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Reunion técnica

El aroma y las caracteristicas sensoriales
del vino; su estudio y comprension

28 de abril de 2022
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El dia 28 de abril de 2022 se celebrd en la planta baja del restaurante Kaskazurila reunién
técnica correspondiente al mes de abril con la asistencia de los siguientes cofrades:
Sebas Olaizola, Jesus Rodriguez, Eduardo Cuenca, Josean Badallo, Josu Basoco, Amaia
Sanzberro, Susana Arregi, Martin Arregui, Manu Carrasquedo, Bernard Lalanne e ifiigo
Logrofio. Como invitada, Cristina Pefia del Laboratorio de Analisis de Aroma y Enologia,
del Departamento de Quimica Analitica de la Universidad de Zaragoza. Primeramente,
toma la palabra nuestro presidente:

Buenas noches a todos:

Como no puede ser de otra manera, os agradezco a todos que haydis podido hacer un
esfuerzo para asistir a la reunion de hoy en la que recibimos a Cristina Pefia del
Laboratorio de Andlisis de Aroma y Enologia, del Departamento de Quimica Analitica de
la Universidad de Zaragoza. Este contacto fue iniciado por Eduardo en la busqueda de
un kit de aromas para la Cofradia y ha tenido un final feliz, ya que hoy podemos contar
con Cristina que nos va a aportar mucho mds conocimiento que cualquier kit.

Cristina no solo es Doctora en Ciencias Quimicas, sino que ademds ha trabajado durante
mds de 23 afios en Vifias del Vero, como endloga y como responsable del departamento
de [+D+i.

Como ya he dicho, viene del Laboratorio de Andlisis de Aroma y Enologia (LAAE), donde
investigan la base quimica del aroma y sabor. Se han especializado en el mundo del vino,
en el que son referencia mundial, pero ademds realizan investigaciones de quimica del
aroma con otros productos, desde la trufa hasta los electrodomésticos.

La idea bdsica de la investigacion del laboratorio es que todo aroma o sabor es la
respuesta sensorial a una o varias moléculas quimicas que pueden ser localizadas
combinando estrategias de separacion de moléculas (cromatografia), con técnicas de
andlisis quimico (espectrometria de masas) y con andlisis organoléptico (andlisis
sensorial). La percepcion sensorial puede por tanto ser reinterpretada combinando los
datos quimicos adecuados con técnicas de modelizacion matemdtica consistentes con la
psicologia de la percepcion.

Y sin mds aburrimiento, paso la palabra a Cristina.

Para comenzar, Cristina hace una pequefia resefia sobre el
Laboratorio de Analisis de Aroma y Enologia LAAE, del
Departamento de Quimica Analitica de la Facultad de Ciencias de
la Universidad de Zaragoza.
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éQuiénes somos?

Somos un grupo de cientificos de la Universidad de Zaragoza y de la Universidad de La
Rioja.

éQué hacemos?

Somos referencia mundial en la quimica del aroma del vino, campo en el que llevamos
25 afos trabajando decodificando las claves moleculares de la calidad sensorial del vino.

Qué sabemos?

Conocemos los compuestos responsables de la calidad y las propiedades sensoriales del
vino. Entendemos cdmo interaccionan estos compuestos entre si y con otros elementos
del vino. Traducimos en términos quimicos y después enolégicos lo que a un vino le falta
o le sobra para alcanzar un nivel de calidad sensorial requerido.

Tras presentarnos el LAAE, comienza a desgranarnos su exposicion.

El aroma y las caracteristicas sensoriales del vino;

su estudio y comprension

Cuando olemos un vino y exploramos sus aromas, buscamos entre nuestros recuerdos
la misma sensacién aromatica que percibimos en el vino, para identificar sus aromas.
éPor qué actuamos asi?

Desde pequefios nos han ensenado, los nombres de los colores: rojo, verde, amarillo...
sin embargo, nunca nos han ensefiado los nombres de los olores. Por tanto, no
conocemos los nombres de los olores y siempre decimos que algo "huele a"; por eso
tenemos que buscar en nuestra memoria. Hay que tener en cuenta que los sabores son
5 (acido, salado, dulce, amargo y umami) pero hay incontables aromas. Todo lo que en
boca "nos sabe" a algo que no sean estos cinco sabores, en realidad son aromas que
estamos percibiendo por via retronasal. Parece pues, en principio, que los aromas
muestran mas sensaciones que los sabores y mucha mas complejidad.

Curiosamente, hoy en dia llamamos a algunos colores de esta misma manera: rosa
salmédn, verde pistacho...
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Para que esa sensacidén aromatica sea placentera, debera tener un cierto equilibrio entre
sus componentes.

¢Cudles son los atributos sensoriales en la percepcion del vino?

Sensacion global

¢laze

En el vino hay una serie de compuestos acidos, sales, azlcares, moléculas amargas,
astringentes y algunos capaces de genrar sensaciones quimioestésicas (quemazon,
picor, frescor, irritacion...). Parte de ellos son pigmentos que son los "culpables" de dar
color al vino y sustancias volatiles que son los que van a llegar a nuestra nariz.

El sentido de la vista, que es el primero que percibe el vino (a no ser que hagamos una
cata ciega) condiciona a todos los demds sentidos, y vamos a percibir cosas alejadas de
la realidad influenciados por ella, pudendo hablar del "Olor de los colores".
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Se hizo una prueba con dos paneles olfativos; uno de expertos y otro de amateurs.
Buscaron aromas en un vino blanco y otro tinto. Los resultados fueron razonables y

consistentes:

Miel Ciruela
Limdn Arandano
Pomelo Fresa
Paja Ciprés
Platano |Ch-::cniate
Lichi Violetas
ABRIL
¢lage

Una semana después, las mismas personas cataron el mismo vino blanco de la semana
anterior, y una segunda copa de ese mismo vino blanco al que se habia afiadido un
colorante para que pareciera tinto. Los resultados fueron:

Miel Miel
Limon Limon
Pomelo Chocolate
Paja Arandano
Platano Fresa
Lichi Violetas
¢ Bae

engafiando, pues, nuestra vista a nuestra nariz, ya que algunos de los aromas detectados
tienen que ver mas con el vino tinto que con el blanco coloreado. Tiene que ver también,
con que la percepcidn responde a unas expectativas.
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La importancia del aroma

“El aroma del vino es como
delicada poesia”

Louis Pasteur

Primeramente, vamos a ver como funciona el sentido del olfato:

En la nariz, tenemos una serie de receptores olfativos que estdn directamente
conectados con nuestro cerebro. Los receptores olfativos tienen diferentes "formas" y
solo detectaran el tipo de molécula volatil que logre "conectarse" con él; cada persona
puede tener un numero diferente de cada clase de receptor olfativo o incluso carecer
de algunos de los tipos. Por ello, hay personas que detectan antes que otras un aroma
0 no son capaces de detectarlo. También dependera de cudntas moléculas volatiles
tiene el vino.

Moléculas volatiles

*‘:{
o5
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Una vez que las moléculas volatiles han activado los receptores olfativos, éstos llevan la
sefal al cerebro, donde se procesara. En caso de que en nuestra memoria exista el
recuerdo de ese aroma y sepamos identificarlo, existird la percepcion sensorial.

ACTIVACIO\
RECEPTORES

\PROCESADO
/ CEREBRAL

EPCION
ORIAL

El aroma también tiene un perfil temporal: esto ocurre porque las diferentes sustancias
volatiles se evaporan unas mas rapido que otras. Por eso un vino en la copa tiene sus
aromas en evolucidn, va cambiando a lo largo del tiempo, y si volvemos a servir el mismo

vino tendremos otra vez el perfil olfativo del principio.

¢Como explicamos el aroma desde el punto de vista quimico?

En una composicién tipica, podemos decir que el mayor componente del vino es el agua

(83%). Le sigue el alcohol (14%) y otras sustancias (3%).

Alcohol

86%

¢2ae

L)
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En la siguiente imagen se ve la composicion el 3% de "otras sustancias”, en el que las
sustancias volatiles pueden ser 700 mg/litro. Es decir, en una botella podemos tener
medio gramo de sustancias volatiles, causantes de todos los aromas del vino, y que
seguramente son mas de mil compuestos diferentes.

Composicion del 3% restante

AAs Minerales Azucares
pop Fenoles

Resto 3%

mgil ¢la2e

.

Hasta el afio 1950, poco o nada se conocia de estas sustancias volatiles; el conocimiento
de ellas crecié de manera importante hasta los afos ochenta, y en la actualidad sigue

creciendo, aunque a menor ritmo.

“El peculiar sabor y olor de los
diferentes tipos de vino
depende de la presencia de un
aceite volatil en tan pequefia
cantidad que no puede ser
separado”

Friedrich Accum
“Un tratado del arte de hacer vino a partir
de frutas nativas” (1820)
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“Se ha intentado frecuentemente
separar la materia odorante del
vino aromatico,

Dado que, sin embargo, sabemos
que de los mas importantes en
peso de estos componentes
odoriferos solo 1 parte en 40.000
aparece en el vino, deberiamos
renunciar a esta tarea...”

G. J. Mulder en “De wijn, scheikundig
beschouwd” (1857)

Estos dos cientificos, daban por imposible poder acercarse a los componentes
responsables de los aromas en el vino.

Actualmente, en el LAAE trabajamos con olfatometria y screening sensorial, con
personas colaboradoras que estan delante de una maquina que les presenta un
compuesto aromatico en diferentes concentraciones hasta que ellos presenten una
respuesta sensorial al estimulo quimico.

Quimica

INYECTOR DETECTOR

Respuestg Tiempo
Sensorial

Tiempo

Tipos de aromas en el vino

Aromas varietales

Los aromas varietales son los aromas propios del tipo de uva con el que se ha elaborado
el vino. Si bien las sustancias precursoras estan presentes en la uva, no son volatiles,
hasta que comienza la fermentacién y se generan mediante la hidrélisis. Algunos
aromas: flores blancas, flores azules, lichi, frutos rojos y negros...



Cofradia del vino EL TANINO

Aromas fermentativos

En la fermentacién alcohdlica, las levaduras transforman el azlicar en etanol y se
generan etil ésteres. Algunos aromas: pera, manzana, pifia, pomelo, platano, fresas...

j o

Levaduras

Aromas de crianza en madera

Se deben a los aportes de la madera al vino. Dependerd del tipo de madera, del tostado,
del uso de la barrica. Algunos aromas: coco, vainilla, canela, clavo, humo...
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Aromas que no deben estar en el vino

No siempre son aromas desagradables, pero son aromas que no deberian aparecer en
un vino bien elaborado y cuidado: metoxipirazinas (pimiento verde), TCA (corcho), Brett
(animal), oxidacion-acético (vinagre), reductor (huevo podrido, col).

Brett/Animal

Oxidacion
Acético

A continuacion, Cristina nos presenta la actividad que vamos a realizar que consiste en
la identificacion de 10 aromas que podemos encontrar en los vinos.

Para ello, impregna en unas tiras los aromas que trae en unos frascos, de manera que
no se comparta el material. Cada uno de los asistentes, debe apuntar en una ficha lo que
detecte por cada tira:

FICHA DE TRABAIO REFERENCIASDEAROMA ~ sunsabastin 2

B
t

E

M
o
B

Los aromas empleados son una pequefia seleccién de los que contiene el kit de aromas
comprado.

Los resultados de la actividad sorprenden y convencen a mas de uno de que este
ejercicio debe ser repetido muchas veces, anticipando que sera muy util para educar
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nuestro sentido del olfato, herramienta imprescindible para poder catar un vino
convenientemente.

41_33? ;h li'ﬂfmvﬁﬁ'dad

4 a‘ SET DE AROMAS
WINE AROMA TRAINING SET
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Este es el kit comprado por la Cofradia. Consta de 36 aromas agrupados por “familias”.

Uno de los elementos contenidos en el kit estd formado por las fichas de cada uno de
los aromas que contiene. Estas fichas seran escaneadas y enviadas por correo
electronico a los cofrades, ya que contienen informacidn muy interesante de la que se
pueden extraer muchas conclusiones.

Tras agradecer nuevamente a Cristina la claridad de su explicacién, que aunque técnica
ha sabido encontrar el lenguaje apropiado para poder entenderle, pasamos al formato
de reunién mads habitual de la Cofradia, la cata maridada de vinos con los platos
preparados por Antton.

En esta ocasion, debido al tiempo dedicado a la explicacidén de Cristina, nos limitaremos
a catar dos vinos y degustar un tercero durante el postre:
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Pagos del Galir

Godello 2020

Pogos del Gofir proviene de nuestro
vinedo A Malosa de la villa de
fmama, Vil do Gailr, Vaoldeormas.
Este viiedo tiene lo cotegoria de un
vinedo clasificado.

- Tipa de vino: Blanco
« Zona de producdion: valdeorras

= Cosecha: 2020

= Variedades de uva empleada: 100% Godello

- Tipo de botella: Borgona = Formatos: 75d.

« Crianza: 6 mesas sobre lias

Dotos analiticos

« Grado alcohdfico: 13,5% « acidez volatil: 0,36

- Aridez total: 6,5 « 500, Libre,Total: 20,90
=pH: 3,1 = Apto para veganos
Caracteristicas del vifiedo

Pagos del Galir Godello s elabora de un vifiedo unico v singular, como es
nuestra finca A4 Malosa, una pieza de 21 has plantada hace 4 anos, situads
en Entoma, en el paraje Don Fiz, en & centro de “val do Galir”. Diferentes
suelos: suelo extremo, muy pobre de 100% esquites de pizarrs en la zona
mas oriental; mas limosa y arcillosa en |a parte mas occidental.
Crrientacionas sur y norte. Crece en bancales que van de los 400 metros 2
lios 600 metros de altitud.

Carocteristicas de elaboracion

Vendimia manual en cajas de 15 kps. Maceracion de [as Uvas en cajas en
nevera frigorfica previa a [a fermentacion. Prensando directo con bajas
presiones y descartando el vino obtenido en e prensado.

crianza de 6 mesas sobre @5 en depésitos de acero inoxdable foudre v
barricas de roble francés de 500 litros.

Diotos de I cosecha

La vendimia 2020 ha sido una de las mas tempranas de los dltimos ahos,
o lugar 1a ditima semana de agosto y primera de Septiembre,
caracterizada por un invierno Dovioso v frio y un verano con
termperaturas calidas, provocando una buena y temprana maduracion
alcohatica y fendlica de las uvas, siendo una vendimia sana, equilibrada,
fresca y muy aromatica.

Mas generosa en rendimientos que la 2019 debido a que no sufrimos
ninguna inclemencia atmosteérica en el verano,

Notas de coto

Color amarillo verdoso brllante.

En mariz &5 delicado, atiantico v mineral con recusrdos florales, monts
bajo y citricos.

Boca vibrante, persistente, sedosa, con buena estructura y amplia debido
al trabajo sobre lias.

Maridaje ideal con pescados, mariscos, verduras, carnes blancas y guisos.
Temgeratura de senicio 102C
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BOSQUE DE

MATASNOS

El vino con alma de Bosque

BOSUE [

MATASNC

Ficha de Cata

ETIQUETA BLANCA 2019

COLOR

Color roja imtenso, cereza, limpio y brillante con capa muy alta.

NARIZ

Wino complejo, fino y elegante en la nariz. De intensidad alta,
limpio ¥ complejo.

Fruta rajay negra, frambuesa rajay grosella negra, vainilla dulce,
ciscara de nuez, avellana, sutil nuez moscada, Fonda mineral con
pimienta blanca.

Recuerdo de nuestras lavandas, ligeramente balsamico, temosa,

propio del Bosque de Matasnos.

BOCA
Entrada en boca fino, sabroso y rice.

Die fruta roja y negra, tostados muy finos e integrados. ¥ino con
intensidad y postguste, es largo.

Equilibrio muy interesante entre madurez y acider, taninos muy
finas.

Aromas a coco, vainilla, calza - mineral.

El postgusto recuerda de nuevo a la fruta, larnge y persistente con
aromas de pan tostado.

Extraordinario para beber yay con un potencial de guarda muy
interesante.

VARIEDAD DE LVAS
4% Tempranillo

4% Merot

2% Malbec
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vendimia tardia

Bodega: Txomin Etxaniz

D.0.: Getariako Txakolina

Variedad: Hondarrabi Zuri 100%

Grado Alcoholico: 12%

Servira:10-12°C

Gastronomia: Entrantes y postres. Recomendado con
foie.

Caracteristicas :

Txakoli de vendimia tardia. Elaborado con uvas
maduras de la variedad autoctona Ondarrabi Zuri, de
vifiedos antiguos de Getaria. 12 meses en crianza
sobre lias. Azucar residual natural importante en
equilibrio con la acidez caracteristica del txakoli.

Cata a la vista:

Amarillo.

Cata en nariz:

UY DI Aromas suaves. Melosos. Fruta escarchada. Elegante.

Tromin Ehran: Cata en boca:

En boca es frutoso y fresco, equilibrio de dulce tardio
con notas acidas.
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Tras catar el vino, los miembros de la Cofradia ponen en comun las
caracteristicas destacadas del mismo, elaborando la siguiente nota de

VINO: Pagos del Galir 2020
BODEGA:

ANADA: 2020

D.O.: Valdeorras

UVAS: Godello 100%
GRADO: 13,5

CRIANZA: 6 meses sobre lias en depdsitos de acero
inoxidable, foudre y barricas de roble francés de 500 litros.

MARIDADO CON: Arroz con bogavante.

FASE VISUAL: Amarillo pajizo con lagrimas finas, numerosas y
ligeras. Brillante.

FASE OLFATIVA: Aromas de piina, melocotdén y albaricoque.
Intensidad media aunque persistente. Elegante.

FASE GUSTATIVA: Ataque seco y paso en boca ligeramente
acido. El final en boca muestra un verdor que no molesta. Por
via retronasal vuelven las notas de fruta blanca y tropical con
un postgusto entre medio y largo.

CONCLUSION: Vino fino y elegante, bastante gastronémico,
con buena frescura. Se deja notar ligeramente la untuosidad
de la crianza sobre sus lias.

Puntuacion sistema americano: 85 puntos — Muy bueno.
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Tras catar el vino, los miembros de la Cofradia ponen en comun las
caracteristicas destacadas del mismo, elaborando la siguiente nota de

SOSSUE D

MATASNOS

VINO: Etiqueta blanca 2018

BODEGA: Bosque de Matasnos

ANADA: 2018

D.O.: Ribera del Duero

UVAS: Tempranillo (92%) — Merlot (6%) — Malbec (2%)

CRIANZA: 12 meses en barricas nuevas y usadas de roble
francés

GRADO: 15
MARIDADO CON: Manitas de cordero sobre puré de chirivias

FASE VISUAL: Capa alta picota oscura con ribete cardenalicio.
Se presenta opaco con lagrimas densas y tintadas.

FASE OLFATIVA: Aromas a fruta roja madura con notas
balsamicas, violetas, clavo y cuero. Franco y equilibrado, muy
elegante e intenso.

FASE GUSTATIVA: Entrada seca con un paso acido y una ligera
astringencia final. Por via retronasal vuelve la fruta roja con un
final largo que deja un recuerdo ciertamente mineral.

CONCLUSION: Vino muy equilibrado donde nada destaca, muy
redondo. Alcohol muy bien integrado con la acidez y los
taninos bien madurados, aunque seguirdn mejorando en la
crianza en botella. Bien estructurado, denota un vino bien
hecho, con calidad.

Puntuacion sistema americano: 95 - Excelente
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Menu del restaurante Kaskazuri
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A continuacion, el presidente vuelve a tomar la palabra para agradecer a
Cristina por la interesantisima exposicion realizada y expresandole los
deseos de todos de poder volver a contar con su presencia para poder
seguir aprendiendo de éste u otros aspectos de los vinos. Agradece también
a Antton, del Kaskazuri, por el buen menu elaborado y que tan bien a
maridado con los vinos elegidos para la ocasion, y emplaza a los cofrades
para el ultimo jueves de mayo, con el tema de la reunidén aun por
determinar.

San Sebastian, 28 de abril de 2022



