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DESARROLLO

* Los vinos son de las cosechas de 2008,
2009 y 2010

* Las tomas de muestra se hacen a los 6, 9 y
12 meses

« Se estudian diferentes variedades gallegas
(Mencia y Souson).

 Se utilizan diferentes tipos de madera
(R.Francés, R.Americano, R.Gallego)



OBJETIVOS

 Estudiar el comportamiento de la variedad
Mencia en el proceso de crianza con
barricas de R.Francés (Quercus Petraea-
Allier), R.Americano (Quercus Alba),
R.Gallego (Quercus Robur), tanto en barrica
nueva como en barrica de segundo afo.

 Estudiar la aplicacion de alternativas a la
madera tradicional.



BARRICAS

 Todas son del mismo volumen
(bordelesas-225 L)

* De grano fino y tostado medio

* Las de R.Gallego son de tostado medio
(PN) y tostado fuerte (PT)

« Se hacen 3 repeticiones por ensayo,
excepto en el R.Gallego (PT) que se
hace solamente 1 y PN dos



MADERAS

« Roble Francés: Radoux/
Victoria

* Roble Americano: Quercus/
Victoria

* Roble Gallego: Tevasa
(Jerez)




Aporte aromatico de la barrica

TIPOLOGIA |Compuestos Umbral percepcion | Descriptor aromatico
Furfural 20 mg/| Almendra
FURANOS 5-m.e’ril-f'urfu.ral 45 mqg/| Almendra tostada
5-hidroximetil-furfural 0,09 mg/| Almendra tostada
Alcohol furfurilico 45 mq/| Heno
Vainillina 320 ppb Vainilla
ALDEHIDOS |Siringaldehido 50000 ppb Sin incidencia
FENOLICOS |coniferaldehido nd Sin incidencia
Sinapaldehido nd Sin incidencia
Acetovainillona 25 mg/| Notas de vainilla
FENILCETONAS Propiovainillona nd Notas de vainilla
Butirovainillona nd Notas de vainilla
Maltol nd
Hg;fgg\ﬁgboss 3-metil-3-ciclopenten-2-ona nd Caramelo, tostado
3-metil-3-ciclohexen-2-ona nd
HETEROCICLOS 12.3-dimetilpirazina nd Cacao, café, pan
NITROGENADOS 2 3-dimetilpirazina nd tostado




Aporte aromatico de la barrica

Umbral
percepcion

TIPOLOGIA Compuestos Descriptor aromadtico

Guayacol 75 ppb Tostado, humo
4-metil-quayacol 65 ppb Madera quemada
4-etil-quayacol 140 ppb Tostado, humo, especias
FENOLES Eugenol 500 ppb Clavo
VOLATILES 4-vinil-quayacol 380 ppb Pimienta, clavel
4-vinil-fenol 1,5 mqg/| Farmacia, estramonio
4-etil-fenol 620 ppb Cuero, sudor de caballo
Siringol 2 mg/| Humo
B-metil-y-octalactona cis (c-WL) 54 ppb Nuez de coco, resina
B-metil-y-octalactona trans (+-WL) 370 ppb Nuez de coco, especies
LACTONAS g-octalactona 35 ppb melocotén
g nonalactona 2,6 mg/| C0Co0, graso
g-decalactona 88 ppb melocoton

[(a) Boidron, J.N.: Chatonet, P.; Pons, M. Effects of wood on aroma compounds of wine. Cann. Vigne Vin 1988 22, 275-294

(b) Wilkinson_ K.L_; Elsey, 5. M_: Prager, R H_; Tanoka, T.. Seffon, M.A Precursors fo ook loctones. Part 2- synthesis, separation and cleavoge of

iseveral b-D-glucopyrancsides of 3-methyl-4-hydroxyoctancic acid. Tetrahedron 2004; 60, 6091-6100

i(c)Cha‘ronet P. Boidron, J N.; Pons, M. Maturation of red wines in cak barrels: evolution of some volatile compounds and their aromatic impact. Sei

|aliments. 1990; 10, 565-587

{(d) Chatonet, P_; Dubourdieu, D.; Boidron, J N.: Pons, M. The origin of erhylpnencl in wines. J 5¢ci. Food. Agric. 1992; 60, 165-178

i(:) Garde, T_; Rodrlguez Mozar, 5. Ancin Azpahcuzfa € Volatile compasition of aged wine in used barrels of French ook and American oak Faod

|Research International 2002 35 (7), 603-610

{(f) Ferreira, V; Cacho, J. Quantitative determination of the odorants of young red wines from dif ferent grape varieties, Journal of the Science of

|Food and Agriculture. 2000; 80, 1659-1667

! y " =

(o) Lopez, R F.: Herndndez, P.: Cacho, J. Identification of impact odorants of young red wines made whit Merlot, Cabernet Sauvignon and Granache

\grape varieties: a comparative study. Journal of the Science of Food and Agriculture 1999, 79, 1461-1467

{(R) Cutzach I Study in aroma of sweet natural non Muscat wines IT er?i?mive onalysis of volatile compounds Taking part in aroma of sweef natural
o wines durig ageing. Jouwrnal International des Sciences de la Vigne et du Vin, 1998, 32 (4), 211-221 )

(I R. C. Brown, M, Seften, D. K. Taylor, 6. M Elsey. An odour detection threshold determination of all four possible sterecisomers of aak lactone

|in a white and red wine. Aust J. Grape Wine Res, 2006; 12, 115-118




Algunos resultados

OAVs: Odor activity values

OAV= concentracion analito/umbral percepcion
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RESULTADOS

Acidez voldtil: Aumenta con el tiempo de crianza, superior en
barricas de 2° afio, sin grandes diferencias entre RF y RA.
Respecto al roble gallego, la tendencia es la misma, aunque
superior el 2° afo, sin grandes diferencias entre TN y TP. En
barricas nuevas no existen diferencias apreciables con los RF y
RA.

Antocianos: Disminuyen con el tiempo, menor en barrica usada
que en nueva, sin diferencias apreciables entre RF y RA. En el
roble gallego esta disminucion es menor en la barrica nueva
respecto a las nuevas de RF y RA (el roble gallego fija mas los
antocianos)

Intensidad de Color: En RF y RA las variaciones son minimas con
el tiempo, mientras que en roble gallego el color parece aumentar
con el tiempo (el roble gallego da vinos con mayor intensidad de
color frente a los de RF y RA).



RESULTADOS

Fenoles volatiles: Ligero aumento con el tiempo de crianza, con
tendencia a ser mayor en 2°afio, sin grandes diferencias entre
RF y RA. Misma tendencia se observa en roble gallego PN y PT.
Un tema a destacar es que el 4-EtFenol disminuye a los 12
meses, respecto a los 6.

Aldehidos furanicos: Varian poco con el tiempo de crianza
(contenido superior en barrica nueva frente a la vieja). Mayor en
RA que en RF. En los robles gallegos el aporte es menor que en
los otros dos robles, siendo el aporte de PT>PN

Vainillina: Tiene tendencia a disminuir con el tiempo de crianza.
Es mayor en barrica nueva frente a la vieja y en RF frente a
RA. En la barrica de roble gallego es menor su aporte (PT>PN)

Lactonas (WL): El aporte de las barricas gallegas es bajo
(PT>PN). La concentracion normalmente es mayor en las barricas

nuevas. La t-WL del RF>RA y la c-WL es RA>RF tanto en
barrica nueva como de 2° afio



RESULTADOS

Sensorialmente: Los vinos criados en RF y RA tienen notas
aromdticas derivadas del tostado de las maderas, mientras que
en los de barricas gallegas son menores.

En barrica nueva la tendencia es que periodos de 6 a 9 meses de
crianza son los mejor valorados frente a los de 12 meses.

En barricas usadas, son mejor valorados los vinos con 12 meses
de crianza frente a los demads.

Los elaborados con barricas de roble gallego son mejor valorados

los de 6 meses frente a los otros periodos, tanto en nuevas como
usadas (PT>PN).

Los vinos elaborados en barricas gallegas mantienen mejor el
color y las notas frutales de la variedad frente a los demas
(consecuencia de su menor tostado)
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