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a GUIA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LA CALIDAD DE LOS VINOS TINTOS DE

Rioja ALAVESA es una satisfacciéon por muchos motivos. Es un ejemplo del
tipo de investigacién que debe hacerse, ya que responde a una necesidad del
sector, planteada por los propios vitivinicultores y bodegueros, y resuelta con-
juntamente con investigadores.

Esta publicacién es el resultado de una cooperacién en planteamientos, desarro-
llos y conclusiones de quienes lo saben todo sobre vifias y vinos y quienes mas
saben de investigacién puntera. Pero es ademas una publicacién que llega en un
momento de incertidumbre en el mundo del vino, cuando surgen dudas sobre
los efectos del proceso globalizador que el mercado del vino registra a nivel mun-
dial. Por eso es doblemente oportuna.

¢Seguira el vino la ruta de estandarizacién de las hamburguesas y colas marca-
da por los nuevos competidores? ;Tienen cabida en el futuro las pequefias y
medianas bodegas frente a grandes corporaciones mediatizadas? ;Tendran
mercado los vinos ligados a una personalidad geogréfica local y comprometidos
con su entorno social?

Ante esta coyuntura, vamos a defender la validez competitiva de los modelos viti-
vinicolas locales asentados en la UE que, como nuestro vino de Rioja Alavesa, ha
preservado la calidad diferenciada del producto como eje y patréon bésico de
actuacioén; profundizar en el conocimiento de esa singularidad es esencial.

Las regiones que estamos inmersas hace siglos en la cultura del vino, empeza-
mos nuestro acercamiento a vinos sencillos y afrutados, para ir pasando progre-
sivamente a vinos cada vez mas complejos, y es 16gico pensar que este proce-
so también ocurrird con los que vayan llegando al mundo del vino, por lo que
debemos facilitar el conocimiento de nuestros vinos, que a pesar de las amena-
zas globalizantes mantienen un vigor competitivo importante y autovalidado.

Es decir, debemos trabajar por preservar las sefias de identidad que hacen de
un Bordeaux, un Bordeaux, de un Borgona, un Borgoia, y de un tinto de Rioja
Alavesa precisamente eso. Esta Guia ayudard a conocer mejor esas diferencias
y por tanto a apreciarlas.

El vino no es un prototipo sin personalidad. El vino cuando se evoluciona en su
consumo y se profundiza en su conocimiento es “elegancia, equilibrio y expre-
sién”, citando a Franco Maria Martinetti, presidente de la Academia Internacional
del Vino, y por supuesto nunca sera un producto estandarizado en Rioja Alavesa.

Gonzalo Sdenz de Samaniego
Consejero de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Gobierno Vasco
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C omo Rector de la Universidad del Pais Vasco me supone una gran satisfac-
cién poder presentar la GUIA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LA CALIDAD DE
LOS VINOS TINTOS DE RIOJA DE ALAVESA. Siento esta satisfaccién, por una parte,
porque los autores y las autoras de esta nueva e importante obra son personas
expertas pertenecientes al personal docente e investigador de nuestra univer-
sidad, que, en torno al Laboratorio de Anélisis Sensorial Euskal Herriko
Unibertsitatea (LASEHU) han logrado crear una eficaz plataforma de investi-
gacién cuyo ultimo producto es esta publicaciéon. Pero también me siento
especialmente satisfecho porque la publicacién de esta Guia es un nuevo
ejemplo de una realidad que no me canso de explicar una y otra vez: me refie-
10, evidentemente, a la enorme importancia que la investigacién universitaria
tiene para el desarrollo y bienestar de la sociedad. Sin esta aportacion, since-
ramente, creo que la sociedad vasca actual no seria la que hoy en dia es.

La propia historia del vino de la Rioja Alavesa, cuyo analisis sensorial consti-
tuye el tema de esta publicacién, nos ofrece otro ejemplo mas para compro-
bar la veracidad de esta tesis.

Queda patente, pues, que tanto hoy como ayer no existe modernizacién, progre-
so y bienestar sin la contribuciéon de la formacién y de la investigacién. Hoy en
dia, nuestras investigadoras e investigadores de la Universidad del Pais Vasco
han tomado el relevo de los expertos del siglo XIX. Como Rector no me queda
mas que felicitar a los profesores y las profesoras, asi como a todos sus colabo-
radores que han hecho posible esta Guia. Para mi supone un orgullo saber que
la ingente labor en pro del vino de calidad en la Rioja iniciada en el siglo XIX en
torno a la Escuela Practica de Agricultura de Alava continua en el siglo XXI,
pero ahora en las aulas y los laboratorios de la Universidad del Pais Vasco.

Excmo. Sr.D. Juan Ignacio Pérez Iglesias
Rector Magnifico de la Universidad del Pais Vasco /
Fuskal Herriko Unibertsitatea

Leioa, marzo de 2007



1 tiempo pasa y si éste es aprovechado, los frutos llegan. Parece que fue

ayer cuando a principios del afio 2002 comenzamos las reuniones de traba-
jo con los responsables de la Facultad de Farmacia de la UPV/EHU. Reuniones
en Rioja Alavesa, en Vitoria, hasta establecer un plan de trabajo tutorizado
desde ABRA y desarrollado por la Universidad.

Desde el principio ambas partes tuvimos claro que apenas existia documenta-
cién contrastada y seria, por dificil de creer que parezca, relativa a la cata orga-
noléptico-sensorial de los vinos de Rioja Alavesa. Por ello nos pusimos manos a
la obra y con el apoyo del Departamento de Agricultura, Pesca y Alimentacién
del Gobierno Vasco y la colaboracién de la Casa del Vino de Laguardia arrancé
el Comité de Cata, auténtico panel de expertos que posteriormente fue comple-
mentado por un panel analitico. Un magnifico equipo de personas que nos cons-
ta se van a identificar en éste libro han sido quienes con su constancia, sabidu-
ria e ilusiéon han ayudado a que nuestro proyecto inicial, anos mas tarde sea ya
no solo realidad gréafica plasmada en éste trabajo sino una guia rigurosa y cien-
tifica para el propio sector bodeguero. Asi hoy en dia las bodegas tomamos
buena nota en la reunién anual de informacién de los avances del Comité de
Cata y del propio Laboratorio de anélisis sensorial de la UPV/EHU, abriéndoles
las bodegas, aportando mostos, llevando a cabo catas de contraste formativas
merced al acuerdo ABRA - UPV/EHU que nos esté suponiendo como elaborado-
res que somos, el conocimiento preciso para la mejora a la hora de elaborar nues-
tros vinos e informacién a partir de ahora al consumidor auténtico fin de nues-
tros desvelos en forma de vino mejorado. El sector ha apostado desde hace més
de cuatro afios por la Investigaciéon y Desarrollo complementada con una forma-
cién actualizada que ya estd dando sus frutos. Desde ABRA en la parte que nos
toca nos afirmamos en seguir colaborando con el Laboratorio de Anélisis senso-
rial de la UPV/EHU valorando como hicimos hace unos meses su trabajo con
nuestra maxima distincion, el “Galardén Rioja Alavesa“. Vamos a seguir traba-
jando para dar mayor sentido a la afirmacién cada vez mas extendida de que en
Rioja Alavesa se hace mejor vino que nunca.

Loli Casado
Presidenta de la Asociacion de Bodegas de Fioja Alavesa
Laguardia, febrero de 2007



Corresponde esta Guia al interés y entusiasmo del grupo de personas que
integran el Laboratorio de Analisis Sensorial Euskal Herriko Unibertsitatea
(LASEHU) que, cubiertas etapas de método para otros alimentos, hoy lo hace
para el Vino Tinto de Rioja Alavesa.

De este modo se complementa y refuerza la intencién de los controles de la
DOC Rioja en este &mbito, superando, por mejorarlo, el control administrativo y
se contribuye a poder determinar el modelo histérico de este preciado vino ante
los avatares comerciales del futuro.

Facilmente puede el lector entender que la tarea ha sido ardua pues someter a
método las impresiones sensoriales, sobre todo las quimicas, olfativas y sépi-
das, es muy complicado y precisa de discusiones largas para llegar a un cali-
brado final util.

No obstante, el medio natural, la Rioja Alavesa ha dado todo tipo de facilidades
para este trabajo al ser, en lo que se conocen como factores clasicos de calidad
de los vinos, clara y contundente. Si existen diversos tipos de suelos en la DOC
Rioja y el mejor es el arcillo-calcéreo, la Rioja Alavesa es tan solo ese tipo de
suelo. Si existen orientaciones de resultado microclimatico como lo son en la
DOC Rioja los cuatro puntos cardinales y la mejor es al Sur, toda la Rioja Alavesa
es un escalonamiento de suelos orientados al Sur. Y si las viniferas de la DOC
Rioja tintas son Tempranillo, Graciano, Garnacho Tinto y Mazuelo y el grado
cualitativo superior es la autéctona Tempranillo, toda la Rioja Alavesa es domi-
nio de esta preciosa variedad.

Acercando a nosotros la copa con el preciado vino tinto de la Rioja Alavesa, la
fragancia es la expresiéon de la vinifera Tempranillo, después nuestra vista per-
cibe tono e intensidad de color que son expresiones de climatologia, altitud y
orientacioén. Y, finalmente, en la boca la armonia, sin estridencias, es la conse-
cuencia del suelo arcillo-calcéareo.

Manuel Ruiz Hernandez

Ingeniero Técnico Agricola,

44 afios de experiencia en vino de Rioja,
Estacion Viticultura y Enologia de Haro
Haro, enero de 2007
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sPor qué una guia para evaluar la calidad
sensorial de los vinos tintos de Rioja Alavesa?






La evaluacién sensorial de alimentos es una disciplina cientifica cuyo objetivo
es estudiar las sensaciones que producen los alimentos. Cuando se consume
un alimento se estéan recibiendo estimulos visuales (color, forma, brillo. . .), estimu-
los téctiles (percibidos en la superficie de los dedos, en el epitelio bucal...), esti-
mulos olorosos (percibidos en el epitelio olfativo), estimulos gustativos (percibidos
en las papilas gustativas), e incluso estimulos auditivos (alimentos crujientes...).

Dentro de la evaluacién sensorial existen multitud de pruebas, diferentes entre
si, en funcién del objetivo buscado. El andlisis sensorial descriptivo cuantitati-
vo, que pretende cuantificar los estimulos que se perciben en los alimentos,
tiene especial relevancia.

La evaluacién sensorial presenta una dificultad asociada a la variabilidad en las
respuestas del instrumento de medida utilizado, esto es, los 6rganos de los sen-
tidos del catador. La percepcién de un mismo estimulo no es igual para todas
las personas. Es més, un mismo estimulo presentado en diferentes momentos
puede ser percibido con diferente intensidad por una misma persona, debido a
multiples factores fisiolégicos y psicolégicos (estado de &nimo, cansancio,
momento del dia, concentracion, ambiente...). Para superar esta dificultad y
lograr asegurar la fiabilidad de los resultados, el analisis sensorial se realiza
mediante la participacién de un grupo de personas, previamente entrenadas y
cualificadas. El anélisis sensorial es, por tanto, un trabajo de equipo.

Si ya resulta complicado y laborioso describir las sensaciones que produce un
alimento, y mas aun cuantificarlas, se puede intuir la dificultad que va a supo-
ner el evaluar la calidad sensorial de un alimento.

La primera dificultad surge desde el mismo planteamiento: jqué es la calidad
sensorial de un alimento?

La respuesta a esta pregunta no resulta sencilla y, a buen seguro, no existe una
respuesta que complazca a todos y todas. La definiciéon més extendida es la que
considera la calidad sensorial como el grado en que los atributos sensoriales de
un alimento satisfacen las expectativas del consumidor. Pero el hecho de que
un producto tenga una gran aceptaciéon por los consumidores no significa nece-
sariamente que tenga una gran calidad.

Sin dejar de lado la opinién y los gustos de los consumidores, existen otros facto-
res determinantes de la calidad sensorial, entre los cuales destaca la tipicidad en
los productos con denominacién de origen. Las denominaciones de origen tienen
como finalidad proteger y promocionar el origen y la calidad de productos ali-
menticios. En general, son alimentos elaborados a partir de determinadas mate-
rias primas y en base a précticas tradicionales asentadas en zonas concretas,
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que deberian diferenciarlos de otros productos del mismo tipo. Este es el caso de
los vinos amparados bajo la Denominaciéon de Origen Calificada Rioja, vinos con
una historia y personalidad propia asentadas sobre una regién y sobre unas
determinadas practicas de elaboracién que determinan unas caracteristicas
organolépticas propias.

La evaluacién de la calidad sensorial del vino tiene una larga historia y han sido
muchos los intentos por desarrollar métodos en este sentido. Como resultado
existen variadas fichas de cata con diferentes grados de aceptacién y difusion.
Estas fichas de evaluacién son genéricas, abarcando un excesivo abanico de
vinos de diferentes procedencias (origen geografico, variedad de uva, practicas
de elaboracion...). Como consecuencia, vinos diferentes son evaluados sin con-
siderar la tipicidad de cada uno.

Para poder evaluar en su justa medida la calidad sensorial de los vinos, incluso
dentro de una misma denominacién de origen, es necesario haber definido cué-
les deben ser sus caracteristicas organolépticas y, en base a ello, elaborar una
metodologia especifica de evaluacién. Actualmente no se dispone de unas defi-
niciones suficientemente precisas y consensuadas para los diferentes vinos con
distintivos de calidad, y menos aun de criterios y métodos armonizados para
una evaluacion sensorial objetiva y reproducible. Este ha sido el objetivo del tra-
bajo llevado a cabo por el LASEHU (Laboratorio de Andlisis Sensorial Euskal
Herriko Unibertsitatea), orientado a los dos principales tipos de vino de Rioja
Alavesa: tintos jévenes y tintos con crianza en barrica.

El trabajo se ha llevado a cabo en colaboracién con ABRA (Asociacion de
Bodegas de Rioja Alavesa) y con la imprescindible participacion de un nutrido
grupo de expertos. Este grupo de discusién ha ido definiendo los criterios y la
metodologia de evaluacién a lo largo de numerosas reuniones. Se ha partido de
algo tan bésico como definir qué factores determinan la calidad sensorial del
vino, qué es un vino de calidad, qué es lo que se va a evaluar, para posterior-
mente armonizar otros aspectos: lenguaje a utilizar, referencias sensoriales,
escalas de medida, metodologia de evaluacién, categorizacién de grados de
calidad, criterios de asignacién de puntuaciones, ponderacion de la importan-
cia de cada parametro sobre la calidad global, etc.

Como es légico en un campo tan complejo como el de la evaluacién sensorial
del vino, y més aun si se intenta relacionar objetivamente con la calidad, las
apreciaciones de todos los expertos no siempre coinciden. A las reuniones han
asistido entre 10 y 14 expertos, lo cual ha permitido recoger aportaciones diver-
sas. La discusién y el consensuar criterios han sido claves para avanzar en el
objetivo propuesto. Al margen de las opiniones particulares, se ha recogido lo
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que es comunmente aceptado por los expertos, en un intento de superar las
diferencias de opinién entre expertos en vino de Rioja Alavesa.

Es necesario sefialar que el LASEHU disponia ya de un método de evaluacién
sensorial de la calidad del queso Denominacién de Origen Protegida Idiazabal,
actualmente acreditado por ENAC (Entidad Nacional de Acreditacién). La
experiencia acumulada durante casi dos décadas en la evaluacion sensorial de
la calidad del queso DOP Idiazabal ha facilitado la realizacién de este nuevo pro-
yecto enfocado a los vinos tintos de Rioja Alavesa.

Los criterios y metodologia para la evaluacién sensorial de la calidad del vino de
Rioja Alavesa recogidos en esta guia presentan tres aspectos relevantes:

e Armonizacion de criterios: los expertos no siempre coinciden en sus opinio-
nes sobre un vino de buena calidad. Ademas, los criterios empleados en la
puntuacion de los parametros recogidos en las fichas de cata no suelen estar
suficientemente consensuados, quedando la puntuacién a asignar en manos
del experto en base a su experiencia. El criterio para asignar una puntuacion
puede, por lo tanto, variar de un experto a otro. En la guia que aqui se presen-
ta se ha definido el significado de las puntuaciones de calidad para cada para-
metro, de forma que en el momento de asignar la puntuaciéon todos los pane-
listas van a utilizar los mismos criterios.

e Objetivacion de la evaluacion: puntuar directamente la calidad del vino seria
demasiado abstracto e indefinido. A través de los criterios y metodologia
recogidos en esta guia se propone evaluar sensorialmente la calidad del vino
de forma indirecta, es decir, a través de la evaluacion de la presencia/ausen-
cia de determinados descriptores (olores, aromas, sabores, sensaciones trige-
minales...), de la evaluacién de su intensidad, asi como de la integracion de
los descriptores entre si, lo cual si puede ser medido de forma objetiva. El sig-
nificado de cada parametro a evaluar esta definido, y se dispone de una refe-
rencia sensorial para cada descriptor. Por ejemplo, si se habla del parametro
complejidad de olor se dispone de referencias para los descriptores fruta del
bosque, regaliz, floral, etc. garantizando que todos los miembros del panel de
cata entienden lo mismo.

Asi como en su aspecto cualitativo la evaluacién sensorial seria relativamen-
te sencilla (o el vino tiene “olor a especias” o no tiene “olor a especias”), para
la evaluacién de las intensidades se necesita una escala de medida, en la que
habitualmente un extremo sera “nula” o “muy débil” y el otro sera “elevada”.
Para definir cada escala es necesaria al menos una referencia que presente
una determinada intensidad de la sensacién que se quiere medir y que sea
ubicada en un punto de la escala de medida. De este modo, cuando se evalie
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el vino, se comparard la intensidad que presenta para un determinado para-
metro con la intensidad de la referencia.

e Fspecificidad: esta guia de evaluacion estd especificamente dirigida a los
vinos tintos de Rioja Alavesa, diferenciando la evaluacién de los vinos jévenes
de los vinos con crianza en barrica. Al tomar en consideracién la tipicidad de
estos vinos, esta guia no seria adecuada para la evaluacion sensorial de la
calidad de otros vinos.

Esta guia no esta destinada unicamente a profesionales del sector y bodegas,
para quienes podria constituir una herramienta util de trabajo, sino que aspira
a ser una guia divulgativa para cualquier persona aficionada a la degustacion
de los vinos de Rioja Alavesa.

Al margen de que, en base a los criterios y metodologia expuestos en esta guia,
se disponga en el LASEHU de un panel entrenado para la evaluacién sistemati-
ca de los vinos de Rioja Alavesa, cada bodeguero puede valerse de esta guia para
evaluar la calidad de su propio vino. Mediante su uso, y en base a la parcializa-
cién de calidades propuesta, puede intentar conocer cuales son las virtudes de
su vino, asi como los aspectos que tendria que mejorar para que la calidad sen-
sorial fuera mayor. En ultimo término, lo importante es disponer de una gufa de
evaluacion técnicamente consensuada y de aplicacion eminentemente practica.

En la evaluacién sensorial llevada a cabo en el LASEHU se utilizan referencias
quimicas consensuadas, preparadas sobre una base vinica. Estas referencias,
tanto cuantitativas como cualitativas, no se recogen en esta guia dada la com-
plejidad de su preparacién y la dificultad de disponer de las sustancias emple-
adas. Dichas referencias estadn en fase de publicacién en revistas cientificas
internacionales de reconocido prestigio.

Si bien esta guia puede ser utilizada por una persona para evaluar un vino, lo
mas adecuado seria que el vino fuera evaluado por un grupo de personas utili-
zando todas los mismos criterios y siguiendo las mismas instrucciones (tal y
como se detallan en esta guia). Como se ha indicado anteriormente, el andlisis
sensorial es un trabajo de equipo.

Esta guia no pretende ser algo definitivo y estético, sino que estd abierta a enri-
quecerse y perfeccionarse en base a la experiencia resultante de su propia apli-
cacioén, de futuras aportaciones y de la evolucion del sector.
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de Rioja Alavesa?






Dentro de la Denominacién de Origen Calificada Rioja existen tres subzo-
nas: Rioja Alta, Rioja Baja y Rioja Alavesa:

¢ [a Rioja Alta engloba toda la zona perteneciente a la Comunidad de la Rioja
que se encuentra al oeste de Logrono.

¢ La Rioja Baja comprende los vifiedos de la zona oriental de la Comunidad de
la Rioja, asi como algunas zonas de Navarra.

¢ La Rioja Alavesa es la parte de Alava incluida dentro de la DOC, entre la Sierra
de Tolofio/Cantabria y el rio Ebro, aproximadamente.

Los vinos tintos de estas zonas estdn amparados bajo la misma Denominacién
de Origen y pueden ser elaborados a partir de determinadas variedades de
uva autorizadas (Tempranillo, Garnacha, Mazuelo y Graciano) admitiéndose
pequerios porcentajes de uva blanca (Viura, Garnacha blanca y Malvasia de
Rioja). Asimismo estan reguladas las practicas vitivinicolas y otra multitud de
aspectos. En comparacién con los vinos de otras denominaciones de origen
los vinos tintos de estas tres zonas son bastante similares entre si, aunque en
términos generales, y al margen de modas o tendencias, presentarian algunas
diferencias en cuanto a sus caracteristicas sensoriales asociadas a determi-
nados factores.

En Rioja alavesa gran parte de los vifiedos estéan en laderas orientadas hacia el
sur, siguiendo el desnivel existente desde el pie de la Sierra de Tolofio/Cantabria
hasta el rio Ebro. Esto se considera beneficioso para la calidad de la uva. Otro
factor de influencia sobre la calidad de la uva es la composicién del suelo. Rioja
alavesa, al igual que otras zonas de Rioja Alta, posee unos suelos predominan-
temente arcillo-calcéreos, lo cual tendria un efecto beneficioso sobre el aporte
hidrico a la vid y en consecuencia sobre la maduracién de la uva.

Pero si algo es caracteristico de los vinos tintos de Rioja alavesa es la macera-
cién carbdnica y la absoluta predominancia de la variedad Tempranillo.

La maceracién carboénica es el método tradicional utilizado en Rioja Alavesa
para la elaboracién de vino tinto. Si bien dicha maceraciéon no es estricta, con-
siste en dejar fermentar las uvas enteras, sin estrujar ni despalillar, es decir, sin
quitarles el raspén. Debido al peso y al manejo de los racimos parte de los gra-
nos de uva se rompen comenzando la fermentacién alcohdlica de ese mosto
que ocupa el fondo del lagar. El CO, producido desplaza al O, lograndose una
atmosfera de ausencia de oxigeno. En estas condiciones de anaerobiosis tiene
lugar en el interior de los granos enteros lo que se conoce como fermentacién
"intracelular". Cuando la concentracién de alcohol en el interior del grano llega
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Variedades de uva permitidas para la elaboracion
de vinos bajo DOC Rioja

L ]
Tempranillo Garnacha tinta Mazuelo

2

Rioja Alavesa

Rioja Baja

Graciano

Garnacha blanca Malvasia
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a unos 2.° el grano se rompe. Tras recoger el vino “de lagrima” o “escurrido”, los
racimos son volteados y posteriormente prensados, obteniendose otras dos frac-
ciones: vino “de corazén” y vino “de prensa”. Lo habitual es mezclar las tres frac-
ciones en un depdsito donde, sin presencia ya de hollejos, continua la fermenta-
cién alcohdlica hasta que todos los azucares se transformen en alcohol y CO,.

FEl despalillado (también denominado desgranado o sistema bordelés) es el otro
procedimiento de elaboraciéon utilizado en Rioja, en el que, tras retirar los ras-
pones y estrujar las uvas, el mosto fermenta en contacto con los hollejos.

Los vinos elaborados por maceraciéon carbénica habitualmente presentan un
potencial aromatico elevado y suelen ser mas afrutados y algo més "suaves" en
boca (menos astringentes y 4cidos) que los elaborados mediante despalillado.
Algunos autores sefialan que la maceracion carboénica podria incluso asociarse
a olores florales mientras que el despalillado tendria cierta tendencia a aportar
olores algo mas herbéceos.

La maceracién carbédnica estéd asociada principalmente a vinos tintos jévenes,
mientras que para los vinos que van a ser criados en barrica se suele optar por
el despalillado. Ello se debe principalmente a que los vinos obtenidos por des-
palillado tienen una acidez ligeramente mayor (ademds de tener habitualmen-
te mayor cantidad de polifenoles extraidos de los hollegjos) por lo que "aguantan”
mejor la crianza en barrica. Por otro lado, los olores frutales caracteristicos de
los vinos de maceracién carbdénica van perdiéndose con los meses, por lo que
suele recomendarse que sean consumidos durante el primer afio.

Como método tradicional, la maceracién carbénica sigue siendo utilizada hoy
en dia por gran parte de las bodegas familiares (bodegas pequefias o medianas)
de Rioja Alavesa, mientras que bodegas grandes y cooperativas tienden a utili-
zar el despalillado también para la elaboracién de vino joven. Ello no es ébice
para que algunas bodegas pequenas elaboren vino de afio por despalillado y
algunas bodegas grandes elaboren mediante maceracién carbénica.

El empleo de la fermentacién por maceracién carbénica esté asociado especial-
mente a Rioja alavesa, mientras que en el resto de Rioja su utilizaciéon es mucho
menor. Ello esta relacionado con la pervivencia de numerosas bodegas peque-
fias, lo cual podria estar asociado a factores tales como una menor necesidad de
magquinaria para el tratamiento de la uva y una orografia que ha dificultado la
concentracion parcelaria y la conformacién de cooperativas (mas frecuentes en
el resto de Rioja, con terrenos menos abruptos).

En cuanto a las variedades de uva tinta utilizadas es la variedad autdctona
Tempranillo la preponderante en las tres zonas bajo la DOC Rioja. En Rioja
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Alavesa el porcentaje de Tempranillo en relacion al total de superficie ocupada
por las 4 variedades tintas autorizadas es algo mayor que en el resto de Rioja
(96,3% frente a 80,4%).

La variedad Tempranillo se caracteriza por notas aromaticas a frutas del bosque
(mas frecuentemente rojas) y, en cierta medida, regaliz y floral. Las variedades
tintas Garnacha, Graciano y Mazuelo suponen un porcentaje minimo en Rioja
Alavesa y salvo algunos vinos monovarietales, su utilizaciéon es conjunta con el
Tempranillo, siendo esta ultima la variedad predominante. Por ello los vinos de
Rioja Alavesa, tanto jovenes como crianzas, se asocian a la variedad Tempranillo.

Hay que sefialar también que es bastante frecuente en Rioja alavesa la utilizacién
de pequefios porcentajes de la variedad blanca Viura para la elaboracién de vinos
tintos jévenes. Esta practica esta permitida por el Consejo Regulador siempre que
el porcentaje en peso de uva blanca no sobrepase el 15% para elaboracién median-
te maceracion carbdnica y el 5% para elaboracion por despalillado. La variedad
Viura aportarfa algunos olores frutales y florales, ademas de cierta acidez en boca.

Los factores determinantes de la tipicidad del vino tinto joven de Rioja alavesa
ven reducida su influencia en los vinos con crianza en barrica. La elaboracién
mediante el procedimiento de despalillado y, especialmente, las transformacio-
nes que tienen lugar en el vino durante su crianza en barrica y su posterior per-
manencia en botella (desarrollo de aromas terciarios) reducen, en gran medida,
la importancia relativa de los aromas asociados a la variedad de uva (aromas
primarios) y al proceso de elaboracion (aromas secundarios). A pesar de ello, en
general los vinos de Rioja Alavesa con crianza en barrica y botella conservan
relativamente bien la fruta y el color, no resultando excesivamente alcohdlicos.

Tiempos de crianza de los vinos amparados bajo la DOC Rioja

Permanencia minima en barrica| Periodo minimo total de crianza

Crianza 1 aflo 2 afios
Reserva 1 afio 3 afos (entre barrica y botella)
Gran reserva 2 afios 5 afos (minimo 3 afios en botella)

En base a todo lo indicado anteriormente seria posible realizar una definicién
sensorial del vino tinto de Rioja Alavesa, asi como definir los criterios para eva-
luar su calidad sensorial.
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Las caracteristicas sensoriales de un vino se van a percibir a través del sen-
tido del olfato (olor y aroma), a través del sentido del gusto (sabores), a tra-
vés de determinadas sensaciones transmitidas por el nervio trigémino (sensa-
ciones tactiles, picor, calor...) y a través de la vista (caracteristicas visuales).

En el caso de los vinos tintos de Rioja Alavesa, tanto jévenes como criados en
barrica (crianzas, reservas y grandes reservas), los parametros que determina-
rian la calidad sensorial aparecen recogidos en la siguiente tabla:

39



“(B0OC] B US IS8 OUIA [9 opuend ‘Tepered [op se1jep 1od) feseu
-o1781 A 10d SEIOURISTIS SBSO 8P BPRHa]| Bl B OPLISJel BISe BUIOTR
[e enb SeIUSIW (ZLIEU €] 8P SOABI} B) £1081ID BJA 10d S[I1R[0A SETD
-ue)Sns op epehar ] e eIousIsjel 80eY I0[0 (@ 01od ‘SOATIRJO S810}
-deDa1 SOWISTW SO[ 8P SoALI} B soperoside UOS BUIOIL [8 A I0[0 [

"SOUTUII9] SOQUUE 91USUIRIUTISIPUT
UeZIIn os ajusweniigey anb eA ‘ewore A I0[0 8Ijue BIOUSI
-oJIp B[ ‘[eII0SUSS B1SIA op 0jund Un apsep ‘Te[euss OlIesadau S

SOUOIDRAISSqQ

"UQIORIBOIUL NS B USIquUe]
A ‘oura (e ue ueroeide es enb so}
-8I0U0D SEWOI. SO[ B BIOUSISJSl
aoey onb OAlEIEND Onoweled

“e00q
US BWOIR SOUSW O SeW BHus)]
oura @ enb e BIOUSISIOI ©0BY
anb oAlBITIUBND OIloWRIR]

sewole ap
pepilejduro)

BUIOIR 9P PepPISUdlu]

©20( 9P sorjsweied

"UQIOeINSIUL NS B USIQUIE]}
A ‘outa @ use uerelde os enb
S039I0U0D S8I0[0 SO B BIOUSIS}SI
aoey anb 0ATIEII[END OIjouIRIRd

"SOUSW B[oNY 0 SBW BloNyY
outa @ enb B eroUSISIEI 90BY
anb oATIRIIUBND  OIOUWIRIR]

sa1ofo ap pepilejduron

10[0 8p pepIsualu]

ZLIeu ap sorjaweied

[eL10SUaS pepI[ed ap sorjaweIed




‘9jueWeARHaU EPRIORA BISS OU S0sod sounbe op eroussaid e

"SO[[© 8I1US SEIOUSISJIP SPAIS90XS INSIXS B URA OU ‘SOUIA S01S8 8P
OSED [0 Us eroueAsel [eroadse Iejussald ou op sewspe ‘onb eA [ett
-0SUSS PEPI[ED B[ 9P SSIURUTULIONSP SOI030E] OW0D SOPRIOPISUOD I9S
B UBA OU O[[tIq] [0 A (WLIDg] B] 9P UQIOEN[RAS) 8jusIede pepsusp e

‘[ELIOSUSS PEPIED NS Ien[eAs e eISNbIS errehay
9S OU ‘OpeDIJI[edsep elIes ‘Tenjiqeyur ob[e ‘OIging o1usWeAISeIXo
©1S9 OUIA UN IS "SOICIN] 1e1Se UBLIegep OU S8USAQ[ SOJUT} SOUIA SO

"o[[Iq [ 0 e1usIede PEPISUSp ¥l ‘ZopIqIn] ey 18s uspend ouod
‘seperoside 1es uepend onb Se[eNnSIA SLOMSIIOI0RIR) SBHO0 USISIXH

"038I0U0D Us BUWIOTE UNBUIU 8P Blouslsisiad €] e ou £ ‘sefeq
-0[f SeoTjRWIOoIR SOUOTORSUSS SB[ B BIOUSIsjal 80rY Rlouslsisiad B

-+ Jobreure ap 0sedxs 10d ejsie, ‘ erousfulnse ap
0se0x8 10d BISiIe, 8P S80UOjus B[Ry 8 ([eniigey Seul O] Bas oWl
-T)M 018 enbune) 0seoxs 10d 0 0308Jep 10d Bes BA ‘epenospe peprs
-UejUl BUN BJUSSSId OU SEPeIIO SOUOIOBSUSS SBf 9p BUNHE Opuend
‘I8P SO ‘eIsUIe eunbe 81sIxe opuend opeliqrmbessp ©1se OulA [q

ooedo sousw O Seul
©os anb e ‘zn[ sousw 0 sew 1esed
alep oura [o enb e eIoUSISJeI 90BH

"edoD eun us opra
-I9S OUIA [op 8pIOo] [© Us S[(erd
-o1de ‘OUIA [op PepPIEUO} O I10[0))

10[0D 8p pepIisuaju]

se[ensiA sorjowered

"OUIA [Op ,BIOUSISISUOD, ] LlIeg
‘(" soprdes sojuswie[e SO0 ‘008S
0joBIIXe ‘sourue] ‘[ouels e Ssep
-Iqep) outA [8p se[nopl A sepides
SeUOIDLSUSS SB[ 8p pepIlsusjul
B[ B EDUeIejel 9oey odiend [H

‘1061RWE [0 A BIDUSLULI}SE
el ‘zeproe ¥[ esuedwod (Sjusur
-fedmound (010016 e A [oyode [e
opIgep) 1ozmp @ enb [e us opeid
[e emusIisjel soey oudinbs [q

odixano A ouqiiinbyg







A T . e
oy I e e 8
- -







Una vez definidos los 8 parametros que van a determinar la calidad global del
vino, sera necesario conocer como evaluar la calidad relativa a cada uno de
ellos. ks decir, 4cémo cuantificar la calidad relativa a intensidad de olor? cémo
cuantificar la calidad relativa a complejidad de aroma?... jqué criterios utilizar?
¢qué instrumento de medida utilizar?

Para poder medir la calidad es necesario establecer grados de calidad. Por ello
se ha elaborado una escala de 7 categorias, cada una de los cuales se corres-
ponde con una puntuacién de calidad:

Grado de calidad Puntuacion de calidad

Maéxima 7

Alta 5

Baja 3

Nula 1

Disponiendo ya de una escala de medida se debe ahora determinar, para
cada uno de los pardmetros de calidad, qué significa que tenga una u otra
puntuacién. jqué significa un 2 en equilibrio-cuerpo? ¢qué significa un 6 en
matiz?. ..

Los criterios para asignar las puntuaciones de calidad se detallan a continua-
cién, en funcién de que se esté evaluando vino joven o vino con crianza en barri-
ca. Paralelamente se detalla la metodologia a seguir en la evaluaciéon de cada
uno de estos parametros. Como se ha comentado previamente, esta guia pre-
tende uniformizar criterios y objetivar la evaluacién de la calidad sensorial de
los vinos, para lo cual es imprescindible que la evaluacién se lleve a cabo en
base a una metodologia bien definida.
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2Cémo se puede categorizar la calidad relativa a cada uno de estos pardmetrose...

Intensidad de olor (1.6 pardmetro)

La intensidad de olor hace referencia a si el vino tiene mucho olor o poco olor.
Ello va a depender de multitud de factores vitivinicolas (variedad de uva, cali-
dad de la uva, grado de maduracién, temperaturas de fermentacion, levaduras
utilizadas, evolucién del vino...).

En el caso de los vinos con crianza en barrica, ademas de los factores citados
para los vinos jovenes, la intensidad de olor va a estar determinada también por
factores asociados a la crianza en barrica: tipo de madera, calidad de la made-
ra, grado de tostado...

Siun vino no presenta ningun olor defectuoso cuanto mayor sea su intensidad
de olor mayor sera su calidad respecto a este parametro.

Metodologia de evaluacion

e Servir el vino y dejarlo reposar 2 ¢ 3 minutos antes de evaluarlo.

¢

e Sin agitar la copa acercar la nariz hasta el borde de la copa realizando varias inhalacio-
nes cortas para evaluar la intensidad de olor global.

¢ Considerar el “esfuerzo” necesario para percibir el olor (si éste “viene solo” o si hay que
hacer un esfuerzo de aspiraciéon mas o menos importante para percibirlo).

¢

e Por comparacion con la referencia asignar una puntuacion de calidad relativa a la intensi-
dad de olor en base a la escala propuesta, comun para vinos jéovenes y vinos con crianza
en barrica. En caso de que se perciba algun defecto abstraerse del defecto y evaluar tini-
camente la intensidad conjunta de los descriptores presentes (cuanto méas marcado sea el
defecto, la intensidad percibida de los descriptores serd menor. Si el defecto tapa totalmen-
te los demas olores del vino la puntuacion seré 1).
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Grados de calidad de la intensidad de olor y descripciéon de los mismos

Grado de calidad Puntuacion de calidad Descripcion
Méxima 7 Intensidad méaxima
Muy alta 6 Intensidad muy alta
Alta 5 Intensidad alta
Media 4 Intensidad media (referencia)*
Baja 3 Intensidad baja
Muy baja 2 Intensidad muy baja
Nula 1 No se aprecia

* En el LASEHU se dispone de una referencia definida que tiene una intensidad de olor media y sobre
la cual se compara la intensidad de olor del vino.

A nivel particular podria utilizarse un determinado vino como referencia (en ese o en otro punto de la
escala). Aunque no es lo mismo que utilizar una referencia preparada en el laboratorio podria ser vali-
do, aunque sabiendo que la intensidad de olor suele evolucionar con el tiempo. Una solucién puede ser
congelar pequenos volumenes del vino elegido e ir descongeldndolos segun se realicen catas, de forma
que la intensidad de olor apenas varie con el tiempo.
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2Cémo se puede categorizar la calidad relativa a cada uno de estos pardmetrose...

Complejidad de olor (2.0 pardmetro)

Vinos tintos jovenes

Este pardmetro hace referencia al tipo de olores que presenta el vino. De entre
los descriptores (olores) mas frecuentes en los vinos tintos jévenes hay tres que
son claves: la fruta madura, el floral y el regaliz. Estos serian los descriptores
clave asociados a la tipicidad del vino tinto joven de Rioja Alavesa.

Descriptores de olor claves en el vino tinto joven de Rioja Alavesa

¢ Fruta madura: un vino tinto joven puede presentar olores a frutas mas o menos
definidas, pero al margen de estas notas lo que es evidente es que el vino debe
presentar olor a fruta madura. Los principales compuestos responsables del olor
frutal son una amplia diversidad de ésteres, ademés de otros componentes.

El olor a fruta del vino joven va a estar influenciado por multiples factores: la
composiciéon del suelo, la variedad de la uva, el estado sanitario de la uva, el
grado de maduracién de la uva, el proceso de vinificacién, las levaduras utili-
zadas en la fermentacién, las temperaturas de fermentacion...

El hecho de que el vino huela a fruta sobremadurada (debido habitualmente
a un excesivo grado de maduracion de las uvas) disminuiria su calidad.

Un vino que huela a fruta verde, sin madurar, o en el que el olor a fruta no esté
definido (indeterminado), estard probablemente asociado a rendimientos
excesivos (en los que una gran produccién tiene como resultado una menor
calidad de la uva).

Floral: los olores florales que se pueden encontrar en los vinos tintos jévenes
de Rioja Alavesa pueden ser de diverso tipo: rosa, jazmin, lilas, violeta. .. Entre
los compuestos quimicos responsables del olor floral destacan diversos alde-
hidos (aldehido feniletilico, aldehido fenilpropiénico...), alcoholes (2-fenil-eta-
nol), terpenos (geraniol, citronellol, nerol, linalol...) y cetonas (f-ionona,
f-damascenona, undecanona...).

Los factores asociados a la presencia de olores florales en estos vinos no son
suficientemente conocidos, aunque se apunta a que las levaduras utilizadas,
las variedades utilizadas, el grado de maduracién de la uva o la altitud del
vifiedo podrian influir.

¢ Regaliz: el regaliz es un olor presente de forma bastante habitual en vinos
elaborados mediante tempranillo. El principal compuesto responsable de este
olor seria la glicirricina.
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Los olores y aromas a regaliz suelen estar asociados a un grado de madura-
cién adecuado y a bajos rendimientos; en definitiva, a uvas de gran calidad.

La presencia (o ausencia) de estos tres descriptores clave es lo que va a definir
en mayor medida la calidad sensorial relativa a la complejidad de olor. Para obte-
ner un vino tinto joven de Rioja Alavesa una puntuaciéon maxima deberia presen-
tar estos tres descriptores, sin que destaque excesivamente ninguno de ellos.

La presencia en un vino de otros descriptores de olor que no son claves aporta
también mayor complejidad, por lo cual también serian considerados al asig-
nar la puntuacién de calidad. Estos ultimos tendrian menos entidad que los
descriptores clave y siempre respetando los criterios recogidos en el arbol de
decisién (ver pagina 52). Por ejemplo, un vino sin olor floral ni olor a regaliz, pero
en el que se distingan diversas frutas, puede llegar a considerarse lo suficiente-
mente complejo como para conseguir una puntuacion alta.

Por otro lado, existen algunos descriptores que si estdn presentes con una
intensidad muy baja serfan considerados descriptores, mientras que si la inten-
sidad es mayor serian considerados defectos. Este es el caso de los olores lacti-
cos y de los olores herbéaceos. Una ligera presencia seria aceptable pero una
presencia muy marcada seria considerada un defecto.

En funcién de la presencia/ausencia de defectos y de los descriptores de olor
que se aprecien se asignara una puntuacién de calidad relativa a la descrip-
cién-complejidad de olores, en base al arbol de decisién propuesto.

Metodologia de evaluacion

e Girar la copa, esperar 2 6 3 segundos y realizar varias inhalaciones cortas. Repetir esta
operacion 3 veces.

¢

e Indicar en la ficha de cata todos los descriptores percibidos asi como los defectos (en
su caso).

¢

e Utilizar el arbol de decisién para asignar una puntuacién a la calidad relativa a la descrip-
cién-complejidad de olor.
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Criterios de decisién para asignar la puntuacion de calidad relativa
a la complejidad de olor y de aroma en vinos tintos jovenes

¢Presenta el vino algun defecto?

O\

El vino no presenta ninguno
de los descriptores clave, > 3
pero no tiene defectos

Grave——» 1

14 Leve —>2
\

Muy leve

El vino presenta alguno o varios
de los descriptores clave.

4, 5 6 6, en funcién
de lo que se aproxime
a la definicién ideal (7)

\/

El vino presenta los tres >
descriptores clave

Nota: el vino tinto joven de Rioja Alavesa considerado ideal en cuanto a complejidad
de olor y aroma seria aquel que presente bien integrados los tres descriptores clave:
fruta madura, regaliz y floral.
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Descriptores de olor y aroma frecuentes en vinos tintos jévenes de Rioja alavesa
¢ Fruta madura: (ver pagina 49)

¢ Regaliz: (ver pagina 49)

¢ Floral: (ver pagina 49)

e Fruta sobremadurada: olor a fruta con un muy alto grado de maduracién,
superior al éptimo.

e I'ruta indeterminada/verde: olor a fruta no definido u olor a fruta sin
madurar.

¢ Fruta del bosque: olor que englobaria tanto frutas rojas (fresa, frambuesa...)
como negras (mora, arandano. ..)

e Fruta tropical: olor asociable a frutas tropicales como platano, pifa, ...

e Fruta pasa: olor asociable a frutas desecadas como uva pasa, higo, ciruela

pasa, orejones ...

¢ Herbaceo (no defecto): olor que recuerda a materia vegetal como raspén y
similares (no seria tanto un olor a césped recién cortado). Debe de ser leve (en
ningun caso predominante) para no ser considerado un defecto.

e Ahumado: olor a humo.

¢ Lactico (no defecto): olor que recuerda a mantequilla, queso... debido prin-
cipalmente a la formacién de diacetilo durante la fermentacién malolactica, y
que no debe ser muy manifiesto.
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Defectos de olor y aroma que pueden aparecer en vinos tintos jovenes
de Rioja alavesa

¢ Lactico (exceso): olor lacteo que se asociaria mas a yogur, leche écida ...
que presenta una intensidad exagerada. Es producido por bacterias durante
la fermentacién malolactica. Se deberia a sustancias como el lactato de etilo.

e Moho: olor a enmohecido, a canecido, que recuerda a humedad. Suele estar
asociado a la accién de determinados hongos sobre las uvas. Se deberia a
compuestos como el 2-metil-isoborneol (MIB), la 2-isopropil-3- metoxipirazina
(IPMP)...

Herbaceo (exceso): olor herbdceo con una intensidad exagerada. Puede
tener diversos origenes: prensado excesivo, uva inmadura, excesivo contacto
entre mosto y raspones... Los compuestos responsables suelen ser hexenoles
y hexanoles.

Picado acético: el olor a picado acético es el tipico olor a avinagrado. El
compuesto responsable del olor a picado acético es el 4cido acético, origi-
nado principalmente por la accién de bacterias acéticas sobre el alcohol, en
presencia de oxigeno.

Pegamento: el acido acético puede reaccionar con el etanol dando lugar a
acetato de etilo, compuesto que confiere al vino un olor a pegamento, a laca,
a pintura de unas. Al provenir ambos compuestos de la degradacién oxidati-
va del vino, en muchas ocasiones aparecen simultaneamente en el vino el olor
a picado acético y el olor a pegamento.

Oxidado: recuerda el olor de un vino cuya botella lleva muchos dias abier-
ta, y que recuerda en cierta medida el olor de la manzana excesivamente
madura. El compuesto responsable es el acetaldehido (etanal), resultante de
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la oxidacién del alcohol al contacto con el aire o por la acciénde determina-
das levaduras y bacterias.

Anhidrido sulfuroso: se manifiesta como una sensacién olfativa penetrante
e irritante. Se deberia a un exceso de anhidrido sulfuroso (SO,) por un exce-
sivo sulfitado del vino.

Huevos podridos y piel de cebolla: el olor a huevos podridos se debe al
4cido sulfhidrico (H,S), producido por diversas levaduras a partir del anhidri-
do sulfuroso y otros compuestos azufrados. El exceso de sulfitado, asi como
un trasiego insuficiente, pueden ser causas del olor a huevos podridos. El sulf-
hidrico puede evolucionar a diversos compuestos conocidos como "mercap-
tanos". Entre ellos esta el etanotiol, que aporta olores a piel de cebolla, ajo,
gas... Es por ello que pueden aparecer ambos olores simultdneamente.

Lias: haria referencia al olor de los restos de materia organica que quedan en
el fondo de los depdsitos. No hay un compuesto quimico especifico que se
pueda asociar a este tipo de olor. Asimismo, las lias no tienen siempre porqué
presentar un olor desagradable (de hecho en algunos vinos de gran calidad se
adicionan lias para aportar cuerpo y extracto). El olor defectuoso a lias estaria
debido a una falta de higiene en el manejo del vino, a una falta de trasiegas.

Cocido: este olor haria referencia a "recalentado” (de ahi la denominacién de
"cocido"). Tendria su origen principalmente en unas temperaturas de fermen-
tacién excesivamente altas que, ademas de afectar negativamente a los olo-
res del vino, generaria olores extranos.

Geranio: este olor recordaria al de las hojas de geranio, y también en cierta
medida al olor de algunos insecticidas. Se deberia a la transformacion de
acido soérbico a 2-etoxi-3,5-hexadieno por bacterias lacticas.
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Vinos con crianza en barrica

En el caso de los vinos con crianza en barrica los descriptores claves (olores) son
cinco: fruta, madera limpia, especias, balsamico y empireumaético (los descrip-
tores mas frecuentes en vinos tintos con crianza en barrica y botella, asi como
los defectos de olor més frecuentes se describen en las paginas 60 - 62).

e Fruta: aunque el olor a fruta caracteristico de los vinos jévenes disminuya al
envejecer el vino, éste deberia conservar olor a fruta. Esta fruta podria ser
fruta madura, fruta compotada o frutas del bosque, pero en ningun caso fruta
sobremadurada, la cual no se considera una virtud, aunque tampoco un
defecto.

El listado de descriptores que pueden estar presentes en vinos de Rioja
Alavesa con crianza en barrica recoge también el descriptor "fruta pasa". Este
descriptor no es lo mismo que "fruta sobremadurada" sino que hace referen-
cia a olor a uva pasa, higo, ciruela pasa, orejones, aunque no es considerado
un descriptor clave.

Madera limpia: los vinos con crianza en barrica, como es légico, presenta-
ran olores a madera, mas o0 menos intensos, mas o menos perceptibles. Ese
olor a madera, al margen del tipo de roble utilizado, grados de tostado, etc.,
debe ser a madera limpia, a madera nueva. Los principales compuestos res-
ponsables del olor a madera serian diversas lactonas y algunos fenoles.

Siel vino tiene olor a madera vieja o sucia se considera un defecto, lo cual pro-
vocard que su puntuacién de calidad relativa a la complejidad de olor sea
como méaximo de 3 (ver arbol de decision en la pagina 59).

En caso de que el olor a madera percibido en el vino no sea ni a madera lim-
pia ni a madera sucia no constituird ni una virtud ni un defecto.
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e Especias: dentro de la familia especias estén incluidos descriptores como
clavo, pimienta, vainilla... que aparecen con relativa profusiéon en estos vinos
como resultado del aporte de la barrica. Los compuestos quimicos responsables
son variados (isoeugenol, sotolon. ..). El aporte de estos olores va a depender de
factores como el tipo de roble o el grado de tostado de la barrica.

e Balsamico: este término agruparia diversos olores que recuerdan a resinas y
que producen una sensacién penetrante, de frescor, asociada por ejemplo al
eucalipto o a la menta. Diversos fenoles (o-cresol...) serfan los principales com-
puestos responsables.

Los olores balsédmicos pueden venir determinados por diversos factores: la
composicion del suelo, la variedad de uva, la crianza en barrica y la evolucién
en botella (conocida como bouquet).

EIl regaliz estaria también considerado dentro de familia "balsdmico”. El
regaliz, que por si solo constituia un descriptor clave en los vinos tintos jove-
nes, pasa a tener un papel mas modesto en los vinos con crianza en barrica,
ya que usualmente queda relegado a un segundo plano ante otros olores,
ademas de diluirse en cierta medida durante el envejecimiento del vino. A
pesar de ello, el olor a regaliz, como miembro de la familia "balsémico", sera
considerado un descriptor clave.

¢ Empireumatico: etimolégicamente este término proviene de piro (fuego) y
hace referencia a olores provenientes de procesos de combustiéon, de tostado.
En los vinos se traducen en olores a humo, tostado, caramelizado, café, cho-
colate, cacao, coco, tabaco... descriptores que, si no estan presentes con una
intensidad excesiva, son deseables y aportan complejidad al vino.

La intensidad con que estos olores estén presentes en el vino dependera en
gran medida del grado de tostado al que haya sido sometida la barrica, asi
como de la especie de roble utilizada y del tiempo que el vino permanezca
en la barrica.
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Entre los cinco descriptores clave sefialados la fruta y la madera limpia van a ser
los mas importantes. Recogerian dos aspectos exigibles a vinos de calidad alta:
que, a pesar del proceso de crianza, conserven el olor a fruta y que el aporte de
la barrica se traduzca en un olor a madera limpia. Sobre la base de estos descrip-
tores cuanto mas complejo sea el olor del vino mejor. Es por ello que, para obte-
ner la puntuacién méxima en cuanto a calidad relativa a la complejidad de olor,
el vino debe presentar obligatoriamente olor a fruta y olor a madera limpia, como
puede observarse en el arbol de decision (ver pagina siguiente). Sin embargo,
por muy adecuados y bien integrados que estén estos dos olores, ello no seria
suficiente para alcanzar la puntuacién maxima, ya que deberia estar presente al
menos uno de los otros tres descriptores sefialados (especias, balsamico y empi-
reumatico). Para obtener la puntuaciéon maxima es necesaria también una ade-
cuada integracién entre los olores percibidos. Un vino con un olor a madera lim-
pia pero excesivo, que enmascara los demas olores, no seria adecuado.

Existen otros olores que, aun sin ser considerados clave, también pueden ser
positivos y aumentar la complejidad del olor. Seria el caso del olor floral, mine-
ral, un ligero olor a cuero, un ligero olor lactico... Estos descriptores también
podrian ser considerados al asignar la puntuacién, aunque con una menor enti-
dad y siempre en concordancia con el arbol de decisién propuesto.

Al igual que ocurre con los vinos tintos jévenes, algunos olores seran conside-
rados descriptores o defectos en funcién de la intensidad con la que se perci-
ban. Estos descriptores son, ademas del lactico y el herbaceo, el olor a cuero,
que cuando presenta una intensidad excesiva se asemeja méas a un olor animal
o a cuadra, considerado defecto.

De forma andloga a como se hace con los vinos tintos jévenes, en funcién de la
presencia/ausencia de defectos y de los descriptores de olor que se aprecien, se
asignara una puntuaciéon de calidad relativa a la complejidad de olor, en base al
arbol de decisién propuesto.
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Metodologia de evaluacion

e Girar la copa, esperar 2 6 3 segundos y realizar varias inhalaciones cortas. Repetir esta
operacion 4 veces.

¢

e Indicar en la ficha de cata todos los descriptores percibidos asi como los defectos (en
su caso).

¢

e Utilizar el arbol de decisién para asignar una puntuacién a la calidad relativa a la comple-
jidad de olor.

Criterios de decisién para asignar la puntuacién de calidad relativa
a la complejidad de olor y de aroma en vinos tintos con crianza en barrica

¢Presenta el vino algun defecto?

O\

El vino no presenta ninguno
de los descriptores clave, > 3
pero no tiene defectos

Grave———» 1
i<> Leve —>2

Muy leve

El vino presenta alguno o varios
de los descriptores clave.

4, 5 6 6, en funcién
de lo que se aproxime
a la definicién ideal (7)

A
El vino presenta fruta, madera limpia
y al menos 1 de los otros descriptores clave, estando ———» 7
todos los descriptores perfectamente integrados

Nota: los descriptores clave son fruta (no sobremadurada), madera limpia,
especias, balsamico (incluido regaliz) y empireumatico (sin ser excesivo).
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Descriptores de olor y aroma frecuentes en vinos tintos de Rioja alavesa
con crianza en barrica y botella

¢ Fruta (fruta madura, fruta compotada, frutas del bosque —ver pagina 56—).
¢ Madera limpia (ver pagina 56).

¢ Especias (clavo, vainilla, pimienta... —ver pagina 57—).

¢ Balséamico (eucalipto, menta, regaliz... —ver pagina 57—).

e Empireumadtico (humo, tostado, caramelizado, tabaco, café, chocolate,
cacao, coco... —ver pagina b7—).

¢ Fruta sobremadurada: olor a fruta con un alto grado de maduracion, supe-
rior al 6ptimo.

e Fruta pasa: olor asociable a frutas desecadas como uva pasa, higo, ciruela

pasa, orejones ...

¢ Madera (NV/ND): olor a madera que ni es claramente limpia o nueva ni es
un olor a madera sucia o vieja. No serfa ni virtud ni defecto.

¢ Floral: familia que englobaria diversos olores florales (jazmin, lila, violeta,
rosa...).

¢ Mineral: olor relacionado con el terruiio (la composicién del suelo).

e Lactico (no defecto): olor que recuerda a mantequilla, queso... debido prin-
cipalmente a la formacién de diacetilo durante la fermentacién malolactica, y
que no debe ser muy manifiesto.

¢ Herbaceo (no defecto): olor que recuerda a materia vegetal como raspén y
similares (no seria tanto un olor a césped recién cortado). Debe de ser leve (en
ningun caso predominante) para no ser considerado un defecto.

¢ Cuero (no defecto): olor que recuerda ligeramente a cuero, sin llegar a cons-
tituir un defecto.
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Defectos de olor y aroma que pueden aparecer en vinos tintos de Rioja
alavesa con crianza en barrica

e Madera vieja/sucia: olor a madera que no es limpio, que recuerda en cierta
medida a madera humeda, a madera algo podrida. Suele estar asociado a
barricas utilizadas demasiadas veces. Puede asociarse también a barricas
que no han sido adecuadamente lavadas e higienizadas después de su uso.

Lactico (exceso): olor lacteo que se asocia mas a yogur, leche écida... que
presenta una intensidad exagerada. Es producido por bacterias durante la fer-
mentacion malolactica. Se debe a sustancias como el lactato de etilo.

Herbaceo (exceso): olor herbdceo con una intensidad exagerada. Puede
tener diversos origenes: prensado excesivo, uva inmadura, excesivo contacto
entre mosto y hollejos inmaduros... Los compuestos responsables suelen ser
hexenoles y hexanoles.

¢ Cuero-animal (exceso): aunque puede deberse a bacterias lacticas conta-
minantes, las principales responsables son las levaduras Brettanomyces.
Estas ultimas estén asociadas habitualmente a una higiene insuficiente y pro-
liferan en las barricas produciendo etil-fenoles (4-etil-fenol, 4-etil-guayacol).

¢ Picado acético: el compuesto responsable es el 4cido acético, originado prin-
cipalmente por la accién de bacterias acéticas sobre el alcohol, en presencia
de oxigeno. Es el tipico olor a avinagrado.

e Pegamento: el 4cido acético puede reaccionar con el etanol dando lugar a
acetato de etilo, compuesto que confiere al vino un olor a pegamento, a laca,
a pintura de ufias. Al provenir ambos compuestos de la degradacién oxidati-
va del vino, en muchas ocasiones aparecen simultdneamente en el vino el olor
a picado acético y el olor a pegamento.

¢ Oxidado: recuerda el olor de un vino cuya botella lleva muchos dias abierta,
y que recuerda en cierta medida el olor de la manzana excesivamente madu-
ra. El compuesto responsable es el acetaldehido (etanal), resultante de la oxi-
dacién del alcohol al contacto con el aire o por la accién de determinadas leva-
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duras y bacterias. Este defecto esta asociado especialmente a vinos viejos, en
los cuales al ir deteriordndose el corcho se ve facilitada la entrada de oxigeno
a la botella.

Anhidrido sulfuroso: se manifiesta como una sensacién penetrante e irri-
tante. Se deberia a un exceso de anhidrido sulfuroso (SOZ) POr un excesivo
sulfitado del vino.

Huevos podridos y piel de cebolla: el olor a huevos podridos se debe al
acido sulfhidrico (HZS), producido por diversas levaduras a partir del anhidri-
do sulfuroso y otros compuestos azufrados. El exceso de sulfitado, asi como
un trasiego insuficiente, pueden ser causas del olor a huevos podridos. El sul-
thidrico puede evolucionar a diversos compuestos conocidos como "mercap-
tanos". Entre ellos esta el etanotiol, que aporta olores a piel de cebolla, ajo,
gas... ks por ello que pueden aparecer ambos olores simultaneamente.

Moho: olor a enmohecido, a canecido, que recuerda a bodega, a humedad.
Suele estar asociado a la accién de determinados hongos sobre las uvas. Se
deberia a compuestos como el 2-metil-isoborneol (MIB), la 2-isopropil-3-
metoxipirazina (IPMP). ..

Corcho: olor debido a la contaminaciéon del vino por cloroanisoles, siendo el
2,4 6-tricloroanisol (TCA) el principal responsable. Su origen suele encontrar-
se en la conjuncion de sustancias cloradas (clorofenoles) y mohos, siendo muy
complejo su control.
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Intesidad de aroma (3." pardmetro)

Al igual que ocurre con la intensidad de olor, la intensidad de aroma hace refe-
rencia a si el vino tiene mucho o poco aroma. Como ya se ha sefialado, el aroma
se percibe por via retronasal, a diferencia del olor, que se percibe por via direc-
ta. Si no viene determinada por algin aroma defectuoso, cuanto mayor sea la
intensidad de aroma mayor serd la puntuacién de calidad.

Metodologia de evaluaciéon

e Tomar un sorbo de vino y mantenerlo durante 5 segundos en la zona anterior de la len-
gua (con esto se aumenta algo la temperatura del vino, lo cual favorece la volatilizacién
de los compuestos aromaticos).

¢

e Realizar 3 retroolfacciones: aspirar aire que remueva el vino, expulsando el aire por la
nariz (de esta forma se incrementa la llegada de las sustancias volatiles aromaticas a
los receptores olfativos).

¢

e Por comparacion con la referencia asignar una puntuacion de calidad relativa a la intensi-
dad de aroma en base a la escala propuesta, comun para vinos jévenes y vinos con crian-
za en barrica. En caso de que se perciba algun defecto abstraerse del defecto y evaluar tni-
camente la intensidad conjunta de los aromas presentes (cuanto mas marcado sea el
defecto, la intensidad percibida de los descriptores serd menor. Si el defecto tapa totalmen-
te los demas aromas del vino la puntuacion seréa 1).

Grados de calidad de la intensidad de olor y descripciéon de los mismos

Grado de calidad Puntuacion de calidad Descripcion
Maxima 7 Intensidad méaxima
Muy alta 6 Intensidad muy alta
Alta 5 Intensidad alta
Media 4 Intensidad media (referencia)*
Baja 3 Intensidad baja
Muy baja 2 Intensidad muy baja
Nula 1 No se aprecia

* En el LASEHU se dispone de una referencia definida que tiene una intensidad de aroma media y
sobre la cual se compara la intensidad del aroma del vino. Dicha referencia es la referencia de olor
probada en boca.
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Complejidad de aroma (4.0 pardmetro)

Este pardmetro hace referencia al tipo de aromas que presenta el vino. El aroma
son las sensaciones percibidas por los receptores olfativos cuando las sustan-
cias volatiles (ésteres, aldehidos, cetonas, y otros compuestos presentes en el
vino) llegan a los receptores olfativos por via retronasal, es decir, por detras del
paladar. Alli interaccionan con sus receptores especificos enviando a través de
un sistema neuronal una sefial al cerebro, donde es decodificada, de forma que
somos conscientes de esa sensacion.

Como para evaluar el aroma de un vino se debe tener el vino en la boca, simul-
taneamente al aroma se perciben sensaciones sapidas y trigeminales. La llega-
da de toda esta informacién al cerebro, aunque por diferentes vias pero de
forma simultanea, hace més dificil la apreciacién e identificacién de los aromas,
en comparacién con los olores.

Para asignar la puntuacion de calidad relativa a la complejidad de aroma se van
a utilizar los mismos criterios y los mismos descriptores clave que los expuestos
para la evaluacion de complejidad de olor. En lo que a aromas se refiere se les
va a exigir a los vinos lo mismo que se les exige en olor.

En bastantes vinos coincidirdn en gran medida los olores y los aromas percibi-
dos, pero también pueden ser notables las diferencias entre olores y aromas.
Hay que tener en cuenta que cuando se evaltan los descriptores de aroma el
vino ha sido calentado en la boca e intensamente removido con aire (al realizar
las tres retroolfacciones), lo cual va a favorecer la liberacion de compuestos
volatiles. Ademas de ello, al sorber aire y remover el vino se esta oxigenando
éste intensamente, por lo cual se puede dar el caso de que, por ejemplo, olores
de reduccién no se perciban como aromas.
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Metodologia de evaluacion

El procedimiento es el mismo que para la evaluacion de la intensidad de aroma.
Cuando existe suficiente practica incluso puede evaluarse la intensidad de aroma
y los descriptores de aroma en la misma operacién.

e Tomar un sorbo de vino y mantenerlo durante 5 segundos en la zona anterior de la len-
gua (con esto se aumenta la temperatura del vino, lo cual favorece la volatilizaciéon de los
compuestos aromaticos).

u

e Realizar 3 retroolfacciones: aspirar aire que remueva el vino, expulsando el aire por la
nariz (de esta forma se incrementa la llegada de las sustancias volatiles aromaticas del
vino a los receptores olfativos).

¢

¢ Indicar en la ficha de cata todos los descriptores que se perciban asi como los defectos (en
Su caso).

¢

e Asignar la puntuacién de calidad en base al arbol de decisién (comun para la complejidad
de olor y la complejidad de aroma).
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Equilibrio y cuerpo (5.0 pardmetro)
Equilibrio

El significado del concepto equilibrio puede ser implicitamente entendido, pero
mas complicado resulta definirlo. El concepto de equilibrio ha suscitado siem-
pre debate e interés entre numerosos autores. Incluso lo que puede resultar
adecuado y equilibrado para una variedad de uva o en una regién determinada
no tiene porqué serlo para otra, lo cual debe ser considerado a la hora de eva-
luar el equilibrio.

La complejidad de definir y evaluar el equilibrio es manifiesta. Ello es debido a
que el equilibrio estd determinado por varios factores. Tras un arduo trabajo de
discusion con el grupo de expertos se llegd a una definicién consensuada. El
equilibrio seria la situacion en la que el dulzor del vino compensa el conjunto for-
mado por la acidez, la astringencia y el amargor.

Asociado al concepto de equilibrio estéa el concepto de arista. Una arista seria
la intensidad inadecuada de alguna de las sensaciones citadas, bien por exce-
so o bien por defecto. Lo habitual es que las aristas lo sean por exceso de algu-
na de las sensaciones citadas, pero puede ocurrir que el vino no presente una
intensidad suficiente de alguna de las sensaciones indicadas, siendo la falta de
acidez la mas frecuente.

Factores determinantes del equilibro

e Dulzor: el dulzor del vino se percibe principalmente en la punta de la lengua,
y especialmente en los primeros momentos una vez que el vino se introduce
en la boca.

El ligero dulzor presente en los vinos tintos de Rioja Alavesa no es cualitati-
vamente equiparable al de una solucién azucarada, ya que no se debe a azu-
cares propiamente (el contenido en azicares remanentes en el vino tras la fer-
mentacién va a ser tan residual que no va a ser apreciado). El dulzor del vino
viene determinado principalmente por el etanol y el glicerol. Este dulzor debe
compensar, 'redondear", amortiguar la sensacién de "aspereza" debida a la
acidez, a la astringencia y al amargor.

e Acidez: la acidez se percibe principalmente en los laterales de la lengua e
incluso en su parte inferior. Es una sensacién que también se percibe pronta-
mente una vez introducido el vino en la boca y perdura durante mas tiempo
que el sabor dulce.

La acidez se debe a los 4cidos organicos que contiene el vino, principalmente
el &cido tartdrico y el acido lactico, aunque también contribuirian otros acidos
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como el citrico, el malico, el acético, el succinico... La fermentacion malolacti-
ca tiene como objetivo precisamente reducir la acidez de los vinos, mediante la
transformacién del 4cido malico en dcido lactico (algo menos agresivo).

EIl vino debe presentar una acidez adecuada, ni excesiva que haga al vino
"verde" y agresivo, ni insuficiente que constituya una arista por falta de aci-
dez, lo cual se reflejaria en un vino con poco cuerpo, "blando”, "plano”, "flojo",
alcalino, acuoso...

Amargor: el amargor es percibido por las papilas situadas en la parte poste-
rior de la lengua, por lo que hasta que el vino no llega a esa zona la sensacion
amarga no es percibida. Habitualmente es la sensacién que mas tiempo
necesita para manifestarse, pero es, asimismo, la que mayor tiempo se man-
tiene. Tras probar un vino excesivamente amargo, dicha sensacién puede
permanecer incluso durante algunos minutos.

Los flavonoides serian los principales compuestos responsables del amargor,
siendo las catequinas (mondmeros tdnicos) mas amargas que sus polimeros
(moléculas de mayor tamario). Las procianidinas, algunos glicésidos, terpenos y
alcaloides también pueden proporcionar amargor. Muchos compuestos que pro-
porcionan amargor provocan simultdneamente una sensacion de astringencia.

El origen de las mencionadas sustancias se encuentra en los hollejos, en el
raspoén vy, especialmente, en las pepitas. Esto explica la importancia de un
adecuado procesamiento de los racimos y las uvas. Especial importancia
tiene el prensado de la uva, que no debe romper las pepitas.

En esta imagen se muestran las zonas de la lengua donde se percibirian los cuatro gus-
tos basicos (si bien esa representaciéon no es algo perfectamente definido, pudiendo
variar de un individuo a otro).
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La barrica también puede aportar al vino determinados taninos que propor-
cionan amargor. No obstante, durante el envejecimiento del vino, moléculas
muy amargas pueden polimerizar entre si dando lugar a otras de mayor tama-
fio y menor amargor. En consecuencia, es bastante dificil predecir la evolu-
cion del vino en lo que a amargor se refiere, aunque lo habitual es que el amar-
gor disminuya.

En vinos tintos de Rioja Alavesa podria tolerarse un ligero amargor, aunque Io
ideal es que apenas se aprecie amargor al evaluar el vino.

Astringencia: en esta guia nos referiremos a la astringencia como el conjun-
to de sensaciones tactiles producidas por los polifenoles del vino. A diferen-
cia del dulzor, acidez y amargor, la astringencia no es un sabor, no es una sen-
saciéon percibida a través de las papilas gustativas. La astringencia es una
sensacion trigeminal ya que estd mediada por el nervio trigémino (5.° par cra-
neal), y mas concretamente una sensacion tactil. Se percibe en el epitelio
bucal, principalmente en la lengua, parte interior de las mejillas y parte inter-
na de los labios. Esta sensacién es de aparicién algo mas tardia que el dulzor
v la acidez, y se puede mantener durante largo tiempo.

Los compuestos responsables de la astringencia, englobados bajo el nombre
genérico de polifenoles o taninos, son diversos y estan presentes en el vino con
diferentes grados de polimerizacién. Los taninos de tamano medio serian los
principales responsables de la astringencia. Como ya se ha sefialado, muchos
de estos compuestos pueden aportar también sabores amargos. La sensacién
de astringencia esta asimismo potenciada si la acidez del vino es alta.
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Los polifenoles estan presentes en las pepitas y en los hollejos (aunque en
diferentes proporciones en funcién de qué compuestos se trate dentro de esta
gran familia), y en menor medida en el raspon. El principal aporte de taninos
al vino procede de los hollejos. Estos son los que aportan principalmente la
astringencia al vino. Los antocianos, pertenecientes también a la familia de
los polifenoles, son sustancias colorantes presentes en los hollejos, siendo los
principales responsables del color del vino tinto. Las flavonas, determinantes
del color amarillo, tienen mucha menos importancia en estos vinos. Es por ello
que vinos con gran intensidad de color, en los que se ha extraido gran canti-
dad de materia colorante de los hollejos, presentan habitualmente un alto
grado de astringencia. Asimismo, se explica que los vinos blancos no presen-
ten apenas astringencia.

El mecanismo por el que se produce la sensaciéon de astringencia esta expli-
cado por la unién de los taninos a la mucina de la saliva (glucoproteina con
funcién lubricante), formandose un complejo que precipita, perdiendo la
saliva su capacidad lubricante. Estas moléculas precipitadas constituyen
los filamentos observables cuando se escupe el vino. Ademas de ello, pare-
ce ser que los taninos provocarian una constriccién y cese de las secrecio-
nes de los canales de las gldndulas salivares, asi como cierta disminucion
de la hidratacién de la mucosa bucal. Todo ello provoca una sensacién que
ha sido definida como "aspereza", "sequedad”, "rugosidad”, y que es clara-
mente identificable deslizando la lengua sobre el paladar, las encias o inclu-
so la superficie de los dientes.

La denominacién y definicién de estas sensaciones puede llevar a cierta con-
fusién en ocasiones, sobre todo si tenemos en cuenta que no son unas sensa-
ciones idénticas para todos los vinos, y que se pueden manifestar con mayor
intensidad en diferentes zonas de la boca (lengua, labios...). Se han estable-
cido incluso diversos tipos de astringencia o tanicidad.

El envejecimiento de los vinos en barrica suele disminuir la astringencia, ya
que durante la crianza se produce la polimerizacién de muchos de estos com-
puestos astringentes, dando lugar a moléculas de mayor tamafo incapaces
de unirse a la mucina de la saliva. En cualquier caso, la madera también apor-
ta polifenoles al vino, lo cual, en funcién del vino del que se trate, el tipo de
barrica, lo nueva que sea y el tiempo que lleve en ella, puede incrementar la
astringencia de éste. Es muy importante controlar la evolucién de la astrin-
gencia durante la crianza en barrica. Lo habitual es que los vinos jévenes sean
mas astringentes que los criados en barrica.

La astringencia es algo natural en los vinos tintos de Rioja Alavesa por lo que
la presencia de cierto grado de astringencia no puede considerarse una aris-
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ta. Un vino tinto de Rioja Alavesa no es desequilibrado por presentar una lige-
ra astringencia, aunque si ésta es excesiva el vino estaria desequilibrado.

Dentro de las sensaciones sapidas no se ha considerado el sabor salado. Ello se
debe a que, en principio, dicha sensacién no va a ser apenas perceptible y a que
no se van a apreciar diferencias en este tipo de vinos debidas al sabor salado.

En la boca existen al menos 4 tipos de receptores trigeminales: mecanorecep-
tores (tacto), termorreceptores (frio y calor), nocioreceptores (dolor) y propriorre-
ceptores (movimiento y posicién). Al margen de que la astringencia sea la unica
sensacién trigeminal incluida en la definicién de equilibrio, pueden aparecer en
boca otras sensaciones trigeminales al evaluar el vino, como pueden ser cierto
frescor, cierto calor, sensacién ardiente o "picor” en la punta de la lengua debi-
do ala efervescencia asociada a vinos jovenes de pocos meses que todavia con-
servan bastante CO,. Estas sensaciones no van a ser consideradas en principio
para puntuar el equilibrio, a menos que sean excesivas (el caso mas frecuente
serfa por una sensacion ardiente provocada por el alcohol). En ese caso se con-
siderarian como una arista, por lo que el vino estaria desequilibrado.

El equilibrio: un parametro complejo

El equilibrio es un parametro complejo determinado por diversos factores, por
lo que resulta muy complicado elaborar una referencia. Lo que si es factible es
preparar por separado referencias de dulzor, acidez, amargor y astringencia,
para poder familiarizarse con cada una de estas sensaciones.

Es necesario indicar que, en funcién de la sustancia utilizada, pueden existir ligeras
diferencias dentro de una misma sensacién. Por ejemplo, para elaborar una solucion de
sabor acido se puede disolver acido tartarico o citrico en agua, pero la acidez resultan-
te no serd exactamente igual para ambas soluciones, a pesar de lo cual ambas podrian
ser vélidas para reflejar la sensaciéon &cida. Sino se dispone de esos acidos podria disol-
VEerse una aspirina en agua.

Una solucién dulce podria prepararse afiadiendo unos 4 mlL de alcohol etilico a 100 mL
de agua.

Una solucién amarga puede prepararse a partir de cafeina o quinina (unos 0.025 g/1). Si
no se dispone de estas sustancias puede utilizarse ténica (que contiene quinina).

Para la preparaciéon de una solucién astringente puede utilizarse &cido téanico o directa-
mente disolver en agua taninos comerciales de los utilizados en enologia. Otra posibili-
dad seria preparar té concentrado (aunque teniendo en cuenta que el té es astringente
pero también amargo).
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Cuerpo

El otro pardmetro que se evalta conjuntamente con el equilibrio es el cuer-
po. El cuerpo del vino seria el grado de intensidad de las sensaciones sapi-
das y trigeminales en boca (debidas al etanol, taninos, extracto seco, otros
elementos sapidos...). Harla referencia a la "consistencia", a la "densidad"
del vino, por llamarlo de alguna manera. Un vino sera mejor valorado cuanto
mas cuerpo tenga.

No obstante puede ocurrir que un vino tenga mucho cuerpo pero que sea a la
vez desequilibrado (por ser, por ejemplo, muy astringente). ;Cémo evaluarlo
entonces? Estos casos estdn contemplados en la escala.

Para la evaluacion del equilibrio-cuerpo se determina en primer lugar si el vino
presenta alguna arista. Si no presenta ninguna arista el vino estara equilibrado,
y la puntuacién oscilaré entre el 7 y el 4 en la escala, en funcién de que presen-
te mas o0 menos cuerpo. Si el vino presenta alguna o varias aristas la puntuacién
puede ir desde 4 hasta 1, en funcion de la gravedad de las aristas (que el vino
esté menos o mas desequilibrado) y del cuerpo que presente el vino.

Debiendo responder a un patrén similar, los criterios, metodologia y escala a
utilizar van a ser los mismos para vinos tintos jévenes que para tintos con crian-
za en barrica. A pesar de ello, como ya se ha comentado, la crianza va a "limar"
las aristas que pueda tener el vino, por lo que se presupone que estos vinos van
a estar mejor "conjuntados”. Por ello, en el caso de los vinos con crianza se seré
algo menos permisivo que para los vinos jévenes. A la inversa, con los vinos
jévenes se concederda un margen ligeramente mayor antes de considerar que el
vino presenta alguna arista. Por ejemplo, un grado de astringencia que consti-
tuirfa una ligera arista para un vino con crianza tal vez no tiene porqué serlo
para un vino joven. O un grado de astringencia que seria considerado una aris-
ta grave para un vino con crianza, tal vez pueda ser considerado una ligera aris-
ta en el caso de un vino joven.

¢Hay que evaluar el equilibrio y el cuerpo a la vez?

Aunque equilibrio y cuerpo son dos conceptos diferentes es evidente que estan
relacionados, ya que ambos van a estar en dependencia de las mismas sensa-
ciones: astringencia, acidez, contenido en alcohol, contenido en glicerol. ..

Los polifenoles responsables de la astringencia aumentan la consistencia del
vino. Igualmente la acidez influye sobre el cuerpo. Un vino con poca acidez
daréa sensacién de falta de cuerpo (algunos autores sefialan que la acidez pro-
porciona el "nervio" al vino, lo cual estaria también relacionado con el cuerpo
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del vino).

El alcohol y el glicerol, ademas de amortiguar y compensar la acidez y la astrin-
gencia, son dos componentes esenciales del cuerpo del vino. El glicerol, espe-
cialmente, aumenta la sensacién de viscosidad, de densidad del vino, suavizan-
do ademaés las sensaciones tactiles del vino.

Por todo ello se ha decidido evaluar ambos conceptos simultdneamente y en
una misma escala.

Metodologia de evaluacion

e Tomar un sorbo de vino y moverlo suavemente para que llegue a toda la superficie de la
lengua (incluida la parte posterior).

U

e Evaluar el equilibrio y el cuerpo del vino y asignar una puntuacién de calidad en base
a la escala propuesta.

4

¢ En caso de que el vino esté desequilibrado (presencia de alguna arista) sefialar la razén del
desequilibrio.

Grados de calidad del equilibrio-cuerpo y descripcion de los mismos

Grado de calidad Puntuacion de calidad Descripcion
Maéxima 7 Equilibrado y con cuerpo muy alto
Muy alta 6 Equilibrado y con cuerpo alto
Alta 5 Equilibrado y con cuerpo medio
. Equilibrado y con cuerpo bajo o alguna
Media 4 . i
ligera arista pero cuerpo alto o muy alto
B 3 ﬁdguna ligera arista y cuerpo medio o
ajo
oy o 9 Bastante de_sequlhbrado (varias aristas
0 una, pero importante)
Totalmente desequilibrado (varias
Nula 1 aristas de importancia o una muy

importante)
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Persistencia aromdtica global (6.0 parédmetro)

La persistencia aromatica global hace referencia a la duracién del "recuerdo”
aromatico del vino una vez escupido.

Se habla de persistencia aromatica porque hace referencia a la permanencia de
los aromas del vino. El hecho de que persista una sensacién sapida o tactil
(amargor, astringencia...) no se considera dentro de este parametro.

El término global hace referencia a que las sensaciones arométicas deben con-
siderarse en conjunto, y no de forma separada. La persistencia aromatica global
se extenderia hasta el momento en el que desaparece el recuerdo del vino en su
globalidad. Determinar ese momento no siempre resulta sencillo y, al igual que el
resto de pardmetros, exige un entrenamiento.

La persistencia aromética global va a estar en funcién del potencial oloroso/aro-
matico del vino, de los olores/aromas que presente (los compuestos responsa-
bles tienen diferente volatilidad), de la intensidad de éstos... Al igual que ocu-
rria con la intensidad de olor y aroma y la complejidad de olor y aroma, la per-
sistencia aromatica global de los vinos jévenes va a depender también de una
serie de factores (variedad de uva, grado de maduracion de la uva, técnica de
vinificacién, levaduras utilizadas en la fermentacién, temperaturas de fermen-
tacién, ...), aunque va a ser dificilmente predecible. En el caso de los vinos con
crianza en barrica van a ser determinantes los olores y aromas aportados por la
barrica y aquellos generados durante el tiempo que transcurre hasta que el vino
es consumido. En los vinos con crianza en barrica, normalmente de mayor com-
plejidad de olor que los tintos jovenes, la persistencia aromatica global seré pre-
visiblemente algo més prolongada.

Lo deseable es que, en un vino sin defectos aromaticos, la persistencia de los
aromas sea lo mas prolongada posible, tanto para vinos jévenes como para
vinos con crianza en barrica. La calidad relativa a la persistencia aroméatica
global del vino serd por tanto puntuada en base al tiempo que permanece su
recuerdo.

Pero, ¢qué ocurriria sin una vez escupido el vino persiste o aparece algun
aroma defectuoso? Si se da este caso es evidente que no tiene excesivo sen-
tido evaluar cuanto tiempo permanece el recuerdo del vino, ya que la calidad
relativa a este pardmetro estard condicionada por la presencia del defecto. Al
igual que ocurria con la calidad relativa a la complejidad de olor y aroma, si se
percibe algun aroma defectuoso la puntuacién oscilard entre 3 y 1, en funcién
de la gravedad del defecto.
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Si tras escupir el vino apareciera alguna sensacién sapida o trigeminal defec-
tuosa (lo méas habitual seria la aparicién de astringencia excesiva o amargor
excesivo) que no se percibia cuando el vino estaba en boca, y que por tanto no
habia sido penalizada en equilibrio, se reflejaria en el apartado “Equilibrio y
cuerpo”, considerandola una arista y puntuando en consecuencia. Dicha sensa-
cidén negativa se indicaria expresamente en "Otras causas de desequilibrio”.

Metodologia de evaluacion

La persistencia aromatica global se suele evaluar eliminando el mismo sorbo que
se ha utilizado para evaluar el equilibrio-cuerpo.

® Escupir el vino y estimar el tiempo durante el cual permanece el recuerdo aromatico glo-
bal del vino.

U

e Asignar una puntuacion de calidad en base a la escala propuesta. En caso de apare-
cer o persistir algun aroma defectuoso, indicarlo.

Grados de calidad de la persistencia aromatica global
y descripcion de los mismos en los tintos jovenes

Grado de calidad Puntuacién de calidad Descripcion

14 segundos o maés y sin presencia

Likrato] / de defecto aromatico
T el 6 De 11 a 13 segl%n.dos y sin presencia
de defecto aromatico
De 8 a 10 segundos y sin presencia
Alta 5 "
de defecto aromatico
Media 4 De 5 a 7 segundos y sin presencia

de defecto aromatico

Aparicién o persistencia de defecto
3 aromatico muy leve o sin presencia de

Bl defecto aromatico pero con una per-
sistencia inferior a 5 segundos

Muy baja 2 Apan,m_on o persistencia de defecto
aromatico leve

Nula 1 Aparicién o persistencia de defecto

aromatico grave
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Grados de calidad de la persistencia aromatica global y descripcion
de los mismos en los tintos con crianza en barrica

Grado de calidad Puntuacién de calidad Descripcion

Maéxima

Muy alta

Alta

Media

Baja

Muy baja

Nula

7

15 segundos o mas y sin presencia
de defecto aromatico

De 12 a 14 segundos y sin presencia
de defecto aromatico

De 9 a 11 segundos y sin presencia
de defecto aromatico

De 6 a 8 segundos y sin presencia
de defecto aromatico

Aparicién o persistencia de defecto
aromatico muy leve o sin presencia de
defecto aromaético, pero con una per-
sistencia inferior a 6 segundos

Aparicién o persistencia de defecto
aromatico leve

Aparicién o persistencia de defecto
aromatico grave
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Matiz e intensidad de color (7.0 y 8.0 pardmetros)

El matiz designa el color, la tonalidad que presenta el vino, cuando se observa
el borde o ribete del vino inclinando la copa.

La intensidad de color de un vino hace referencia al grado en que la luz lo puede
atravesar, al grado de opacidad del vino, cuando se observa el centro de la elip-
se que forma el vino en una copa inclinada.

Tanto el matiz como la intensidad de color dependen del contenido en polifeno-
les, especialmente antocianos, el cual vendra determinado por diversos factores:

e Materia prima: el contenido en materia colorante de la uva va a estar en fun-
cién de la variedad de uva, de su grado de maduracién, del tamafio del grano
(cuanto mas pequefio mejor)...

e Factores de elaboracién: diversos factores van a tener una influencia decisiva
sobre la extracciéon de color, especialmente durante la primera fase de elabo-
racién del vino. Debido a ello se tiene especial cuidado en controlar dichos
factores, entre los cuales se encuentran el sistema de vinificacién, las tempe-
raturas de fermentacion, la duracién del contacto entre mosto en fermenta-
cién y hollejos, las temperaturas de maceracién, la frecuencia y el sistema de
remontado, el control de pH, la utilizacién de enzimas pectoliticas. ..

e Envejecimiento del vino: los vinos tintos jévenes van a ir perdiendo con el
tiempo de forma natural sus matices violetas. Los vinos con crianza en barri-
ca, por el contacto con la madera y por el tiempo que transcurre hasta que son
consumidos, van a perder de forma maés acentuada tanto sus matices mora-
dos como su intensidad de color. Durante su permanencia en barrica (aunque
también durante su posterior permanencia en botella), los antocianos van a ir
polimerizandose (entre si y con otras macromoléculas) y precipitando, per-
diéndose asi materia colorante. Diversas técnicas como la microoxigenacion
se estan utilizando en este sentido para una mejor estabilizacién del color.

Para los vinos tintos jovenes de Rioja Alavesa lo deseable es que presenten un
matiz morado-violaceo, lo cual se corresponde con una mayor puntuacién de
calidad, mientras que los matices mas granates, rojos, reciben una puntuacién
de calidad menor.

En cuanto a intensidad de color, cuanto mayor sea ésta mayor sera la puntua-
ciéon de calidad relativa a este parametro.

Para la evaluacién tanto del matiz como de la intensidad de color se dispone de una
referencia de color desarrollada en el LASEHU y que se muestra en la pagina 124.
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A los vinos con crianza en barrica, por las razones expuestas, no se les puede
exigir, al menos en términos generales, que presenten el mismo matiz viole-
ta-morado ni la intensidad de color de los vinos jévenes. A pesar de ello se
valorara que los vinos con crianza en barrica mantengan tonalidades violace-
as. Los matices tejas, anaranjados, seran los que menos puntuacién de cali-
dad reciban.

En cuanto a la intensidad de color, cuanto mayor sea ésta mayor sera la puntua-
cién de calidad.

Para la evaluacién del matiz y de la intensidad de color de los vinos con crian-
za en barrica se dispone de una referencia de color, ligeramente diferente a la
desarrollada para vinos jovenes, en base a lo explicado anteriormente. Esta refe-
rencia se incluye igualmente en la pagina 124.

Metodologia de evaluaciéon

e Inclinar la copa 45° sobre un fondo blanco y observar el matiz del borde del vino.

U

e Por comparacion con la escala horizontal de la referencia de color asignar una puntua-
cién a la calidad relativa a matiz.

Grados de calidad relativos al matiz y descripcion de los mismos

Grado de calidad Puntuacion de calidad Descripcion
Maxima 7 7 en la escala de matiz
Muy alta 6 6 en la escala de matiz
Alta 5 5 en la escala de matiz
Media 4 4 en la escala de matiz
Baja 3 3 en la escala de matiz
Muy baja 2 2 en la escala de matiz
Nula 1 1 en la escala de matiz
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r

e Con la copa inclinada 45° y sobre el mismo fondo blanco observar el centro de la elipse
que forma el vino en la copa.

¢

e Por comparacion con la escala vertical de la referencia de color asignar una puntuacion
a la calidad relativa a intensidad de color.

Grados de calidad relativos a la intensidad de color y descripcion de los mismos

Grado de calidad Puntuacién de calidad Descripcion

Méxima 7 7 en la escala de intensidad de color
Muy alta 6 6 en la escala de intensidad de color
Alta 9 5 en la escala de intensidad de color
Media 4 4 en la escala de intensidad de color
Baja 3 3 en la escala de intensidad de color
Muy baja 2 2 en la escala de intensidad de color
Nula 1 1 en la escala de intensidad de color
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¢La vista después de la nariz y la boca?

Como se habra observado, el orden de evaluacién de los diferentes parametros
recogido en esta guia no sigue el orden habitualmente utilizado en la evalua-
cién de vino.

Es sabido que los parametros de color de los vinos suelen estar relacionados
con determinados aspectos de olor, sensaciones en boca, etc. De un vino con
matices muy violdceos podemos esperar que predominen olores y aromas fruta-
les, un vino con una gran intensidad de color es bastante probable que presen-
te mucho o bastante cuerpo y que presente una astringencia notable. Un vino
con poca intensidad de color y matices tejas o anaranjados llevara a pensar que
se trata de un vino bastante viejo del que se puede esperar incluso olores a oxi-
dacion.

Este condicionamiento sobre como va a ser el vino es mas acusado en catado-
res experimentados. Para evitar esta posible influencia, en el procedimiento
desarrollado por el LASEHU se evaluan los parametros de nariz y de boca a
oscuras o con una luz tenue que no permite apreciar el color. De esta forma se
huele y degusta el vino sin conocer su apariencia.

Una vez hecha la evaluacién olfato-gustativa se evalta el color utilizando, 16gi-
camente, otra copa del mismo vino.
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sTodos los factores considerados
tienen la misma importancia?






IIasta aqui se ha detallado cuales son los 8 pardmetros que van a definir la
calidad sensorial del vino, cémo evaluarlos, qué criterios considerar y
cémo se relacionan con los grados de calidad.

Al evaluar 8 pardmetros de calidad se dispondré por tanto de 8 puntuaciones
de calidades parciales para un mismo vino, a partir de las cuales obtener la
calidad global.

Es evidente que no tienen todos los parametros la misma importancia sobre la
calidad global del vino. ks comprensible que algunos de ellos tengan un mayor
peso, una mayor contribucién a la calidad global del vino, mientras que la
importancia de otros sea menor, por lo cual se ha definido la calidad relativa a
cada uno de los 8 pardmetros como un porcentaje de la calidad global.

Tomando en consideracién lo propuesto por otros autores y organizaciones de
cata y tras discusién con el grupo de expertos, se ha definido el porcentaje de
la calidad global determinado por cada una de las 8 calidades parciales.

Tinto con crianza
en barrica
(% sobre la calidad
global)

Tinto joven
Parametros (% sobre la calidad
global)

Nariz

Intensidad de olor 12 10
Complejidad de olor 18 20
Boca

Intensidad de aroma 10 7

Complejidad de aroma 15 14
Equilibrio y cuerpo 25 27
Persistencia aromética global 10 12
Vista 10 10

Matiz 6 15)

Intensidad de color 4 5

Total 100 100

Como se puede observar, la importancia de los parametros de nariz, boca y vista
son, en términos generales, los mismos para vinos jévenes y para vinos con
crianza en barrica: el 10% de la calidad global viene determinado por los paré-
metros de vista, el 30% por los de nariz y el 60% por los de boca.
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sTodos los factores considerados tienen la misma importancia?

Las diferencias en las ponderaciones entre los dos tipos de vino se deben a la
mayor complejidad en olores y aromas de los vinos con crianza en barrica.
Adquirirfa mayor importancia esta complejidad en detrimento de la intensidad
de olor y aroma.

Por otro lado, el equilibrio y el cuerpo estarian también ligeramente mas valora-
dos en vinos con crianza en barrica, vinos en los cuales la presencia de aristas
tendria una mayor gravedad (la crianza en barrica tiene entre sus misiones
corregir y limar aristas).

Asimismo, la persistencia aromatica global tendria algo méas de importancia en los
vinos con crianza en barrica, no sélo porque es esperable una persistencia mas
prolongada sino porque ese recuerdo es de una mayor complejidad aromatica.

En cuanto al color, mientras que en los vinos jovenes se ha concedido algo més
de importancia al matiz frente a la intensidad de color, en los vinos con crianza
la importancia relativa de ambos parametros seria la misma.

Aplicando a cada puntuacién de calidad parcial el porcentaje que le correspon-
de y sumando todas las puntuaciones resultantes se obtiene la puntuacion de
calidad sensorial global para el vino, que estara entre 1 y 7. Esa puntuacién se
correspondera con un grado de calidad sensorial para ese vino, en base a la
siguiente tabla:

Grados de calidad y puntuacién de calidad sensorial global

Grado de calidad Puntuacion de calidad global

Maximo 6,16 - 7,00
Alto 446 - 5,30
Medio 3,61 - 4,45
Bajo 2,76 - 3,60
Nulo 1,00 - 1,90






Un caso prdctico a modo de resumen






Como se ha comentado previamente, la evaluacién sensorial del vino es
conveniente hacerla en grupo. En este ejemplo, con un tinto joven, se va
a poner en practica toda la metodologia explicada pero suponiendo que la
evaluacién la hace una Unica persona. En el caso de realizar la evaluacién en
grupo lo Unico que diferiria seria que las puntuaciones de las calidades par-
ciales se determinarian a partir de la media de los participantes, para a partir
de ahi calcular la puntuacién de calidad global en base a la aplicacién de las
ponderaciones sefialadas.
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Guia para la evaluacién sensorial de la calidad de los vinos tintos de Rioja Alavesa

Célculo de la calidad global del vino:

Parametros de calidad Puntuaciéon  Ponderacion

Calidad relativa a la intensidad de olor ) X 0,12 = 0,60
Calidad relativa a la complejidad de olor 6 X 0,18 = 1,08
Calidad relativa a la intensidad de aroma 4 X 0,10 = 0,40
Calidad relativa a la complejidad de aroma 5 X 0,15 = 0,75
Calidad relativa al equilibrio y el cuerpo 3 X 0,25 = 0,75
glz(i)lli)(i?d relativa a la persistencia aromatica 5 . 0.10 = 050
Calidad relativa al matiz 4 X 0,06 = 024
Calidad relativa a la intensidad de color 5 X 0,04 = 0,20

Calidad sensorial global del vino 4,52

En base ala tabla de la pagina 87 una puntuacién de 4,52 se corresponderia con
un grado de calidad alto.

Comentarios adicionales: el vino presenta olor a fruta madura, a fruta del bos-
que, a regaliz y a humo. En cuanto a descriptores de aroma se aprecian fruta
madura y regaliz. El vino presenta un exceso de acidez.
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5Qué ofros aspectos deben ser considerados en
la evaluacién sensorial del vino?






demés de utilizar unos pardmetros, metodologia, escalas y criterios de

puntuacion definidos, existen otra serie de factores que deberian ser con-
siderados al llevar a cabo la evaluacién sensorial de los vinos, con el fin de
hacerlo de la forma mas objetiva, metddica y correcta posible.

¢ Condiciones de la sala de cata (o local donde se cate): las condiciones
para la cata deben ser adecuadas y confortables. El lugar donde se lleve a
cabo debe ser tranquilo y debe permitir realizar la cata en silencio y en un
ambiente relajado. Debe poder ventilarse bien y, evidentemente, estar exen-
to de olores. Aunque no siempre sea factible su control, la temperatura debe
ser adecuada (en torno a 20 grados).

¢ Jluminacién: como se ha comentado anteriormente, habria que intentar eva-
luar los pardmetros olfato-gustativos del vino bajo una iluminacién muy
tenue, que no permita apreciar las caracteristicas visuales del vino.

Para la evaluacién del matiz y de la intensidad de color lo més adecuado es
utilizar una fuente de luz lo més similar a la luz solar. Las més adecuadas seri-
an las que disponen de un iluminante de referencia D65 (6.500°K de tempera-
tura de color).

El indice de rendimiento cromaético (CRI, grado en el que una fuente lumini-
ca es capaz de reproducir el color de un objeto en comparacién con cémo se
observaria bajo la luz solar) debe ser lo més cercano posible a 100 (la escala
CRI va de 0 a 100). Una lampara 965 (CRI >90 y temperatura de color de
6500°K) podria ser idonea.

En cualquier caso la fuente de iluminacién utilizada debe ser siempre la
misma, ya que la apreciacién de las caracteristicas visuales del vino varia en
funcién de la fuente luminica utilizada.

¢ Condiciones de los catadores: la apreciacién de las caracteristicas senso-
riales de un alimento estad influenciada por diversos aspectos que influyen
sobre el "instrumento de medida", esto es, la persona que lo evalua.

Se deben evitar las horas previas y posteriores a las comidas. Asimismo, se
debe intentar catar siempre en el mismo momento del dia.

En la hora previa a la evaluacién sensorial del vino no se debe fumar, comer,
tomar café, mascar chicle o ingerir productos con sabores intensos.

Un aspecto importante es evitar perfumes, lociones o usar pintalabios
antes de ir a catar, ya que estos productos pueden interferir con los olores
propios del vino.
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2Qué ofros aspectos deben ser considerados en la evaluacién sensorial del vino?

Si se esta resfriada o resfriado tampoco se debe catar.

En el momento de la evaluacién sensorial es necesario estar concentrado/a y
relajado/a. Catar con prisas, con estrés, influird negativamente sobre la apre-
ciacién sensorial.

Presentacién de las muestras: uno de los requisitos de la evaluacién sen-
sorial es la realizacién de la cata "ciega", sin conocer cual es el vino que se
esté probando. Los vinos se deben presentar codificados, habitualmente con
numeros de tres digitos. En la evaluacién particular en casa o en la bodega tal
vez no sea siempre posible. A pesar de ello habria que intentar que fuese otra
persona quien codificase los vinos, de forma que quien los evaliia no supiese
exactamente que vino esta probando.

Temperatura de servicio del vino: la temperatura a la que se evalua el vino va
a ser un factor muy relevante, ya que va a influenciar la volatilizacién de com-
puestos olorosos/aroméaticos, asi como la percepcién de los sabores y sensacio-
nes tactiles. La temperatura de servicio recomendada para vinos tintos jovenes
rondaria los 16-18°C, mientras que una temperatura adecuada para vinos con
crianza en barrica serfa de 18-20°C. Disponer de un bodeguero seria en este sen-
tido la forma mas sencilla de que el vino alcanzase estas temperaturas.

Apertura de las botellas: a pesar de que para los vinos con crianza en barri-
ca se aconseje en ocasiones oxigenarlos mediante un decantador, en la meto-
dologia establecida en el LASEHU, todos los vinos (tanto jévenes como cria-
dos en barrica) son descorchados justo en el momento previo a su evaluacion.
El hecho de repetir varias veces el proceso de olfaccién (tal y como estéa deta-
llado en la metodologia), debiera ser suficiente para permitir apreciar la com-
plejidad de olor del vino.

Copas a utilizar: en la medida de lo posible las copas debieran ser copas nor-
malizadas o lo més similares posible, lo cual no quiere decir que no se pueda
evaluar vino en otras copas. Las caracteristicas de la copa catavinos mas
aceptada a nivel mundial estan recogidas en la norma ISO 3591-1977.

Lo que si que hay que tener en cuenta es que los vinos deben ser evaluados
siempre en las mismas copas, ya que la forma y tamafo de ésta influye sobre
las sensaciones de olor y sobre la percepcién de la intensidad de color.

Antes de catar, qué duda cabe, hay que asegurarse de que las copas estan
perfectamente limpias y no presentan olores residuales.

Las copas se lavaran y aclararan después de su uso asegurandose de que no
queda ningun resto de detergente. Las copas pueden quedar perfectamente
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limpias limpiandolas cuidadosamente con agua caliente. Se deben guardar
las copas en un lugar al abrigo de olores.

¢ Volumen de vino a servir: un volumen adecuado para la evaluaciéon olfato-
gustativa podria ser de en torno a 30 mL, aunque donde realmente presenta
mas importancia es en la evaluacién de la intensidad de color. El grado en el
que la luz atraviese el vino contenido en la copa va a depender del volumen de
vino. Un volumen de vino excesivo no permitiria apreciar, entre vinos, las dife-
rencias relacionadas con la intensidad de color. Un volumen de 25 mL (volu-
men utilizado en el LASEHU) serfa adecuado. Si no es posible realizar la eva-
luacion olfato-gustativa y la visual por separado, habria que partir de este volu-
men de 25 mL para hacer la cata, comenzando por los pardmetros de vista.

e Descanso entre muestra y muestra: el evaluar cualquier alimento, y méas
en el caso de productos como el vino, fatiga los érganos de los sentidos. Es
por ello necesario descansar unos instantes entre muestra y muestra para
que, tanto el sentido del olfato como especialmente la lengua y el epitelio
bucal, se recuperen lo mejor posible antes de pasar al siguiente vino.

Si enjuagarse la boca con agua no es suficiente para recuperar el epitelio bucal
(lo cual es bastante frecuente) pueden utilizarse alimentos neutros como galle-
tas tipo cracker, pan sin sal, palitos de pan tostados... Lo mas problematico en
la evaluacion sensorial de vino son el amargor y la astringencia, que pueden per-
durar durante largo tiempo. Tanto la persistencia de amargor como la sequedad
y cierta irritacién causada por las sustancias astringentes del vino, van a inter-
ferir la percepcion de ambas sensaciones en la evaluaciéon del siguiente vino. Si
se aprecia que la lengua estd bastante afectada se descansard mas tiempo,
incluso varios minutos. Una solucién parcial para acelerar algo la recuperacién
de la lengua puede ser enjuagarse la boca con una solucién de gelatina (gelati-
na en polvo o en ldminas, de la usada en reposteria doméstica).

¢ ;Escupir o tragar?: no hay nada definitivo en cuanto a si el vino debe ser
tragado o escupido en la cata de vino. Se recomienda escupirlo para reducir
la cantidad de alcohol ingerida durante la cata. A pesar de ello, en el ultimo
sorbo si que deberia tragarse aunque sea un minimo volumen para una ade-
cuada evaluacion de la persistencia aromatica global.

e Numero de muestras a evaluar: el nimero de vinos a evaluar no puede ser
excesivo, ya que provoca fatiga, aunque ello esté en dependencia de lo habitua-
da que esté la persona a catar vinos. En el LASEHU se evaltian 8 vinos por sesién
en el caso de vinos jovenes, mientras que cuando se evalian vinos con crianza
en barrica el numero de vinos se reduce a 6, ya que, al presentar estos vinos una
mayor complejidad de olores y aromas, la evaluacion resulta algo més fatigosa.
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Equipo LASEHU

El equipo LASEHU* (de izquierda a derecha y de arriba abajo) lo forman:

Dr. Jestis Salmerdén Egea. Profesor Titular de Universidad. Investigador y Director de
Calidad del Laboratorio.

Dr. Francisco José Pérez Elortondo. Profesor Titular de Universidad. Investigador
Principal y Gerente del Laboratorio.

Dr. Marta Albisu Aguado. Profesora Titular de Universidad. Investigadora y Directora
Técnica del Laboratorio.

Inaki Etaio Alonso. Licenciado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Profesor e
Investigador Contratado. Analista Sensorial del Laboratorio. En breve presentara su
tesis doctoral en analisis sensorial de vino de Rioja Alavesa.

Mobnica Ojeda Atxiaga. Licenciada en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Investigadora Contratada. Analista Sensorial del Laboratorio.

Edurne Gastén Estanga. Licenciada en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Actualmente realiza su tesis doctoral en Dublin, Irlanda.

* Correspondencia de autor: Francisco José Pérez Elortondo
Laboratorio Analisis Sensorial Euskal Herriko Unibertsitatea (LASEHU)
Facultad de Farmacia, paseo de la Universidad, 7 - 01006 Vitoria-Gasteiz
Teléfono: 945-013075, e-mail: franciscojose.perez@ehu.es
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Expertos participantes en el grupo de discusién

José Baigorri Anguiano

Licenciado en Quimicas. Endlogo.
Responsable Técnico de Enologia
en la Casa del Vino de Laguardia.

Alberto Majuelo Apifianiz

Endlogo y bodeguero.
Bodegas Fustal, Samaniego.

Jesus Oleaga Elorriaga
Cocinero.
Restaurante Oleaga, Vitoria-Gasteiz.

Monica Castillo Saez
Sumiller.
Restaurante Oleaga, Vitoria-Gasteiz.

Ricardo Eraso Gaston

Analista sensorial.

Asociacion Alavesa de Cata Dasta
Arabako Dastatze Elkartea, Vitoria-Gasteiz.

Jorge Martinez Fernandez
Ingeniero Agrénomo, "Master of Wine"
Universidad de Paris,

Director de Catavinum

Manuel Ruiz Hernandez

Ingeniero Técnico Agricola.
Estacién Viticultura y Enologia de Haro.

José Ramoén Aguiriano Barrén

Restaurador y profesor de la Escuela

de Hosteleria de Zarautz y de la Escuela
de Hosteleria de Mendizorrotza
(Vitoria-Gasteiz).
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Inmaculada Berrueco Puelles
Licenciada en CC. Quimicas.

Endloga. Asesora Enolégica.

Profesora de la Universidad de La Rioja.

Fidel Fernandez Gomez

Enoélogo, Director Técnico de Bodegas
Luis Cafias, Villabuena.

Mikel Garaizabal Pildain

Endlogo Bodegas Mendraka Txakolina,
Elorrio

Sumiller y Profesor de la Escuela de
Hosteleria de Gamarra, Vitoria-Gasteiz.

Manuel Ruiz Pedreira
Enoélogo, Bodegas
Unioén de Cosecheros de Labastida.

Maria Larrea Quemada
Endloga.
Directora Técnica CVNE, Haro y Laguardia.

Otros colaboradores

Patxi Antén Idréquilis

Director Gerente de la Asociacién de Bodegas de Rioja Alavesa
(ABRA). Autor de diversas publicaciones de Gastronomia y Vinos
Mikel Zeberio Torrontegui

Critico Gastrondémico. Editor de Viandar. Editor de Guias
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Ficha de cata para vino tinto joven de Rioja Alavesa (1/4)

Nombre:
Fecha: Cédigo del vino:

Parametros de nariz

Calidad relativa a la intensidad de olor

Nula (1)  Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta (5) Muy alta (6) Maxima (7)

[ [ [ [ [ [ [

Calidad relativa a la complejidad de olor

Fruta madura [_] Regaliz [ ] Floral [ ]
Fruta verde / indeterminada [ | Fruta sobremadurada [ ] Fruta del bosque [ ]

Fruta tropical [ ] Fruta pasa [_| Ahumado [ ]

Herbaceo[ |  Léctico []

Otros descriptores:

Léctico (exc.)[ ]  Herbéceo (exc.) [] Moho [] Picado [ ]

Pegamento [ | Oxidado[ | SO2 [ ] Huevos podridos / piel de cebolla []

Lias [ ]  Cocido [ ] Geranio [ ]

Otros defectos:

Nula (1)  Muy baja (2) Baja (3) Media (4) Alta (6) Muy alta (6) Maéxima (7)

[l [l [l [l [l L] [l
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Ficha de cata para vino tinto joven de Rioja Alavesa (2/4)

Nombre:
Fecha: Cédigo del vino:

Parametros de boca

Calidad relativa a la intensidad de aroma

Nua (1) Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta(5) Muy alta (6) Méaxima (7)

[ [ [ [ [ [ [

Calidad relativa a la complejidad de aroma

Fruta madura [_] Regaliz [ ] Floral [ ]

Fruta verde / indeterminada [ | ~Fruta sobremadurada [ | Fruta delbosque [ ]

Fruta tropical [ ] Fruta pasa [_] Ahumado [_]

Herbaceo[ |  Léctico []

Otros descriptores:

Léctico (exc.)[ ] ~ Herbéceo (exc.) [] Moho [] Picado [ ]

Pegamento [ | Oxidado [ | SO2 [] Huevos podridos / piel de cebolla []

Lias [] Cocido [] Geranio [_]

Otros defectos:

Nula (1)  Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta(5) Muy alta (6) Maxima (7)

L] L] [l L] L] [l L]
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Fichas de cata

Ficha de cata para vino tinto joven de Rioja Alavesa (3/4)

Nombre:
Fecha: Codigo del vino:

Parametros de boca

Calidad relativa al equilibrio y cuerpo

Nula (1) Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta (5) Muy alta (6) Méaxima (7)

] ] ] ] ] ] ]
Astrigencia (exc.) |:| Acidez (exc.) |:| Amargor (exc.) |:| Falta de acidez |:|
Otras aristas:

Calidad relativa a la persistencia aromatica global

Nula (1)  Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta (5) Muy alta (6) Maxima (7)

[ [ [ [ [ [ [
[l

Lactico (exc.)[ |  Herbaceo (exc.) [_] Moho [ ] Picado
Pegamento [ | Oxidado [ ] SO2[ ] Huevos podridos / piel de cebolla []

Lias [ ] Cocido [ |  Geranio [ ]

Otros defectos:

Parametros de vista

Calidad relativa al matiz

Nula (1)  Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta () Muy alta (6) Maxima (7)

[] [] [] [] [] [] []

Nua (1) Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta (5) Muy alta (6) Maxima (7)
] ] ] ] ] ] ]

Otros comentarios:
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Ficha de cata para vino tinto joven de Rioja Alavesa (4/4)

Nombre:

Fecha:

Puntuacién
Ponderacion
Calidad
ponderada

Calidad relativa a la intensidad de olor

Calidad relativa a la complejidad de olor

Calidad relativa a la intensidad de aroma

Calidad relativa a la complejidad de aroma

Calidad relativa al equilibrio y el cuerpo -
Calidad relativa a la persistencia aromatica global -

Calidad relativa al matiz -

Calidad relativa a la intensidad de color -

1,00-190 191275 276-3,60 361-445 446-530 531615 6,16-7,00

Nula Muy baja Baja Media Alta Muy alta Maéxima

[] [] [] [] [] [] []
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Ficha de cata para vino tinto de Rioja Alavesa con crianza en barrica (1/4)

Nombre:
Fecha: Codigo del vino:

Parametros de nariz

Calidad relativa a la intensidad de olor

Nula (1) Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta(5) Muy alta (6) Méxima (7)

[ [ [ [ [ [ [

Calidad relativa a la complejidad de olor

Fruta [_] Madera limpia [ ] Especias [ ] Balsdmico [ ]
Empireumatico[ |
Fruta sobremadurada[ |  Fruta pasa [] Madera (nv/nd) [_] Floral [ ]

Mineral [ ]| Lactico [ | Herbaceo [ | Cuero [ ]

Otros descriptores:

Lactico (exc.) [ | Herbaceo (exc.) [ ]  Cuero-animal (exc.) []

Madera sucia [_] Picado [_] Pegamento [ ] Oxidado [ ]  SO2 []
Huevos podridos / piel de cebolla [ ] Moho [ ]  Corcho[ ]

Otros defectos:

Nua (1) Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta(5) Muy alta (6) Méxima (7)

[ [ [ [ [ [ [
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Ficha de cata para vino tinto de Rioja Alavesa con crianza en barrica (2/4)

Nombre:
Fecha: Caédigo del vino:

Parametros de boca

Calidad relativa a la intensidad de aroma

Nula (1)  Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta (5) Muy alta (6) Méxima (7)

[ [ [ [ [ [ [

Calidad relativa a la complejidad de aroma

Fruta [_] Madera limpia [_] Especias [ ] Balsdmico [ ]
Empireumatico [_]

Fruta sobremadura [ ] Frutapasa [ | Madera(nv/nd) [ | Floral [ ]

Mineral [ | Lactico [ | Herbaceo [ | Cuero [ ]

Otros descriptores:

Lactico (exc.) |:| Herbéceo (exc.) |:| Cuero-animal (exc.) |:|

Madera sucia [_] Picado [_] Pegamento [ | Oxidado [ ] SO2 []

Huevos podridos / piel de cebolla [ ] Moho [ ]  Corcho[ ]

Otros defectos:

Nula (1) Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta (5) Muy alta (6) Méaxima (7)

[ [ [ [ [ [ [
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Ficha de cata para vino tinto de Rioja Alavesa con crianza en barrica (3/4)

Nombre:

Fecha: Caodigo del vino:

Parametros de boca

Calidad relativa al equilibrio y cuerpo

Nula (1)  Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta () Muy alta (6) Maxima (7)

[l [l [l [l [l L] [l

Astrigencia (exc.)[l Acidez (exc.)[l Amargor (exc)[ ] Falta de acidez L]

Otras aristas:

Calidad relativa a la persistencia aromatica global

Nula (1)  Muy baja (2) Baja (3) Media (4) Alta (6) Muy alta (6) Maéxima (7)

[l [l [l [l [l L] [l

Lactico (exc.) |:| Herbéceo (exc.) |:| Cuero-animal (exc.) |:|

Madera sucia [_] Picado [ ] Pegamento [ |  Oxidado [ |  SO2 [ ]

Huevos podridos / piel de cebolla [ ] Moho [ ]  Corcho[ |

Otros defectos:

Parametros de vista

Calidad relativa al matiz

Nua (1) Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta (5) Muy alta (6) Maxima (7)

[l [l [l [l [l L] [l

Calidad relativa a la intensidad de color

Nua (1)  Muy baja (2) Baja (3) Media (4)  Alta (5) Muy alta (6) Méxima (7)
] ] ] ] ] ] ]

Otros comentarios:
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Ficha de cata para vino tinto de Rioja Alavesa con crianza en barrica (4/4)

Nombre:

Fecha:

Cédigo del vino:

Puntuacién
Ponderacion
ponderada

Calidad

Calidad relativa a la intensidad de olor

Calidad relativa a la complejidad de olor

Calidad relativa a la intensidad de aroma

Calidad relativa a la complejidad de aroma

Calidad relativa al equilibrio y el cuerpo -
Calidad relativa a la persistencia aromatica global -

Calidad relativa al matiz -

Calidad relativa a la intensidad de color -

1,00-190 1,91-2,75 2,76-3,60 361-445 446-530 531-6,15 6,16-7,00
Nula Muy baja Baja Media Alta Muy alta Maéxima

[l [l L] L] [l [l [l
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Referencias para la evaluacién del matiz
y la intensidad de color
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