 0,02 0,03
Yimyl caprylate 0,05 0,06 0,05 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,03 0,04 0,03 0,04 0,05 0,05 0,03 0,03 0,02 0,03
1-pe manoi acid. 2-d roaed-me thyl, ethyl ester 0,06 0,07 0,04 0,04 0,05 0,04 0,03 004 0,03 004 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,03 0,04
propanoi acid, 2imd roay, Imethyl butyl ester 0,20 0, 0,09 0,09 0,09 0,09 0,10 0,10 0,11 0,11 0,09 0,0 0,10 0,11 0,12 0,12 0,0 0,09
decanoi acid, ethyl ester 058 0,41 097 052 054 0,71 0,54 0,40 0,31 0,44 0,9 0,3 0,42 0,44 0,20 0,30 0,5 0,27
octanoic acid, 3 methylbubyd este r 0,07 0,06 0,05 0,08 0,07 0,0s8 0,07 0,08 0,07 0,06 0,02 0,07 o002 ooz 0,08 0,06 0,07 0,06
Butanediok acid. diethyl ester 3,35 3 224 2,21 2,32 2,2 191 125 120 201 201 191 2,19 207 2,42 2,30 202 217
ethyl 3-decenoate 0,01 0,01 0,06 0,04 0,04 0,05 0,02 0,02 ooz 0,02 0,03 0,01 0,01 0,01 0,03 0,02 0,01 002
acetic acid, phenyl, etiyl ester 0,12 0,11 0,17 0,10 0,10 0,11 0,09 0,07 0,09 0,10 0,10 0,08 0,12 0,11 0,11 0,11 0,10 0,10
ethryl, 4 ned oaybutanoate 0,05 0,03 0,07 0,04 0,05 0,03 0,04 0,02 0,05 0,04 0,04 0,04 0,17 0,15 0,05 0,05 0,04 0,04
acetic acid, 2 phe nyletiyl este 1 0,45 0,40 0,45 0,37 0,3 0,41 0,32 0,% 0,28 0,54 0,32 0,8 0,32 0,30 0,30 0,7 0,% 0,27
Dodecanoic acid, e thyl este r 0,02 0,02 0,03 0,03 0,02 0,03 0,02 0,02 0,03 0,035 0,03 0,02 0,03 0,03 0,02 0,03 0,03 0,02
2,24 Trime thyl 13- pe ntane diol d iiso bumyrate 0,02 0,02 0,03 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,03 0,02 0,03 0,03 0,03 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03
butanediok acid. ethyl 3metind bund ester 0,24 0,27 0,24 0,22 0,25 0,5 0,14 0,15 0,16 0,1% 0,17 0,15 0,15 0,14 0,19 0,15 0,15 0,17
Butaned joic acid, nd roxy, d e thnd ester 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01 0,02 0,01 0,01 0,02 0,03 0,01 0,01 0,01 0,01 0,03 0,02 0,01 0,01
e thyl lyd rope nsuccinate 0,43 0,45 0,45 051 0,44 0,41 0,4 0,35 0,47 0,30 0,34 0,5 0,47 0.2 0,32 0,42 0, 44 0,50
Total éste res F.52 50,77 5200 5097 23,09 5,32 5246 5210 51,40 5198 50,56 50,21 5194 50,71 5241 52,00 51,06 515
Terpenos 75} 75} 5} (%) 5} %) &) #5) (%) 75} 5} 75} 5} (%) &) 75} %) 75}
p-Cyme ne 0,20 0,19 0,23 0,5 0,23 0,5 0,71 0,22 0,22 0,21 0,25 0,2 0,19 0,19 0,70 0,17 0,17 0,19
Limlool 0,11 0,11 0,07 0,07 0,08 0,07 0,08 0,05 0,08 0,07 0,07 0,07 0,08 0,05 0,08 0,07 0,09 0,09
{-)Te rpinen-4-ol 0,08 0,09 0,10 0,10 0,10 0,11 0,07 0,09 0,07 0,07 0,10 0,09 0,07 0,07 0,09 0,08 0,09 0,11
o-te rpineol 007 0,04 0,07 0,03 0,05 002 0,05 0,02 002 0,03 002 0.05 007 0,08 0,05 0,04 0,04 0,03
Toial terpe nos 0,45 0,43 0,47 0,45 0,43 0,45 0,3 0,38 0,37 0,38 0,44 0,43 0,40 0,3 0,42 0,37 0,3 0,43
Otros 75} 75} &5} (%) &5} %) &) L E] (%) 75} &5} 75} &5} (%) &) 75} %) 75}
Decane 052 0,48 0,56 053 0,55 054 0,45 0,40 0,49 052 0,56 0,51 252 2,77 0,49 051 0,51 057
dode cane 0,01 0,01 0,01 0,02 0,01 0,01 0,02 0,03 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02
be nze ne, 1, 24-trime thyl o007 0,02 0,11 0,15 0,14 0,14 0,11 0,12 0,12 0,13 0,14 0,15 0,12 0,12 0,13 0,10 0,10 0,13
tetrad ecane 0,06 0,05 0,06 0,08 0,06 007 0,03 0,02 0,05 0,04 0,05 0,05 0035 002 0,05 0,06 0,05 0,06
Total otros 067 0,63 0,74 0,75 0,75 0,77 0,61 057 0,65 0,20 0,77 0,59 269 292 0,62 0,68 0,62 0,77
TOTALCOMPUESTOS IDENTIFICADOS 100,00 100,00 100,00 100, 00 00,00 100 00 100,00 10000 100,00 00,00 100,00 100,00 100,00 100, 00,00 10000 100,00 100,00
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A la vista de los resultados obtenidos hasta la fecha, seria interesante disponer de un tercer afio de
datos para poder confirmar las tendencias observadas.

En el caso de los polifenoles, aun tratdandose de compuestos muy sensibles a cualquier minimo
cambio ambiental o de las condiciones/materiales de conservacion de los vinos, estadisticamente no
se han observado diferencias significativas para ninguno de los compuestos evaluados, tanto en el
vino blanco como en el tinto, para la interaccién Tipo de Depdsito X Tiempo de Crianza. Es decir, que
el efecto que tiene el tipo de depdsito en el vino NO depende del tiempo de envejecimiento (y
viceversa). Dicho de otra manera, para un mismo tiempo de crianza, la concentraciéon de compuestos
polifendlicos no depende del tipo de depdsito utilizado.

No hay evidencia estadistica suficiente para afirmar que la combinacion del tipo de depdsito
empleado (Acero inoxidable, Granito, Hormigén.) y el tiempo de envejecimiento, afecte de manera
distinta al vino en comparacion con los efectos individuales de cada uno por separado.

Esto podria explicarse por diferentes motivos:

A) Eltipo de depdsito tiene un efecto en las caracteristicas del vino.
B) Eltiempo de envejecimiento también tiene un efecto en las caracteristicas del vino.

Pero la combinacién de ambos factores no produce un efecto adicional o diferente que sea
detectado por el analisis estadistico.

Nuestros resultados indican que tanto el tipo de depdsito como el tiempo de envejecimiento tienen
un impacto por separado en la calidad del vino, pero no encontramos evidencia de que la
combinaciéon de estos factores produzca un efecto adicional que no pueda explicarse por los efectos
individuales de cada uno. En otras palabras, el cambio en las caracteristicas del vino con el tiempo de
envejecimiento es consistente, independientemente del tipo de depdsito utilizado.

En resumen, el tipo de depdsito y el tiempo de envejecimiento afectan al contenido en polifenoles de
los vinos, pero NO de forma interdependiente.

En lo que respecta a los compuestos volatiles, responsables del aroma de los vinos, podemos decir
de modo general que las diferencias observadas en vinos blancos y tintos, para los compuestos
analizados, son significativamente diferentes, tanto entre los distintos tiempos de crianza como entre
los 3 tipos de depdsitos empleados para llevarlas a cabo. Ademas, en este caso si existe una
evidencia estadistica en cuanto a la interdependencia del material del depdsito y el tiempo de
envejecimiento transcurrido, es decir, la interaccion Tipo de Depdsito X Tiempo de crianza resultd
significativamente diferente.

La tendencia al incremento del porcentaje de compuestos aromaticos a medida que aumenta el
tiempo de crianza en todos los vinos y en todos los materiales, se explica en parte con el descenso
del porcentaje de los Terpenos, muy acusado entre el cuarto y sexto mes de crianza.

Los terpenos son compuestos aromaticos naturales que contribuyen significativamente al perfil
aromatico de los vinos. Estos compuestos volatiles tienden a degradarse y transformarse durante el
proceso de envejecimiento y esta disminucién puede deberse a varias razones:

Oxidacion: Los terpenos son sensibles al oxigeno, y aunque el vino se almacene en condiciones
controladas, siempre existe una minima cantidad de oxigeno que puede reaccionar con ellos. Este
proceso de oxidacidn reduce su concentracion.
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Hidrdlisis: Algunos terpenos estan presentes en forma de glucdsidos (unidos a azucares) y, con el
tiempo, se hidrolizan o se degradan, perdiendo sus propiedades aromaticas.

Polimerizacion: Los terpenos también pueden reaccionar entre si o con otros compuestos en el vino,
lo que provoca la formacién de nuevas moléculas que no aportan el mismo tipo de aroma o incluso
hacen que los aromas se vuelvan menos perceptibles.

Transformacion en otras sustancias: Con el tiempo, algunos terpenos pueden transformarse en
compuestos diferentes o en otros tipos de volatiles menos aromaticos, lo que reduce el impacto de
sus aromas originales.

Condiciones de almacenamiento: Factores como la temperatura, el tipo de barrica y la exposicién al
oxigeno influyen en la velocidad con la que se degradan estos compuestos. En vinos blancos, el
efecto puede ser mds evidente, ya que suelen tener perfiles aromaticos dominados por estos
compuestos.

En cualquier caso, los cambios en los perfiles aromaticos o polifendlicos, que se pueden observar en
los vinos sometidos a diferentes tipos de crianzas, por pequefios que parezcan o que no sean
estadisticamente significativos, no quiere decir que no puedan tener un impacto en la calidad o en la
percepcién organoléptica de de los mismos.

Por ello, se hace necesario contrastar en un futuro, los resultados de nuestros analisis con los
parametros enoldgicos y el perfil sensorial de los vinos, obtenido a través de catas llevadas a cabo
por paneles profesionales y consumidores.

Sera la asociacion de todos estos factores lo que permita determinar la existencia o no de un patrén
comun en base a los diferentes pardmetros analizados.

Sera por tanto la asociacion entre la combinacidn tipo de material-tiempo de crianza determinado,
para un vino concreto que haya obtenido la mejor valoracién organoléptica en la cata panel expertos,
lo que ayude a la bodega en la toma de decisiones en sus nuevas elaboraciones buscando en ultimo
término la aceptacién del consumidor final.
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4.2 Resultados de parametros enoldgicos y analisis sensorial

4.2.1 Metodologia

1- Caracterizacion enoldgica

Las muestras de vino se recogen en botellas de vidrio de 0,75 L de capacidad y se envian al
laboratorio de la Estacidon de Viticultura y Enologia de Galicia (EVEGA) para su andlisis. Las
determinaciones analiticas de los pardmetros enolégicos se fijan para cada periodo de crianza (2
meses), realizdndose un total de 5 determinaciones para cada uno de los vinos en estudio (Tabla 15).
En el periodo de crianza del afio 2023 se realizaron 5 determinaciones analiticas que se
correspondieron con la analitica del vino inicial (VO) y los periodos C1, C2, C3 y C4, en el caso de la
crianza en el afio 2024, a fecha de justificacion del proyecto, se realizaron para el vino inicial (MO) asi
como para los periodos M2 y M4 aunque se contempla la posibilidad de continuar hasta el periodo
M6 e incluso M8 si la evolucidon de los vinos asi lo permite.

Tabla 15. Programa de toma de muestras de vinos para analisis para los afos 2023 y 2024

Periodo de crianza Periodo de crianza
Mes Mes
2023 2024
Vino inicial (V=0) 0 Vino inicial (M=0) 0
Cc1 2 M2 2
c2 4 M4 4
Cc3 6 M6 Pendiente
c4 8 M8 Pendiente

Los pardmetros analizados, tanto para vinos blancos como tintos, fueron acidez total (AT) y volatil
(AV), grado alcohdlico volumétrico (Grado), glicerol (Glic), acidos malico (Malc), lactico (Lact) y
tartdrico (Tart), glucosa y fructosa (G+F), sulfuroso libre y total (SO, Ly T), los metales calcio (Ca),
cobre (Cu) y potasio (K), taninos (Tan), indice de polifenoles totales (IPT), intensidad de color (IC) y las
coordenadas CIE Lab (L, a*,b*), en el caso de los vinos tintos también se determiné la concentracion
de antocianos. En la campafia 2023-2024 se ampli6 el andlisis a catequinas (Catq) y tonalidad (N).

Los métodos analiticos utilizados fueron los siguientes:

Masa volumétrica: densimetria electrdnica
Grado alcohdlico, glicerol, acidez total, acidez volatil, acidos malico, lactico y tartarico:
espectroscopia infrarroja por transformada de Fourier (FTIR)

e Glucosay fructosa: método espectrofotométrico enzimatico

e Calcio, cobre y potasio: absorcién atomica

e Antocianos y taninos: métodos Riberau-Gayon

e Coordenadas CIE Lab (L, a*, b*), indice de polifenoles totales, intensidad colorante,
tonalidad, catequinas: espectrofotometria UV-Vis

e Sulfuroso libre y total: Flujo Continuo Segmentado
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2 - Caracterizacion organoléptica.

Durante la fase de crianza se realizaron catas internas con el fin de evaluar a nivel visual, olfativo y
gustativo los diferentes vinos en estudio, lo que permitié tomar decisiones respecto a los periodos
Optimos de crianza para cada tipo de elaboracién. Finalizada la fase de crianza se procedid a la
descripcién, por parte de un panel técnico, de los perfiles de los vinos asi como a la valoracién y

grado de aceptacién por parte del consumidor final.

a) Catas internas de seguimiento

Realizadas mensualmente por un panel de cata compuesto por un total de 6 técnicos, 4 catadores de
la bodega Paco&Lola y 2 de EVEGA. Se diseiid una ficha de cata especifica con los correspondientes
descriptores para la caracterizacion visual, olfativa y gustativa de los vinos, asi como la valoracién
global del vino (Tabla 16 y figuras 10y 11).

Tabla 16. Descriptores de la ficha de cata interna para vinos blancos y tintos

Fa
se
Vi
su
al

Limpidez
Color vino tinto: violeta; granate; cereza; caoba/teja

Color vino blanco: amarillo verdoso/limén; amarillo pajizo; amarillo dorado;
amarillo oro; ambar

Fa
se
ol
fa
ti

va

Intensidad

Complejidad

Vino tinto: floral; afrutado; vegetal/herbaceo; especiado/ahumado;
frutos secos/tostados; animal/cuero

Vino blanco: floral; afrutado; vegetal/herbaceo; frutos secos/tostados

Fa
se
4

us
ta
ti

va

Vino blanco: acido, dulce, amargo, mineral
Vino tinto: acido, dulce, amargo, tanicidad, mineral

Cuerpo/estructura

Retronasal

Valoracion global: MB: muy bajo; B: bajo; M: medio; A: alto; MA: muy alto
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Figura 10. Madelo de ficha para vino tinto Figura 11. Modelo de ficha para vino blanco

b) Cata descriptiva con panel técnico

Realizada al finalizar el periodo de crianza correspondiente al mes 8 para el afio 2023 y al mes 5 en el
afio 2024. Panel compuesto por 9 técnicos de diferentes perfiles profesionales, sumilleres y
prescriptores de vinos, endlogos y técnicos expertos en enologia. La ficha de cata fue disefiada con
los correspondientes descriptores para la caracterizacién visual, olfativa y gustativa de los vinos, asi
como la valoracién global del vino (Tabla 17 y figuras 12 y 13).
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Tabla 17. Descriptores de la ficha de cata del panel técnico para vinos blancos y tintos

Limpidez
:.isual Color vino tinto: violeta; granate; cereza; caoba/teja
Color vino blanco: amarillo verdoso/limdn; a. pajizo; a. dorado; a. oro; ambar
Intensidad
Complejidad
Vino tinto: floral; frutos rojos, negros; vegetal/herbaceo; especiado/ahumado;
F. frutos secos/tostados; animal/cuero
olfativa Vino blanco: floral; fruta de hueso, pepita y tropical; citricos; vegetal/herbaceo

Crianza oxidativa
Crianza reductiva
Global olfativa

F. gustativa

Vino tinto y blanco: acido; dulce; amargo; mineral

Retronasal
Cuerpo/estructura
Global gustativa

Valoracién global: 1: muy bajo; 2: bajo; 3: medio-bajo; 4: medio; 5: alto; 6:

muy alto

Orden de preferencia: 12 lugar; 22 lugar; 32 lugar
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Figura 12. Modelo de ficha para vino tinto

Figura 13. Modelo de ficha para vino blanco
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c) Cata de consumidores

Para el periodo de crianza del 2023 la cata fue realizada por la empresa TASTELAB con un panel de
consumidores formado por 30 participantes sin adiestramiento y 8 con adiestramiento previo. En
2024 la cata de consumidores fue organizada por EVEGA en el mes 5 de crianza presentando los
vinos a un panel compuesto por 17 catadores de perfiles diferentes en cuanto a género, edad,
formacion y habitos de consumo de vino (Fig. 14).

Femenino Masculino Otros
Sin estudios Primarios Secundarios Universitarios
18-30 anos 31-40 anos 41-50 anos 51-60 afios > 60 anos
. . 1-3 4-5 ,
Ocasionalmente | Fin de semana Todos los dias
veces/semana [veces/semana

Figura 14. Perfil de los consumidores

A los consumidores se les presenta una ficha de cata en la que se plantean descriptores generales
para saber cudl es su valoracién asi como el grado de aceptacién de los vinos (Fig. 15), ademas se
hace un estudio a nivel gustativo con el fin de conocer el nivel de satisfaccidn con las sensaciones
acidas, dulces y de intensidad de los vinos elaborados (Fig. 16).

Vino 1 Vino 2 Vino 3

Aspecto
visual

Olor

Sabor

Cuerpo

Valoracion
global

Figura 15. Ficha de cata de consumidores para valoracion de descriptores generales

Mas de lo . Menos de lo Mas de lo . Menos do que Mas de lo . Menos de lo
Punto justo Punto justo Punto justo
que me gusta que me gusta que me gusta me gusta que me gusta que me gusta
Dulzor Dulzor ‘ Dulzor
Acidez | | | | Acidez ‘ ‘ ‘ ‘ Acidez| | |
Intensidad| | | | Intensidad‘ ‘ ‘ ‘ Intensidad| | |

Figura 16.- Ficha de cata de consumidores para valoracion de las sensaciones gustativas
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d) Estudio y tratamiento estadistico de los resultados obtenidos

Con los resultados obtenidos (cuantitativos y cualitativos) tanto a nivel de pardmetros enoldgicos
como de la caracterizaciéon sensorial de las diferentes crianzas, se realizaron estudios de los
estadisticos descriptivos como frecuencias, mdximos, minimos, medias, desviacién tipica, asi como
un analisis de varianza (ANOVA) para comprobar si las diferencias eran estadisticamente significativas
con un nivel de confianza del 95%. El programa estadistico utilizado fue XLSTAT.

4.2.2 Resultados del periodo 2022-2023

1. Parametros enoldgicos de los vinos blancos para la crianza del 2023

A lo largo del periodo de crianza se constataron variaciones en diversos pardmetros quimicos siendo
la componente 4cida, junto con calcio y potasio, los que presentaron mayor variaciéon para los
diferentes tipos de material. En el analisis global de los datos (Tabla 18) se puede observar como la
AT varié entre un minimo de 5,50 g/L a un maximo de 7,37 g/L, acido tartarico entre 0,80 g/Ly 2,30
g/L, calcio entre 51 mg/Ly 116 mg/L y potasio entre 784 mg/Ly 1.014 mg/L.

Tabla 18. Valores minimos, maximos, medias y desviacidon tipica de los parametros enoldgicos durante el
periodo de crianza 2023

- Minimo Maximo Media Desuv. tipica
5,50 7,37 6,76 0,71
0,37 0,50 0,44 0,03
0,00 0,40 0,26 0,08
3,30 3,86 3,55 0,14
0,80 2,30 1,69 0,49
1,53 1,81 1,69 0,06
51,00 116,00 81,80 18,164
97,10 99,30 98,15 0,503
0,06 0,14 0,11 0,02
_ -1,52 -0,69 -1,10 0,19
6,00 8,80 6,85 0,69
11,00 35,00 23,80 6,28
96,00 117,00 106,79 6,66
12,70 13,20 12,99 0,10
IPT 8,00 19,00 9,80 2,30
0,10 0,19 0,139 0,02
(o JEEH 3,70 3,478 0,10
784,00 1014,00 870,80 62,38
0,10 0,10 0,46 0,27

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Glic (glicerol); SO, Ly
T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); IC (intensidad colorante); L (claridad); a(-) verde; b(+) amarillo

Con el analisis de varianza (ANOVA) se constataron diferencias significativas, a nivel estadistico, para
acidez total y volatil, pH, acidos tartarico y lactico, los metales calcio y potasio y la coordenada b +
(amarillo) (Tablas 19 y 20). Los vinos con crianza en hormigdn son los que de forma general mas se
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diferencian del resto de elaboraciones, la AT con un valor de 5,86 g/L es el valor medio mas bajo
frente a 7,21 y 7,20 g/L en granito e Inox; acido tartarico con 1,10 g/L en hormigdn frente a 2,02 g/L
en Inox estos resultados se ven reflejados en el valor del pH, siendo el pH medio mas alto para
hormigdn (4,61) frente a 3,41 para Inox y granito, en el caso del acido lactico el valor medio mas alto
también se alcanza en hormigdn posiblemente por los valores de pH mas altos lo que favorece la
actividad de las bacterias lacticas. Con respecto a los metales los niveles medios de calcio y potasio
en hormigén, 100 mg/Ly 904,80 mg/L respectivamente, fueron mas altos que los alcanzados en Inox
y granito (72,40 y 848,20 mg/L; 73,00 y 859,40 mg/L).

Tabla 19. Valores medios y significacidon estadistica para pardmetros enoldgicos y metales durante el periodo
de crianza 2023

I S o 2

AT (g tartérico/L) 7,20 b 7,21b 5,86 a

AV (g acético/L) 0,42 a 0,44 b 0,46 c Si
pH 3,41a 3,41a 3,61b Si
Tart (g/L) 2,02 b 1,96 b 1,10a Si
Lact (g/L) 0,23 a 0,26 ab 0,30 b Si
Malc (g/L) 3,56 a 3,60 a 3,48 a No
G+F (g/L) 1,70 a 1,68 a 1,68 a No
Grado (% vol) 13,02 a 12,96 a 12,98 a No
Glic (g/v) 5,68 a 5,72 a 572a No
SO, L (mg/L) 25,00 a 22,40 a 24,00 a No
SO, T (mg/L) 108,60 a 106,00 a 105,77 a No
Cu (mg/L) 0,11a 0,10 a 0,11 a No
Ca (mg/L) 72,40 a 73,00 a 100,00 b Si
K (mg/L) 848,20 a 859,40 ab 904,80 b Si

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado
alcohdlico); Glic (glicerol); SO, L y T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio)

Con respecto a los polifenoles y variables cromaticas solamente se aprecian diferencias significativas
a nivel de la coordenada b+ siendo el vino en Inox el que presenta valores medios mas bajos (6,44)
frente al elaborado en granito (7,18). De forma general con la elaboracién en Inox se obtuvo un vino
ligeramente mas claro (L) y de menor intensidad colorante y tanicidad.

Tabla 20. Valores medios y significacidon estadistica para polifenoles y variables cromaticas durante el periodo
de crianza 2023

Inox Granito Hormigon Sig.
Tan (g/L) 0,44 a 0,48 a 0,46 a No
IC 0,13 a 0,15a 0,14 a No
Clar (L) 98,32 a 98,08 a 98,04 a No
a(-) -1,11a -1,16 a -1,03 a No
b (+) 6,44 a 7,18 b 6,92 b Si

Siendo: Tan (taninos); IC (intensidad colorante); L (claridad); a (-) verde; b (+) amarillo
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Con el estudio de las correlaciones (Tabla 21) se pudo concluir que el tipo de material del depdsito
esta correlacionado con determinadas variables, asi para hormigdén se encontré una correlacién
positiva con acidez volatil, pH, Lactico, calcio y potasio y negativa para acidez total y los acidos
tartarico y malico. Granito mostré una correlacién positiva con acidez total, tartarico y coordenada
b+, por el contrario, fue negativa con pH y calcio e Inox, correlaciona de forma positiva con acidez
total y tartarico, al igual que granito, y de forma negativa con acidez volatil, pH, lactico, calcio,
intensidad colorante y coordenada b+.

Tabla 21.- Matriz de correlaciones entre tipo de material y pardmetros enoldgicos

- Inox Granito Hormigon
0,444 0,456 -0,899
-0,511 0,001 0,511
-0,339 -0,021 0,360
0,066 0,265 -0,331
0,475 0,387 -0,862
I o:0 -0,432 0,902
0,156 -0,078 -0,078
0,237 -0,190 -0,047
-0,169 0,084 0,084
0,137 -0,159 0,023
0,194 -0,085 -0,109
-0,370 -0,346 0,717
-0,052 -0,130 0,181
-0,257 -0,130 0,387
0,246 -0,095 -0,152
T 00 -0,239 0,263
-0,418 0,347 0,071
-0,335 0,193 0,142
-0,054 0,054 0,000

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado
alcohdlico); Glic (glicerol); SO, L y T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio;); L (claridad); a(-) verde; b(+) amarillo; Tan (taninos)

A través de las catas internas se decidieron los tiempos dptimos de crianza para cada una de las
elaboraciones, siendo ésta de 4 meses para el vino criado en depdsitos de hormigén, 6 meses para
granito y 8 meses para el de crianza en Inox. El vino en hormigdén en el momento de alcanzar su
Optimo de crianza (4 meses) mostraba frente a las otras crianzas valores mas bajos para acidez total y
tartarico y, por el contrario, valores mas altos para acidez volatil, pH, coordenada a (-) calcio, potasio,
cobre (Tabla 22). Con respecto a la evolucién hasta los 8 meses, tiempo que se fijo para finalizar la
crianza, los niveles de tartarico y calcio descendieron, asi como la claridad y la componente
colorimétrica verde evolucionando hacia un vino de menor claridad y aumento de la coloracién
amarilla.
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Tabla 22.- Valores medios de los parametros enoldgicos en el

estadisticamente significativas

Tart (g/L) 2,20
899,02

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); Glic (glicerol); Cu (cobre); Ca

Granito
7,15
0,43
0,30
3,60
2,00
3,40
80,67
840,83
0,11
0,92
98,20
-1,11
7,24

(calcio); K (potasio); Tan (taninos); L (claridad); a(-) verde; b(+) amarillo

Hormigon

mes 4 que presentan diferencias

El vino con crianza en granito alcanzd a los 6 meses el dptimo de valoraciéon organoléptica,

presentando en ese momento valores (Tabla 23) para la componente acida, muy similares a Inox y

por encima de los encontrados para hormigdn y valores intermedios para los metales calcio y potasio

asi como para la intensidad colorante y claridad. Con respecto a la evolucion hasta el 82 mes reseiar

que los valores de la fraccion acida se mantienen, disminuyendo para calcio, potasio, taninos y la

componente L, perdiendo el vino claridad y color verde aumentando la intensidad colorante y la

coloracion amarilla.

Tabla 23. Valores medios de los parametros enoldgicos en el mes 6 que presentan diferencias estadisticamente

significativas

7,20
0,45
1,90
0,30
3,41
1,68
87,00
981,00
0,58
0,15
98,10
-1,41
7,31

Hormigon

5,61
0,49
0,80
0,40
3,62
1,75
102,17
1013,30
0,81
0,17
97,37
-1,12
7,16

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Lact (dc. Idctico); G+F (glucosa + fructosa); Ca (calcio); K (potasio; Tan (taninos),; IC (intensidad
colorante); L (claridad); a(-) verde; b(+) amarillo

49



Finalmente para el vino en Inox, se considerd que en el mes 8 presentaba unas buenas caracteristicas
organolépticas pasando a la cata final con este tiempo de crianza. A nivel enoldgico presenta unos
niveles (Tabla 24) muy similares a granito en lo referente a composicién acida, calcio y cobre y
valores ligeramente mds bajos para intensidad colorante, componente amarilla (b+), mostrando el de
perfil mas claro (L) de los tres vinos.

Tabla 24. Valores medios de los pardmetros enoldgicos en el mes 8 que presentan diferencias estadisticamente

7,20
TR (R © ¢ 047
[Gradoom 100 [REES 12,97
68,33 07,83
57,20 07,93
EC N ET T s 069

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Grado (grado alcohdlico); Ca (calcio); K (potasio; IC (intensidad colorante); L
(claridad); a (-) verde; b (+) amarillo

significativas

2. Pardametros enoldgicos de los vinos tintos para la crianza del 2023

En la crianza de los vinos tintos se constataron diferencias significativas en los pardmetros
relacionados con la fraccién acida, alcohol, glicerol, calcio y en las caracteristicas cromdticas de los
vinos, comportamiento que difiere de los vinos blancos los cuales solamente presentaron diferencias
significativas en la coordenada b (+) relativa al color amarillo. A nivel polifendlico aunque las
variaciones registradas no llegan a ser significativas se puede hablar de una tendencia positiva para
antocianos y taninos en hormigdn y mantiene los niveles mas altos frente a Inox que muestra los
valores medios mads bajos. En el andlisis global de los datos (Tabla 25) las variables que mas destacan
son AT que varié entre un minimo de 4,83 g/L a un maximo de 6,00 g/L, calcio entre 43 mg/Ly 88
mg/L, en polifenoles destacan el sumatorio de polifenoles (IPT) oscilando entre un valor de 54,10
hasta 65,06, la concentracion de antocianos variando entre 394,40 y 611,32 mg/L, y los taninos entre
un minimo de 2,50 y un maximo de 4,45 g/L a lo largo del periodo de crianza.
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Tabla 25. Valores minimos, maximos, medias y desviacién tipica de los parametros enoldgicos durante el
periodo de crianza 2023

Minimo Maximo Media Desv. tipica
AT (g tartarico/L) 4,830 6,000 5,180 0,286
Lact (g/L) 1,590 2,050 1,793 0,099
Malc (g/v) 0,076 0,220 0,106 0,028
Tart (g/L) 1,650 2,200 1,947 0,153
Antoc 394,400 611,320 492,722 70,905
G+F (g/1) 0,180 0,300 0,200 0,017
Ca (mg/L) 43,000 88,000 67,933 13,999
Clar (L) 9,600 13,320 11,967 1,124
Cu (mg/L) 0,010 0,110 0,047 0,022
a(+) 39,600 45,810 43,067 1,523
b (+) 16,530 24,730 20,495 1,953
SO, L (mg/L) 11,830 42,000 24,533 9,172
SO, T (mg/L) 49,000 80,000 63,333 8,557
Glic (g/v) 8,170 8,500 8,347 0,091
Grado (% vol) 11,700 12,220 11,980 0,107
IPT 54,100 65,060 60,933 3,042
IC 10,380 12,092 11,106 0,440
pH 3,430 3,740 3,639 0,056
K (mg/L) 978,400 1112,000 1035,333 42,911
Tan (g/L) 2,500 4,450 3,333 0,515

Siendo: AT (acidez total); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Glic (glicerol); Grado (grado alcohdlico)
SO, Ly T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); Antoc (antocianos); IPT (indice polifenoles totales); IC (intensidad
colorante); L (claridad); a (+) rojo; b (+) amarillo;

Tras el tratamiento estadistico de los datos y por medio del andlisis de varianza (ANOVA) se
constataron diferencias significativas para acidez total y tartdrico, el metal calcio y para las
caracteristicas cromaticas relativas a intensidad colorante, claridad y coordenadas ay b (Tabla 26).

De forma general los vinos con crianza en hormigén son los mas se separan del resto de
elaboraciones, la acidez total y tartdrico con valores de 4,98 y 1,84 g/L, respectivamente,
presentaron los valores medios mas bajo frente a 5,12/1,96 y 5,44/2,04 g/L de granito e Inox, siendo
en éste Ultimo donde la acidez se mantiene mas alta al igual que sucedia con los vinos blancos.

En cuanto a grado alcohdlico el valor mas bajo (11,92%vol) se obtiene en hormigén y el glicerol
muestra mayor tasa para Inox (8,40 g/L). En cuanto a los niveles medios de calcio y potasio el
hormigdén mostré los valores mas bajos (55,60/1020,00 mg/L) posiblemente por precipitaciones en
mayor cuantia en forma de tartratos calcicos y bitartratos potdsicos durante la crianza favorecidas
por niveles de pH altos (3,64) aunque las variaciones solamente fueron significativas a nivel del
calcio.
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Tabla 26. Valores medios y significacion estadistica para pardmetros enoldgicos y metales durante el periodo

de crianza 2023

AT (g/1)

pH

Tart (g/L)
Malc (g/L)
Lact (g/L)
Grado (% vol)
Glic (g/L)
G+F (g/L)
SOZ L (mg/L)
SO, T (mg/L)
Ca (mg/L)
Cu (mg/L)

K (mg/L)

5,44 a
3,64a
2,04 a
0,12 a
1,82 a
12,00 a
8,40 a
0,20 a
21,00 a
65,20 a
73,400 a
0,05 a
1054,80 a

512 b
3,64 a
1,96 a
0,10 a
1,78 a
12,02 a
8,32 b
0,20 a
25,60 a
62,40 a
74,80 a
0,05 a
1031,20 a

4,98 b
3,64 a
1,84 b
0,10 a
1,78 a
11,92 b
8,32 b
0,20 a
27,00 a
62,40 a
55,60 b
0,04 a
1020,00 a

Si
No
Si
No
No
Si
Si
No
No
No
Si
No
No

Siendo: AT (acidez total); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado alcohdlico); Glic (glicerol); SO,L y T
(sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio).

En lo relativo a las caracteristicas cromdticas (Tabla 27), el vino en hormigdn muestra una mayor

claridad (12,68) y menor intensidad colorante (10,74) frente a Inox, que muestra la mayor coloracién

(11,45) y la menor claridad (11,60). En la composicién fendlica las diferencias no son significativas

aunque la tendencia muestra unos niveles medios ligeramente superiores en hormigdn para

antocianos y taninos (501,20/3,40) frente al vino con crianza en Inox.

Tabla 27. Valores medios y significacion estadistica para polifenoles y variables cromaticas durante el periodo

de crianza 2023

Inox

IPT 61,40 a
Antoc (mg/L) 484,92 a
Tan (g/L) 3,20 a
IC 11,45a
Clar (L) 11,60 b
a(+) 42,77 a
b (+) 19,92 b

Siendo: IPT (indice polifenoles totales); Antoc (antocianos); Tan (taninos), IC (intensidad colorante); L (claridad); a(+) rojo; b(+) amarillo

Granito

60,00 a

492,04 a

3,38a

11,13 b

11,62 b

42,49 b

19,89 b

Hormigon

61,40 a
501,20 a
3,40 a
10,74 c
12,68 a
43,94 a

21,67 a

Sig.

No

No

No

Si

Si

Si

Si
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En el caso de los vinos tintos las correlaciones (Tabla 28) que se pueden establecer abarcan un menor
numero de variables que para el caso de los blancos, en el caso del hormigdn se encontré una
correlacion positiva con las coordenadas L, a y b y negativa para acidez total, tartdrico, grado
alcohdlico, calcio e intensidad colorante. Granito solamente mostré una correlacion positiva con el
calcio e Inox, correlacionado de forma positiva con acidez total, tartarica, malica, glicerol, potasio e
intensidad colorante.

Tabla 28. Matriz de correlaciones entre tipo de material y pardmetros enoldgicos

Inox Granito Hormigon
0,650 -0,150 -0,500
0,192 -0,097 -0,095
0,331 -0,166 -0,166
0,435 0,063 -0,498
0,003 -0,040 0,037
-0,009 0,002 0,007
0,132 0,275 -0,407
0,419 -0,209 -0,209
-0,275 0,083 0,192
0,156 -0,078 -0,078
0,279 0,351 -0,630
0,209 -0,043 -0,166
0,324 -0,069 -0,256
-0,233 -0,221 0,454
-0,140 -0,270 0,410
-0,209 -0,222 0,432
0,563 0,038 -0,601
0,110 -0,219 0,110
-0,185 0,065 0,120
-0,079 -0,007 0,086

Siendo: AT (acidez total); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Glic (glicerol); Grado (grado alcohdlico)
SO, Ly T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); Antoc (antocianos); IPT (indice polifenoles totales); IC (intensidad
colorante); L (claridad); a (+) rojo; b (+) amarillo

Durante el periodo de crianza se realizaron catas internas que permitieron establecer los tiempos
Optimos para cada una de las elaboraciones, en el caso de la crianza en hormigodn, el vino presenté
un comportamiento erratico alcanzandose un éptimo de calidad sensorial en el mes 4, descendiendo
en el mes 6 y volviendo a alcanzarlo en el mes 8. El vino en granito, mostré el éptimo de crianza en el
mes 6 e Inox se mantiene en dptimas condiciones y se lleva hasta el final de la crianza fijada en el
mes 8. El vino en hormigén en el momento de alcanzar su primer dptimo de crianza (4 meses)
mostraba frente a las otras crianzas (Tabla 29) valores mas bajos para acidez total y tartarico, calcio y
potasio, por el contrario valores mas altos para antocianos, colores rojos y amarillos (a+ y b+), asi
como para claridad. Con respecto a la evolucién hasta los 8 meses, los niveles de acidez total y
tartdrico ascendieron ligeramente, asi como la claridad y la componente roja y amarilla, por el
contrario descendieron los niveles de calcio y potasio junto con el nivel de antocianos y taninos.
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Tabla 29. Valores medios de los pardmetros enoldgicos en el mes 4 que presentan diferencias estadisticamente

significativa
Inox Granito
5,60 5,13 4,86
2,10 1,93 1,75
80,75 78,83 53,80
1082,13 999,73 979,27
64,30 63,33 62,28
493,47 504,90 520,30
3,90 4,42 B¥99
12,08 11,35 10,99
11,11 10,52 12,29
42,24 41,18 43,23
19,42 17,97 20,84

Siendo: AT (acidez total); Tart (dc. tartdrico); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); Antoc (antocianos); IPT (indice polifenoles totales); IC
(intensidad colorante); L (claridad); a(+) rojo; b(+) amarillo

El vino con crianza en granito alcanzé a los 6 meses la mejor valoracion organoléptica, presentando
en ese momento valores (Tabla 30) intermedios entre hormigdn e Inox, aunque de forma general,
mas proximo a la crianza en Inox para acidez total, lactico, tartarico, glicerol, potasio, antocianos e
intensidad colorante, el nivel de calcio mas elevado y los valores mds bajos para cobre, taninos,
polifenoles totales y las coordenadas cromaticas L, a, b. En cuanto a la evolucién hasta el siguiente y
final periodo de crianza, los niveles de acidez total, tartdrico, potasio y taninos se elevaron
ligeramente asi como las variables cromaticas L, a+ y b+, de forma contraria los niveles de calcio y
antocianos disminuyeron. En el mes 8 se vuelve a alcanzar un Optimo sensorial para el vino
elaborado en hormigén mostrando en este momento los niveles mas bajos en acidez total, tartarico,
tasa alcohdlica, calcio, cobre y taninos, por el contrario se constataron los niveles mds altos para
antocianos, claridad, color rojo (a+) y coloracién amarilla (b+), se da como finalizado el periodo de
crianza y en este momento el vino en Inox (Tabla 31) pasa a cata mostrando los niveles mas altos
para acidez total, grado alcohdlico, glicerol, calcio y potasio y ligeramente inferior en cuanto a la
composicién tanica.
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Tabla 30. Valores medios de los pardmetros enoldgicos en el mes 6 que presentan diferencias estadisticamente
significativas.

1,99 176
0,20 W o010
R 12,00 11,89
8,40 8,22
1110,17 1092,07
IPT 55,52 62,96
428,52 463,03
11,59 1052
4147 4399
17,2 21,86

Siendo: AT (acidez total); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. Idctico); Glic (glicerol); Grado (grado alcohdlico); Cu (cobre); Ca (calcio); K
(potasio); Tan (taninos); Antoc (antocianos); IPT (indice polifenoles totales); IC (intensidad colorante); L (claridad); a (+) rojo; b (+) amarillo

Tabla 31. Valores medios de los pardmetros enoldgicos en el mes 8 que presentan diferencias estadisticamente
significativa

S B 11,99 EET A

Siendo: AT (acidez total); Tart (dc. tartdrico); Glic (glicerol); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); Antoc (antocianos); L (claridad); a (+)
rojo; b (+) amarillo
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3. Caracterizacion organoléptica de los vinos blancos para la crianza 2023

Finalizado el periodo de crianza (mes 8) los vinos elaborados se sometieron a la cata de tipo
descriptivo/valorativo para lo cual se contd con un panel técnico formado por 9 catadores de distinto
perfil profesional. Los vinos catados se corresponden con los periodos dptimos de calidad fijados en
las catas internas. Los tiempos de crianza fueron 4 meses para hormigén, 6 para granito y 8 meses

para Inox.

En la fase visual los vinos en Inox y granito se definieron de color amarillo verdoso/limén y el
elaborado en hormigén de color amarillo verdoso/limén con notas pajizas.

A nivel olfativo y gustativo aunque los perfiles son similares, destaca de forma general la aroméatica y,
en fase gustativa, la estructura/cuerpo y las notas acidas, los vinos muestran caracteristicas
diferenciales que hacen que se perciban como crianzas diferentes en las que se puede diferenciar el
caracter oxidativo y reductivo al que fueron sometidos (Figuras 17 y 18). A nivel olfativo las mayores
diferencias se centran en la intensidad y complejidad aromatica y en los descriptores relativos al
caracter frutal vinculado a la fruta de hueso y citricos. A nivel gustativo las diferencias pivotaron
sobre la valoracion global gustativa, el cuerpo/estructura asi como el caracter acido y amargo.

6,0 Int. olfactiva
6 Complexidade

55 Global vifio

5o /6 Global gostativa -/lH Floral

) | \ Corpo/estrutura /4 X 4 l R F. os0

4.0 / ! [ /\ / Retronasal (— A ‘ —1 F. pebida

s [ DX
3,5

J | Form P x 4 .
a0 | Mineral / ‘ F. tropical
! f Gran A

Amargo & Citricos

2,5

Acedo Vexetal-herdceo

2,0
Doce — Global olfactiva

|eaopd

L]
epigad 4
jeardosy 'y
S0IUND
asoq
opady
ofiewy
[EENT]
|eseuolay
Ieqolo

#==|nox WesForm esgmsGran

auln

BAIIEJO WU
apepixa|dwoy

LERIENRTERCTY
EAILIEY O |EGO|D
eimnnsafodioy
enljesof |eqojo

Figuras 17 y 18.- Perfil sensorial de los vinos con crianza en Inox (8 m), granito (6 m) y hormigdn (4 m).

El vino mejor valorado a nivel global fue para la crianza reductiva en Inox destacando sobre todo a
nivel gustativo donde se describe como un vino con buen cuerpo y estructura, de perfil acido y con
notas minerales y amargas que le dan viveza. A nivel aromatico destacan las frutas de hueso y pepita.
A nivel olfativo el vino mejor valorado fue el de hormigdn, destacando por la intensidad y
complejidad aromatica con notas de fruta tropical y de pepita, en boca es el que presenta el caracter
mas dulce y menos dacido con ligeras notas amargas. El vino con crianza en granito obtuvo una
valoracién global igual al de granito, caracterizdndose por una boca mas ligera, de menor cuerpo, con
predominio de las notas acidas y una buena retronasal, a nivel olfativo destaca por un caracter floral
mas marcado, con presencia de aromas citricos y de tipo vegetal-herbaceo (Tabla 31).

56



Tabla 31. Descripcion organoléptica y valoracién cuantitativa de las diferentes crianzas. Gréficos individuales de
los perfiles sensoriales de los vinos.

Inox Granito Hormigon

(8m) (6 m) (4 m)
Intensidad 5,00 4,67 5,22
— Inox
Complejidad 5,11 4,89 544
Floral 3,78 3,89 3,56
m
% F.huesa 5,10 4,88 4,65
5 F.pepita 4,78 4,75 a78
_g F.tropical 3,65 3,76 4,00
Citricos. 3,29 4,14 3,52
Vegetal/herbdceno 2,69 2,83 2,69
Global olfativa 5,22 E,00 £33 Granito
Dulce 2,44 2,44 2,67
- Acido 5,11 511 4,44
E Amargo 3,00 2,11 2,39
a Mineral 3,24 3,02 3,24
ﬁ Retronasal 4,22 4,56 4,33
= Cuerpofestructura 5,33 4,33 5.22 .
- Hormigén
Global gustativa 5,33 4,89 5,11

B o

4. Caracterizacion organoléptica de los vinos tintos para la crianza del 2023

Al igual que para los vinos blancos, tras la finalizacidn del periodo de crianza (8 meses) los vinos se
sometieron a una cata de tipo descriptivo/valorativo para lo cual se conté con el panel técnico
formado por 9 catadores de distinto perfil profesional. Los vinos llevados a la cata se corresponden
con los periodos dptimos de calidad fijados en las catas internas. Los tiempos de crianza fueron 4y 8
meses para hormigdn, 6 para granito y 8 meses para Inox.

En la fase visual los vinos en granito y hormigdn (8 m) se definieron de color cereza y los de Inox y
hormigén (4 m) de color cereza con ribete violaceo.

A nivel olfativo y gustativo los perfiles son similares, destacando de forma general por la composicién
aromatica y la calidad gustativa obteniéndose vinos con cuerpo y estructura en los que predomina el
caracter acido distintivo de los vinos de la variedad Sousén de corte atlantico. Los vinos muestran
perfiles con caracteres diferenciales que hacen que se diferencien entre si y se pueda apreciar los
caracteres reductivo u oxidativo segun la crianza a la que fueron sometidos (Figuras 19 y 20). A nivel
olfativo las mayores diferencias se constatan en la intensidad y complejidad aromatica y en los
descriptores relativos a los frutos rojos y negros asi como los aromas de tipo balsamico y las notas
lacticas. A nivel gustativo las mayores diferencias se apreciaron en la valoracién global gustativa, la
retronasal y en la percepcién del cuerpo y estructura del vino.
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Figuras 19 y 20. Perfil sensorial de los vinos con crianza en Inox (8 m), granito (6 m) y hormigén (4y 8 m)

El vino mejor valorado, a nivel global, fue el de la crianza en granito (Tabla 32) destacando, sobre
todo, a nivel gustativo en el que muestra un buen cuerpo y estructura, con el perfil menos acido
donde destacan las sensaciones minerales y amargas y con una buena retronasal; a nivel aromatico
destaca el caracter floral y vegetal/herbaceo acompafiado de notas lacticas y de la serie
animal/cuero. A nivel olfativo el vino mejor valorado fue el de hormigén con 8 meses de crianza, de
mayor intensidad y complejidad aromatica en el que sobresalen los aromas a frutos negros y
secos/tostados y las notas balsamicas, a nivel gustativo presenta una buena estructura y cuerpo. De
forma contraria, el vino en hormigdén con 4 meses de crianza fue el peor valorado, aunque presenta
una buena intensidad olfativa en la que destacan los aromas a frutos rojos, a nivel gustativo fue
percibido de menor calidad predominando el caracter dulce y notas amargas que lo hacen menos
atractivo a nivel sensorial. Con respecto a la crianza reductiva del vino elaborado en acero inoxidable,
de forma global obtuvo la misma puntuacion que el de hormigdén con 8 meses de crianza, presentd
una buena global, tanto gustativa como olfativa, donde cabe resaltar la intensidad y una buena
complejidad aromatica en la que destacan las notas a frutos negros y el caracter balsamico, a nivel
gustativo destaca el perfil 4cido acompanado de una buena retronasal.
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Tabla 32. Descripcion organoléptica y valoracidn cuantitativa de las diferentes crianzas. Graficos individuales de
los perfiles sensoriales de los vinos.

Inox | Granito @ Hormigdn  Hormigon

(8m) | (6m) (4m) (8m) Homa § m Horm 4 m
Intensidad olfativa 5.33 4,56 5,22 4.56 &
Complejidad 4,78 4,33 4,44 5,33 s 4 A
Floral 2,67 3,34 3,23 29 gl
F.rojos 4 4,25 4,92 3,89 St
% Fnegros 4,22 3,11 8,11 4,44 S
= F. secosftostados 2,87 2,78 2,53 3
g lactico 2,98 3,2 2,54 2,98
= Balsdmico 3,74 3,12 33 4,08
Serie animal/cuero 2,35 2,98 24 2,64
Vegetal/herbiaceo 2,85 2,96 2,85 2,85 &
Global olfativa 4,75 4,49 4,63 4,97
Dulce 1,78 1,78 2 1,39
2 Acido 4,44 3,89 4,11 4
z Amargo 3,56 3,89 3,89 3,33
E Mineral 2,31 26 2,27 2,38
E Retronasal 4 4,78 3,67 3,89
“  Cuerpofestructura 4,44 4,78 3,78 4,78
Global gustativa 4,56 4,59 3,78 4,33 Gran 6 m Inox 8 m

5. Grado de aceptacion y percepcion de los vinos por parte de los consumidores

La cata para consumidores en la campafia 2023 fue realizada por la empresa TASTELAB entre
poblacién con perfiles diferentes. De forma general los vinos mejor valorados fueron, en el caso de
los blancos, el vino elaborado en hormigén con 4 meses de crianza y en los tintos el vino en
hormigdén con 8 meses de crianza. Se acompafia informe de los resultados aportado por la empresa
tanto para los consumidores sin entrenamiento previo como para la cata descriptiva realizada por un
grupo seleccionado de consumidores con entrenamiento en las técnicas de cata.

6. Conclusiones a nivel enoldgico y sensorial de la campafia 2022-2023

A continuacion se exponen las conclusiones que se puede extraer para las crianzas realizadas con el
vino blanco, de la variedad Albarifio, y las del vino tinto, de la variedad Sousén, durante el periodo de
crianza correspondiente al afio 2023.

a) Conclusiones sobre las crianzas de los vinos blancos para la crianza 2023

A nivel enoldgico: El tipo de crianza, reductiva u oxidativa, realizada en los depdsitos de acero
inoxidable, granito y hormigdn hizo que los vinos experimentaran cambios a nivel quimico que se
tradujeron en diferencias, significativas a nivel estadistico, en la fraccién 4cida del vino (acidez total y
volatil pH, acidos tartdrico y lactico), en los metales calcio y potasio, y en la coordenada b (+) que
estd asociada con la coloracién amarilla del vino. La crianza en hormigdén fue la que mostré mayores
diferencias presentando los niveles de acidez mas bajos y los niveles mas altos para calcio y potasio,
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posiblemente acentuadas por las caracteristicas propias del vino, tasa de alcohol elevada, nivel de
acidez alta acompafiada de un pH bajo, que pueden favorecer la extraccién de calcio y potasio
presenten en el hormigdn en forma de hidroxidos, asi como por el propio proceso de tartarizacién
del depdsito realizado para minimizar la transferencia de elementos quimicos presentes en los
depdsitos de hormigdn y granito al vino. La elaboracion en granito experimentd menores
transferencias en cuanto a calcio y potasio, presentes estos metales en su composicién en forma de
silicatos de aluminio, lo que supuso menores variaciones en la fraccidon acida del vino y que éstas se
mantuvieran en niveles practicamente iguales a los obtenidos en acero inoxidable. En cuanto a las
caracteristicas cromaticas en esta crianza la coordenada b (+) alcanza los niveles medios mas altos, lo
que proporciona al vino una mayor coloracién amarilla. Con respecto al acero inoxidable tanto la
fraccién acida como los metales experimentan ligereas variaciones durante el periodo de crianza
propias de los procesos de solubilizacién y precipitacion que se producen de forma natural en el vino
llegando a los 8 meses de crianza con los valores mas altos de la componente acida al igual que
ocurre con la crianza en granito, en cuanto a los metales calcio y potasio mantienen niveles
ligeramente inferiores al igual que ocurre con la intensidad colorante y la componente amarilla del
vino y de mayor claridad (L).

A nivel sensorial: La crianza en Inox fue la mejor valorada en global, destacando la calidad gustativa
en la que predomina el caricter acido con notas minerales y ligeramente amargas, en nariz
sobresalen los aromas a frutas de hueso y pepita. El hormigén destacé en fase olfativa con la mayor
intensidad y complejidad aromatica predominando las frutas tropicales y de pepita, en boca
predominan las notas dulces y minerales. La crianza en granito destacé mayoritariamente en la fase
olfativa donde se perciben con mayor intensidad los aromas florales asi como los de la familia de los
citricos junto con descriptores de tipo vegeta/herbdceo y una buena retronasal, en boca presenta
una estructura mas ligera en la que destacaron las notas acidas y una menor sensacién amarga.

b) Conclusiones sobre las crianzas de los vinos tintos para la crianza 2023

A nivel enoldgico: El tipo de depdsito asi como el tipo de crianza (oxidativa o reductiva), al igual que
sucedioé con el vino blanco, conllevé modificaciones a nivel quimico que desencadenaron diferencias
significativas para las variables relacionadas con la acidez total y el acido tartdrico, grado alcohdlico y
glicerol, el calcio y variaciones a nivel cromatico para la intensidad colorante del vino, la claridad (L) y
las coordenadas a (+) y b (+), color rojo y amarillo respectivamente. De la misma manera, las crianzas
en hormigdn e Inox son las que mas se diferencian, Inox presenta los niveles mas altos de acidez y
glicerol, asi como mayor intensidad colorante y menor claridad y ligeramente inferior en
concentracion de antocianos y taninos. Por el contrario el vino en hormigon presenta el perfil menos
acido, con menor cantidad de 4cido tartarico, calcio y potasio, por posibles insolubilizaciones y
posteriores precipitaciones en forma de bitartrato potasico y tartrato calcico; a nivel polifenélico de
menor intensidad colorante, mayor claridad y ligeramente mayor coloracién roja y amarilla. El vino
con elaboracion en granito quedé en niveles intermedios entre Inox y hormigdn en lo referente a la
fraccidén acida, composicion polifendlica, reflejada en el indice de polifenoles totales, antocianos y
taninos, al igual que para intensidad colorante y claridad del vino, en cuanto a la coloracién roja y
amarilla presentd los valores mas altos para la coordenada a (+) y mas bajos para b (+).

60



A nivel organoléptico, el vino en granito fue el mejor valorado seguido por hormigdn, con 8 meses de
crianza y el elaborado en acero inoxidable, destacd por notas frescas de tipo floral y vegetal,
acompafiadas de aromas de la serie animal/cuero y de perfil lactico, a nivel gustativo mostré una
buena estructura y aromatica en via retronasal acompafiada de sensaciones minerales. El hormigén,
con una crianza de 8 meses, sobresalid sobre las otras elaboraciones a nivel olfativo donde destacan
los frutos rojos, negros y secos/tostados asi como notas balsamicas, en boca presenta un perfil mas
dulce y con menos amargor y con una buena estructura. La crianza en Inox obtuvo una buena
valoracién a nivel olfativo y gustativo destacando en cuanto a intensidad aromdtica, buena
complejidad a nivel olfativo donde predominan los aromas a frutos negros y rojos con recuerdos a
frutos secos y notas balsamicas, en boca presenta una buena estructura y retronasal donde destacan
las notas acidas.
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4.2.3 Resultados del periodo 2023-2024

1. Pardmetros enoldgicos de los vinos blancos para la crianza 2024

Los resultados que se presentan a nivel enolédgico abarcan desde el pase del vino a los depdsitos de
crianza hasta el mes 4, durante este periodo se constataron variaciones en mayor o menor medida,
en la componente 4acida, en los metales calcio y potasio y en las caracteristicas cromaticas de los
vinos. En el analisis global de los datos (Tabla 33) se puede observar como la AT vario entre 7,05 y
7,45 g/L, acido tartarico entre 1,95 g/L y 2,35 g/L, siendo los metales los que mayor variacién
experimentaron, asi el calcio se movié entre un minimo de 59,50 mg/L a un maximo de 79,50 mg/Ly
el potasio entre 884,00 mg/L y 1219,00 mg/L. En cuanto a las variables cromaticas la mayor
oscilacidn la registro la tonalidad (A 76%), pasando de 5,41 a 23,52.

Tabla 33. Valores minimos, maximos, medias y desviacién tipica de los pardmetros enoldgicos y caracteristicas
cromaticas hasta el mes 4 del periodo de crianza 2024

- Minimo Maximo Media Desuv. tipica
7,05 7,45 7,33 0,12
0,37 0,44 0,40 0,02
0,29 0,41 0,38 0,04
3,59 3,71 3,67 0,05
1,95 2,35 2,08 0,10
(ph JEEE 3,45 3,42 0,02
1,08 1,22 1,17 0,05
12,69 12,81 12,74 0,05
5,05 5,65 5,28 0,16
16,00 35,00 27,67 5,50
87,50 115,50 102,67 8,44
59,50 79,50 73,56 6,46
884,00 1219,00 1085,22 96,70
0,10 0,15 0,13 0,01
IPT 8,00 11,00 9,89 0,89
0,05 0,75 0,26 0,20
10,99 15,10 13,14 1,12
0,08 0,12 0,10 0,01
5,41 23,52 10,17 5,42
98,98 99,71 99,28 0,26
(a) = [BES -0,80 -1,33 0,39
5,74 7,28 6,33 0,61

Siendo: AT (acidez total); AV(acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Glic (glicerol); Grado
(grado alcohdlico; SO, Ly T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); IPT (indice polifenoles totales); IC (intensidad
colorante); L (claridad); a(-) verde; b(+) amarillo; Ton (tonalidad); Catq (catequinas)

Tras el tratamiento estadistico de los resultados, mediante un analisis de varianza (ANOVA), se
encontraron diferencias significativas para acidez total, pH, acidos tartarico y malico y azucares, los
metales calcio y potasio, y la tonalidad del vino (Tablas 34 y 35). El vino con crianza en hormigén es el
que de forma general mayores diferencias muestra del resto de elaboraciones, la AT con un valor de
7,20 g/L es el valor medio mas bajo frente a 7,40 g/L para granito e Inox, acido tartarico con 2,00 g/L
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en hormigdn frente a 2,13 g/L en Inox, estos resultados se ven reflejados en el valor del pH, siendo el
pH medio mas alto para hormigdn (3,43) frente a 3,41 para Inox, en el caso del dcido malico el valor
medio mas bajo también se alcanza en hormigdn posiblemente por los valores de pH, ligeramente
mas altos, lo que favorece la actividad de las bacterias lacticas. Con respecto a los metales los niveles
medios de calcio y potasio en hormigdn de 67,00 mg/L y 1.004,00 mg/L respectivamente, fueron mas
bajos que los alcanzados en Inox y granito (77,67 y 1147,33mg/L; 76,00 y 1104,33mg/L) por posibles
precipitaciones en forma de tartrato célcico y bitartrato potasico.

Tabla 34. Valores medios y significacion estadistica para pardmetros enoldgicos y metales hasta el mes 4 del
periodo de crianza 2024

AT (g tartarico/L) 7,40 7,40 7,20

AV (g acético/L) 0,40 0,41 0,40 No
Lact (g/L) 0,40 0,37 0,37 No
Malc (g/1) 3,70 3,67 3,63 Si
Tart (g/L) 2,13 2,10 2,00 Si
pH 3,41 3,42 3,43 Si
G+F (g/L) 1,17 1,13 1,20 No
Grado (% vol) 12,70 12,77 12,77 Si
Glic (g/L) 5,27 5,23 5,33 No
SO, L (mg/L) 28,00 26,67 28,33 No
SO, T (mg/L) 105,00 106,33 96,67 No
Ca (mg/L) 77,67 76,00 67,00 Si
K (mg/L) 1147,33 1104,33 1004,00 Si
Cu (mg/L) 0,13 0,13 0,13 No

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado
alcohdlico); Glic (glicerol); SO, L y T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio)

Con respecto a los polifenoles y variables cromdticas solamente se aprecian diferencias significativas
para la variable tonalidad (N), siendo el vino en Inox el que presenta valores medios mas altos (14,11)
frente al elaborado en granito (7,87), de forma general con la elaboracion en Inox se obtuvo un vino
ligeramente mas claro (L) y de menor intensidad colorante y tanicidad y en la crianza en granito se
mantiene, como en el afio 2023, una mayor coloraciéon amarilla.
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Tabla 35. Valores medios y significacidn estadistica para polifenoles y variables cromaticas hasta el mes 4 del
periodo de crianza 2024

IPT

10,00 10,00 9,67 No
Tan (g/L) 0,23 0,20 0,33 No
Catq (mg/L) 13,03 12,70 13,70 No
Ic 0,09 0,10 0,10 No
Ton (N) 14,11 7,87 8,54 Si
Clar (L) 99,43 99,17 99,22 No
a() -1,34 -1,29 -1,36 No
b (-) 6,23 6,45 6,32 No

Siendo: Tan (taninos); IPT (indice polifenoles totales); IC (intensidad colorante); L (claridad); a(-) verde; b(+) amarillo; Ton (tonalidad); Catq
(catequinas)

Con respecto a las correlaciones entre las variables estudiadas y los tipos de crianzas con los datos de
4 meses de crianza y 3 determinaciones analiticas el grado de correlacion es bajo aunque se pueden
ver tendencias (Tabla 36) y éstas coinciden con las de la campaia anterior como es para el perfil
acido de los vinos, la crianza en hormigdn sigue mostrando una correlacidon negativa frente a las
positivas para Inox y granito, Inox mantiene la correlacidn negativa con la IC y la componente
amarilla (b-), mientras que granito sigue correlacionando de forma positiva con la componente
amarilla, en cuanto a los metales calcio y potasio, en, los 4 primeros meses el signo de la correlacion
cambid respecto de la campafia anterior, siendo negativa para hormigdn y positiva para las otras
crianzas posiblemente por el tipo de tartarizacion realizada y por ser el segundo afo de crianza en el
deposito consiguiéndose una menor transferencia de estos dos elementos al vino, no
sobresaturando el medio y consiguiéndose una disminucién de calcio y potasio por precipitaciones
de tartratos y bitartratos.

Tabla 36- Matriz de correlaciones entre tipo de material y parametros enoldgicos en el mes 4 de crianza

- Inox Granito Hormigon - Inox Granito Hormigon
0,417 0,417 -0,834 (a()  [RUH 0,075 -0,050
-0,258 0,258 0,000 (b()  [EEE 0,135 -0,014
0371 0,185  -0,185 -0,049 -0,196 0,245
0493 0000  -0,493 -0,624 0,312 0,312
0392 0157  -0,548 0,090 0,090 -0,180
0,000 -0472 0,472 -0,406 0,310 0,097
0459 0273 0731 [N o474 0,158 0,632
-0,071 -0,285 0,357 0,463 0,142 -0,605
0426 -0282  -0,144 -0,079 -0,197 0,276
0,128 -0,064  -0,064 0,524 -0,307 -0,217

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado alcohdlico); Glic
(glicerol); SO, L y T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); IPT (indice polifenoles totales); IC (intensidad colorante); L (claridad);
a(-) verde; b(+) amarillo; Ton (tonalidad); Catq (catequinas)

En el mes 4 las diferencias a nivel enolédgico y en las caracteristicas cromaticas se encuentran en
practicamente todas las variables excepto para acidez volatil, malico, lactico, cobre e indice de
polifenoles totales (Tabla 37). El vino en hormigdén presenta las mayores variaciones, teniendo
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valores mas bajos en la componente acida referida a acidez total (7,20 g/L) y tartarico (2,00 g/L), asi

como en niveles de calcio (64,00 mg/L), por el contrario muestra los mayores niveles para pH (3,44),
tanicidad (0,70 g/L) y catequinas (13,03 mg/L). La crianza en granito presentd, igual que
anteriormente, valores mas préximos a la elaboracién en Inox, destacando en menor coloracién

verde (1,44) y mas amarilla (7,27), acompanada de una menor tonalidad (7,16) y el nivel mas bajo

para potasio (985,00 mg/L). Por su parte, el vino en Inox, presentd la mayor concentracién en
tartarico (2,30 g/L) y potasio (1.1142,00 g/L), el vino de mayor claridad (99,69) y tonalidad (23,5), y
menor intensidad colorante (0,09) y, asi como una ligera coloracion mas verdosa (1,94) y menos

amarillenta (7,02).

Tabla 37. Valores medios y significacion estadistica en el mes 4 para pardmetros enoldgicos y caracteristicas

cromaticas

Lact (g/L)
Malc (g/L)
Tart (g/L)
G+F (g/L)
Ca (mg/L)
Catq (mg/L)
Clar (L)
Cu (mg/L)

SO2 L (mg/L)
SO2 T (mg/L)
Glic (g/1)

Grado (%vol)

K (mg/L)
Tan (g/L)

Inox

7,40 a
0,40 a
0,40 a
3,70 a
2,30a
1,20a
78,00 a
11,03 ¢
99,69 a
0,13 a
-1,94 b
7,02 c
26,00 b
104,00 a
5,40 b
12,70 b
10,00 a
0,09 b
3,40 b
1142,00 a
0,40 b
23,5a

Granito

7,40 a
0,40 a
0,40 a
3,70 a
2,10 b
1,10 b
78,00 a
12,03 b
99,02 b
0,11a
-1,44 a
7,27 a
17,00 ¢
101,00 a
5,40b
12,70 b
10,00 a
0,11a
3,42 ab
985,00 ¢
0,40 b
7,16 c

Hormigén

7,20 b
0,40 a
0,40 a
3,70 a
2,00 b
1,20a
64,00 b
13,03 a
99,07 b
0,12 a
-1,93 b
7,21b
29,00 a
89,00 b
5,60 a
12,80 a
10,00 a
0,11a
3,44 a
1068,00 b
0,70 a
8,79 b

Sig.

Si
No
No
No
Si
Si
Si
Si
Si
No
Si
Si
Si
Si
Si
Si
No
Si
Si
Si
Si
Si

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado
alcohdlico); Glic (glicerol); SO, L y T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); IC (intensidad colorante); L (claridad);

a (-) verde; b (+) amarillo
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2. Pardmetros enoldgicos de los vinos tintos para la crianza 2024

Los resultados que se presentan abarcan desde el pase del vino a los depdsitos de crianza hasta el
mes 4, durante este periodo se constataron variaciones en mayor o menor medida, para acido
tartdrico, en los metales calcio y potasio y en las caracteristicas cromaticas y polifenoles de los vinos.
En el andlisis global de los datos (Tabla 38) se puede observar como el acido tartdrico varié entre 2,08
y 2,42 g/L, siendo los metales los que mayor oscilacién experimentaron, calcio se movid entre un
minimo de 45,00 mg/L y un maximo de 91,00 mg/L y el potasio entre 1.300 mg/Ly 1.637,00 mg/L. La
composicion fendlica experimentd variaciones a nivel de concentracidon de antocianos y taninos
pasando de niveles de 359,50 y 2,65 mg/L a 408,75 y 3,45 mg/L respectivamente y en la suma total
de polifenoles pasando de 47,00 a 57,00. En cuanto a las variables cromaticas hubo oscilaciones a
nivel de claridad (12,88 a 19,85), en la componente roja (a+) de 43,77 a 54,00, y la componente
amarilla (b+) de 21,76 a 32,99.

Tabla 38. Valores minimos, maximos, medias y desviacidn tipica de los pardmetros enolégicos y caracteristicas
cromaticas hasta el mes 4 del periodo de crianza 2024

Minimo Maximo Media Desv. tipica
5,39 5,61 5,51 0,09
0,80 0,89 0,84 0,02
1,99 2,41 2,23 0,14
0,09 0,11 0,10 0,01
2,08 2,42 2,29 0,10
359,50 408,75 379,28 17,88
0,08 0,12 0,10 0,02
45,00 91,00 78,56 14,02
342,00 356,00 350,00 4,27
12,88 19,85 15,80 2,50
0,04 0,10 0,07 0,01
43,77 54,00 47,96 3,66
21,76 B28909 26,41 4,04
11,00 23,00 15,89 3,54
46,00 68,00 53,56 5,67
7,15 7,75 7,50 0,17
11,79 11,91 11,89 0,03
47,00 57,00 49,44 2,59
8,01 9,67 8,77 0,60
3,70 3,75 3,73 0,01
1300,00 1637,00 1388,22 111,38
2,65 3,45 2,96 0,20
0,63 0,70 0,66 0,02

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado alcohdlico); Glic
(glicerol); SO, L y T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); IPT (indice polifenoles totales); IC (intensidad colorante); L (claridad); a(-)
verde; b(+) amarillo; Ton (tonalidad); Catq (catequinas)

Tras el tratamiento estadistico de los resultados, mediante un andlisis de varianza (ANOVA), se
encontraron menos diferencias significativas que en el caso de los vinos blancos, se constataron
diferencias para acido tartarico y grado alcohdlico, los metales calcio y cobre y a nivel polifendlico
para catequinas y concentracion de taninos (Tabla 39 y 40).
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El vino con crianza en hormigodn es el que de forma general muestra mayores diferencias del resto de
elaboraciones, presentando los niveles mas bajos para acido tartarico con 2,17 g/L frente a 2,40 g/L
para Inox, para calcio (64,00 mg/L) por precipitaciones tartaricas y cobre (0,06 mg/L), asi como para
el sumatorio de polifenoles (48,33) y taninos (2,90 g/L), y los valores mas altos para antocianos y
catequinas (382,71 y 352,00 mg/L). El vino con crianza en Inox conserva los niveles mas altos para
tartarico y calcio y los mas bajos para potasio (1.334,00 mg/L), a nivel colorimétrico muestra un
ligero incremento en la componente roja y amarilla (48,61 y 26,95). En granito se constata el valor
mas alto para el metal potasio (1.437,00 mg/L) y taninos (3,13 g/L) y los mas bajos para catequinas y
antocianos (347,00 y 373,62 mg/L) y ligeramente menor coloracién roja y amarilla (47,24 y 25,65)
frente a las otras dos elaboraciones.

Tabla 39. Valores medios y significacion estadistica para pardmetros enoldgicos y metales hasta el mes 4 del
periodo de crianza 2024

AT (g tartarico/L) 5,53 a 550a 5,50a No
AV (g acético/L) 0,83 a 0,84 a 0,84 a No
Lact (g/L) 2,20 a 2,23 a 2,27 a No
Malc (g/1) 0,10 0,10 0,10 No
Tart (g/L) 2,40 a 2,30b 2,17 c Si

pH 3,73 a 3,72 a 3,72 a No
G+F (g/1) 0,10 0,10 0,10 No
Grado (% vol) 11,90 a 11,87 b 11,90 a Si

Glic (g/1) 7,60 a 7,47 a 7,43 a No
SO2 L (mg/L) 17,00 a 15,33 a 15,33 a No
SO2 T (mg/L) 58,33 a 50,00 a 52,33 a No
Ca (mg/L) 87,67 a 84,00 a 64,00 b Si

K (mg/L) 1334,00 a 1437,00 a 1393,67 a No
Cu (g/L) 0,08 a 0,07 ab 0,06 b Si

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado
alcohdlico); Glic (glicerol); SO, L y T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio)

Tabla 40. Valores medios vy significacion estadistica para polifenoles y variables cromaticas hasta el mes 4 del
periodo de crianza 2024

IPT 51,00 a 49,00 a 48,33 a No
Tan (g/L) 2,83b 3,13a 2,90 b Si

Ant (mg/L) 381,50 a 373,62 a 382,71 a No
Catq (mg/L) 351,00 ab 347,00 b 352,00 a Si

IC 8,62 a 8,90 a 8,78 a No
Ton (N) 0,66 a 0,67 a 0,67 a No
Clar (L) 16,07 a 15,35 a 15,97 a No
a(+) 48,61 a 47,24 a 48,04 a No
b (+) 26,95 a 25,65 a 26,63 a No

Siendo: Tan (taninos); IPT (indice polifenoles totales); IC (intensidad colorante); L (claridad); a(-) verde; b(+) amarillo; Ton (tonalidad); Catq
(catequinas)
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Con respecto a las correlaciones entre las variables y los tipos de crianzas a los 4 meses las
correlaciones que se pueden establecer son bajas, aunque se pueden ver tendencias (Tabla 41), la
crianza que muestra correlaciones mas altas es para el vino en Inox y en la mayoria de signo
contrario a las de hormigdn y granito, éstas son positivas para tartdrico, pH, glicerol, calcio, cobre,
polifenoles totales, por el contario son negativas para potasio y taninos. En el caso de hormigén se
encuentran de signo negativo para tartdrico, calcio, cobre e indice de polifenoles totales y finalmente
para granito se correlaciona de forma positiva con potasio y taninos y de manera negativa con
catequinas y grado alcohdlico.

Tabla 41. Matriz de correlaciones entre tipo de material y pardmetros enoldgicos en el mes 4 de crianza

Inox Granito Hormigon
0,179 -0,089 -0,089
-0,306 0,204 0,102
-0,176 0,000 0,176
0,000 0,000 0,000
0,780 0,078 -0,858
0,090 -0,228 0,138
0,000 0,000 0,000
0,468 0,280 -0,748
0,169 -0,506 0,338
0,079 -0,129 0,050
0,500 0,000 -0,500
0,128 -0,142 0,014
0,097 -0,136 0,039
0,226 -0,113 -0,113
0,608 -0,452 -0,155
0,420 -0,140 -0,280
0,242 -0,484 0,242
0,432 -0,124 -0,309
-0,183 0,166 0,018
0,410 -0,293 -0,117
-0,351 0,316 0,035
-0,446 0,649 -0,203
-0,128 0,035 0,093

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado
alcohdlico); Glic (glicerol); SO, L y T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); IPT (indice polifenoles totales); IC
(intensidad colorante); L (claridad); a(-) verde; b(+) amarillo; Ton (tonalidad); Catq (catequinas)

En el mes 4 las diferencias a nivel enoldgico y en las caracteristicas cromaticas se encuentran en la
mayoria de las variables excepto para acidez total, malico, pH, glucosa y fructosa, glicerol, grado
alcohdlico y tonalidad (Tabla 42). El vino en hormigdn presenta las mayores variaciones, teniendo
valores mas bajos en la componente acida referida a acidez total (7,20 g/L) y tartarico (2,00 g/L), asi
como en los niveles de calcio (64,00 mg/L), por el contrario muestra los mayores niveles para pH
(3,44), tanicidad (0,70 g/L) y catequinas (13,03 mg/L). La crianza en granito presentd, igual que en la
campaia anterior, valores mds proximos a la elaboracidén en Inox, destacando por una menor
tonalidad (7,16), coloracion verde (1,44) y una mayor componente la amarilla (7,27) y el nivel mas
bajo para potasio (985,00 mg/L). Por su parte, el vino en Inox, presenté la mayor concentracién en
tartarico (2,30 g/L) y potasio (1.1142,00 g/L), el vino de mayor claridad (99,69) y menor intensidad
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colorante (0,09) y tonalidad (23,5), asi como una ligera coloracion mas verdosa (1,94) y menos
amarillenta (7,02).

Tabla 42. Valores medios y significacion estadistica en el mes 4 para pardmetros enoldgicos y caracteristicas
cromaticas

AT (g tartarico/L) 5,60a 5,60 a 5,60 a No
AV (g acético/L) 0,84 b 0,88 a 0,86 ab Si
Lact (g/L) 2,30b 2,40 a 2,40 a Si
Malc (g/L) 0,10 a 0,10 a 0,10 a No
Tart (g/L) 2,40a 2,30b 2,20 ¢ Si
Ant (mg/L) 373,63 b 364,00 c 384,25 a Si
G+F (g/1) 0,10 a 0,10 a 0,10a No
Ca(mg/L) 90,00 a 86,00 b 46,00 ¢ Si
Catq (mg/L) 348,00 b 354,00 a 355,00 a Si
Clar (L) 19,83 a 17,96 ¢ 19,22 b si
Cu (mg/L) 0,07 ab 0,08 a 0,05 b Si
a(+) 53,90 a 51,36 52,95 b Si
b (+) 32,89a 30,04 ¢ 31,96 b ST
SO2 L (mg/L) 14,00 a 12,00 a 12,00 a No
SO2 T (mg/L) 51,00a 49,00 a 51,00 a No
Glic(g/1) 7,60 a 7,70 a 7,60 a No
Grado (% vol) 11,90 a 11,90 a 11,90 a No
IPT 56,00 a 49,00 b 48,00 b Si
IC 824c 8,68 a 8,37b Si
pH 3,73 a 3,72 a 3,71a No
K (mg/L) 1325,00 b 1335,00 a 1301,00 ¢ Si
Tan (g/1) 2,70 ¢ 3,40 c 2,90 b S
Ton (N) 0,64 a 0,64 a 0,65a No

Siendo: AT (acidez total); AV (acidez voldtil); Tart (dc. tartdrico); Malc (dc. mdlico); Lact (dc. ldctico); G+F (glucosa + fructosa); Grado (grado
alcohdlico); Glic (glicerol); SO, L y T (sulfuroso libre y total); Cu (cobre); Ca (calcio); K (potasio); Tan (taninos); IPT (indice polifenoles totales); IC
(intensidad colorante); L (claridad); a(-) verde; b(+) amarillo; Ton (tonalidad); Catq (catequinas)
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3. Caracterizacion organoléptica de los vinos blancos para el periodo de crianza 2024.
Cata panel técnico

En el mes 5 del periodo de crianza, los vinos elaborados se presentaron a una cata de tipo
descriptivo/valorativo para lo cual se conté con un panel técnico formado por catadores, de distinto
perfil profesional, con el fin de definir el perfil sensorial y comprobar si en este momento son
perceptibles las diferencias entre las distintas elaboraciones.

En la fase visual los vinos en Inox y granito se definieron de color amarillo verdoso/limén y el
elaborado en hormigén de color amarillo verdoso/limén con notas pajizas.

A nivel olfativo y gustativo los perfiles en este momento son similares, con una valoracién media-alta
tanto a nivel olfativo como gustativo, destacan en nariz los aromas florales, las frutas de pepita y
hueso y las notas vegetales/herbdceas, en boca destaca la aromdtica en via retronasal y el caracter
acido sobre el dulce con ligeras notas minerales y amargas. Los vinos se percibieron con diferentes
tipos de crianza en las que se pudo diferenciar el caracter oxidativo frente al reductivo (Figuras 21y
22).
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Figuras 21y 22. Perfil sensorial de los vinos en el mes 5 de la crianza del 2024
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El vino mejor valorado a nivel global fue para la crianza oxidativa en hormigén seguido por la
elaboraciéon en Inox y granito. La elaboracién en hormigdn destacé a nivel olfativo en practicamente
todos los descriptores alcanzando la mejor valoraciéon en intensidad y complejidad aromatica asi
como en caracter floral y frutal (frutas de hueso, pepita, tropical y citricos) en boca destaca, junto
con Inox, en estructura, con un caracter ligeramente menos acido y mas dulce. El vino con en Inox
presentd un perfil aromdatico mas discreto en cuanto a fruta de pepita y tropical destacando el
caracter vegetal/herbaceo, en boca destaca por su estructura, al igual que hormigdn, también en via
retronasal y por las notas minerales. La elaboracién en granito fue la menos valorada, tanto en
aromatica como en gustativa, mostrando la menor intensidad y complejidad a nivel aromatico, asi
como una menor percepcion de las notas florales y de fruta de hueso, en fase gustativa destacan las
notas acidas y amargas acompafiadas a su vez por notas dulces (Tabla 43).

Tabla 43. Descripcion organoléptica y valoracidn cuantitativa de las diferentes crianzas. Gréficos individuales de
los perfiles sensoriales de los vinos

Inox Granito  Hormigon

Intensidad 4,50 4,38 5,25
Complejidad 4,88 4,25 500 o
Floral 3,70 3,60 310
,E F.hueso 3,98 3,74 411
£ F.pepita 4,63 4,68 a88
% F.tropical 3,067 3,15 332
- Citricos 3,71 3,71 a11
Vegetal-herbaceo 4,24 4,12 3,49 -
Global olfativa 4,50 4,00 513
Dulce 3,00 3,13 313
Acido 4,88 5,00 488
2 Amargo 3,13 3,38 263
g Mineral 3,63 3,38 338
g Retronasal 4,378 3,88 4,25 :
“ Cuerpo/estructura 4,63 4,00 4,63
Global gustativa 4,38 3,88 a7s

Global vino 4750 4,125 MI
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4. Caracterizacion organoléptica de los vinos tintos para el periodo de crianza 2024.
Cata panel técnico

Al igual que para los vinos blancos, en el mes 5 los vinos se presentaron a una cata de tipo
descriptivo/valorativo para lo cual se conté con el mismo panel técnico compuesto por catadores de
diferentes categorias profesionales.

En fase visual los vinos fueron descritos de color granate/cereza con ribete violeta para hormigén y
granito y de color granate con ribete violeta para el vino en Inox.

A nivel olfativo y gustativo los perfiles son similares y con una valoracion media en cuanto a
composicion aromadtica y la calidad gustativa, en los vinos predominan los aromas a frutos negrosy
rojos, de caracter vegetal/herbaceo y notas de la serie animal/cuero, en boca destaca el caracter
amargo y acido con ligeras notas minerales (Figuras 23 y 24). En el caso de las crianzas en Inox y
granito los catadores diferenciaron el tipo de crianza, oxidativa y reductiva, sin embargo, en el caso
del vino en hormigdn, esa diferenciacidn por parte de los catadores no fue posible conseguirla.
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Figuras 23 y 24. Perfil sensorial de los vinos en el mes 5 de la crianza del 2024

El vino mejor valorado a nivel global fue el de la crianza en hormigdén, destacando sobre todo a nivel
olfativo, seguido por Inox y granito con la misma valoracidn a nivel global (Tabla 44). El vino en
hormigén, destacd sobre las otras elaboraciones en intensidad aromatica, caracter floral y frutal
donde destacan los frutos rojos y negros, frutos secos/tostados y las notas balsamicas, lacticas y
vegetales asi como los aromas de la serie animal/cuero. En boca destaca en via retronasal,
mostrando un perfil mas acido y ligeramente mas amargo. La elaboracidon en Inox destacd a nivel
gustativo, donde presenta una mejor estructura y aromadtica en via retronasal, predominando el
caracter amargo sobre el dcido y con mayor sensaciéon mineral, en nariz destaca el caracter vegetal y
de frutos rojos y negros. Con respecto al granito muestra la mejor valoracién global a nivel olfativo,
destacando por la intensidad y complejidad aromatica, predominando los frutos rojos y negros y la
serie vegetal, en boca obtiene una valoracién media donde predomina, al igual que en Inox, el
caracter amargo sobre el acido, pero con una estructura ligeramente inferior a la conseguida en Inox.
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Tabla 44. Descripcion organoléptica y valoracién cuantitativa de las diferentes crianzas. Gréficos individuales de
los perfiles sensoriales de los vinos.

Inox Granito Hormigdn

Intensidad olfativa 4,125 4,625 4,625

Complejidad 3,875 4,500 4,250

Floral 2,344 2,740 2,667

F.rojos 3,631 4,006 4,506

2 F.negros 3,611 3,986 4,236

% F. secosftostados 2,821 2,679 3,071

E Vegetal/herbaceo 4,000 3,750 4,250

Lactico 3,013 3,013 3,132

Balsimico 3,606 3,433 3,808

Serie animal/cuers 3,671 3,474 4,224

Global olfativa 3,750 4,250 4,000

Dulee 1,875 1,875 1,750

Acido 4,000 4,000 4,500

'E Amargo 4,375 4,250 4,500

E; Mineral 3,500 3,000 2,875 Al

E Retronasal 4,125 4,000 4,125 Hormigon

Cuerpo/estructura 4,500 4,000 3,750

Global gustativa 4,125 3,875 3,750

Global vino 4,000 4,000 4,125

5. Valoracion sensorial de los vinos blancos para el periodo de crianza 2024.
Cata de consumidores

Los vinos en el mes 5 de crianza se presentaron a un panel formado por 17 de consumidores de
distinto perfil para analizar el grado de aceptacién de las diferentes elaboraciones asi como la
percepcién a nivel gustativo de los vinos en estudio.

El perfil de los consumidores se clasifico por género, edad, nivel de estudios y frecuencia de consumo
de vino (Tabla 45). La mayoria fue de género femenino (70,59%), entre 18 y 30 afios (41,18%), con
estudios universitarios (50%) y consumo entre ocasional (35,29%) y de 1 a 3 veces a la semana
(35,29%).
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Tabla 45. Frecuencias del perfil de consumidores

Género Edad

Femenino Masculino 18-30

70,59% 29,41% 41,18% 17,65% 29,41% 11,77%
Consumo Estudios

Ocasionalmente Fin semana 1-3 veces 4-5 veces Primarios Secundarios Universitarios

35,29% 17,65% 35,29% 11,77% 12,50% 37,50% 50,00%

El vino mejor valorado, tanto por puntuacién a nivel global como por orden de preferencia, fue el de
crianza en hormigén, seguido por granito e Inox, destacd a nivel aromatico, en sabor y en cuerpo, el
vino en Inox destacé a nivel visual y granito aunque obtuvo una valoracién mas baja en los
descriptores principales, en la valoracion global del vino quedé en segundo lugar (Tabla 46). No se
encontraron diferencias estadisticamente significativas entre las diferentes crianzas.

Tabla 46. Valores medios para el andlisis sensorial de las diferentes crianzas. Representacion grafica de la
valoracion.

Tipo de crianza

Inox Granito Hormigdn 5.5
Aspecto visual 5,06 4,71 4,82 5
4,88 4,47 5,35 as | ~__
4,41 4,00 4,59 T —
Cuerpo 4,18 4,18 4,35 !
Valoracidn global 4,29 4,35 4,76 R oo - v B
v glabal

formigin inax granita

En el estudio estadistico centrado en el perfil del consumidor tampoco se encontraron diferencias
significativas, excepto por rango de edad, en este caso hubo diferencias a nivel de aspecto visual
siendo la franja de 51 a 60 afios la que dio una puntuacion (5,67) mas alta frente a los de 40 a 51
afios que la valoran con la menor puntuacion (4,33).

Por géneros, el género masculino dio una puntuacién mas alta al aspecto visual, olor y cuerpo, y el
género femenino puntud mejor al sabor y a la valoracion global del vino (Figura 25). Por edades, la
franja de 51 a 60 aios valoré con mayor puntuacidn, a nivel global del vino y aspecto visual asi como
a los descriptores de sabor y cuerpo (Figura 26).
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Figuras 25 y 26. Valoracidn sensorial por género y edad de los consumidores

En cuanto al perfil en funcién del nivel de estudios, los consumidores con estudios secundarios dan
mayor valoracion al sabor y olor del vino, los universitarios a la valoracién global del vino y cuerpo y
los consumidores con estudios primarios a la fase visual (Figura 27). Finalmente, y en referencia al
consumo de vino, los consumidores de fin de semana valoran de forma mas positiva el aspecto
visual, los que hacen consumos entre 4 y 5 veces el sabor y los de 1 a 3 veces por semana valoran
mejor el cuerpo, olor y el vino de forma global (Figura 28).
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Figuras 27 y 28. Valoracién sensorial por nivel de estudios y frecuencia de consumo.

En cuanto a la percepcidn en fase gustativa, se considera como porcentaje de aceptacién cuando un
minimo el 60% de los consumidores lo percibe de esa manera, si es menor se da por valido el que le
sigue en porcentaje. Las sensaciones gustativas valoradas han sido la sensacion de dulzor, acidez e
intensidad del vino. En cuanto al dulzor en los tres tipos de crianza fue valorada en el punto justo,
siendo el granito el percibido como el mas dulce, habiendo para Inox y hormigdn un 23,53% y un
25,00% de consumidores que consideran que es menos dulce de lo que le gustaria (Tabla 47). La
acidez fue valorada en el punto justo para la crianza en hormigdn mientras que para las crianzas en
granito e Inox se considera que es menos acido de lo que realmente les gustaria (Tabla 48). Con
respecto a la intensidad del vino fue valorada como en el punto justo para la elaboracién en
hormigdn, en las otras dos crianzas se valor6 como con menor intensidad de la que realmente le
gustaria (Tabla 49). De forma general, y considerando que el periodo de crianza aun no ha finalizado,
por lo que la valoracion se puede ver modificada, la crianza en hormigén, ademas de ser la mejor
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valorada a nivel global, a nivel gustativo se consideré que las sensaciones dulces, acidas vy la
intensidad estaban en su punto justo no siendo recomendable ningun tipo de modificacion en este
sentido, sin embargo en lo referente al nivel de acidez, en granito e Inox hay margen de mejora ya
que es percibido como menos acido de lo que les gustaria.

Tabla 47. Valoracion de la sensacion dulce de los vinos

Mas de lo que Menos de lo que
me gusta me gusta

Inox 11,76% 64,71% 23,53%
Granito 11,76% 70,59% 17,65%
Hormigon 6,25% 68,75% 25,00%

Tabla 48. Valoracién de la sensacion acida de los vinos

Mas de lo que Menos de lo que
me gusta me gusta

Inox 23,53% 23,53% 52,94%
Granito 11,76% 29,42% 58,82%
Hormigén 17,65% 64,70% 17,65%

Tabla 49. Valoracién de la intensidad de los vinos

Intensidad

Mas de lo que Menos de lo que
me gusta me gusta

Inox 5,88% 52,94% 41,18%
Granito 17,65% 47,06% 35,29%
Hormigén 17,65% 70,59% 11,76%

6. Valoracion sensorial de los vinos tintos para el periodo de crianza 2024.
Cata de consumidores

Los vinos tintos, en el mes 5, se presentaron al mismo panel al que se presentaron los vinos blancos
para el periodo de crianza del afio 2024.

El vino mejor valorado, tanto por puntuacién a nivel global como por orden de preferencia, fue el de
crianza en Inox, seguido por granito y hormigdn, destacé a nivel aromatico, en sabor y en cuerpo, el
vino en granito fue valorado a nivel visual al igual que el de Inox y en los demas descriptores quedo
intermedio entre las otras elaboraciones, el vino peor valorado, tanto en olfativa como en gustativa,
fue el de hormigdn (Tabla 50). No se encontraron diferencias estadisticamente significativas entre las
diferentes crianzas.
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Tabla 50. Valores medios para el analisis sensorial de las diferentes crianzas. Representacion grafica de la

valoracion.

Inoxidable

Aspecto visual
Olor
Sabor
Cuerpo
Valoracion global

4,941
4,353
4,588
4,176
4,588

Granito

4,941
4,118
3,706
4,059
4,000

Hormigan

4,647
3,765
3,529
3,529
3,588

Tipo de crianza

15 4 ]
ASpeCto DHar Sabor Corpo Valoracion
wisual global

e roxidable  e—Granito Farrmigdn

En el estudio segun el perfil del consumidor no se encontraron diferencias significativas excepto por

rango de edad, en este caso hubo diferencias para la franja de 51 a 60 afios la que dio una mejor

valoracién a los distintos descriptores considerados, por el contrario, la franja de 41 a 50 dio de

forma general la menor puntuacién a todos ellos (Figura 29). Por géneros, el género femenino,

excepto, para el aspecto visual, da una mejor puntuacion a los descriptores de fase olfativa y

gustativa y a la valoracidn global del vino (Figura 30).
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Figuras 29 y 30. Valoracion sensorial por edad y género.
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En cuanto al perfil en funcidon del nivel de estudios, los consumidores con estudios universitarios,
excepto para el cuerpo, valoraron de forma mas positiva que los otros perfiles, siendo los de estudios
primarios los que valoraron en mejor medida el descriptor cuerpo (Figura 31). Por ultimo, en
referencia al consumo de vino, los consumidores ocasionales los valoraron mejor en fase olfativa
(olor), en cuerpo y en la global del vino, los consumidores de fin de semana dieron puntuacidon mas
alta al sabor, los de mayor consumo fueron los que peor puntuacion les dieron en general (Figura 32).
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Figuras 31y 32. Valoracion sensorial por nivel de estudios y frecuencia de consumo

En cuanto a la percepcion en fase gustativa, se considera como porcentaje de aceptaciéon cuando un
minimo el 60% de los consumidores lo percibe de esa manera, si es menor se da por valido el que le
sigue en porcentaje. Las sensaciones gustativas valoradas fueron dulzor, acidez e intensidad del vino.
En cuanto al dulzor en los vinos con crianza en Inox y hormigdn fueron valorados en el punto justo,
siendo percibido el hormigén como menos dulce de lo deseable (Tabla 51). La acidez fue valorada en
el punto justo para la crianza en Inox mientras que para las crianzas en granito e hormigén esta por
debajo del umbral de lo que realmente les gustaria (Tabla 52). Con respecto a la intensidad del vino,
en los tres tipos de elaboraciones, se valoraron con una intensidad por debajo de lo deseable para
este tipo de vinos (Tabla 53). En un analisis global de los resultados, y considerando que el periodo
de crianza aun no ha finalizado, por lo que la valoracién se pude ver modificada, se puede decir que
el vino en Inox fue el mejor valorado en todos los aspectos, tanto a nivel global, como a la hora de
percibirlo en boca donde se considera que las sensaciones acidas y dulces son las deseables. En
cuanto al margen de posibles mejoras, se podria trabajar con las sensaciones dulces y acidas en las
crianzas en hormigdn y granito, en el caso del hormigdn se podria pensar en trabajar con niveles de
acidez y dulzor ligeramente mas altos, y para la elaboracidn en granito subir ligeramente la fraccién
acida del vino.

Tabla 51. Valoracidn de la sensacion dulce de los vinos

Inox 0,00% 70,59% 29,41%
Granito 0,00% 70,59% 29,41%
Hormigdn 5,89% 58,82% 35,29%

Tabla 52. Valoracién de la sensacion acida de los vinos

Inox 17,65% 70,59% 11,76%
Granito 17,65% 52,94% 29,41%
Hormigén 25,00% 37,50% 37,50%
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Tabla 53. Valoracién de la intensidad de los vinos

Intensidad

Inox 17,65% 58,82% 23,53%
Granito 5,89% 58,82% 35,29%
Hormigdn 17,65% 41,18% 41,18%

7.- Consideraciones a nivel enoldgico y sensorial para la campafia 2023-2024

A continuacién se exponen algunas consideraciones preliminares, ya que los vinos aun no han
acabado la fase de crianza, estando las determinaciones analiticas realizadas a mes 4 y las catas a
mes 5 del periodo de crianza para 2024.

a) Consideraciones sobre las crianzas de los vinos blancos para la crianza 2024

A nivel enolégico: En este momento los vinos ya han experimentado cambios respecto al inicio de la
crianza, estos cambios supusieron diferencias significativas a nivel estadistico, para la acidez, pH,
acidos tartarico y malico, azucares, los metales calcio y potasio y en la tonalidad del vino.

La crianza en hormigén fue la que mostré mayores diferencias presentando los niveles de acidez
total, tartarico y madlico, lo que supuso la cifra mas alta para el pH del vino, mas bajos y los niveles
mas bajos para calcio y potasio, posiblemente por precipitaciones en forma de tartratos, hecho que
se puede corroborar con los valores de tartarico que son los menores de las tres elaboraciones. Con
respecto a los polifenoles y variables cromaticas solamente se aprecian diferencias significativas para
la variable tonalidad (N), siendo el vino en Inox el que presenta mayor tonalidad en el vino, de forma
general con la elaboracién en Inox se estd una situacién de menor intensidad colorante y tanicidad y
en la crianza en granito se mantiene, como en el afio 2023, una mayor coloracién amarilla. De
manera global en granito presentd, igual que anteriormente, valores intermedios, pero mads
préximos a la elaboracion en Inox. Por su parte, el vino en Inox, presentd la mayor concentracion en
tartdrico y potasio, mayor claridad y tonalidad y menor intensidad colorante. En lo referente a los
correlaciones decir que en esta fase el grado de correlacién es bajo aun asi se pueden ver tendencias
y éstas coinciden con las de la campafia anterior en cuanto al perfil acido siendo la crianza en
hormigon la que sigue mostrando una correlacidén negativa (disminucién de acidez total y tartarico),
Inox mantiene la correlacién negativa con la IC y la componente amarilla (b-), mientras que granito
sigue correlacionando de forma positiva con la componente amarilla, para el caso de los metales
(calcio y potasio) la correlacion cambid respecto de la campafia anterior, siendo negativa para
hormigdn y positiva para las otras dos crianzas posiblemente por el tipo de tartarizacién realizada y
por ser el segundo afo de crianza en el depdsito consiguiéndose una menor transferencia de estos
dos elementos al vino.

A nivel organoléptico para el panel técnico: al igual que 2023 en la fase visual los vinos en Inox y
granito se definieron de color amarillo verdoso/limén y el elaborado en hormigdn de color amarillo
verdoso/limoén con notas pajizas. A nivel olfativo y gustativo los perfiles son similares, destacando en
nariz los aromas florales, las frutas de pepita y hueso y las notas vegetales/herbaceas, en boca
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destaca la aromatica en via retronasal y el caracter acido sobre el dulce con ligeras notas minerales y
amargas. En los vinos se pudo diferenciar el caracter oxidativo frente al reductivo. El vino mejor
valorado a nivel global fue para la crianza oxidativa en hormigoén, destacando a nivel olfativo en
practicamente todos los descriptores, con la mejor valoracién en intensidad y complejidad aromatica
asi como en caracter floral y frutal (frutas de hueso, pepita, tropical y citricos) en boca destaca, junto
con Inox, en estructura, con un caracter ligeramente menos dcido y mas dulce. El vino en Inox
presentéd un perfil aromatico mas discreto en cuanto a fruta de pepita y tropical destacando el
caracter vegetal/herbaceo, en boca destaca por su estructura, al igual que hormigén, también en via
retronasal y por las notas minerales. La elaboraciéon en granito fue la menos valorada, tanto en
aromatica como en gustativa, la de menor intensidad y complejidad a nivel aromatico, en fase
gustativa destacan las notas 4cidas y amargas acompafiadas a su vez por notas dulces.

A nivel organoléptico para el panel de consumidores: El vino mejor valorado, tanto por puntuacion
a nivel global como por orden de preferencia, fue el de crianza en hormigén, al igual que en la
campafa anterior, seguido por granito e Inox, destacd a nivel aromatico, en sabor y en cuerpo, el
vino en Inox destacd a nivel visual y granito aunque obtuvo una valoracién mas baja en los
descriptores principales, en la valoracion global del vino quedd en segundo lugar. No se encontraron
diferencias estadisticamente significativas entre las diferentes crianzas. En el estudio estadistico
centrado en el perfil del consumidor (edad, género, estudios y consumo) tampoco se encontraron
diferencias significativas, excepto por rango de edad, en este caso hubo diferencias a nivel de aspecto
visual siendo la franja de 51 a 60 afios la que dio una puntuacién mas alta frente a los de 40 a 51
afios que la valoran con la menor puntuacion.

En cuanto a la percepcidon en fase gustativa el dulzor en los tres tipos de crianza fue valorado en el
punto justo, siendo el granito el percibido como el mas dulce. La acidez fue valorada en el punto
justo para la crianza en hormigén mientras que para las crianzas en granito e Inox se considera que
es menos acido de lo que realmente les gustaria. Con respecto a la intensidad del vino fue valorada
como en el punto justo para la elaboracién en hormigén, en las otras dos crianzas se valoré como con
menor intensidad de la que realmente les gustaria De forma general, y considerando que el periodo
de crianza aun no ha finalizado, la crianza en hormigdn, ademas de ser la mejor valorada a nivel
global, a nivel gustativo se considerd que las sensaciones dulces, acidas y la intensidad estaban en su
punto justo, sin embargo en lo referente al nivel de acidez, en granito e Inox hay margen de mejora
ya que fueron percibidos como menos acidos de lo que les gustaria.

b) Consideraciones sobre las crianzas de los vinos tintos para la crianza 2024

A nivel enoldgico: Durante este periodo de crianza se constataron variaciones para acido tartarico,
en los metales calcio y potasio y en las caracteristicas cromaticas y polifenoles de los vinos. Se
encontraron menos diferencias significativas que en el caso de los vinos blancos aunque se
mantienen las diferencias a nivel acido (tartarico), ademas se observan para grado alcohdlico, los
metales calcio y cobre vy, a nivel polifendlico, para catequinas y concentracion de taninos. El vino con
crianza en hormigén es el que de forma general muestra mayores diferencias del resto de
elaboraciones, presentando los niveles mas bajos para acido tartarico y para calcio, por posibles
precipitaciones tartdricas, y cobre asi como para el total de polifenoles y taninos, por el contrario
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muestra los valores mas altos para antocianos y catequinas. El vino con crianza en Inox conserva los
niveles mas altos para tartarico y calcio y los mds bajos para potasio a nivel colorimétrico presenta un
ligero incremento en la componente roja y amarilla. En granito se constata el valor mas alto para
potasio y taninos y los mas bajos para catequinas y antocianos.

A nivel organoléptico para el panel técnico: En fase visual los vinos para granito y hormigdn fueron
descritos de color granate/cereza con ribete violeta y de color granate con ribete violeta para el vino
en Inox. A nivel olfativo y gustativo los perfiles son similares predominando los aromas a frutos
negros y rojos, de caracter vegetal/herbaceo y notas de la serie animal/cuero, en boca destaca el
caracter amargo y acido con ligeras notas minerales En el caso de las crianzas en Inox y granito los
catadores diferenciaron el tipo de crianza, sin embargo, en el caso del vino en hormigén, no fue
posible la catalogacién como oxidativa o reductiva. El vino mejor valorado a nivel global fue el de la
crianza en hormigdn, destacando sobre todo a nivel olfativo, seguido por Inox y granito con la misma
valoracidn a nivel global.

El vino en hormigdn, destacd en intensidad aromatica, cardcter floral y frutal donde sobresalen los
frutos rojos y negros, frutos secos/tostados y las notas balsamicas, lacticas y vegetales asi como los
aromas de la serie animal/cuero. En boca destaca en via retronasal, mostrando un perfil més acido y
ligeramente mds amargo. La elaboracién en Inox destacd a nivel gustativo, presentando la mejor
estructura y aromatica en via retronasal, predominando el caracter amargo sobre el acido y con
mayor sensacién mineral, en nariz destaca el caracter vegetal y de frutos rojos y negros. Con respecto
al granito muestra la mejor valoracién global a nivel olfativo, destacando por la intensidad vy
complejidad aromatica, predominando los frutos rojos y negros y la serie vegetal, en boca obtiene
una valoracion media donde predomina, al igual que en Inox, el caracter amargo sobre el acido y con
una estructura en boca ligeramente inferior a la conseguida en Inox.

A nivel organoléptico para el panel de consumidores: El vino mejor valorado, tanto por puntuacion
a nivel global como por orden de preferencia, fue el de crianza en Inox, seguido por granito y
hormigdn, destacd a nivel aromdtico, en sabor y en cuerpo, el vino en granito fue valorado a nivel
visual al igual que el de Inox y en los demads descriptores quedd intermedio entre las otras
elaboraciones, el vino peor valorado, tanto en fase olfativa como en gustativa, fue el de hormigdény
en el estudio estadistico no se encontraron diferencias significativas entre las diferentes crianzas. En
el estudio segun el perfil del consumidor no se encontraron diferencias significativas, excepto para
rango de edad, en este caso hubo diferencias para la franja de 51 a 60 afios la que dio una mejor
valoracidn a los distintos descriptores, por el contrario, la franja de 41 a 50 dio, de forma general, la
menor puntuacion a todos ellos. En cuanto a la percepcion en fase gustativa, el dulzor en los vinos
con crianza en Inox y granito fue valorado en el punto justo, siendo percibido el hormigén como
menos dulce de lo deseable. La acidez fue valorada en el punto justo para la crianza en Inox mientras
que para las crianzas en granito y hormigdn esta por debajo del umbral de lo que realmente les
gustaria. Finalmente en relacidon a la intensidad del vino, en los tres tipos de elaboraciones, se
valoraron con una intensidad por debajo de lo deseable. En cuanto al margen de posibles mejoras, y
considerando que el periodo de crianza aun no ha finalizado, si no hay cambios en los perfiles, se
podria trabajar con las sensaciones dulces y acidas en las crianzas en hormigdn y granito, en el caso
del hormigdn se podria pensar en trabajar con niveles de acidez y dulzor ligeramente mas altos, y
para la elaboracién en granito subir ligeramente la fraccién acida del vino.
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5. Conclusiones

De forma general y considerando que el segundo periodo de crianza aun se esta ejecutando, se
podrian concluir o considerar los siguientes aspectos:

° Las crianzas de tipo oxidativo, vinculadas a hormigén y granito, permitieron la obtencion
de vinos con perfiles diferentes a los de las crianzas reductivas en acero inoxidable.

° Las crianzas oxidativas permitieron, en la primera campana, acortar los tiempos de
crianza por lograrse, en un menor tiempo, vinos con un perfil mas maduro, por el contrario, la

82



crianza reductiva en acero permitié mantener los vinos mas vivos y frescos durante periodos de

tiempo mas largos.

° Las elaboraciones, tanto en hormigdn como en granito, tuvieron una buena aceptacién

por parte de los consumidores lo que permitird posicionar en el mercado vinos con un caracter

diferencial diversificando y ampliando la tipologia de elaboraciones.

° El conocimiento y manejo de estas técnicas de crianza ofrece la posibilidad de acceder a

nichos de mercado diferentes a los vinculados a las crianzas de tipo reductivo.
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