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Resumen

Los factores edafocliméticos de cada parcela viticola, reunidos con las précticas culturales y la herencia vitivinicola del
pasado dentro del concepto de ‘’terroir’” determinan la expresion final de cada vino. Es de interés para las empresas
elaboradoras poder determinar las caracteristicas que diferencian los vinos de las distintas fincas plantadas con la misma
variedad, con cepas de la misma edad y elaborados de forma homogénea.

En este trabajo se han caracterizado los vinos obtenidos de las vifias viejas de variedad carifiena, procedentes de distintas
parcelas dentro de la D.O. Cualificada Priorato, en funcion de su composicion polifenélica y valoracion organoléptica.

Los compuestos polifendlicos han sido analizados por métodos espectrofotométricos. Se han determinado los parametros de
color y las concentraciones de antocianos, taninos y polifenoles, la polimerizacion de los taninos y su combinacion con sales,
péptidos y polisacaridos y también con los antocianos. Se han encontrado diferencias entre los distintos parametros analizados
en los distintos vinos. Los vinos de la parcela de la Vella Vilella son los mas concentrados, tanto por su grado alcohdlico y
acidez total como por la mayor cantidad de sus compuestos polifendlicos. Los vinos de Paredes Velles y Costers d”All han
sido los méas valorados organolépticamente. Este resultado se ha relacionado con la distinta disposicion del terreno, altitud y
naturaleza del suelo, que diferencian los vinos de estas fincas del resto de los vinos estudiados.
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Abstract

The edaphoclimatic factors of each vineyard plot, together with the cultural practices and the wine heritage of the past,
known as the concept of “’terroir’’determine the final expression of each wine. It is in the interest of the manufacturing
companies to be able to determine the characteristics that differentiate the wines from the different estates, planted with the
same variety, with vines of the same age, produced in a homogeneous way.

In this work, the wines obtained from the old vines of the Carignan variety, coming from different plots within the Priorat
Denomination of Origin, have been characterized by their polyphenolic composition and organoleptic evaluation.

Polyphenolic compounds have been analyzed by spectrophotometric methods. The color parameters and concentrations of
anthocyanins, tannins and polyphenols, the polymerization of tannins and their combination with salts, peptides and
polysaccharides and also with anthocyanins have been determined. Differences have been found between the different
parameters analyzed in the different wines. The wines from the Vella Vilella plot are the most concentrated, both for their
alcoholic strength, total acidity and for the greater amount of their polyphenolic compounds. Paredes Velles and Costers d"All
wines have been the most organoleptically valued. This result has been related to the different disposition of the terrain,
altitude and nature of the soil, which differentiate the wines of this plots from the rest of the wines studied.
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1. Introduccion

1.1. Influencia del suelo, latitud y orientacién en la
composicion de los vinos. Concepto del terroir.

Existen varios factores que influyen en el crecimiento y en los procesos fisioldgicos del fruto de
la vid, y en la composicidn del vino. Entre ellos se puede destacar el cultivar, el injerto, el clima,
el suelo y las practicas culturales (Jackson and Lombard, 1993). Cada variedad tiene sus
caracteristicas especificas, pero el clima local, las practicas agricolas y el terroir determinan su
expresion final (Reynier, 2013).

La Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino en su resolucién OIV/VITI 333/2010
define:"’El “terroir” vitivinicola es un concepto que se refiere a un espacio sobre el cual se
desarrolla el conocimiento colectivo de las interacciones entre un medio fisico y bioldgico
identificable y las prdcticas vitivinicolas aplicadas, que confieren unas caracteristicas distintivas
a los productos originarios de este espacio (Tomasi et al., 2010).

El terroir incluye caracteristicas especificas del suelo, de la topografia, del clima, del paisaje y
de la biodiversidad. El término describe una vid particular vinculada a una region vinicola
caracterizada por un area climatica especifica, un entorno geoldgico, un distrito vitivinicola
especifico y unas caracteristicas organolépticas tipicas del vino (Vaudour, 2002; Deloire et al.,
2005). La distincién del terroir ha ganado progresivamente relevancia en la comercializacion
del vino como una herramienta para respaldar la calidad de los vinos y mejorar su
competitividad y rentabilidad en los mercados internacionales. Probablemente mas que
muchos otros alimentos y bebidas, el vino tiene una fuerte identidad y una estrecha conexion
con su lugar de origen (Bucelli et al., 2011; Costantini et al., 2016).

Esta conexidn sigue siendo uno de los temas mas debatidos en el mundo del vino, debido a la
gran variedad de factores naturales y humanos que interactian, sobre los cuales no siempre
hay acuerdo. Estos factores incluyen el clima, el suelo, la topografia, el cultivo de la vid, las
practicas viticolas y enoldgicas, que juntas crean caracteristicas Unicas y distintivas en el vino
de un lugar determinado, que es percibido y reconocible por los consumidores y expertos
(Fischer et al., 2016; Costantini et al., 2016).

Ademas del factor humano, que desempefia el papel mas importante a través de las practicas
viticolas y enoldgicas, los factores naturales que son mas importantes en la expresion del
terroir pueden variar segun la escala que se considere, a una "escala regional", es probable
gue el macroclima en interaccidn con el cultivar de vid sea el mas importante (Jones et al.,
2005). A escala “dentro de la regidén” y “distrito del vino”, la interaccidon entre mesoclima,
topografia y geologia podria ser los factores dominantes que impulsan el rendimiento de la vid
y las peculiaridades de la uva (Nicholas et al., 2011; Priori et al., 2014; Ramos et al., 2015). La
topografia afecta en gran medida al mesoclima por altitud, proximidad a grandes cuerpos de
agua, aspecto y pendiente. Es bien sabido que, durante la maduracién de la uva, la variabilidad
espacial de las temperaturas diurnas y nocturnas juega un papel muy importante en la
separaciéon de las zonas productoras de vino, caracterizandolas por la diferente maduracion,
aromay coloracion de la uva (Tonietto y Carbonneau, 2004).



Desde el punto de vista geoldgico, el terroir se ha definido como la geoquimica del suelo, las
aguas superficiales y las subterrdneas, y como la interaccién entre el clima, el suelo, la
variedad de vid y la geologia (Van Leeuwen y Seguin, 2006, Costantini y Bucelli, 2008). Diversos
estudios realizados sobre el terroir han encontrado que los elementos quimicos del suelo,
tanto su fraccién mineral como la orgdnica, pueden transferirse a la planta y luego al producto
terminado (Greenough et al., 2005, Petrini et al., 2014, Protano y Rossi, 2014). Otros estudios
han mostrado que la distribucidn de elementos de tierras raras en las rocas se mantuvo en el
suelo del vifiedo y en los tejidos de la vid (Censi et al., 2014, Pepi et al., 2016a) y que la
distribucién de oligoelementos en las muestras de bayas de uva esta relacionada con el origen
geografico (Aceto et al., 2013; Censi et al., 2014; Durante et al., 2016).

El papel de la geologia en las peculiaridades del vino es un tema muy debatido, ya que
mientras muchos autores afirman que la geologia del vifiedo contribuye significativamente a
las peculiaridades del vino (Van Leeuwen y Seguin, 2006; Costantini et al., 2012; Bonfante et
al., 2015), otros consideran los efectos del suelo y el lecho de roca en la uva y vino
insignificante (Matthews, 2016), aunque estd mayoritariamente aceptado que la geologia de
los vifledos influye significativamente en la tipicidad del vino, pero todavia hay poco
conocimiento con base cientifica sobre cémo se establece esta conexidén y qué parametros
geoldgicos especificos estan involucrados. Algunos ejemplos significativos son la relacién de los
vinos Chablis con la piedra caliza kimmeridgiana, o la de los vinos Beaujolais con granito, que
junto con muchos otros se consideran cruciales para la expresion de la tipicidad del vino (Van
Leeuwen y Seguin, 2006). Matthews (2016) afirma que de la palabra terroir, interpretada como
una asociacion de geologia y suelo, se abusa muy a menudo y no estd precedida por
descubrimientos cientificos de sabores o caracteristicas del vino derivados del suelo y las
rocas, lo que se conoce como "mineralidad, “sabor rocoso", "sabor a cuarzo" y "olor a grafito",
este Ultimo para vinos producidos en esquistos con grafito en Priorato (Maltman, 2008).
Braschi y colaboradores (2018) establecieron que las caracteristicas de la roca y el suelo
pueden influir indirectamente en la via bioquimica de los elementos durante el cultivo y la
vinificacion de la uva, y en las peculiaridades del vino, pudiendo seguirse la transferencia
isotdpica caracteristica desde el lecho de roca hasta el suelo, la vid, la uva y el vino, lo que
permite rastrear el origen del vino a una escala muy detallada.

Recientes estudios confirman los vinculos directos entre las propiedades del suelo, de la vifia y
el vino (Barlow et al., 2017; Roullier-Gall et al., 2014). Ferreti (2019) estudiando los vinos de
Gewdrtztraminer cultivados en las Dolomitas del norte de Italia encontrd una clara relacién
entre el suelo de grano fino, silicato o carbonatos, y la redondez, estructura, y complejidad
aromatica de los vinos, acufiando un nuevo término, “Identidad Geoldgica del Vifiedo (VGI)”
gue apoya la subdivisién territorial proporcionada por la informacidon geoldgica evaluada
cientificamente, a través del analisis de la historia geoldgica de la tierra y los procesos de
formacidon de sedimentos del suelo.

La naturaleza de la roca madre, junto con su estado fisico (color, dureza, compactacion,
presencia de planos de debilidad) y el grado de meteorizacién, influyen en gran medida en las
propiedades fisicas e hidroldgicas del suelo, que influyen en el desarrollo de las raices y la
absorcion de agua. Ademads, la geoquimica de la roca madre afecta el pH del suelo, el
suministro de nutrientes y el equilibrio, que son cruciales para el crecimiento de la vid y la
composicion de la uva (Kodur, 2011; Retallack y Burns, 2016). Las propiedades fisicas del suelo,
como la textura, la estructura, el drenaje interno y la profundidad del suelo, influyen en la



temperatura del suelo, las relaciones suelo/agua y el desarrollo de las raices, lo que
posteriormente influye en el agua y la nutricion quimica de la vid (Morlat y Bodin, 2006).

Las condiciones hidricas del suelo afectan de forma evidente a la evolucién de las cepas y a la
composicion de las uvas (Conradie et al., 2002), teniendo el estrés hidrico que sufre la planta
un efecto directo en la actividad fotosintética y en la acumulacién de potasio, y por tanto en el
pH del mosto (Freeman et al., 1982; Bonfante et al., 2011). El estado del agua del suelo y las
condiciones de absorciéon de agua, son factores clave del terrufio (Costantini et al., 2013;
Marciniak et al., 2013; Bonfante et al., 2015). La alta calidad de la uva, especialmente para el
vino tinto, a menudo se asocia con un déficit hidrico leve, que en los vifiedos de secano estd
relacionado con una interaccién compleja entre el clima (lluvia, evapotranspiracion), la
hidrologia del suelo (capacidad de retencién de agua, drenaje interno) y la densidad vy
distribucién de raices de vid (Bonfante et al., 2011; Costantini et al., 2013; Deloire et al., 2005;
Dry, 2016; Marciniak et al., 2013; Brillante et al., 2016).

Otro factor muy importante es la radiacién solar (Bois et al., 2008), que estd influida por la
ubicacion, la latitud y la orientacién del vifiedo. La exposicién al sol tiene conexion directa con
el tamafio del grano (Dokoozlian and Kliewer, 1996; Downey et al., 2006), con la sintesis de
flavonoles en el fruto (Downey et al., 2004), y con el contenido de azlcares, de antocianos, de
compuestos fendlicos y de acidos de las uvas (Schultz, 2000).

El conjunto de la fertilidad del suelo, el estrés hidrico y la temperatura tiene un impacto
importante en el tamafo de la baya y la concentracién de los compuestos en la uva y por tanto
en el mosto (Matthews and Nuzzo, 2007).

1.2. Cultivar Carifiena

La uva Carifiena, conocida también con los nombres de Samsé en Catalufia, Mazuelo en La
Rioja y como Carignan en otros paises vitivinicolas, proviene de la regién aragonés de Carifiena
(Aleixandre, 2005). Es una uva tinta de desborre tardio y maduracién medio-tardia,
perfectamente adaptada a climas secos y suelos poco fértiles, que presenta problemas de
madurez en climas frescos. Cuando las condiciones de cultivo son favorables forma grandes
racimos y uvas de gran tamafio. Destaca por su alta acidez y elevado contenido de polifenoles
(MAPAMA, n.d.).

Con respecto a la uva Carifiena, hay que destacar los estudios de Edo-Roca y colaboradores,
gue mencionan su robustez, su dificultad en la maduracion completa y su dificultad para
producir vinos monovarietales de alta calidad (Edo-Roca et al., 2013), asi como el efecto
significativo que tiene el tamafio de la baya en la maduracidn polifendlica en este cultivar, ya
que observaron repetidamente que la calidad aumenta cuando el tamafio de |la baya decrece
(Edo-Roca et al., 2014). Otros estudios ponen de manifiesto que el vino obtenido no es facil de
domar durante la crianza en roble, e incluso los vinos provenientes de vifias viejas y/o
mezclados con otras variedades, pueden sufrir rechazo por parte del consumidor (Robinson,
Harding and Vouillamoz, 2012).

Sin embargo, la zona vitivinicola del Priorato con sus condiciones edafoclimaticas especiales es
una zona donde la variedad Carifiena puede lograr una buena maduracién y una alta calidad
tanto de la uva como del vino resultante (Aleixandre, 2005).



1.3. D.0.Ca. Priorato. Sus suelos y clima.

La zona vitivinicola amparada por la Denominacién de Origen Calificada Priorato consta de un
territorio compuesto por doce municipios de la comarca de Priorato (Tarragona). Su nombre
procede del hecho de que en estos municipios se pagaba el impuesto a la cartuja de Escaladei
antes de la desamortizacién de Mendizabal.

La zona esta ubicada en una depresién y su limite septentrional es la sierra de Montsant. Como
caracteristica diferenciadora de esta zona, respecto a otras zonas productoras de vino, destaca
su orografia, con pendientes pronunciadas y sus suelos, mayoritariamente de pizarras
carboniferas, llamadas licorellas. Esta situacidén ocasiona que el cultivo del vifiedo sea dificil y
costoso, ya que todos los trabajos necesitan ser manuales y los rendimientos son muy bajos.
Entre los suelos de licorella, los mas populares son areniscas y pizarras con niveles de
conglomerados, proveniente del Carbonifero, marcadas en la Figura 2 con el color verde y cuyo
perfil se puede ver en la Figura 1.

% Alternancia de pizarras y areniscas (turbiditas)

Areniscas

Conglomerados
- & o

» = Noédulos fosfatados

T Trilobitea (Drevermania)

A Conodontos

500 m

Figura 1: Perfil del suelo de areniscas y pizarras con niveles de conglomerados, Priorato
(Martinez Diaz, 1983)

Entre los suelos de pizarra también podemos encontrarnos pizarras arcillosas con
intercalaciones de cuarcitas vy liditas del periodo Devdnico, siendo frecuentes estos suelos en
los municipios de Vilella Alta, Torroja y Porrera.

Los suelos de licorella estan caracterizados por poca profundidad, cuya roca madre se puede
encontrar en unos 10-15cm. La cantidad de materia orgdnica es baja. Aunque el clima del
Priorat es mas humedo que de las comarcas vecinas, la humedad del suelo es escasa debido a
las escorrentias. Por lo tanto, las raices de las vides necesitan penetrar entre desagregaciones
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de las pizarras para la busqueda de humedad, nutrientes y temperaturas mas bajas. Estas
condiciones adversas causan un estrés en la planta. Esto causa que las vendimias siempre

hayan sido escasas, en el entorno de 1 kilogramo por la planta (Cobertera Laguna de Ezquerra,
1986).

Capp

Leyenda 0 2500 5.000 10.000 A
CENOZOICO Meters
ar Sedimentos reclentes. Cuaternario
Paledgenc
m Pogg G ¥ margas. 08
- POy Conglomerados, lutitas y areniscas. Eoceno sup-Oligocenc
- PEOggx  Cong' con de ¥ margas. Ecceno-Olgoceno
- PElge Lutitas amarillas, areniscas y conglomeradas. Eoceno medio-supenar
PEag Arcilias y areniscas con algunos yesos. Eccend inferor
MESOZOICO PALEOZOICO
- b Jurdsico. Brecha dolomitica. Las - Dp  Plzarras arciiosas con intercalaciones de liditas y cuarcitas. Devénico
Tm3 Tridsico. Dolomias y catzas. Fackes Muschelkalk sup - Capm  Areniscasy pizarras con niveles de conglomerado. Carbanifera
T2 Arenscas y arcias. Facies Muschelalk medo
Tmi Calaasy dolomias. Facikes Muschelialk inf - Gg¢  Granodioritas. Carbonifero-Pérmico
[ | AL Conglomerados, areniscas y lutitas. Facles Buntsandstein - Gpd  Porfidos dcidos. Carbonftero-Pérmico

Figura 2: Mapa geoldgico de la comarca del Priorato 1:50 000 (Mapa Geologic De Catalunya, 2020)

El Priorat ofrece también otros tipos de suelos. En la parte mds cercana de la sierra de
Montsant, se puede encontrar suelos arcillosos como calizas micriticas con escasa fauna y con
una monotonia de facies y yesos (Cobertera Laguna de Ezquerra, 1986). En la zona de
Poboleda, al lado del rio Ciurana, tenemos una terraza fluvial con gravas, arenas y lutitas. En la
Vilella Baixa se encuentra la terraza aluvial del Ebro. En su parte baja, unos 20-30 metros sobre
el nivel del rio, se halla guijarros, gravas con matriz arenosa y limos en la parte superficial. En la



parte alta, 30-45 metros sobre el nivel del rio,se puede ver limos, arenas y gravas (Mapa
Geologic de Catalunya, 2020).

El clima en la DO Priorato, segun la clasificacién de Papadakis, es un clima mediterraneo
templado con tendencia continental (Institut Geologic de Catalunya, 2011). En este clima se
puede observar dos tendencias. En la zona norte de la comarca predominan influencias del
valle del rio Ebro. Esta zona estd orientada hacia interior. La zona orientada hacia el este recibe
mas influencias mediterraneas (Nadal, 2002).

Para conocer con mas precisidon la climatologia del Priorato, y mas concretamente, la de la
zona de donde proceden las uvas objeto de este trabajo, se exponen los datos obtenidos de la
estacion meteoroldgica del Servei Meteorologic de Catalunya, situada en Torroja del Priorat, a
300 m sobre el nivel del mar, que es la mas representativa de la zona. Los datos medios para el
periodo 2007-2016 se recogen en la figura 3.
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Figura 3: Valores climatoldgicos normales, 2007-2016, Torroja del Priorat (Servei
Meteorologic de Catalunya, 2017)

Como se puede observar, el mes mas calido es Julio, con una media de 24,6°C y extrema de
42,2°C. Estas temperaturas muy altas en julio pueden ser problematicas para las variedades
tardias debido a que en este momento todavia no han pasado por el envero y las uvas no
estan protegidas por los antocianos de la radiacién solar, tal como ocurre en el caso de la
variedad carifena. El periodo con la media de temperatura por encima de los 102C dura desde
marzo hasta noviembre. Los meses mas frios son diciembre y enero, con la temperatura
extrema mas baja de -7,52C. Los dias con las temperaturas bajo cero pueden ocurrir desde
noviembre hasta el marzo. La precipitacidon anual es de 484,3 mm, siendo julio y agosto son los
meses mas secos, y abril y noviembre los meses con mas precipitacion. Esta escasa lluvia en
julio y agosto (unos 23,8 mm), unida a las caracteristicas de suelo, causa un alto déficit hidrico
para las plantas en el periodo de maduracion.



2. Objetivos

El objetivo principal de este trabajo es analizar enolégicamente seis distintos vinos elaborados
de la uva carifiena procedente de cepas viejas de las distintas fincas dentro del territorio de la
Denominacién de Origen Calificada Priorat y elaborados de la misma manera, para determinar
la influencia del terroir sobre estos vinos.

Para alcanzar este objetivo se va a estudiar la composicién convencional de los vinos
elaborados, su composicion polifendlica y su valoracién sensorial, para establecer las
diferencias entre los vinos y determinar si las condiciones edafoclimaticas propias de cada
parcela tienen un impacto significativo en ellos.



3. Materiales y métodos

3.1. Disefio experimental

El estudio se llevd a cabo en seis fincas o parcelas ubicadas en tres municipios de la comarca
de Priorato. Todas las fincas estdn amparadas por la Denominacidon de Origen Calificada
Priorato. La ubicacidn y caracteristicas de las fincas estdn descritas en el punto 3.1.1. Todas
ellas estdn plantadas con la variedad Carifiena y tienen una edad aproximada de 80 afios. Las
practicas culturales se han realizado de forma similar en todas las fincas, con el objetivo de
obtener la fruta de maxima calidad.

Las fincas se vendimiaron con similar densidad, alrededor de 1100 (1097-1112), entre los dias
17 de septiembre y 3 de octubre de 2019. Los muestreos previos a la vendimia y la realizacion
de ésta se han realizado de forma unificada para conseguir muestras homogéneas que
permitan determinar la influencia de las distintas fincas en los vinos elaborados, evitando otras
interferencias.

3.1.1. Descripcion de las parcelas.

Para el experimento se ha elegido seis parcelas o fincas situadas en la ubicacién que se recoge
en la Figura 4. Las fincas 1, 2 y 6 estan ubicadas en el término municipal de Torroja del Priorat,
la3yla5enBellmunt del Prioraty la finca 4 en Vilella Baixa.
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v'La\Vilella Baixal
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Figura 4: Ubicacion de las parcelas



3.1.1.1.  Torroja del Priorat

Tres de las parcelas estan ubicadas en Torroja del Piorat. En la Figura 5 se presenta su
ubicacidn, y su orografia se recoge en las figuras 8 y 9. Todas las parcelas de Torroja tienen
mayor altitud que las otras fincas. Se puede encontrar dos tipos distintos de suelo de pizarra,

qgue influyen de forma evidente en la madurez de la uva, ya que en esta zona podemos
encontrar la primera y la ultima parcela vendimiada.

- 1. LaSenia, Alzera

Parcelas - Torroja del Priorat Laysris
@ 1 LaSenia, Aizera
@ 2 Coster de d'all (Clos Alzina)
® 6 Parades Velles

Figura 5: Ubicacion de las parcelas en Torroja del Priorat

Es una parcela de 0,45 hectareas, ubicada en la altitud entre 276-261msnm. Su exposicion

principal es de suroeste-oeste. El tipo de suelo segin el Mapa Geologicde Catalunyaes
pizarra arcillosa.

En esta parcela la uva se vendimié el dia 15/09/2019 con una densidad de 1098. Las figuras
6y 7 presentan la vista de la finca y los pequefos racimos en el momento de la vendimia.

Figura 6: La Senia, vista Figura 7: Los racimos de carifiena en la Senia



- 2. Coster d'All (Clos Alzina)

Es una parcela de 0,70 hectdreas, situada entre 329-302 msnm, cuya altitud es la mayor
entre todas. Los tipos de suelos seglin el Mapa Geologic de Catalunya, son areniscas y
pizarras. La exposicidon es de oeste-noroeste. Esta parcela se vendimio el dia 22/09/2019
con una densidad de 1097.

- 6. Parades Velles

Es una parcela de 0,44 hectdreas. La altitud se situa entre 268-250 msnm, siendo la mas
baja entre las fincas de Torroja. La exposicion es oeste. El suelo es de areniscas y pizarras.
El terreno estd formado en terrazas. La vendimia se realizé el dia 02/10/2019, siendo la
ultima parcela vendimiada del estudio.

Parcelas - Torroja del Priorat : ME A a7 Layenda Parcelas - Torroja del Priorat
o @ 1 LaSerin Aera

@ 7 Coster de €8 (Clos Alzina)
@ ¢ Pastes ol

Figura 8: La orografia de las parcelas de Torroja (1). Figura 9: La orografia de las parcelas de Torroja (2).

3.1.1.2. Bellmunt del Priorat

Las parcelas niumero 3 y 5 estdn ubicadas en Bellmunt del Priorat y son colindantes. Su
ubicacién se presenta en la figura 12. Presentan una cierta concavidad, tal como se ve en la
figura 13, donde se visualiza su orografia. Ambas tienen suelo de pizarras y areniscas, se
diferencian por la exposicién y la forma de terreno.

- 3. Closs Cypress

Es una parcela de 0,5 hectareas. La altitud varia entre 253 y 226 msnm. Esta expuesta al
sur. El suelo es de pizarra y arenisca. La vendimia fue realizada el 26/09/2019, alcanzando
la uva una densidad de 1112 el dia de la vendimia. En la figura 10 se recogen los racimos
de uvas de Closs Cypress, y en la figura 11 la vista a la parcela.
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Figura 10: Los racimos de Carifienas de Closs Cypress Figura 11: Vista a la parcela de Closs Cypress

- 5. Moreno

Moreno es la parcela vecina del Closs Cypres, tiene el mismo suelo de pizarray arenisca, y su
tamafio es de 0,75 hectareas. Su altitud varia de 250 a 217 msnm vy la exposicion es de
suroeste.

Las vides de esta parcela para alcanzar la misma densidad que las otras parcelas necesitaron 5
dias mas. Se vendimio el dia 01/10/2019 a una densidad de 1108.

Parcelas - Bellmunt del Priorat ] Parcelas - Bellmunt del Priorat
@ 3 Closs Cypress.

@ 5 Moreno

Figura 12: Ubicacion de las parcelas de Bellmunt del
Priorat

Figura 13: Orografia de las parcelas de Bellmunt

3.1.1.3.  Vilella Baixa

Esta finca estd ubicada en la Vilella Baixa y es la parcela que presenta mayores diferencias con
respecto a las otras, debido a que su suelo es aluvial en vez de pizarras y ademas la orografia
es muy distinta, ya que la parcela es plana. Las Figuras 14 y 15 muestran su ubicacién vy
visualizan la orografia.

- 4.VellaVilella

Es una parcela de 0,6 hectareas, ubicada a una altura de 200 msnm, siendo la parcela mas baja
de todas las parcelas estudiadas. El suelo estd compuesto por limos, arenas y grabas. La
vendimia fue realizada el 28/09/2019, teniendo las uvas una la densidad 1108.
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3.1.1.4.

Figura 14: Ubicacion de la parcela de Vilella Baixa

Leyenda
@ 4 Vel Vilella

i

Caracteristicas de las parcelas

Parcelas - Vilella Baixa [

Figura 15: Orografia de la parcela de la Vilella Baixa

Las caracteristicas de las parcelas se resumen en la Tabla 1. Como se puede ver, son seis

parcelas distintas, ubicadas en distintos municipios, a distinta altitud y con distintas
exposiciones. Entre ellas se puede diferenciar tres tipos de suelos, dos de pizarra y un suelo

aluvial. Todas estan plantadas con el cultivar Carifiena y tienen edad similar, aproximadamente
80 afios. El proceso de maduracion de la uva en cada una de las fincas ha sido distinto, debido
a sus condiciones edafoclimdticas, necesitando las uvas de la parcela 6 mas de dos semanas
para alcanzar un grado de azucar similar a las de la parcela 1.

Ne 1
FINCA La Senia
(Alzera)

Municipio Torroja

Coordenadas  41212'46.65"N,
0248'12.42"E

Suelo Pizarras
arcillosas con
intercalaciones
de cuarcitas y
liditas

Altitud 276-261

[msnm]

Exposicidn SW/W/NW

Forma de Ladera

terreno

Fecha de 15/09/2019

vendimia

Densidad 1098

Tabla 1: Comparativa de las parcelas

2

Coster d'All
(Clos Alzina)

Torroja

41212'38.20" N,

0248'13.10" E

Areniscas 'y
pizarras con
niveles de
conglomerados

329-302

W /NW

Ladera

21/09/2019

1097

3

Closs Cypress

Bellmunt
41°29'48.62" N,
0245'35.64" E

Areniscas y
pizarras con
niveles de
conglomerados

253-226

Ladera

26/09/2019

1112

4
Vella Vilella

Vilella Baixa
41213'8.99" N,
0245'39.13"E

Limos, arenas y
grabas

209-200

Plano

28/09/2019

1108

Moreno

Bellmunt
41°9'47.02"N,
0°45'37.12"E

Areniscas 'y
pizarras con
niveles de
conglomerados

250-217

SwW

Terrazas

01/10/2019

1108

6
ParadesVelles

Torroja
41212'43.56"N,
0248'6.85" E

Areniscas 'y
pizarras con
niveles de
conglomerados

268-250

w

Terrazas

02/10/2019

1097

12



3.1.2. Vinificacién y toma de muestras

La vinificacidn se ha llevado a cabo en las instalaciones de la empresa Costers del Priorat SAT.,
ubicadas en el pueblo el Molar del Priorato, en Tarragona.

Las uvas se vendimiaron en las fechas sefialadas en el apartado anterior, de forma manual, en
cajas de 15 kilogramos, haciendo primera seleccidon de racimos en el campo. Al llegar a la
bodega se depositaron en una cdmara de frio durante 24 horas, para bajar su temperatura y
permitir la maceracion prefermentativa después de encubado.

Transcurrido este tiempo, se seleccionaron de forma manual un 20% de los mejores racimos,
intactos y perfectamente maduros, colocandose integros en el fondo de los depdsitos. El resto
de la uva se selecciond en la mesa de seleccién, se despalillé y estrujd, afiadiéndose 4g/hL de
sulfuroso, en forma de metabisulfito potasico.

La uva de cada parcela se dividid en dos lotes homogéneos y se vinificd en dos depdsitos
pequefios de 600 L de capacidad, provistos de una placa de frio en cada uno de ellos. En total
se utilizaron 12 depésitos, que son de los que dispone la bodega para hacer
microvinificaciones.

Una vez encubada la uva, se dejo 4 dias en maceracion prefermentativa, y a continuacion se
sembraron las mismas levaduras en todos los depdsitos. Durante la fermentacién se realizd el
seguimiento diario de la temperatura y de la densidad. Desde el encubado hasta la caida
completa del sombrero se mojé y rompioé el sombrero dos veces al dia de forma manual. Una
vez concluida la fermentacién se dejo el vino con el sombrero caido en maceracion
postfermentativa hasta el dia 38, contando desde el dia de encubado.

A continuacion, se prensaron los orujos en una prensa hidrdulica vertical y el vino se trasego a
damajuanas de 24 L (dos repeticiones para cada muestra), y en ellas se realizé la fermentacion
malolactica. Una vez concluida la malolactica, el vino de cada damajuana se sulfité y se
embotelld.

3.2. Analisis enolégicos

Los vinos elaborados han reposado hasta febrero de 2020 en la oscuridad a temperatura
estable por debajo de 209C, realizdndose a continuacion los analisis quimicos y sensoriales.

3.2.1. Andlisis generales

En todas las muestras de vino se realizaron analisis de grado alcohdlico, pH, densidad, acidez
total, acidez volatil, 4cido malico y azucares residuales. Para estos andlisis se ha usado un
analizador FT-IR de la marca Foss.

El analizador fue calibrado con precisién antes de realizar los analisis, realizdndose todos ellos
por triplicado.
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3.2.2. Analisis de polifenoles

- Intensidad Colorante (IC) y tonalidad o matiz

El color del vino nos proporciona informacién sobre su forma de elaboracién, evolucién en el
tiempo vy virtudes o defectos. En el vino tinto estd influenciado por los antocianos (libres y
combinados con taninos) y depende del pH, cantidad de SO2 y del oxigeno a que se ha
expuesto el vino.

La forma convencional de expresar las caracteristicas cromaticas de un vino es por la
Intensidad Colorante y Tono o Matiz. Para ello se mide las absorbancias del vino previamente
centrifugado a 420 nm (amarillo), 520 nm (rojo) y 620 nm (azul), usando la cubeta de cuarzo de
10 mm y un blanco de agua destilada (Glories, 1978). La intensidad colorante se expresd
sumando las tres longitudes de onda y la tonalidad o matiz es una proporcién entre los colores
amarillo y rojo.

IC = A420 + A520 + A620

Tonalidad o Matiz (T) = (A420 / A520) x 100

- Antocianos no decolorables por el SO,

Este método quimico de valoracién de la concentracidén de antocianos se basa en su propiedad
de ser decolorados, y por diferencia informan de la concentracién de antocianos coloreados o
no decolorables. Los antocianos de forma libre pueden ser decolorados por el sulfuroso. La
combinacion con otros compuestos (mayoritariamente con taninos) protege a una fraccion de
los antocianos combinados ante este efecto. El tamafio de esta fraccidon depende del pH.

Se ha utilizado SO2 para decolorar los antocianos inestables, y por diferencia calculamos
aquellos antocianos mas estables que permanecen coloreados en el ensayo (Ribéreau-Gayon y
Stonestreet, 1965). La concentracién de antocianos se expresa en mg/L de malvidina, ya que
para su calculo utilizamos el coeficiente de extincion molar de la malvidina que es 875.

Antocianos (mg/L) = 875 x (d;-d)
- Concentracion de antocianos y polifenoles totales (aproximacion a taninos)

Para la estimacién de antocianos, taninos y polifenoles totales se ha usado el método de
Puissant-Ledn modificado por Blouin (Blouin, 1992). En este método se ha medido el paso
6ptico a 280, 320 y 520 nm de una disoluciéon del 0,2 ml de vino en 3,8 ml de HCL 1M.

A continuacion, se ha calculado una estimacién basada en la contribucidn de los antocianos y
los fenoles en el IPT. Para los calculos se ha usado las férmulas siguientes:

Antocianos (mg/L) = A520 x 20 x 20 (dilucion)
Polifenoles (mg/L) =A280x80x 20 (dilucién)
Y para la aproximacion a la concentracién de taninos:
Taninos (mg/L) = 20*76* [((A280-0,2(A320-0,2*A520)-0,6*A520))]
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- indice de Polifenoles Totales (IPT)

El indice de Polifenoles Totales o IPT informa sobre la totalidad de los compuestos
polifendlicos. El maximo de absorbancia de este grupo de compuestos es a 280 nm (Ribereau-
Gayon, 1974). Para su determinacion se diluye previamente el vino en agua.

IPT =A280*dilucion

- Concentracion de catequinas

Las catequinas son flavanoles mondmeros. Junto con epicatequinas forman taninos
condensados, llamados procianidinas o proantocianidinas, porque su hidrdlisis en el medio
acido produce cianidina. Cuando se produce la condensacion, disminuye la cantidad de
posiciones libres de los flavanoles en el medio.

La vainillina usada en el método reacciona con las posiciones libres formando un compuesto
cromdforo rojo, que se lee a una longitud de onda de 500 nm. Comparando la proporcién
entre catequinas y taninos se puede obtener el grado de polimerizaciéon. El método usado
permite valorar la concentracidn de catequinas, expresada en mg/L (Pompeiy Peri, 1971).

Para expresar los resultados en concentracién de catequina, se realiza una recta de calibrado,
y se interpola en la recta la diferencia entre las absorbancias de los tubos A y B. El resultado se
expresa en mg/L de catequina.

- Taninos condensados totales
Los taninos condensados se localizan en las pepita, hollejo y raspdn de la uva.

Su método de determinacidon estd basado en la propiedad de los taninos polimerizados
(antocianidinas) de formar antocianos en medio acido y a alta temperatura. La diferencia de
color entre la reaccién de calentamiento y el blanco a temperatura ambiente para descartar
los antocianos previamente presentes en el vino, se midié por colorimetria a 550 nm
(Ribéreau-Gayon y Stonestreet, 1966).

Taninos Condensados Totales (g/L) = (A1 - A2) x 19,33

El coeficiente de 19,33 corresponde al coeficiente de extincién molar de la cianidina obtenida
por la hidrélisis acida de los taninos condensados, corregido para dar el resultado en g/L.

- Determinacion de Ortodihidroxifenoles

Los ortodihidroxifenoles son compuestos fendlicos con dos grupos hidroxilos en posicién orto.
Se pueden producir en todos los tipos de vinos como substratos de oxidacion, debido a las
enzimas oxidasas o por quinonas (via enzimatica o no enzimatica). En las reacciones de
oxidacion se forman compuestos de condensacién entre ortohidroxifenoles y quinonas que
provocan oscurecimiento del vino por su color intenso.

El reactivo de Arrow (nitrito y molibdato sddicos) reacciona con los ortodihidroxifenoles por
nitrosaciéon y complejacién con el molibdato. La absorbancia se ha leido a 500 nm con
referencia a una recta de calibrado con un patrén de catequina, substituyendo el vino por el
patrdn catequina y se expresa en mg/L de catequina (Flancy y Aubert, 1969).
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ODHF (mg catequina/L)= 805,69 : (AA - AB) -1.720

- Fenoles flavonoides (FLV) y no flavonoides (NFLV)

Entre los polifenoles se puede diferenciar dos grandes grupos seguln su estructura quimica: los
no flavonoides y los compuestos flavonoides (entre ellos antocianos, flavanoles y taninos
condensados). Entre los compuestos no flavonoides se encuentran los acidos fendlicos y otros
compuestos como resveratrol. Su concentracion disminuye durante la maduraciéon y se
estabiliza a la madurez.

El método usado para su determinacién estd basado en la oxidaciéon del formaldehido en
medio acido. Los flavonoides precipitan y se puede valorar los no flavonoides por el método de
Folin-Ciocalteu. Para la recta de calibrado se ha usado el patrén de acido galico (Flancy y
Aubert, 1969).

Con las lecturas espectrofotométricas se calculan los fenoles totales y los no flavonoides
(NFLV). Los flavonoides (FLV) se calcularon restando los no flavonoides de los fenoles totales.
Se expresan en mg de acido galico/L.

- indice de etanol

Los taninos pueden combinarse con sales inorgdnicas, péptidos y polisacaridos. Esta
combinacion esta asociada la pérdida de reactividad de los taninos, de su astringencia y con
caracteristicas organolépticas que pueden dar la sensacién de “volumen en boca” y “tacto
graso”’. Se ha observado que aumentan con la edad del vino.

El método usado se basa en la facilidad de precipitacion de estos compuestos con el etanol al
cabo de 24 horas, y se restan estos compuestos precipitados de los totales, con lo que el
método expresa el porcentaje de taninos no unidos a péptidos y polisacaridos (Glories, 1984).

indice de etanol (%) = ((A1 — A2) / A1) x 100

- indice DMACH

En los vinos jévenes los taninos todavia no han tenido tiempo para polimerizarse, por lo que
resultan mas astringentes y con menos tonos amarillos. Usando el p-
dimetilaminoacimaldehido (DMACH) se puede estimar el grado de polimerizacion de los
taninos de la uva o del vino. El método usado se basa en la reaccién entre el DMACH con las
catequinas y las moléculas condensadas, dando lugar a una coloracién menos elevada cuantas
menos posiciones C6 y C8 permanezcan libres, y esto sucede cuando mas elevado es el grado
de polimerizaciéon de los taninos (Vivas, 1994).

El indice DMACH se calcula restando de los taninos totales, los taninos polimerizados con el
reactivo de p-dimetilaminoacimaldehido. Puede variar entre 10 a 200 y su sentido es inverso (a
mayor indice menor polimerizacion). Un indice entre 10-20 corresponde a las moléculas muy
grandes (PM entre 2000-3000), 50 es un valor medio (alrededor de 1000PM).

indice de DMACH % = (D.0. DMACH / ETaninosk) x 100
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- indice de PVPP

Los antocianos pueden estar combinados con los taninos, que resulta en mayor estabilidad de
color y tonalidad roja mas intensa con menos tonalidad azul. Esta combinacién protege el
antociano ante la oxidacion y disminuye la astringencia del tanino.

El indice de polivinilpirrolidona (PVPP) refleja el porcentaje de antocianos combinados con
taninos y se mide mediante la colorimetria a 280nm y se resta la cantidad de la muestra donde
los taninos precipitan reaccionando con el PVPP y el TCA de la muestra que contiene totalidad
de los taninos (Blouin, 1992).

indice de PVPP (%) =[ (A.- A1)/ A.] x 100

3.2.3. Andlisis sensorial

Las muestras se analizaron sensorialmente en la sala de cata de la Universidad Politécnica de
Valencia, que cumple la Norma UNE-EN 8589:2010. El panel de cata ha sido compuesto por 10
catadores, todos ellos profesionales del mundo vitivinicola y previamente experimentados en
catas descriptivos de atributos sensoriales de los vinos varietales.

Los vinos han sido presentados a 16 °C en copas catavinos normalizadas (AFNOR N2. NF
09110). Las caracteristicas descriptivas han sido evaluadas desde 1 (deficiente o sensacion muy
débil) a 10 (excelente o sensacion muy intensa).

La evaluacién ha sido realizada en tres fases. En el examen visual se ha evaluado matiz e
intensidad de color. En el examen olfativo han sido valoradas las siguientes caracteristicas:
intensidad de aroma, calidad de aroma, frutas rojas, frutas negras, nota regaliz, nota vegetal,
nota floral y nota a especias. En el examen gustativo se ha evaluado: intensidad del gusto,
calidad del gusto, acidez, dulzor, untuosidad, astringencia, amargos y persistencia aromatica.
Al final de la cata los catadores pusieron una nota representativa de la calidad global del vino.

3.3. Andlisis estadistico

El tratamiento estadistico se ha procesado en el programa STATGRAPHICS Plus 5.1. El
tratamiento estadistico ha consistido en la realizacion de analisis de la varianza (ANOVA
simple), que engloba una serie de métodos estadisticos para contrastar diferencias entre las
medias de varios grupos de datos. El propdsito es establecer, mediante un contraste de
hipdtesis y con un nivel de confianza alto (95 %), si el efecto del terroir del que proceden los
vinos es significativo o no para los vinos estudiados. Para ello se estudid pardmetro a
parametro la existencia o no de diferencias significativas en funcién de la finca de procedencia,
con el objetivo de establecer que compuestos caracterizan a estos vinos y correlacionarlos con
la naturaleza del terroir del que proceden.
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4. Resultados y discusion

4.1. Resultados de los analisis de los parametros generales

En la Tabla 2 se reldnen los valores medios, minimos, maximos, desviaciéon estandar y
coeficiente de variaciéon de los parametros generales de los vinos analizados.

Tabla 2: Valores medios, minimos, mdximos, desviacion estandar y coeficiente de variacion de los parametros
generales de los vinos del cv. Carifiena de los distintos terroir

Valor Desviacion Valor Valor C\? eficigpte
Parametros Comunes Medio Estandar Minimo Méximo ar(&c;lon
Densidad 0,993 0,0007 0,992 0,994 0,07
Azucar (g/L) 1,950 0,167 1,7 2,2 8,58
° ALC (%vol/vol) 13,739 0,5071 12,99 14,29 3,69
pH 3,374 0,128 3,18 3,55 3,78
Acidez Total (g/L &c. tar) 6,345 0,8052 5,29 7,5 12,69
Acido Malico(g/L) 0,373 0,2453 0,00 0,72 65,84
Acidez Volatil (g/L &c. acet) 0,512 0,304 0,29 1,11 59,36

Se puede observar que los pardmetros densidad, azucar y grado alcohdlico, todos ellos
altamente correlacionados, han dado resultados homogéneos, con un coeficiente de variacidon
inferior al 9 %. Esto es debido a que las uvas partieron de una densidad muy similar y los vinos
se elaboraron para vinos secos, dejando la minima cantidad posible de azlcar residual. El
grado alcohdlico, en cambio, muestra muy bajo coeficiente de variacion y nos permite
caracterizar a los vinos procedentes de estas fincas como de grado alcohdlico medio. Los
valores del pH y la acidez total también muestran una cierta homogeneidad, aunque la
variabilidad es menor en el pH, ya que este se mueve en los vinos en una escala mas pequefia,
tratandose en este caso de vinos con un pH muy adecuado para ser tintos. La acidez total es
elevada, y caracteristica de esta variedad, y su coeficiente de variacion es adecuado, aunque
superior al del pH. Podemos considerar que la acidez total y pH resultan muy favorables para
los vinos de la zona mediterranea.

En el caso de la concentracion de acido malico, podemos encontrar diferencias que aportan
una elevada variabilidad, pero esto es debido a que la fermentacion malolactica no ha
finalizado en todas las muestras, por lo que no es un criterio para caracterizar estos vinos, y a
pesar de que sus diferencias son elevadas estadisticamente, como los valores son bajos
practicamente no se detectan a nivel organoléptico. Lo mismo sucede con la acidez volatil,
aunque con una importante variabilidad, se mueve en valores normales después de la
fermentacion, pudiendo establecerse que los vinos cuya acidez volatil supera 0,8 g/L de acido
acético tienen un impacto organoléptico, pero por debajo de este valor no es detectable.

Por tanto, podria decirse que el grado alcohdlico, el pH y la acidez total, que son parametros
dependientes del grado de madurez de la uva, que se ha intentado que fuese lo mas
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homogéneo posible en todas las parcelas, también permiten establecer una caracterizacién de
los vinos de Carifiena procedentes de estas zonas del Priorato, que podrian atribuirse al
conjunto de variedad, caracteristicas edafoclimaticas y précticas de cultivo.

En la Tabla 3 se presentan los valores medios, desviacién estandar y ANOVA de los parametros
generales analizados en los vinos para todas las fincas estudiadas.

Podemos observar que no hay diferencias significativas en la densidad y concentracién de
azucares residuales entre los vinos de las distintas fincas, ya que han concluido
adecuadamente la fermentacion al tratarse de vinos secos. Las diferencias encontradas en el
grado alcohdlico son debidas a la diferente concentracidon de azlcar presente en los mostos
(tabla 1), ya que a pesar de que se aplazé la vendimia de cada parcela para alcanzar una
densidad similar, no fue posible vendimiar exactamente con la misma madurez azucarada. Se
observan importantes diferencias en la evolucién de la madurez entre las distintas fincas, ya
que La Senia, que es la fica que primero se vendimid y que tiene el mas bajo grado alcohdlico,
se vendimié diecisiete dias antes que Paredes Velles, cuyo grado alcohdlico solo es
ligeramente superior a La Senia. Estas diferencias en la evolucién de la madurez pueden ser
debidas a la composicién del terreno, ya que La Senia tiene suelos pizarro arcillosos dispuestos
en ladera, mientras que Paredes Vellas esta formada de areniscas y pizarras con niveles de
conglomerados, dispuestos en terrazas.

Tabla 3: Valores medios, desviacion estandary ANOVA de los pardmetros generales de los vinos

Densidad Azucar (g/L) °ALC pH
La Senia 0,994 + 0,00 a| 2,2 + 0,14 b [1299 + 001 a | 340 + 0,01 c
Coster d"All 0,993 # 0,00 a|19 =+ 0,21 a | 13,7 * 001 c | 344 + 001 c
Closs Cypress 0,992 + 0,00 a| 18 + 0,21 a |1391 + 0,06 d | 340 + 0,03 c
Vella Vilella 0,994 + 0,00 a| 1,7 + 0,4 a |1429 + 0,06 e | 3,28 + 0,02 a
Moreno 0,993 + 0,00 a 2 + 0,00 ab|1422 + 0,01 e | 329 + 0,00 b
Paredes Velles | 0,993 + 0,00 a|] 2 + 0,14 ab|13,34 + 0,15 b | 355 * 001 d
F-ratio 1,8 4,37 107,32 12,99
P-value 0,0785 0,0503 0,0000 0,0000

AT (g/L ac.tar) | AC. MAL (g/L) | AV (g/L ac.acet)

La Senia 695 + 005 e|054 + 007 c| 1,11 + 0,02 d
Coster d"All 584 + 0,08 b|035 + 012 b | 043 + 001 b
Closs Cypress 597 + 0,06 b| 026 + 004 b | 055 + 0,06 c
Vella Vilella 750 + 0,04 d{0,72 + 0,09 d| 0,29 + 0,00 a
Moreno 6,563 + 0,00 c| 037 + 0,02 bc| 0,35 + 0,01 ab
Paredes Velles | 529 + 0,03 a|000 + 0,00 a| 0,35 * 0,04 ab
F-ratio 54,11 22,94 165,22

P-value 0,0000 0,0008 0,0000

Letras distintas en la misma columna indican diferencias significativas al 95 %

También se observa una importante diferencia en el grado alcohélico de los vinos procedentes
de Coster d’All y Moreno, aunque se vendimid esta ultima 11 dias mas tarde, las diferencias en
su madurez azucarada son relativamente pequefas. Ambas fincas proceden de suelos de
arenisca y pizarra con conglomerados, pero la diferencia mas importante estd en la disposicion
del vifiedo, que en el caso de Coster d’All es en ladera y el de Moreno es en terrazas. Por todo
ello, podemos atribuir las diferencias en el momento éptimo de maduracion a la disposicion
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del terreno, siendo los terrenos de ladera los que propician una mejor madurez fendlica de las
uvas de Carifiena, en mayor medida que la naturaleza del suelo.

En cuanto al pH, los vinos de Parades Velles presentan el pH mas alto y la acidez mds baja, que
podria ser légico por ser la Ultima parcela vendimiada, pero ese mismo comportamiento lo
observamos en las otras dos fincas situadas en Torroja, que aunque han sido las primeras
vendimiadas, tienen los pH altos y baja acidez total, y ademas esto no viene acompaiiado de
una elevada madurez azucarada, ya que estos vinos tienen un bajo grado alcohdlico. Como
caracteristica diferenciadora de las fincas de Torroja es su orientacién hacia el oeste, ya que la
composicion de sus suelos también los encontramos en los suelos de las fincas de Bellmunt,
que tienen un comportamiento intermedio con relacidn a estos pardmetros. La situacién
contraria la encontramos en los vinos procedentes de la finca Vella Vilella, que es la que da
lugar a vinos con menor pH y mayor acidez, pero también con mayor grado alcohdlico. Esta
parcela, que presenta un suelo diferente al resto (suelo aluvial de origen fluvial formado por
limos, arenas y gravas) y una orientacién plana, permite una muy buena madurez azucarada
con un buen mantenimiento de la acidez y pH, circunstancia muy interesante en los vinos de
esta zona, que se caracterizan por su baja acidez total y elevado pH. Ese diferente
comportamiento en la evolucion de los pardmetros de madurez puede ser atribuido
principalmente a la distinta composicion del suelo, pero también a su orientacién, y a la
disposicidn del terreno, plano en la Vella Vilella, y en terrazas y laderas en el resto de las fincas.

Las diferencias en la concentracion de acido malico y en la acidez volatil son debidas a la
tecnologia del proceso, y no pueden ser atribuidas ni a la variedad ni a las caracteristicas
edafoclimaticas de las parcelas. El vino de La Senia presenta elevada acidez volatil, que puede
ser detectada sensorialmente, lo que hay que tener en cuenta en el momento de valorar el
andlisis sensorial de los vinos.

4.2. Resultados del analisis de los compuestos polifendlicos

La caracterizacién del perfil polifendlico de los vinos proporciona informacién sobre el color y
la estructura de los vinos. En la tabla 4 se presentan los valores medios, minimos, maximos vy el
coeficiente de variacion de los compuestos polifendlicos determinados en los vinos.

Tal como podemos observar, el componente rojo (A520), el azul (A620) y la Intensidad
Colorante muestran bastante heterogeneidad, mientras que el componente amarillo (A420) y
el tono tienen una dispersién mucho menor, lo que indica que ninguna de las muestras ha
sufrido oxidacidn de sus antocianos.

La concentracidn de antocianos tanto totales como coloreados muestra una menor dispersién
que el color (CV de 17,9 y 20,60 %, respectivamente) y se corresponde con la concentracion de
antocianos caracteristica de vinos jovenes procedentes de una variedad con coloracidon
intermedia, como es la variedad Carifiena.

Los vinos de Carifiena, en cambio, son mucho mas ricos en taninos que en antocianos, y
precisamente para estos compuestos, tanto totales como condensados, asi como para
polifenoles totales, catequinas, ortohidroxifenoles, flavonoiedes y no flavonoides,
encontramos en estos vinos unos bajos niveles de variacién, por lo que podemos establecer
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gue la concentracidn polifendlica de los vinos es una caracteristica varietal que se manifiesta
independientemente de la finca de la que procedan.

Se observa también homogeneidad en los pardmetros de calidad de los taninos (indice de
DMACH, PVPP y Etanol). Esto nos permite establecer que no solo la concentracion de taninos y
polifenoles en general permite caracterizar estos vinos de cv. Carifiena, sino también en el
grado de polimerizacién de sus taninos, tanto entre ellos, como con antocianos y polisacaridos.

Tabla 4: Valores medios, minimos, mdximos, desviacion estdndar y coeficiente de variacion de los resultados del
andlisis de los polifenoles

Valor |[Desviacion| Valor Valor Coeficiente
Parametros Comunes Medio Estandar | Minimo [ Maximo | Variacion (%)
A420 3,939 1,1773 2,78 5,91 29,89
A520 7,609 3,0715 4,91 12,68 40,37
A620 1,352 0,4972 0,89 2,22 36,77
IC 12,900 4,7417 8,57 20,8 36,76
Tono 53,403 5,1126 46,58 58,31 9,57
Antocianos TOT (mg/L) | 524,032 | 93,8252 | 416,77 | 622,98 17,90
Antocianos COL (mg/L) | 456,792 | 94,0912 | 348,02 | 565,45 20,60
Catequinas (mg/L) 169,637 | 31,9039 | 139,03 | 207,66 18,81
NFLV (mg/L) 292,482 | 41,6283 | 23551 | 361,38 14,23
FLV (mg/L) 3400,295 | 340,4254 | 2905,68 | 3783,3 10,01
Polifenoles (mg/L) 3692,782 | 355,2243 |3214,08 | 4081,92 9,62
IPT 46,652 4,3948 39,43 51,77 9,42
Taninos TOT (mg/L) 2190,000 | 127,1588 |[1989,92 | 2324,05 5,81
Taninos COND (mg/L) |1781,893 | 238,7794 | 1355,03 | 2059,87 13,40
Cat/Tanino 3,535 0,7110 2,48 4,37 20,11
Indice de DMACH (%) | 34,504 4,3023 27,41 37,97 12,47
indice de PVPP (%) 30,787 2,7073 27,68 34,27 8,79
indice de ETANOL (%) | 53,422 1,0110 51,91 54,07 1,89
Ortodifenoles (mg/L) 535,095 | 80,7972 | 419,75 | 666,02 15,10

4.2.1. Color de los vinos

Los valores medios, desviaciéon estandar y ANOVA de los parametros relacionados con el color
se muestran en la Tabla 5.

Podemos observar que los mayores valores de los parametros relacionados con el color se
encuentran en los vinos procedentes de las uvas vendimiadas mas tarde, debido posiblemente
a su mayor madurez polifendlica. Pero de éstos, los vinos con mas color corresponden a los
procedentes de la finca Vella Vilella, que es la que tiene mayor grado alcohdélico y acidez total,
y menor pH, a pesar de no ser la mds tardiamente vendimiada, por lo que su mayor intensidad
de color no solo puede ser atribuida a la época de vendimia, sino también al tipo de suelo,
aluvial con limos, arenas y gravas, y a su disposicién en plano, que puede ser causa de una
mejor conservacion de la escasa agua de lluvia de la zona, que propicia un menor estrés hidrico
y por tanto una mejor madurez polifendlica, ya que un déficit hidrico leve es favorable para la
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calidad, ya que puede aumentar la concentracién de antocianos y a causa de ello la Intensidad
Colorante de los vinos (Koundouras et al., 1999), pero si el estrés que sufre la planta es
elevado, puede comprometer su madurez (Ojeda et al., 2002; Marciniak et al., 2013).

El menor color se ha obtenido en los vinos procedentes de La Senia y Coster d’All, seguido de
Closs Cypress, que fueron por ese orden las primeras fincas vendimiadas, con una diferencia
muy considerable con respecto al color de las otras fincas. Estas fincas no tienen en comun ni
la zona ni la composicién del suelo, ni la orientacion, y en cambio tienen en comun el haber
sido las primeras en ser vendimiadas y su orientacién en laderas, lo que parece que ha
dificultado la éptima madurez polifendlica, sin perjudicar la madurez glucométrica, ya que
algunos de estos vinos presentan un alto grado alcohdlico, lo que pone de manifiesto un
importante desfase entre madurez tecnolégica y polifendlica (Gonzalez-Neves et al., 2011).

En cuanto al tono, los vinos con mayor color presentan el tono mds bajo, y viceversa; ya que su
relacion entre el color rojo y el color amarillo es menor, lo que pone de manifiesto que la
mayor concentracion de pigmentos rojos protege a los vinos de la oxidaciéon, manifestada por
los tonos amarillos.

Tabla 5:Medias, desviacion estandar y ANOVA de los pardmetros relacionados con el color

A420 A520 A620
La Senia 2,78 + 0,00 g 491 + 0,01 a 0,89 + 0,00 a
Coster d"All 3,23 + 0,00 ¢ 554 + 0,00 b 1,03 + 0,00 b
Closs Cypress 3,20 + 0,00 p 5,56 + 0,00 c 1,06 + 0,01 c
Vella Vilella 591 + 0,00 f 12,68 + 0,01 f 2,22 + 0,02 f
Moreno 4,74 + 0,00 e 9,92 + 0,01 e 1,63 + 0,00 e
Paredes Velles 3,79 £ 0,00 (¢ 7,05 + 0,00 d 1,29 + 0,00 d
F-ratio 704,80 984,71 789,00
P-value 0,0000 0,0000 0,0000

IC Tono
La Senia 8,57 £+ 0,01 a 56,61 t* 0,07 c
Coster d"All 9,80 £ 0,00 b 58,31 * 0,08 f
Closs Cypress 9,81 *+ 0,01 ¢ 57,58 * 0,03 e
Vella Vilella 20,80 £ 0,01 f 46,58 * 0,01 a
Moreno 16,29 £ 0,01 e 47,72 * 0,03 b
Paredes Velles 12,13 * 0,00 d 53,62 * 0,08 d
F-ratio 977,00 573,12
P-value 0,0000 0,0000

Letras distintas en la misma columna indican diferencias significativas al 95 %

4.2.2. Concentracion de los compuestos polifendlicos

Los polifenoles encontrados en la uva y el vino pertenecen a moléculas quimicas muy variadas,
pero todos ellos poseen una estructura comun, un anillo fenol o anillo aromatico que lleva al
menos un sustituyente hidroxilo. Su cantidad total en los vinos puede expresarse mediante un
indice adimensional, el indice Total de Polifenoles, o bien determinando su concentracidn
total. La clasificacion mas aceptada es la que los divide los polifenoles en fenoles no
flavonoides y flavonoideos. Los fenoles no flavonoideos son fundamentalmente acidos
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fendlicos, entre los que podriamos destacar los acidos p-cumadrico, caféico, ferulico o galico,
mientras que los fenoles flavonoideos constituyen el grupo mas extenso de los compuestos
fendlicos de los vinos tintos, representando un alto porcentaje de los polifenoles totales.

En la Tabla 6 se recoge la media, desviacién estandar y ANOVA del IPT (indice de Plifenoles
Totales), concentracidon total de polifenoles, concentracién de flavonoides (FLV) y no
flavanoides (NFLV), en los vinos de las seis fincas estudiadas.

Podemos observar que, tanto para el IPT como para la concentracién total de polifenoles, son
los vinos procedentes de La Senia, Coster d’All y Closs Cypress los que presentan valores mas
bajos, siendo estos vinos los de menor color y los procedentes de las primeras uvas
vendimiadas. Y tal como se comentd anteriormente, estas fincas lo Unico que tienen en comun
es haber sido vendimiadas las primeras y la situacién del vifiedo en ladera, circunstancias que
no fueron favorables para la acumulacion de compuestos polifenélicos. En cambio, son los
vinos de Vella Vilella y Moreno los que mds polifenoles contienen, que coincide con los vinos
con mayor grado alcohélico y mayor color, presentando una mayor madurez glucométrica y
polifendlica, que no puede atribuirse ni a los suelos, ni a la orientacién, altitud o disposicidn
del terreno, ya que estas fincas no tienen nada en comun, salvo la regidn de procedencia y la
variedad.

De los polifenoles presentes en los vinos, los flavanoides suponen mas del 90%, tal como es
habitual en uvas y vinos. De ellos, los mas abundantes son los flavanoles (catequinas y
proantocianidinas o taninos condensados) seguido de los antocianos en una proporcion
bastante inferior. Al igual que observamos con los polifenoles totales, son los vinos
procedentes de La Senia, Coster d’All y Closs Cypress los que presentan valores mds bajos de
flavonoides. Ser las primeras parcelas vendimiadas afecto a los polifenoles y a los flavonoides,
ya que son su grupo mayoritario, pero no afectd tanto a los compuestos no flavonoides. Los
vinos procedentes de Vella Vilella y Moreno son los que mas flavonoides contienen, y el hecho
de que sean los de mayor grado alcohdlico y que los flavanoles precisan alcohol para ser
extraidos de las partes sélidas de la uva durante la vinificacién, podria pensarse que la mayor
concentracién de alcohol en estos vinos pudo contribuir a la mayor extraccidn de flavanoles y
por tanto a la mayor concentracién de flavonoides (Busse-Valverde et al., 2010).

Tabla 6: Media, desviacion estdndar y ANOVA de IPT y concentracion de polifenoles, flavonoides y no flavonoides

IPT Polifenoles (mg/L) FLV (mg/L) NFLV (mg/L)

La Senia 39,43 * 0,51 a [3214,08 + 71,23 5|2905,68 + 53,46 a [308,39 t 21,46 b
Coster d"All 46,13 £ 0,53 b |3530,99 t 94,76 b |3295,47 + 118,40 ¢ |235,51 t 49,23 a
Closs Cypress | 44,73 * 1,92 b [3442,13 + 97,29 p |3162,41 * 108,26 b (279,72 t 17,44 ab
Vella Vilella 51,77 * 0,19 d |4081,92 + 32,41 ¢ (3720,54 + 39,80 e |361,38 £ 20,13 ¢
Moreno 50,34 * 0,50 d |4076,69 *+ 23,01 ( |3783,30 + 35,59 e 293,38 £ 2829 b
Paredes Velles | 47,51 + 11,00 c |3810,88 * 44,04 ¢ |3534,37 + 13,40 ( |276,51 * 32,55 ab
F-ratio 186,91 84,34 65,90 5,72

P-value 0,0000 0,0000 0,0000 0,0063

Letras distintas en la misma columna indican diferencias significativas al 95 %

El comportamiento de los no flavonoides es diferente al de los flavonoides, ya que tienen
valores muy préximos en casi todos los vinos, a excepcion de los vinos procedentes de la Vella
Vilella, que presentan la mayor concentracién de no flavonoides, significativamente superior a
la encontrada en el resto de los vinos. De ellos, los acidos hidroxicinamicos (acidos cafeico, p-
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cumarico y ferulico) son los compuestos no flavonoides mds abundantes en los vinos tintos
(Garrido y Borges, 2013) y tienen un papel importante en el color del vino ya que actian como
copigmentos con los antocianos, dando lugar a un aumento en la intensidad del color y
protegiendo a los antocianos de la oxidacién y de la pérdida de color (Bloor y Falshaw, 2000).

En la Tabla 7 se recogen la media, desviacion estandar y ANOVA de la concentracidon de
antocianos totales y coloreados en los vinos. Los antocianos tiene una gran importancia en los
vinos tintos, ya que son los compuestos responsables de su color, influyendo en este no solo la
concentracién si no también el estado en que se encuentran estos antocianos en los vinos. La
concentracién de antocianos en la uva, el pH, la intensidad de la maceracién, la maceracién
prefermentativa y la presencia de otros compuestos que actlan protegiendo a los antocianos y
facilitando la posterior formacién de pigmentos poliméricos y piranoantocianos, van a definir
tanto el color de los vinos como su estabilidad (Bimpilas et al., 2016).

Por ello, estudiar no solo la concentracién de antocianos, sino también la proporcién de
antocianos coloreados en los vinos, nos va a indicar no solo el color actual, sino su posible
evolucidon en el tiempo. En estos vinos, el comportamiento de la concentracién total de
antocianos es el mismo que el de los polifenoles y los flavanoides, inferior en las tres primeras
fincas vendimiadas y superior en los de Vela Villela y Moreno. Pero en cambio, los vinos de la
finca Moreno tienen menor concentracion de antocianos coloreados, que se refleja en un
menor color, tal como observamos en la tabla 5. Esta situacion es debida a que parte de los
antocianos de Moreno se encuentran en un estado incoloro, quizas debido a tener un pH mas
elevado los vinos, o a que sus antocianos se encuentran menos polimerizados, lo que los hace
menos estables en el tiempo (lvanova et al., 2011). De los vinos estudiados, son los de Vella
Vilella los que presentan mas color, que mantendran estable durante mas tiempo. Esta
caracteristica puede ser debida a su mejor madurez fendlica, pero también a su bajo pH, que
viene condicionado por el tipo de suelo, y por su disposicidn plana, que facilitd la retencion de
aguay propicid un menor estrés hidrico y por tanto una mejor madurez polifendlica.

Tabla 7: Media, desviacion estdndar y ANOVA de la concentracion de antocianos totales y coloreados

Antocianos Totales Antocianos Coloreados
(mg/L) (mg/L)
La Senia 416,77 + 8,59 a 348,02 = 6,77 a
Coster d"All 439,17 + 755 b 377,46 * 5,10 b
Closs Cypress 467,12 £ 920 ¢ 393,00 £ 855 ¢
Vella Vilella 621,62 * 4,73 e 565,45 + 3,37 e
Moreno 622,98 * 4,18 e 526,20 * 7,74 d
Paredes Velles 576,53 + 810 d 530,61 + 2,86 d
F-ratio 493,63 710,46
P-value 0,0000 0,0000

Letras distintas en la misma columna indican diferencias significativas al 95 %

En la Tabla 8 se recogen la media, desviacién estandar y ANOVA de la concentracidon de
catequinas, taninos totales y condensados y la relacion catequina/tanino.

Los taninos son importantes en la calidad del vino tinto, ya que ellos participan en las
sensaciones de astringencia y amargor (Gawel, 1998; Vidal et al., 2003) y en la estabilizacién
del color (Cheynier et al., 2006). Estas sensaciones dependen del estado de los taninos,
mondmeros, dimeros, o con grado medio de polimerizacién mas elevado. Es decir, del tamafio
medio de estos compuestos, de tal manera que la astringencia es mayor al incrementar el
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grado medio de polimerizacion y el porcentaje de galoilaciéon de los taninos (Llaudy et al.,
2004). En cambio, la presencia de unidades de epigalocatequina en los taninos parece
disminuir esta percepcién en el vino (Vidal et al., 2003; Fernandez et al., 2007). Por ello, los
taninos de los hollejos se han considerado mejores organolépticamente que los taninos de las
semillas y la utilizacién de diferentes técnicas de elaboracién han buscado ayudar a modular la
proporcidn de taninos de hollejos y semillas en los vinos.

Tal como podemos observar, el comportamiento de los taninos es muy similar al de los
antocianos, ya que son los vinos de las uvas vendimiadas inicialmente las que tienen menos
taninos, tanto totales como condensados. Los de Parades Vellas presentan un valor
intermedio, y los vinos de Vella Vilella y Moreno tienen la mayor concentracion de taninos
totales, pero en cambio, los vinos de Moreno tienen menor concentracion de taninos
condensados que los vinos de Vella Vilella y es menor su grado de polimerizacién, como pone
de manifiesto la menor relacién catequinas/taninos, que es menor cuanto mas elevado es el
grado de polimerizacién de los taninos. Tal como se comentd anteriormente, la mayor
concentracién de taninos totales y condensados y la menor de catequinas y relacion
catequina/tanino, se observa en los vinos de Vella Villella, debido a su dptima extraccidn de
taninos al presentar estos vinos un grado alcohdlico elevado, pero también a su mejor
madurez fendlica, que no solo potencia la presencia de polifenoles, sino el hecho de que estos
polifenoles se encuentren mas polimerizados en las uvas en el momento de la vendimia, y por
supuesto posteriormente en el vino.

Tabla 8: Media, desviacion estandar y ANOVA de la concentracion de catequinas, taninos totales y condensados y
relacién catequina/tanino

Catequinas (mg/L) | Taninos Tot (mg/L) Taninos Cond (mg/L) | Catequina/Tanino
La Senia 140,61 * 5,25 a|1989,92 + 42,13 a | 135503 + 90,48 a |3,82 * 0,33 cd
Coster d"All 207,66 * 4,32 ¢|2218,95 * 72,13 ¢ |1739,06 * 18,97 b 4,37 * 0,08 f
Closs Cypress 146,36 * 7,97 a|2117,64 * 71,45 b |1788,03 * 102,67 b |3,01 * 0,31 b
Vella Vilella 139,03 * 7,48 a|2324,05 * 2595 d |2059,87 * 5699 d|248 * 0,18 a
Moreno 179,53 * 4,56 b|2318,15 * 14,34 d |1931,71 * 103,85 c (3,41 * 0,27 bc
Paredes Velles |204,63 * 508 c|2171,29 * 51,85 bc| 1817,66 * 101,45 bc|4,12 t 0,20 de
F-ratio 25,48 18,60 23,64 25,48
P-value 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000

Letras distintas en la misma columna indican diferencias significativas al 95 %

4.2.3. Calidad de los polifenoles

La polimerizacion y la combinacién con otros compuestos disminuye la astringencia de los
taninos, aumenta el volumen en boca y mejora la sensacidn tactil que se producen durante la
cata. Cuando el compuesto combinado con el tanino es el antociano se consigue, ademas de
disminuir su astringencia, mejorar la estabilidad de color del vino. Todos estos procesos
influyen positivamente en la calidad del vino.

Para poder caracterizar y comparar estas aptitudes en los vinos analizados se han realizado
determinaciones analiticas que aportan informacidn sobre el grado de polimerizacion de los
taninos (indice DMACH), sobre los taninos combinados con sales, péptidos y polisacaridos
(indice de etanol) y sobre los taninos combinados con antocianos (indice de PVPP). Ademas, se
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ha valorado si los vinos han sufrido oxidaciones cuantificando los ortodihidroxifenoles como
substratos de reacciones de oxidacidn de las substancias fendlicas. Los resultados se presentan
enlaTabla9.

Tabla 9: Media, desviacién estandar y ANOVA de la concentracién de ortodihidroxifenoles, indice DMACH, indice de
PVPP e indice de etanol.

indice de DMACH | indice de PVPP | indice de ETANOL |Ortodifenoles (mg/L)
La Senia 36,53 + 1,97 ¢ |30,27 + 2,50 b|53,06 + 0,95 ab |419,75 + 16,56 a
Coster d"All 36,90 £+ 1,65 ¢ |27,68 + 1,46 a|53,97 £ 0,54 bc |666,02 £ 3545 d
Closs Cypress (37,27 + 1,34 ¢ |30,39 *195 b|54,69 + 0,87 c |539,80 + 40,34 bc
Vella Vilella 27,41 + 0,14 a | 29,68 + 1,23 b (51,91 + 0,32 a [49521+ 2942 b
Moreno 30,95 + 2,30 b |32,08 +1,68 b|5282 + 0,34 ab [530,93 + 28,03 bc
Paredes Velles [37,97 £+ 1,55 ¢ [32,61 + 1,51 b|54,07 £ 0,94 bc |558,86 + 44,66 c
F-ratio 8,22 8,03 6,01 6,01
P-value 0,0014 0,0016 0,0052 0,0052

Letras distintas en la misma columna indican diferencias significativas al 95 %

Vemos como el menor valor del indice de DMAH, que equivale al mayor grado de
polimerizacidon de los taninos, se observa en los vinos de Vella Vilella, tal como pudimos
comprobar en la concentracion de taninos condensados y en la relacidn catequina/tanino,
atribuido a una mayor madurez polifendlica de estos vinos. Los vinos de Moreno presentan
también una buena madurez polifendlica y un grado de polimerizacidon aceptable de sus
taninos, aunque inferior al observado en los vinos de Vella Vilella. El resto de los vinos no solo
tienen menor concentracion polifendlica y tdnica, si no que sus taninos estan menos
polimerizados debido a una menor madurez polifendlica, que no se relaciona con la fecha de la
vendimia, ya que las uvas de los vinos de Paredes Velles fueron las ultimas vendimiadas.

Con respecto a la polimerizacién de antocianos con taninos, valorada por el indice de PVPP,
practicamente no hay diferencias entre los vinos, aunque los vinos de Coster d’All tienen
valores ligeramente inferiores. Lo mismo sucede con las combinaciones de los taninos con
sales, péptidos y polisacaridos, valoradas con el indice de etanol, que a pesar de que presenta
diferencias significativas, estas diferencias son tan pequefias que no van a afectar
organolépticamente a los vinos.

La presencia de ortohidroxifenoles en los vinos es debida a la hidroxilacién de monofenoles a
ortodifenoles, facilitando la oxidacidn posterior a orto-quinonas. Por tanto, cuanto mayor sea
la concentracién de hidroxifenoles en los vinos, mas facilmente se podran oxidar.

Podemos observar que los vinos mas susceptibles de oxidarse son los de Coster d’All de
Torroja, que son los que tienen un pH mas alto y un tono mas elevado, sefial de que ya hay una
ligera oxidacién. Los vinos de La Senia y Villa Vilella, en cambio, presentan los valores mas
bajos de ortohidroxifenoles, en el caso de éstos ultimos podria deberse a la proteccidén contra
la oxidacidn debido a su alta concentracién polifendlica, su bajo pH, y su alta acidez total, pero
en el caso de los vinos de La Senia su baja concentracidon puede ser debida a que se produjo la
oxidacién del etanol a acido acético, tal como demuestra su elevada acidez volatil, en
detrimento de la oxidacion de monofenoles a ortodifenoles.
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4.3. Analisis sensorial

En el andlisis sensorial, todos los vinos han sido definidos por los catadores como tintos
jovenes, con una capa alta o muy alta, aroma intenso de buena calidad y con predominio de las
notas afrutadas. En la fase gustativa son todos vinos secos, con una acidez importante, poco
astringentes, sin amargor y con persistencia media-alta.

Los valores medios, minimos, maximos, desviacidon estandar y coeficiente de variacion de los
parametros sensoriales aparecen la Tabla 10. Podemos apreciar que los catadores encontraron
pocas diferencias entre los vinos, ya que los coeficientes de variacién son muy bajos.

Tabla 10: Analisis sensorial - valores medios, minimos, mdximos, desviacion estdndar y coeficiente de variacion

Valor Desviacion Valor Valor Coeficiente
Parametros Comunes Medio Estandar Minimo Maximo | Variaciéon (%)
Calidad del color 9,429 0,156 9,14 9,57 1,66
Intensidad del color 8,310 0,473 7,86 9,14 5,69
Intensidad del aroma 7,786 0,391 7,29 8,43 5,02
Calidad de aroma 7,595 0,567 6,86 8,29 7,47
Frutas rojas 7,167 0,553 6,86 8,00 7,71
Frutas negras 6,905 0,467 6,57 7,43 6,76
Notas regaliz 4,595 0,530 4,00 5,57 11,53
Notas vegetales 3,143 0,571 2,43 4,14 18,18
Notas florales 4,643 0,929 2,86 5,43 20,01
Notas especiadas 3,476 0,475 2,57 3,86 13,67
Intensidad del gusto 7,028 0,068 7,00 7,17 0,97
Calidad del gusto 7,405 0,482 6,71 7,86 6,50
Acidez 7,905 0,401 8,43 7,57 5,07
Dulzor 2,190 0,074 2,14 2,29 3,37
Untuosidad 4,643 0,533 3,86 5,14 11,47
Astringencia 5,429 0,338 6,00 5,00 6,23
Amargor 4,286 0,156 4,00 4,43 3,65
Persistencia Aromatica 6,762 0,148 7,00 6,57 2,18
Calidad Global 7,500 0,645 8,29 6,86 8,60

En la Tabla 11 se recoge la media, desviacién estandar y ANOVA de los parametros valorados
en la cata. Se han encontrado diferencias organolépticas significativas entre los vinos,
centradas en la intensidad de color, calidad de aroma, aroma a frutas rojas, notas florales y
calidad global, siendo los vinos de Coster d’All y Parades Velles los mejor valorados
globalmente.

Los catadores han apreciado diferencias en el color de los vinos, correspondiendo a los de Villa
Vilella los valores mas elevados, tal como apreciamos en el analisis quimico, pero no han
apreciado diferencias en la acidez, estructura, astringencia o amargor, a pesar de que estos
vinos fueron los que presentaron mayor concentracién de polifenoles y de taninos,
compuestos responsables de la estructura de los vinos, y los que mantuvieron un mayor grado
de polimerizacién, que podria haberse reflejado en la disminucién de su astringencia, lo que
demuestra que muchas de las diferencias observadas en la composicion quimica de los vinos
no son suficientes para ser detectables sensorialmente.
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Tabla 11: Medias, desviaciones estdndar y ANOVA de los pardmetros sensoriales

F- P-

La Senia Coster d’All Closs Cypress Vella Vilella Moreno Paredes Velles | ratio | value

Examen | Calidad del color 9,43 + 0,73 A 9,14 + 1,12 a (943 + 0,73 a |943 * 0,73 a |957 + 0,49 a 957 + 049 a | 0,26 |0,9301

visual Intensidad del color 7,86 + 0,83 a 800 + 0,76 a [8,14 + 0,99 ab|9,14 + 0,64 c |8,57 + 0,73 b |8,14 + 0,83 ab| 4,09 |0,0409

Intensidad del aroma | 8,00 + 1,31 a 771 + 0,70 a (7,29 + 103 a |7,71 £ 1,16 a |7,57 £ 1,18 a |8,43 + 0,90 a | 0,81 |0,5514

Calidad del aroma 7,00 + 1,51 ab 829 + 1,03 b |7,57 + 0,90 ab|6,86 £+ 0,99 a |8,00 + 1,07 ab|7,86 + 1,46 ab| 5,38 |0,0086

Frutas rojas 7,00 £+ 1,77 ab 800 + 0,76 b (6,43 + 1,29 a |6,86 + 1,12 ab|7,57 + 1,50 ab|7,14 + 0,64 ab| 2,18 |0,0374

Examen | Frutas negras 6,57 =+ 2,06 a 757 + 1,18 a (6,57 + 1,40 a |6,57 =+ 1,84 a |6,71 £ 191 a |7,43 £ 1,50 a | 0,46 |0,7997

olfativo | Notas regaliz 471 + 2,71 a 4,43 + 2,58 a |4,00 + 2,12 a (4,43 + 3,06 a |443 + 3,11 a |557 £ 2,77 a | 0,18 |0,9689

Notas vegetales 2,43 + 1,66 a 3,00 £ 2,73 a (286 + 1,36 a (4,14 + 3,36 a |3,14 £ 2,59 a [3,29 £ 2,24 a | 0,22 |0,9531

Notas florales 2,86 £ 0,80 a 486 + 1,64 ab|4,86 + 2,03 ab (4,57 + 2,77 ab|5,29 + 1,83 ab|5,43 + 1,68 b | 1,99 |0,0145

Notas especiadas 2,57 + 1,38 a 3,57 £+ 2,38 a (343 + 197 a |3,57 + 197 a |3,86 + 3,18 a 3,86 + 2,09 a | 0,18 |0,9693

Intensidad delgusto | 7,17 + 0,35 a 700 + 070 a (700 £ 0,70 2 |7,00 £ 1,07 a |7,00 £ 0,99 a |7,00 £+ 0,88 a | 0,42 |0,8342

Calidad del gusto 7,00 £+ 2,45 a 7,71 + 1,16 a (7,29 + 198 a |6,71 + 205 a |7,86 £ 1,25 a |7,86 £ 1,46 a | 0,44 |0,8202

Acidez 8,29 + 0,70 a 757 + 1,29 a (743 + 0,73 a |843 + 0,49 a |800 £ 093 a |7,71 + 1,16 a | 1,12 |0,3654

Examen | Dulzor 2,14 £ 0,96 a 229 + 191 a (229 + 105 a (2,14 £ 19 a (2,14 £+ 164 a 2,14 + 1,36 a | 0,02 |0,9999

gustativo | Untuosidad 4,14 + 1,88 a 514 + 1,25 a (4,8 + 1,55 a |3,86 =+ 2,42 a |4,71 £+ 1,67 a |514 + 1,88 a | 0,52 |0,7601

Astringencia 529 =+ 1,03 a 529 + 167 a |543 + 168 a |600 = 1,77 a |5,57 £+ 1,59 a |500 + 1,31 a | 0,29 |0,9137

Amargor 4,29 + 1,28 a 400 £ 233 a (443 + 159 a (4,29 + 191 a |443 £ 1,40 a |4,29 £ 1,48 a | 0,05 |0,9983

Persistencia 6,71 + 0,88 a 6,57 + 1,84 a (6,71 + 1,03 a |700 £ 1,51 a |6,71 £ 1,28 a |6,86 * 0,83 a | 0,08 | 0,995

Calidad Global 700 + 1,41 ab | 829 + 1,03 b |7,07 + 1,02 ab|6,86 + 1,64 a |7,50 + 0,89 ab|8,29 + 1,03 b |32,74|0,0443
(Equilibrio- armonia)

Letras distintas en la misma columna indican diferencias significativas al 95 %

28




En cuanto al aroma, no hay diferencias en la intensidad, pero si en la calidad, siendo los vinos
de Villa Vilella los peor valorados, y los de Coster d"All y Paredes Velles los mejor valorados,
que también destacan por la mayor presencia de frutas rojas y notas florales, siendo estos
atributos determinantes en la valoracion de la calidad final de los vinos. Los vinos de Villa
Vilella, en cambio, fueron penalizados por presentar la mas baja calidad del aroma, lo que ha
repercutido negativamente en la calidad global de estos vinos.

Los catadores han notado un ligero defecto en los vinos de la Senia, que se refleja en su
inferior calidad del aroma, pero no han sido capaces de conectarlo con su elevada acidez
volatil, quizds debido a que los vinos son muy complejos tanto aromdtica como
gustativamente, y eso enmascara defectos si éstos no son muy acusados.

Los vinos de las parcelas de Bellmunt del Priorat, Clos Cypress y Moreno, que presentan
bastante homogeneidad tanto en el clima, como en la naturaleza del suelo, la orientacién vy la
altitud, tienen una similar valoracion sensorial, intermedia entre los vinos de Villa Vilella, y los
de Coster d"All y Paredes Velles.

Los vinos con la nota mas alta en calidad global provienen de las parcelas de Torroja (Paredes
Vellas y Coster d’All), cuya diferencia es la forma de terreno y la altitud. La finca Paredes
Velles, situada a menor altitud, formada por areniscas y pizarras con niveles de
conglomerados, orientada al oeste y dispuesta en terrazas, da lugar a vinos con aroma muy
intenso y marcado por la fruta roja y las notas florales. Lo mismo sucede con los vinos de
Coster de d’All, que proceden también de Torroja y que al igual que la anterior, sus suelos
estdn formados por areniscas y pizarras con niveles de conglomerados, orientada al oeste, y a
50 metros mas de altitud. Debido a ello, podriamos decir que el mesoclima de las laderas del
monte donde estan situadas las parcelas, la orientacidon de éstas y la naturaleza de sus suelos,
son los factores determinantes que mejoran la calidad organoléptica de los vinos de Carifiena
de la bodega. En cambio, no hay una influencia clara de la altitud, ni parece que influya el
hecho de que el vifiedo esté plantado con inclinacién o en terrazas.

En la Figura 16 se muestra el perfil sensorial de los vinos mediante un diagrama en tela de
arana. Se puede observar que todos los vinos tienen un perfil similar, salvo para los
pardmetros ya comentados, diferencias que son debidas a la naturaleza de las parcelas, que a
su vez influyen en la evolucién de la madurez de la uva y por lo tanto en su composicion.

Figura 16: Representacion en tela de arafa del andlisis sensorial de los vinos.
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5. Conclusiones

Los vinos analizados tienen un perfil bastante homogéneo, marcado por un grado alcohdélico
medio, bajo pH y alta acidez total, elevada concentraciéon de polifenoles, especialmente
taninos, alta calidad del color y un perfil aromatico y gustativo similar. Estas caracteristicas son
aportadas por la variedad y la edad de las cepas, condiciones generales de la zona, y por el
método de elaboracidn, cuyo fin es obtener un vino de corte moderno, con menos extraccion y
mas amplitud y complejidad en boca, mediante la fermentacién con una parte de racimo
entero.

Todas las parcelas han sido vendimiadas en un momento de madurez glucométrica similar,
pero la evolucion de la madurez entre las parcelas ha sido muy distinta, ya que la ultima
parcela vendimiada necesito diecisiete dias mas que la primera para acumular una cantidad de
azUcar aproximada. Los vinos con mayor grado alcohdlico y acidez total y menor pH, fueron los
de Vella Vilella. La fecha de la vendimia tuvo solo una ligera influencia en la evolucién de la
madurez tecnoldgica de la uva, pudiendo atribuirse estas diferencias al terroir, especialmente
a la composicidn del suelo, pero también a su orientacidn, y a la disposicién del terreno, plano
en esta finca, y en terrazas y laderas en el resto de las fincas.

Con respecto a los compuestos polifendlicos, son los vinos de La Senia, Coster d’All y Closs
Cypress los que tienen menor color y menos concentracién polifendlica. Estas fincas tienen en
comun es haber sido vendimiadas las primeras y la situacion del vifiedo en ladera,
circunstancias que no fueron favorables para la acumulaciéon de compuestos polifendlicos. Los
vinos de Vella Vilella y Moreno son los que mas color y polifenoles contienen; su mejor
madurez polifendlica puede ser atribuida a la tardia fecha de vendimia que propicid la
acumulacién de polifenoles en las uvas, y a su mayor grado alcohdlico, que facilitd la
extraccién de polifenoles especialmente durante la maceracidn postfermentativa.

Las diferencias observadas en la composicion convencional y polifendlica de los vinos no han
tenido suficiente magnitud para modificar las caracteristicas gustativas de los vinos, lo que
demuestra que muchas de las diferencias observadas en la composicion quimica de los vinos
no son suficientemente elevadas como para ser detectables sensorialmente.

Los vinos procedentes de las parcelas de Torroja (Paredes Vellas y Coster d’All) son las mejor
valoradas aromaticamente, tanto en la calidad de su aroma, el aroma a frutas rojas, las notas
florales y la evaluacion global, siendo comun a estas fincas el mesoclima de las laderas del
monte donde estan situadas, la naturaleza del suelo, formado por areniscas y pizarras con
niveles de conglomerados y la orientacidn al oeste, siendo estos factores determinantes para
mejorar la calidad organoléptica de los vinos de Carifiena de la bodega Costers del Priorat.

Los vinos de Vella Vilella, que proceden de las uvas con mejor madures tecnolégica y
polifendlica, fueron penalizados por presentar la mas baja calidad del aroma, lo que ha
repercutido negativamente en la calidad global de estos vinos.
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