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Alternativas ao uso da barrica.
Diferenzas entre vinos de barrica e 0os
elaborados con chips.




&1 NORMATIVA aplicable a fragmentos

Reglamento (CE) N° 2165/2005, autoriza la practica
enologicas de maceracion del vino con trozos desnaade
roble.

Reglamento (CE) N° 1507/2006 definen las normassdeale
los trozos de madera de roble a utilizar en vinos.

RD 1365/2007 de 19 de Octubre de 2007, diferemtra el
vINO criado en barrica del macerado con trozos aeamra de
roble.

Orden APA/3332/2007 de 2 de noviembre modifica el
Reglamento de la Denominacion de Origen Califidaniy
prohibiendo el uso de trozos de madera de roble.




NORMATIVA aplicable a fragmentos

Reglamento (CE) n°® 606/2009, sobre el uso de trozos
madera de roble en la elaboracidn y la crianzaruesy
Incluso en la fermentacion de uvas frescas y maktas/a.

Resolucion OIV/OENO 9/2001, e introducida en el @od
Internacional de Practicas Enoldgicas “Trozos dderade
roble”, Resolucion OENO 3/2005.

Resolucion OIV/OENO 430/2010, referente al uso de
contenedores para introducir los fragmentos emel v

Resolucion OIV/OENO 406-2011, referente a la metmgia
para la “Determinacion del tamano de los trozoméddera de
roble mediante tamizado”.



CODEX ENOLOGICO INTERNACIONA

DE LA (OIV)

La edicion de 2006 incluydrozos de madera de rob{®ENO 3/2005; ES-
COEI-1-MADTRO), en la que se describe los productadentificacion,
pureza, conservacion y ambito de aplicacion.

Aplicacion: los trozos de madera de roble para lalaboracion de vinos y
transmitir al vino ciertos compuestos de la maderan las condiciones
establecidas por la reglamentacion.

Origen: los trozos de madera deberan proceder exd@divamente del género
Quercus

Tratamientos: se pueden usar en estado natural odén se pueden tostar con una
intensidad que podra ser: ligera, media o fuerte, gro sin haber sufrido
combustion. La superficie no debe presentar partidas de carboén.

No se puede adicionar productos destinados a aumantsu poder aromatizante
natural o sus compuestos fenolicextraibles Tampoco pueden haber sido
sometidos a ningun tratamiento quimico, enzimatico fisico, a excepcion del
tostado



NORMATIVA aplicable a envases de

madera

Ley 24/2003, de la Vina y del Vino, reconoce pas |
v.t.c.p.r.d. las menciones crianza, reserva y ggaearva.

Reglamento (CE) n°® 607/2009, desigha las mencioadss
vinos fermentados, criados o envejecidos en reugsede
madera con D.O. o indicacion geografica protegida.

RD 1127/2003, fija las condiciones de utilizaci@las
menciones “Barrica”’ y “Roble” en los productos wiicolas
con indicacidon geografica.



NORMATIVA aplicable a envases de

madera

Resolucion OIV/OENO 6/2001, relativa a “la puesta e
contacto del mosto en fermentacion y del vino eomadera”

Resolucion OIV/OENO 8/2001, sobre “la crianza dabwen
recipientes de madera de poca capacidad” e intrdaen el
Caodigo Internacional de Practicas Enologicas “Tsode
madera de roble”, Resolucion OENO 4/2005,
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Barrica y Fragmentos

Capacidad maxima de los envases de madera 600 I.

Madera de roble o castano

Cuando un vino haya sido macerado con trozos de
madera no se podra utilizar las menciones
asignadas a la barrica, aunque el vino a la vez,
anterior, o0 posteriormente haya permanecido en
barrica

“Noble”, “Anejo”, “Viejo, Crianza”, “Reserva’”,
“Gran Reserva”, “Roble” y “Barrica”
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Serrin, polvo Virutas, chip  Astillas, chip

Dados, chip Tablon, staves



CARACTERISTICAS Y CALIDAD

DEL MATERIAL DE ROBLE

Secado de la madera procedente exclusivamente desgpecie Quercus, sin
tratamientos enzimaticos, fisicos y quimicos salal tostado que se
realizara sin combustion, Sin adicion de productoaromatizantes

Serrl'n, pOlVO fragmentacion y triturado de la madera, tamafieriof a 2 mm.

Virutas, Chip:fragmentacic')n y triturado de la madera, de grasferior a 1
mm., tamafo no uniforme y superior a 2 mm.

Astillas, Chip_:fragmentacic’)_n y triturado de la madera, de grospesor a 1
mm., tamafno no uniforme y superior a 2 mm.

Dados, ChiB

fragmentacion en tacos de la madera, suelen ssapagibicas de
al menos 1 cAde

do.

TabI(')n, StaVveSistones de al menos 1 m. de longitud y diferenthara, entre
o5y 10 cm.



ADICION DE MATERIAL DE ROBLE EN
FERMENTACION

ALANGE Poco tostado

T

Aplicacion en la fermentacion alcohdlica, tanto en mostos
blancos como en uvas tintas. Dosis entre 1y 4 g/L 0 g/Kg

Mejora la frutosidad y Mejora la frutosidad y disminucién
disminucion de notas de notas vegetales del vino, la
vegetales del vino, por la presencia de taninos elagicos

presencia de polisacaridos se contribuyen a la estabilizacion del

aumenta volumen en boca color y aportan estructura al vino.




=bcamcon EFECTO DE LA ADICION DE VIRUTAS EN
* FERMENTACION

EFECTO DE LA ADICION DE VIRUTAS.
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ADICION DE MATERIAL DE ROBLE
EN VINO

*8 Viruta, Astillas
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Aplicacion despues de la fermentacion
alcohdlica, tanto en blancos como en tintos.
Dosis entre 2y 6 g/L.

En funcién del grado de tostado En funcion del grado de tostado
aparicion de aromas especiados y mejora complejidad del aroma.
torrefactos. Enmascaramiento de Aumenta la suavidad y estructura,

notas vegetales. Mejora del se reduce la astringencia.
volumen en boca Estabilizacion del color.
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eSS MADERA SOBRE SU PERFIL AROMATICO

Sfrmiado  floml | Picanke com pleja _ A 5 _Tl:-ia-:lu qﬁem.ﬁ&lu
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ointogtar Ligeraments Medmnamente IMuy tostade Intenzamente
tostado to mtado tostado

Los chips de roble como herramienta de vinificacion y crianza Jimmy Béteau y Guillem
Roig Josa. ACE revista de enologia. N° 73 de 2006




EFECTOS SOBRE EL VINO DE LA ADICION
DE MATERIAL DE ROBLE

AROMANTIZANTE

Depende del grado
de tostado

APORTE DE
TANINO

Tanino elagico
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Ante la posibilidad de etiquetado erroneo de los vinos que se han
elaborado con fragmentos de madera como “crianzas, barrica, etc.”
surge lanecesidad de desarrollar una herramienta analiticgue

pueda llegar a diferenciar y discriminar entre ambos para comprobar
gue su etiguetado es el correcto.

PROYECTO VIN00-007-C2-1 ANOS 2001/2003

OBJETIVO de desarrollar una herramienta analitica y, organoléptica
gue sirva para diferenciar los vinos envejecidos en barrica de roble
de los vinos envejecidos y tratados por otros procedimientos.



=GOBIERNO . Incremento de la IC e IPT, respecto del control, en
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wmribes funcion del grado de tostado y del tiempo de contac to
entre el vino y la madera de roble

COLOR
BARRICA-6M
IPT
BARRICA-

BARRICA-6M CHIP-3M 12M

SERRIN-3M

CHIP-3M BARRICA-12M
Sin tostar

Tostado Medio

SERRIN-3M Tostado Alto



=52%Ran DIFERENCIAS EN FUNCION DE LA FORMA

Departamento de Agricultura,

DE USO DE LA MADERA, BARRICA,
SERRIN O CHIP

CIS-LACTONA TRANS-LACTONA

1000 200

750 150 1

1 =

S 500 =100

250 501

0 0-

BA-3 meses SE-3 meses CH-3 meses BA-12 meses BA-3 meses SE-3 meses CH-3 meses BA-12 meses
OSin tostar B Tostado medio B Tostado alto ‘ O Sin tostar B Tostado medio B Tostado alto

Valores de las concentraciones de Whiskylactonas extraidas de vinos
criados en Barrica (BA), macerados con Serrin (SE) y macerados con
Chips (CH) segun el grado de tostado y el tiempo
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=SOBERNON DIFERENCIAS EN FUNCION DE LA FORMA

Departamento de Agricultura,
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DE USO DE LA MADERA, BARRICA,
SERRIN O CHIP

EUGENOL VAINILLINA /
100 1000 /
75 750 ( \
50 é 500 /

BA-3 meses SE-3 meses CH-3 meses BA-12 meses BA-3 meses SE-3 meses CH-3 meses BA-12 meses

pg/L

250

O Sin tostar B Tostado medio B Tostado alto O Sin tostar Ml Tostado medio M Tostado alto

Valores de las concentraciones de Eugenol y Vainillina extraidas de
vinos criados en Barrica (BA), macerados con Serrin (SE) y macerados
con Chips (CH) segun el grado de tostado y el tiempo



= GOBIERNO
== DE ARAGON

Departa ntod Ag cultu

DIFERENCIAS EN FUNCION DE LA FORMA
T DE USO DE LA MADERA, BARRICA,
SERRIN O CHIP

FURFURAL

5 METIL-FURFURAL
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B Tostado medio B Tostado alto \

ug/L

SE-3 meses CH-3 meses

BA-12 meses
B Tostado alto

O Sin tostar Bl Tostado medio

Valores de las concentraciones de Furfural y 5-metilfurfural extraidas
de vinos criados en Barrica (BA), macerados con Serrin (SE) y
macerados con Chips (CH) segun el grado de tostado y el tiempo



=P ARAON CONCENTRACION MEDIA DE COMPUESTOS

Departamento de Agricultura,

EXTRAIDOS DE LA MADERA
N79,4

. /\
N\

ug/l

400

200 +—57 """ L g\ P~ g e 25,7
12,0 57.3 25 0
0 15,0 . 12,9 | | " | | 36.5
Eugenol Vainillina Cis-Whisky Trans-Whisky Furfural 5 metil furfural
lactona lactona
--BARRICA -=-SERRIN -+CHIP

DISCRIMINACION ANALITICAY ORGANOLEPTICA DE VINOS C RIADOS EN BARRICA DE
VINOS ENVEJECIDOS POR OTROS PROCEDIMIENTOS. Franco, E. Castells, E. Martinez, J.
Pérez, J. Haba, M. Méndez, J. Monz0, C. Navarro, F. 202 Reunién Anual del Grupo de Trabajo
de Experimentacion en Viticultura y Enologia. Tomel  loso, Diciembre de 2005.
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Grafico de Funciones Discriminantes
AS5F T T T T T T T Tratamiento
35f - 17 3
N 2
c 2,5F - . .
Ne S 1 + Centroides
'O 1,5 < .
C - X [m e E
LE 0’5;_ gzio X ) BD _:
_0,5:_ §8>€<X:<X o @ e a® G 0o —:
C RV .
‘1,5 __I . .OO.XOl . X. P S E S S S RS |__
-4 -2 0] 2 4 6 8
Funcion 1
Funcién | Autovalor | Porcentaje | Correlacion
discriminante relativo canonica
1 13,4298 99,87 0,96473
2 0,0169175 0,13 0,12898
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VALORES DE LAS FUNCIONES DISCRIMINANTES NO ESTANDAR IZADAS

BBARRICA BSERRIN BCcHIP

Funciones discriminantes no estandarizadas

0,0970789*Eu - 0,0027469*Va - 0,00231642*C-W + 0,0121836*T-W — 1,11806

0,066601*Eu - 0,000299697*Va + 0,00137565*C-W + 0,0108456*T-W — 2,90273

Muestreo
Variables independientes | 1 cces
Eugenol _
S Seis meses
Vainillina |
Cis-Whiskylactona | Nueve meses

0,0426751*Eu - 0,00068442*Va + 0,00134683*C-W + 0,0166191*T-W — 2,85063

Trans-Whiskylactona Doce meses

0,0742237*Eu - 0,000629296*Va + 0,0030978*C-W + 0,0101861*T-W — 4,37364




OBIERNO

S PREGUNTAS POR RESPONDER

¢,La discriminacion depende de la especie de
roble, alba o petrea?.

¢, La discriminacion depende de la edad de las
barricas?.

¢, La discriminacion depende de la dosis de serrin
y chips usadas®?.

¢, Otros compuestos volatiles pueden ser también
variables independientes de las funciones
discriminantes?




=731 QUE RESPUESTA SE GENERA

En 2008 desde el GTEVEVarios Centros de Investigacipnopusieron al
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente la financiacion de la
analitica de los aromas del vino del ProyedildSCRIMINACION ANALITICAY
SENSORIAL ENTRE LOS VINOS CRIADOS EN BARRICA DE RAQHEE Y LOS
MACERADOS O FERMENTADOS CON FRAGMENTOS DE ROBLEque
comenzaron en 2008 y concluyeron en 2012.

E% Unidad de Tecnologia Vegetal.
@ O Instituto Tecnologico Agrario de Castilla y Ledn
ol Gobierno Servicio de Investigacion v Desarrollo Tecnologico Agroalimentario de
14 ¢ de La Rioja La Rioja
IMIDRA Instituto Madrilenio de Investigacion v Desarrollo Rural. Agrario v

Alimentano

Q‘ Estacion de Viticultura y Enologia de Navarra

I XONTR 26 GRUCKH - o o
LA X M0 R Estacion Enologica de Galicia
1oCwa
I T LAAE Laboratorio de Analisis del Aroma v Enologia. Universidad de Zaragoza

n INIA Centro de Investigacion Forestal. INLA



§SE%ERE8N O] QUE NOSOTROS?Estudios y proyectos

Departamento de Agricultura,
Ganaderia y Medio Ambiente

previos con buenos resultados

1° “DISCRIMINACION ANALITICA Y ORGANOLEPTICA DE VINOS CRIA DOS EN BARRICA DE VINOS
ENVEJECIDOS POR OTROS PROCEDIMIENTOS”, participando las Estaciones Enologicas de Aragon y Vadenci
Financiado poiNIA del PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION M.A.P.A VINOO-007-C2-2, durante los afios
2001-04 coordinado por el Dr. Ernesto Calixto Franco Aladren.

2° “MARCADORES FENOLICOS DEL ENVEJECIMIENTO DE VINOS TINTO S Y BLANCOS EN BARRICAS Y
PROCEDIMIENTOS ALTERNATIVOS”, participando él Instituto de fermentaciones Industriatket CSIC, Estacion de
Viticultura y Enologia de Navarra (EVENA), Mision Biolégicde Galicia. Financiado poiNIA del PROGRAMA
NACIONAL DE ALIMENTACION M.A.P.A VIN03-006-02-1, durante los afio8004-06 coordinado por la Dra. M@ Carmen
Gomez-Corcoves.

3° “ESTUDIO DE TECNICAS ALTERNATIVAS A LA CRIANZA TRADICION AL EN BARRICA DE ROBLE”
realizado en el Centro de Investigacion y Desarrollo Agrde La Rioja (CIDA). Financiado por el Gobierno de La RiBja
08-04, R-10-05, R-12-06 y R-13-Q'durante los afilod004-07 coordinado por la Dra. Juana Martinez Garcia.

4° “EFECTO DE LAS NUEVAS TECNICAS DE ENVEJECIMIENTO ACELERA DO EN LA COMPOSICION
QUIMICA Y PROPIEDADES SENSORIALES DEL VINO TINTO ". participando La Estacién Enoldgica de Castilla
Ledn del ITACYL. Financiado poiNIA del PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION M.C.T DEL PROGRAMA
RTA-04-084, durante los afio®005-07 investigador principal D. Carlos Domingo Gonzalez Huerta

50 “NUEVAS PRACTICAS ENOLOGICAS PARA LA INNOVACION Y MEJORA DE LA COMPETITIVIDAD DE
LOS VINOS DE CASTILLA Y LEON”, participando La Estacion Enologica de Castilla Leon del QYA y la
Universidad de Burgos. Financiado gdACYL BUR-02/2005, durante los afio2005-07 investigador principal Dra. M2
Luisa Gonzéalez San Jose.



= GOBIERNO
==DE ARAGON OBJETIVOS

1°Desarrollar un&erramienta analitica y sensorialque permita
discriminar los vinos criados o fermentados en barrica de roble de los
macerados o fermentados en presencia de fragmentos de madera de
roble; se pretende identificar nueyi@ametros o relaciones entre
ellosque puedan ser utilizados como prueba determinante de la
aplicacion de la practica enologica de la maceracion con fragmentos de

roble.

2° Estudiar eimpacto analitico y sensoriaken vinos de la
maceracion con fragmentos de roble con el fin de confeccionar una
guia de buena practica en el uso de este material.



OBIERNO

:‘5155 ARAGON P LAN TEAM I E N TO . Metodologia de trabajo

rtal entod Ag-lmltu
nte

estandar conBARRICAS y FRAGMENTOS

Se parte de una partida homogénea de vino, se enicaban
barricas bordelesas de 225 L. A legis mesedel encubado se
toma una primera muestra, estas dos barricas se rellenan con el
vino de la tercera, esta operacion se repite ddos mesesel

encubado.

De la partida homogénea anterior, en tleisositosde acero
iInoxidable de 250 L se macera vino con fragmentos de robesis
de 6 g/l durantes0 dias transcurrido este tiempo se procede a
retirar el material de roble mediante trasiego y se toma larauest
este vino permanece en botellas hasta sus analisis.



ESE%ERESN P LAN T EAM I E N TO . Metodologia de trabajo con

Departamento de Agricultura,
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OTROS FRAGMENTOS

Con la misma metodologia en funcion del tamano de los fragmentos se
ha ensayado caaegmentosa dosis de 6 g/{f maceracion durante 16
semanas; en los ensayos coelasla maceracion ha sido durante 24
semanas con una superficie de contacto.8e n/hl .

En el encubado de lava tinta se dosifica fragmentos de roblé@sis
de 6 g/Kg Posteriormente con los mismos fragmentos se macera el vino
testigo sin fermentacion en presencia de fragmentos.

En maceracion en vino como en fermentacion de uva, se ensayan tres
dosis, 3, 6 y 9 g/l o g/Kge fragmentos

Se ensaya el efecto de l@mricas usadaspartiendo de un vino gue
previamente ha sido macerado con fragmentos de roble.



= GOBIERNO
==DE ARAGON PLANTEAMIENTO

Evaluacion de la incidencia dbferentes factores relacionados can
1° Vino: variedad vinifera, zona viticola y cosecha.
2° Roble especie y proveedor.

3° Metodologia del manejo de los fragmentos maceracion,
fermentacion, dosis y micro oxigenacion.

4° Metodologia del manejo de las barricastiempo de encubado y
edad.

50 Otros relacionados con la fabricacion del material de roble
tostado y tamano



= GOBIERNO

=Ll PLANTEAMIENTO : vasiables experimentales
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ITACyL-CASTILLA y LEON

R. francés

CTA-ARAGON
R. americano

v /

Barrica nueva

Barrica usada
3.5 7 anos

Maceraciéon en vino
con fragmentos

}

CIDA-LA RIOJA EVENA-NAVARRA

\/

Barrica nueva

Barrica nueva

Fragmentos micro oxigenados
Fragmentos sin micro oxigenar

Fragmentos en fermentacion

Otros Fragmentos
Segmentos, duelas

EVEGA-GALICIA

IMIDRA-MADRID

4

Barrica 5° afio, vino
con fraamentos

Barrica nueva

!

Barrica nueva

Dosis de fragmentos

Maceracion en vino con fragmentos
americano, francés y mezcla de ambos

Fragmentos en fermentacion




DATOS El proyecto en numeros

* 12 vinos de dos afadas: 63.500 L de vino manejados.
* 29 tipos de fragmentos de roble analizados de 8 fabricantes
* 25 tipos de barricas de roble de 5 toneleras

* 74 tratamientos x 2 repeticiones X 2 muestreos = 296 muestras
analizadas

* 296 muestras analizadas x 75 determinaciones = 22.200 compuestos
determinados

* 1026 test triangulares de discriminacion = 3.078 pruebas

* 94 analisis descriptivos.



DISTRIBUCION de las muestras

231 MUESTRAS ESTUDIADAS
\

_ 115 macerados o fermentados
con fragmentos




ANOVA de un factor para evaluar gue compuestos

discriminan

Son 12 los compuestos que clasifican:

t-whiskylactona
c-whiskylactona
Eugenol

Vainillina

Vainillato de metilo
Vainillato de etilo
Acetovainillina
Siringaldehido
Furfural

5- metilfurfural
5-hidroximetilfurfural
Alcohol Furfurilo



== GOBIERNO
EQEAR@GmON ANALISIS de componentes principales

Se han realizado ANOVAS de un factor (fragmentos de madera o barricas) y
Analisis de Componentes Principales

06 = PO NG Xdoadings
; . 'S',r\f'iﬂﬂimaehyde
0_5 _; .....................................................................................................
= ovanillone
0_4 _; ....................................................................................................
03 _i ......................................................................................................
= Furfuryl Alcoho
0.7 —O L .................. 5-—hydmx',r meth
= : 5-methylfurtura
04 3 e Methylvanillat SO
= - Ethyl vanillate ' Furfurf.ll
0 — . '
S0 =T e :
= - E-whiskylactone | Eugenol
3 + Z-whiskylacto
02 3 NG
PC1
I I I I I I I
-01 0 01 0.2 03 04 05

RESULT?Z, }(—-expli 27%.22%

Estos resultados estan de acuerdo con lo publicado por Diaz-Maroto et al. 2004;
Garde-Cerdan et al., 2006, Franco et al., 2006; Ordoriez el al., 2006.
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RESULT2, X-expl: 27%.22%

B: barrica C. Fragmentos



= GOBIERNO
E?Eﬁﬂ‘ﬁf“ CLASI = CAC | O N de las muestras

231 MUESTRAS ESTUDIADAS

66 se clasifican mal, 28%

/4\—

PC2 Scores

23 macerados o fermentados g,
con fragmentos T e

- CB-12 . BT1

En 58 vinos la PC2 es también negativa, *7 . '
es decir, la concentracion de los 12
compuestos que clasifican es baja

T T T T T
-2 0 2 4 6 8
RESULT2, X-expl: 27%.22%
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==DE ARAGON ANOVAS de un factor
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En el primero se comparan los vinos que han macerado o fermentado con fragmentos

En el segundo se comparan los vinos envejecidos en barricas de distintos anos.

Fragmentos en Edad de la

maceracion/fermentacion barrica
T-whiskylactona 0.690 0.000
C-whiskylactona 0.640 0.009
Eugenol 0.795 0.000
Vainillina 0.000 0.000
Vainillato de metilo 0.950 0.016
Vainillato de etilo 0.743 0.673
Acetovainillona 0.266 0.000
Siringaldehido 0.000 0.004

Furfural

5-metilfurfural

5-hidroximetilfurfural

Furfuril alcohol 0.748 0.002




iyl  Compuestos que presentan diferencias significative
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* factor maceracion o fermentacion con los fragmerats
* factor edad de la barrica

N° de
muestrasVainilla Siringaldehido Furfural 5 metilfurfural 5 Hmetilfufural

FERMENTACION 40 18,49 92,79 13,24 0,36 4,35

MACERACION 100 537,92 PSSP 63,69 44,41 6,05

Edad de la barrica (afos)
1 2 3 4 5 6 7 8

Trans-WL 110,13 40,85 62,85 56,2 52,81 55,94 30,85 27,81
Cis-WL 436,57 314,67 265,89 300,86 213,79 245,82 303,15 9,179
Eugenol 36,63 28,25 17,01 17.58 9.02b 13,69b 16,51 16,81
Vainillina B8P 131,76 40,72 19,25 36,07 25,09 BB 0,13
Vainillato de metilo 17,01 22,06 24,05 22,35 25,82 23,08 39,37 39,74
Acetovainillona 146,88 248,98 116,13 240,27 116,67 242,33 160,16 3,924
Siringaldehido 636,02 624,85 86,21 173,12 73,54 148,89 65,52 46,81
Furfural 228,89 63,08 26,5 10,02 23,28 11,92 22,82 9,52
5-M Furfural 104,83 39,32 0,91 1,42 1,15 1,48 0 0,86

Alcohol Furfurilo 285,56 177,54 109,44 110,42 110,32 109,68 109,65 1,021
5-HM Furfural 16,5 7,89 1,63 3,58 1,51 3,61 1,37 5,44




Umbral de Concentracion: definicion

La baja concentracion de compuesto volatiles en algunos vinos dificulta
la clasificacion, se define elmbral de concentracion

Los compuestos que pueden evaluar el umbral de concentracion son
aguellos que presentan diferencias significativas en funcion de la edad dk
las barricas y de la maceracion o fermentacion con fragmentos: 5-
methylfurfural y 5-hidroxymethylfurfural, Vanillina, Siringaldehido,
Furfural, tomamos en consideracion los tres ultimos

Definimos que uwvino no ha alcanzado el umbral de concentracion
suficiente, cuando la concentracion siringaldehido sea inferior a 100
ug/L, y la de vanillina, y furfural sea inferior a 40 ug/L, todos ellos
valores muy inferiores a los de sus umbrales de deteccion.



= GOBIERNO

e
==DE ARAGON Umbral de Concentracion
UMBRAL DE
CONCENTRACION
SUPERADO SUPE(R?ADO
72B 79CM-CF 24CB 20B 34CF 2D
T-whiskylactona 102,73 46,79 84,70 41,68 63,12 6,80
C-whiskylactona 417,16 188,55 282,01 288,05 243,37 42,82
Eugenol 35,26 9,71 14,94 16,17 9,58 5,78
Vainillina 140,08 621,64 600,24 8,80 13,15 24,12
Vainillato de metilo 16,94 15,96 20,92 29,06 16,44 4,61
Vainillato de etilo 447,45 369,41 262,64 386,83 307,24 94,12
Acetovainillona 155,70 245,17 279,18 257,02 184,24 75,03
Siringaldehido ,67

5-M Furfural 82,34 45 56 28,20 2,03 0,64 3,51
Alcohol Furfurilo 237,41 187,71 236,80 112,64 146,60 105,11
5-HM Furfural 12,11 7,22 5,12 4 57 424 2,34

B: vino en barricaCM: fragmentos macerados en vir©B: fragmentos macerados en vino

y posterior encubado en barricak: fragmentos en fermentacioD: duelas maceradas en vino.
Medias de la concentracion (ug/L)



= GOBIERNO

=EPEQRQUEON D I STRI B U C I O N de las muestras aplicando el Umbral

Ganaderia y Medio Ambiente

de Concentracion

231 MUESTRAS ESTUDIADAS

175 superan el umbral \

de concentraciéon 56 no superan el umbral
i de concentracion

/




= GOBIERNO 4
==pe ARAGON ANAL | SIS componentes principales de los vinos que han

Departamento de Agricultura,
superado el Umbral de Concentracion

Ganaderia y Medio Ambiente

Scores

PC2
4 Vainillina

- Aceiovainillon
4 — Siringaldehido

:Eugenol 5
; ; ; -Trans-wiskylactona

T
T T T T T

I
-4 -2 0 2 4 6
RESULT1, X-expl: 28%.22%




= GOBIERNO

==pe ARAGON AN OVA mu |’[ifaC’[0ria|, para conocer cuales son

Departamento de Agricultura,
Ganaderia y Medio Ambiente

los compuestos que presentan o no diferencias signi ficativas (p<0.05)

para la discriminacion en funcion de su permanencia 0 no en barrica .
Tratamiento Ao Roble Zona Interacciones
Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4 F1/F2 F1/F3 F1/F4

t-whiskylactona 0.032 0.305 0.001 0.000 0.028 0.385 0.000
c-whiskylactona 0.014 0.496 0.000 0.000 0.001 0.120 0.000
Eugenol 0.000 0.551 0.008 0.000 0.587 0.004 0.000
Vainillina 0.000 o.ooo |GG 0301 0.000 0.522 0.426
Vainillato de metilo 0.000 0.351 0.077 0.000 0.000 0808 0.820
Vainillato de etilo 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.356 0.008
Acetovainillona 0.000 0.000 - 0.000 0.000 0.631 0.320
Siringaldehido 0.000 0.002 0.602 0,019 0.726 0.366
Furfural 0.003 0.235 0.000 0.000 0.852 0.601 0.000
5-metilfurfural 0.006 0,008 0.004 0.005 0.638 0.131 0.000
5-hidroximetilfurfural 0.000 0,000 0.000 0.358 0.000 0.000
Furfuril alcohol 0.083 0.000 0.120 0.009 0.000

Factor 1 tratamiento (encubado en barrica, fermentado o macerado con fragmentos y
macerado con fragmentos con posterior encubado en barrica). Factor 2 aino, (uva o
vino cosecha 2008 o 2009). Factor 3 roble, (americano, francés o pirenaica). Factor 4
zona de produccion, (Aragon, Castilla y Leon, Rioja, Madrid, Navarra y Galicia).



= GOBIERNO
==DE ARAGON MEDIAS el factor tratamiento de compuestos

Departamento de Agricultura,
relacionados con la madera

Ganaderia y Medio Ambiente

TRATATAMIENTO Barrica Fragmentos Fragmentos
+ Barrica
Trans W-lactona 10,67 48,27 « 84,70 |
Cis W-lactons 404,82 185,95 282,00 |
Eugeno 34,05 : 9,24 «( 14,94 |
Vainilla
Vaillinato de metilo 16,81 | 16,03 | 20,92 :
Vaillinato de etilo 479,92 i 330,351 262.64
Acetovainillina
Siringaldehido 630,31 | 2749,31 3318,43.
Furfural 174,48 61,711 28,94 |
5-metilfurfural 81,43 44,02 | 28,20 |
5-hidroximetilfurfural 12,28 : 6,10 L 5,12b

Concentracion (pg/L) de compuestos que presentan di ferencias
significativas (test de Tukey 95%)



= GOBIERNO
==DE ARAGON MED IAS del factor roble de compuestos

Departamento de Agricultura,
relacionados con la madera

Ganaderia y Medio Ambiente

ROBLE Americano Francés Pirenaica
Trans W-lactona 64,73 | 89,89 « 56.69 |
Cis W-lactona 430,57 i 193,97 | 236,33 |
CW/TW 6.65 2.1¢ 4.1
Eugeno 25,72 i 17,10 | 20,04 |
Vainillato de etilo 434,81 | 233,10 « 961,74 i
Furfural 130,64 i 99,14 a 44,94 |
5-metilfurfural 85,34 : 43,99 | 16,25 |

Concentracion (ug/L) de compuestos que presentan di ferencias significativas (test de Tukey
95%)
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= GOBIERNO
=DE ARAGON CLASI FlCAClON de los 175 vinos que han

Superado el Umbral de Concentracion

D
G

27 se clasifican mal 148 bien clasificados

/ !
19 barca . fances ssdevanca

8 macerados con fragmentos 71 fermentados con fragmentos

PC2 Scores

T ; 24 macerados con fragmentos y
’ | posterior barrica

85% de los vinos se
clasifican bien

RESULT1, X-expl: 28%.22%




=1 CRITERIOS DE CLASIFICACION

1° Los vinos que presentan concentraciones inferiores apiD de
siringaldehido y a 20 pg/L de vainillina o furfural, o la suma dos de
ellos es inferior a 40 pg/L, se considera que no se ha supefaduabral

de concentracion.

R ESU LTADOS Definicion del Umbral de Concentracion

231 MUESTRAS ESTUDIADAS

/

175 superan el umbral
de concentraci\in

56 no superan el umbral
de concentracion

do

36 fermentados con fragmentos

79 macerados o fermentados
con fragmentos




= GOBIERNO

Shael CRITERIOS DE CLASIFICACION

Departamento de Agricultura,
Ganaderia y Medio Ambiente

De los vinos que han superado el umbral de concentraciorenises
valores muy diferentes en eugenol, vainillina, acetollama Yy
siringaldehido

R ESU LTADOS Valor medio de la concentracion (ug/L) de

compuestos relacionados con la madera que presentdiferencias significativas

(test de Tukey 95%) respecto del factor 1° tratamiet: encubado en barrica,
fermentado o macerado con fragmentos y macerado céragmentos con posterior
encubado en barrica.

TRATATAMIENTO Barrica Fragmentos Fragmentos
+ Barrica
Trans W-lactona 10,67 48,27 84,70t
Cis W-lactone 404,82 185,95 282,001
Eugeno 34,05 9,24 ¢ 14,941
Vainilla
Vaillinato de metilo 16,811 16,031 20,92
Vaillinato de etilo 479,92 330,351 262.641
Acetovainillina
Siringaldehido 630,311 2749,31 3318,43
Furfural 174,48 61,711 28,941
S-metilfurfural 81,43 44,021 28,201
5-hidroximetilfurfural 12,28 6,101t 5,12b

Barrica  Fragmentos %
Eugenol 34,05 10,92 30,96
Vainillina 153,22 616,65 22,72
Acetovainillona 156,11 253,09 61,52
Siringaldehido 630,31 2837,24 19,28




S CRITERIOS DE CLASIFICACION

2° Cuando la relacion entre, la suma de las concentracianeaidillina y
acetovainillona, y la de eugenol es superior a 20, el vinad@mmacerado
o fermentado con fragmentgsanillina + acetovanillona)/eugenol > 20

R ES U LTADOS . 2° Criterio de clasificacion a 103 vinos

fermentados o macerados con fragmentos

10 mal clasificados 9,7% 93 bien clasificados 90,3%

2 fermentados con fragmentos

v
5 macerados con fragmentos y posterior barrica




S CRITERIOS DE CLASIFICACION

3° Cuando la relacion entre, la suma de las concentraciaesidillina y
acetovainillona, y la de eugenol es inferior a 20, el vinoida snvejecido
en barrica(vanillina + acetovanillona)/eugenol < 20

R ES U LTADOS . 3° Criterio de clasificacion a 72 vinos encubados

en barrica

4 mal clasificados 5,6% 68 bien clasificados 94,4%

4 barricas de roble francés

11% de todas las barricas de roble francés




OBIERNO

=452 CRITERIOS DE CLASIFICACION

dio Ambiente

Clasificacion PC 85,0% Clasificacion criterios 92,0%
27 mal clasificados 14 mal clasificados

AT

2 fermentados con fragmentos

5 macerados con fragmentos y posterior barrica



= GOBIERNO
==DE ARAGON
VARIABLE ACIERTOS/10
REGION Aragon 7,27 +0.66
C. Ledn 7,43 +0.69
Rioja 8,12 +0.51
Madrid 8,83 +0.62
Navarra 7,07 +£0.37
TIPO Barrica & Fragmento 8,32 +0.31
Fragmento & Fragmento | 6,50 +0.45
Barrica & Barrica 7,30+ 0.77
MADERA Americano & Americano 7,22 +0.40
Francés & Francés 8,04 +0.51
Americano & Francés 7,51 +£0.37
ANO 2008 7.48+0.33
2009 7,68 +0.37
MUESTREO 6 meses 7,30 £0.34
12 meses 7,92 £0.35

La discriminacion entre los vinos de barrica y lognacerados con fragmentos,
numero de aciertos superior a 8 es muy buena, sidgicacion del 99%, mientras no
es posible distinguir entre fragmentos y barricasrre si..



Resina

Fruta

DESCRIPTORES DEL OLFATO

Vainilla

ANO 2008

=== GOBIERNO
==DE ARAGON

Departamento de Agricultura,
Ganaderia y Medio Ambiente

S DESCRIPTORES
V?Cg;;al Cuero D E L O L FATO
— BARRICA 6 meses ~
Balsamico Tostado : ;igi:VICEAI\i';On?:S:SeseS A N O S 2 O O 8 y 2 O O 9
Ca(_:ao —FRAGMENTOS12 meses
7,5Fr'L'na DESCRIPTORES DEL OLFATO EN
Bret Compota 2009

Resina Vainilla

Etanal | , E(sc?s\%e)ls
Vegetl Cuero

Balsamico

— BARRICA 6 meses

— FRAGMENTOS 6 meses
— BARRICA 12 meses

— FRAGMENTOS 12 meses

Tostado

Cacao



Equilibrio A

Persistencia

Grasa
80 T

Amargor

DESCRIPTORES DEL GUSTO EN
2008

Estructura

— BARRICA 6 meses

— FRAGMENTOS 6 meses
— BARRICA 12 meses

— FRAGMENTOS12 meses

Astringente

= GOBIERNO
=<DE ARAGON

Departamento de Agricultura,
Ganaderia y Medio Ambiente

DESCRIPTORES
DEL GUSTO
ANOS 2008 y 2009

Equilibrio «_

Grasa
80 T

DESCRIPTORES DEL GUSTO EN
2009

Estructura

—BARRICA 6 meses
—FRAGMENTOS 6 meses
—BARRICA 12 meses
—FRAGMENTOS 12 meses

—

Persistencia

Amargor

™~

Astringente



=52nR CONCLUSIONES

El andlisis de componentes principales nos indica que son 12 los
compuestos que clasifican , t-whiskylactona, c-whiskylactona,
eugenol, vainillina, acetovainillina, vainillato de metilo, vainillato
de etilo, furfural, 5- metilfurfural, 5-hidroximetilfurfural y alcohol

furfurilo.

t-whiskylactona, c-whiskylactona y eugenol estan asociados a
los vinos de barrica, mientras vainillina, acetovainillina y
siringaldehido lo estan a los vinos fermentados o macerados
con fragmentos.



CONCLUSIONES

Se define el umbral de concentracion de compuestos
relacionados con la madera, como aquel de deben alcanzar
los vinos para concluir que se ha producido una extraccion de
compuestos aromaticos de la madera. [vanillina] y [furfural]
sea inferior a 20 ug/L, o que la suma de los dos sea inferior a
40 ug/L. y cuando [siringaldehido] sea inferior a 100 pg/L,

24,2% de los vinos estudiados no superan el umbral de
concentracion (8,6% son vinos de barricas de mas de 6
anos y el 15,6% son vinos que han fermentado en presencia
de fragmentos). Consideramos gue estos vinos es como Si
no hubieran estado en contacto con la madera.



CONCLUSIONES

El ANOVA de los vinos gue han superado el umbral de
concentracion para el factor tratamiento (encubado en
barrica, fermentado o macerado con fragmentos y macerado
con fragmentos con posterior encubado en barrica), indica
gue son cuatro los compuestos que discriminan,

eugenol, vainillina, acetovainillina y siringaldenhi do.

85,0% de los vinos estudiados gue superan el umbral de
concentracion se clasifican correctamente



CONCLUSIONES

(vanillina + acetovanillona)/eugenol > 20 , indica que el
vino ha sido macerado o fermentado con fragmentos.

(vanillina + acetovanillona)/eugenol < 20 , indica que el
vino ha sido envejecido en barrica.

Con la aplicacion de los criterios anteriores el 92,0% de
todos los vinos estudiados se clasifican correctame nte.



=S5 ARACON CONCLUSIONES

La discriminacion organoléptica es muy significativa (99%)
cuando se compara vinos de barrica con los macerados o
fermentados con fragmentos, no es significativa entre

fragmentos y entre barricas.

La discriminacion organoléptica es significativa al 95% entre
roble francés y entre francés y americano, y no es significativa
entre robles americanos, es mas dificil discriminar entre estos.

Tanto en los tributos olfativos como los del gusto, a los seis
meses en |los vinos de fragmentos son superiores a los de la
barrica, mientras a los 12 meses la situacion es la contraria.
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