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1) RESUMEN

El despalillado es una actividad enolégica muy extendida y realizada de forma
sistematica en la mayoria de bodegas. Sin embargo, cada vez son mas los elaboradores
de vino que apuestan por emplear racimo entero en sus vinificaciones. ‘Vizcarra
Garnacha’ es un vino de produccion limitada elaborado en la Ribera del Duero por
Bodegas Vizcarra a partir exclusivamente de uvas de la variedad Garnacha tinta. Con el
fin de obtener un producto con unas caracteristicas organolépticas diferentes, pero sin
perder su estabilidad fisico-quimica, se ha querido estudiar la influencia que tendria el
aporte de distintos porcentajes de racimo entero en la elaboracion de este vino
monovarietal.

Para ello, se realizaron tres vinificaciones experimentales: una de ellas con uvas
totalmente despalilladas (muestra 0%), otra con un 70% de uvas despalilladas y un 30%
de racimo entero (muestra 30%) y la otra con un 50% de vendimia despalillada y el 50%
restante de racimo entero (muestra 50%). Las muestras con raspon han modificado las
caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas del vino, aunque la muestra 50% lo ha
hecho de una manera mas notable y significativa. Esta contribucidn de racimo entero en
el vino ha hecho disminuir el grado alcohélico, la concentracién de didxido de azufre, la
acidez total, la concentracion de antocianos y la intensidad colorante. En cambio, el
aporte de raspén ha implicado un aumento en la concentracién de taninos, el matiz, el
indice de Polifenoles Totales y el extracto seco de los vinos.

El vino con un 30% de racimo entero ha mostrado resultados quimicos bastante
prometedores, pero desde un punto de vista sensorial no ha supuesto una diferencia
significativa con respecto a la muestra 0%. Contrariamente, un aporte de 50% de racimo
entero parece que ha hecho cambiar el vino de una forma mas radical, incluso
reduciendo su calidad sensorial. No obstante, son necesarios andlisis quimicos y
sensoriales una vez el vino haya finalizado su crianza de 14 meses en barricas de roble
francés, ya que durante este periodo los compuestos fendlicos presentes en el vino
pueden haber evolucionado y sufrido modificaciones. Ademas, se prevé continuar con
la investigacion para estudiar el comportamiento del raspdn en la variedad Garnacha en
préximas afiadas, utilizando porcentajes diferentes de racimo entero y realizando
técnicas de extraccidn mas suaves.

Palabras Clave: raspdn, racimo entero, Garnacha, fisico-quimico, sensorial.
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2) ABSTRACT

Destemming is a widespread oenological activity and is carried out systematically in
most wineries. However, more and more winemakers are opting to use whole bunches
during wine fermentation. ‘Vizcarra Garnacha’ is a limited production wine made in
Ribera del Duero by Bodegas Vizcarra exclusively from red Grenache grapes. In order to
obtain a product with different organoleptic characteristics, but without losing its
physical-chemical stability, the aim was to study the influence that the contribution of
different percentages of whole bunches would have on the production of this single-
varietal wine.

To this end, three experimental vinifications were carried out: one with completely de-
stemmed grapes (sample 0%), another with 70% de-stemmed grapes and 30% whole
bunch (sample 30%) and the other with 50% de-stemmed grapes and the remaining 50%
whole bunch (sample 50%). The samples with stems have modified the physicochemical
and organoleptic characteristics of the wine, although sample 50% has done so in a more
notable and significant way. This contribution of whole bunch in the wine decreased the
alcohol content, sulfur dioxide content, total acidity, anthocyanin concentration and
color intensity. On the other hand, the contribution of stems increased the tannin
concentration, the hue, the Total Polyphenol Index and the dry extract of the wines.

The wine with 30% whole bunch showed promising chemical results, but from a sensory
point of view it did not imply a significant difference with respect to sample 0%. In
contrast, a 50% whole bunch contribution seems to have changed the wine more
radically, even reducing its sensory quality. Nevertheless, chemical and sensory analyses
are necessary once the wine has finished its 14-month aging in French oak barrels, since
during this period the phenolic compounds present in the wine may have evolved and
undergone modifications. In addition, further research is planned to study the behavior
of the stems in Grenache variety in future vintages, using different percentages of whole
bunches and using gentler extraction techniques.

Key words: stems, whole bunch, Grenache, physicochemical, sensory.
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3) INTRODUCCION

La industria vitivinicola es un sector ampliamente distribuido por muchos paises del
mundo, pero las primeras evidencias de produccién de vino se remontan a los afios
5.400 - 5.000 antes de Cristo en las montafias Zagros, al norte del actual Iran (1). A partir
de ahi, el cultivo de la viiia y la elaboracién de vino fueron extendiéndose a diferentes
paises a lo largo de la historia.

Desde los inicios de la produccion de vino hasta finales del siglo XIX, momento en el que
aparecieron las primeras despalilladoras, el vino se producia a partir de la fermentacién
de los racimos de uva enteros. Los racimos, una vez vendimiados, se introducian enteros
en los recipientes donde se llevaba a cabo la fermentacidn. Los vinos obtenidos entonces
eran muy diferentes a los que conocemos hoy en dia. Probablemente se tratara de vinos
mas austeros, vegetales, y con poco potencial de guarda.

Con la aparicién de las primeras despalilladoras, se consiguié eliminar el raspén antes
de la maceracion. Se comprobd que al fermentar Unicamente los granos de uva sin su
parte lefiosa se podian obtener vinos con una astringencia mucho menos agresiva,
menor amargor, y los aromas y sabores vegetales se vieron reducidos. Por estas razones,
la operacién de despalillado es hoy en dia una actividad sistematica en la mayoria de
bodegas (2).

Sin embargo, en regiones vitivinicolas como Borgoia, con su Pinot Noir, o el Rédano,
con su Syrah, se ha utilizado de manera histérica el raspdn en la elaboracién de sus vinos.
En estos casos, el fermentar parte de la vendimia sin despalillar, permite obtener vinos
con mayor cuerpo y estructura y, ademas, también ayuda a mejorar su potencial de
guarda gracias a la liberacién de taninos y otros compuestos polifendlicos por parte del
raspén (3). También en Burdeos, cuando las uvas contenian podredumbre gris, era
comun anadirles un pequefio porcentaje de raspdn. Este ayudaria a inhibir los efectos
de la lacasa y evitar el pardeamiento del vino gracias a su gran contenido de polifenoles,
los cuales presentan una accion antioxidante (4).

Sin ir muy lejos, en Espafa también existen varios elaboradores, entre ellos Raul Pérez
en El Bierzo, José Maria Vicente en Jumilla, o Comando G en Gredos, que han apostado
por recuperar esas practicas ancestrales y elaborar con raspdn, ya sea al 100% o en
distintos porcentajes, consiguiendo que sus vinos se diferencien notablemente del
resto. La filosofia de estos endlogos se basa en la obtencidn de vinos mas ‘finos’ llevando
a cabo maceraciones mas respetuosas. De esta forma, la extraccion de compuestos que
darian lugar a aromas ‘verdes’ y sabores amargos se minimiza, con lo cual, existe menor
riesgo de obtencién de vinos vegetales y ‘duros’ al paladar. Ademas, al haber un
porcentaje notable de racimo entero, se potencian los fendmenos de maceracién
carbdnica, y esto podria permitir al vino expresar aun mas sus aromas frutales (5).

Tedricamente, si no se despalilla la uva, los compuestos del raspdn se disuelven en el
mosto dando lugar a una modificacién de las propiedades fisico-quimicas y
organolépticas del futuro vino. Para entender qué ocurre al fermentar los racimos
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enteros, es importante conocer la composicion quimica del raspon. Su porcentaje de
agua varia entre el 55 y el 80%, dependiendo de la variedad de uva, de la anada y del
estado de maduracidn fenélica en el que se encuentre. Ademas el raspdn contiene poco
azucar, menos de 10 g/kg, es rico en materias minerales (50-60% en peso de cenizas) y
en potasio, haciendo que su jugo celular tenga un pH superior a 4 (6). También contiene
gran variedad de compuestos fendlicos, representando un 20% del total de polifenoles
del racimo. Estos compuestos se clasifican en no flavonoides y flavonoides. Dentro de
los flavonoides, se encuentran las proantocianidinas o taninos condensados, siendo
estos los responsables de la sensacién de astringencia, del cuerpo y del sabor amargo
en el vino (7).

Muchos elaboradores de vino prefieren despalillar sus uvas porque existen varios
inconvenientes en cuanto a la fermentacién de racimos enteros. El raspdn es capaz de
liberar potasio a la matriz del mosto, provocando un aumento del pH (6) y esto podria
poner en riesgo la estabilidad microbioldgica del vino. El macerar con presencia de
raspon también puede dar lugar a la aparicién de aromas y sabores de caracter herbaceo
y vegetal, lo cual podria resultar desagradable a nivel sensorial (8,9). Asimismo, la
liberacion de taninos por parte del raspon, implicaria un aumento de la astringencia y
del amargor del vino (10). Es por esto que la gran mayoria de bodegas se decanta por
un despalillado de la vendimia previo a la maceracion.

En definitiva, la utilizacién de racimo entero en la enologia conlleva tanto ventajas como
inconvenientes. Ademas, cada variedad tiene unas caracteristicas diferentes y el raspén
se manifiesta de distinta manera en cada una de ellas. La clave seria encontrar un
porcentaje de raspén que mejore el vino a nivel organoléptico, pero que no suponga un
riesgo de estabilidad a nivel quimico y/o microbiolégico.

En Bodegas Vizcarra, una bodega familiar ubicada en el municipio de Mambrilla de
Castrejon, perteneciente a la provincia de Burgos y a la Denominacién de Origen Ribera
del Duero, se elabora desde el afno 2012 un vino monovarietal de Garnacha tinta
(‘Vizcarra Garnacha’). Para la elaboracion de este vino se utilizan exclusivamente uvas
de la variedad Garnacha tinta procedentes de una plantaciéon en Mamobrilla de Castrejon.
Las uvas son vendimiadas en cajas de 15 kilogramos v, al llegar a la bodega, pasan por
una mesa de seleccion. Una vez seleccionadas, se despalillan en su totalidad y utilizando
un sistema de gravedad, las uvas se transportan a su respectivo depdsito de
fermentacion. Una vez fermentado, el vino permanece en barricas de roble francés de
segundo afio durante aproximadamente 14 meses.

La Garnacha tinta es una de las variedades de uva mas universales que existen. Ademas
de estar muy distribuida por toda Espafia, también podemos encontrar plantaciones de
Garnacha en otros paises como Francia, Estados Unidos o Australia (11). La distribucion
de esta variedad de uva por todo el mundo es debida a la gran capacidad de adaptacién
gue tiene a ‘terroirs’ diferentes, lo que hace que se exprese de distinta forma
dependiendo del lugar donde esté plantada, dando lugar a vinos de perfiles muy
variados. Concretamente, las caracteristicas a destacar del vino ‘Vizcarra Garnacha’ son
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su alta intensidad aromatica, en la cual predominan los aromas citricos y balsamicos, su
elevada frescura, gracias a la buena acidez natural que tienen las uvas, y su notable
finura y elegancia, sin dejar de lado un gran poder de envejecimiento.

En la empresa familiar Bodegas Vizcarra existe un gran interés sobre los efectos que
tiene fermentar con raspdn. A raiz de catar diferentes vinos elaborados utilizando
racimo entero, surgieron inquietudes sobre cémo podria afectar el raspdn a su vino
monovarietal de Garnacha. En la vendimia 2020 se llevd a cabo una primera pruebay se
pudieron ver las diferencias organolépticas entre un vino elaborado con un 25% de
raspon y otro solo con uvas despalilladas. Al afio siguiente, (vendimia 2021) se decidié
seguir investigando sobre la influencia del raspdn, pero esta vez, de una manera mas
exhaustiva y desde un punto de vista mas cientifico. Para ello se puso en marcha un
estudio completo (tanto a nivel fisico-quimico como organoléptico) de la influencia que
tendria aportar diferentes porcentajes de raspdn a este vino monovarietal de Garnacha.

El objetivo de este trabajo final de grado es el estudio de la influencia que puede tener
el aporte de diferentes porcentajes de racimo entero al vino ‘Vizcarra Garnacha’. De
este modo, se podra elegir aquel porcentaje que mas favorezca las caracteristicas
organolépticas del vino sin dejar de lado unas buenas propiedades fisico-quimicas, las
cuales aseguren la estabilidad del vino. Con este aporte de racimo entero, lo que se
busca es la obtencion de un producto con el que la bodega pueda diferenciarse en el
mercado y sea capaz de sorprender al cliente.
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4) MATERIALES Y METODOS

4.1- UVAS EMPLEADAS: VITICULTURA Y CARACTERISTICAS EDAFOCLIMATICAS

La variedad de uva utilizada para llevar a cabo los ensayos del proyecto fue la Garnacha
tinta. El vinedo del que provienen las uvas fue plantado en el afio 2000, en el término
municipal de Mambrilla de Castrejon, Burgos. La finca de 0,9 hectdreas, se compone de
dos parcelas agricolas catastrales pertenecientes al poligono 504: parcela 79 y parcela
3095 (12). En el anexo 3 se puede observar la imagen ‘SIGPAC'.

La vifa se cultiva siguiendo una viticultura ecoldgica no certificada y una poda de respeto
basada en los principios de Simonit & Sirch (13). El suelo sobre el que estd plantada la
vifia es limoso con un fondo arcillo-calcareo, y para su plantacién se utilizaron clones
procedentes de una seleccién masal realizada sobre una finca de vifledo centenario en
la que hay presencia de algunas cepas de Garnacha habitando entre el Tempranillo. El
marco de plantacién es de 3 x 1y el sistema de conduccién es un Royat simple, dejando
5 pulgares por brazo en la poda. El rendimiento obtenido es de aproximadamente 5.500
kg de uva por hectdrea. La altitud en la que se encuentra la parcela es de unos 830
metros sobre el nivel del mar y presenta una orientacion este — oeste.

Con respecto a la climatologia, se trata de un clima mediterraneo con gran influencia
continental, dando lugar a inviernos muy frios y veranos calurosos y secos. Las
precipitaciones tienen un promedio de 400 — 500 mm/afio y cabe destacar la elevada
amplitud térmica durante los meses de verano (14). Esta gran diferencia de
temperaturas entre el dia y la noche contribuye a que la piel de las bayas tenga mayor
cantidad de antocianos y, en consecuencia, que se obtengan vinos con colores muy
intensos. En particular, la afada 2021 en la parcela de Garnacha de Bodegas Vizcarra, se
caracterizo por ser un afio seco con lluvias muy escasas y un verano caluroso.

4.2- VENDIMIA Y ELABORACION DE LOS VINOS

La vendimia de las uvas destinadas a la realizacidn del estudio tuvo lugar el dia 13 de
octubre de 2021. Se vendimiaron 1.960 kg de uva en su momento 6ptimo de madurez.
Las uvas se transportaron del campo a la bodega en cajas de 15 kg, y el estado sanitario
de las mismas era muy bueno.

Una vez llegada la vendimia a la bodega, se realizd6 un muestreo representativo de las
bayas para llevar a cabo un andlisis previo a la fermentacion. Los resultados de los
analisis indicaron que las uvas presentaban un Grado Alcohdlico Probable (GAP) de
13,8% vol, una densidad a 20 2C de 1.098 g/L, una acidez total de 6,73 g/L y un pH de
3,07.

Para llevar a cabo la parte experimental del proyecto se utilizaron tres fermentadores
de polietileno de 700 kg cada uno. En el primer fermentador, (muestra 0%), se
introdujeron 650 kg de uva totalmente despalillada. En el segundo, (muestra 30%), de
los 650 kg totales, se encubaron 195 kg de racimos sin despalillar (30%), y los 455 kg
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restantes fueron despalillados. Y por ultimo, en el tercer fermentador, (muestra 50%),
325 kg de uva se encubaron sin despalillar, mientras que el 50% restante (325 kg), se
despalillaron. En el Anexo 1 se puede observar un esquema completo del experimento.

Los 1.960 kg de uva pasaron por la mesa de seleccién y no se realizé ninguna operacién
de estrujado, ni a las uvas despalilladas ni a los racimos enteros. En todos los casos, los
racimos enteros se colocaron en el fondo de los recipientes de fermentacién, y
posteriormente se afiadid la uva despalillada por gravedad, utilizando el ‘objeto volante
identificado’ (OVI) el cual se transporta utilizando un puente — grua instalado en la
bodega.

Una vez se llenaron los baldes, se sulfitaron, afiadiendo la misma dosis de bisulfito
amonico a cada uno de ellos (5 g bisulfito amdnico/100 kg uva). Al dia siguiente del
encubado, 14 de octubre, se afadieron enzimas pectoliticas para favorecer los
fendmenos de extraccién y se comenzaron a hacer 3 pisados diarios durante 6 dias, en
los que una persona se metia dentro de los baldes mantener el sombrero himedo y
llevar a cabo la extraccion de compuestos fendlicos al mosto de uva.

El mosto no se inoculd. Se llevaron a cabo fermentaciones alcohélicas espontaneas para
no desvirtuar el perfil aromatico del vino, obtener un producto con mas tipicidad y que
las pruebas sensoriales fueran mas representativas. Dicha fermentacion alcohdlica se
completd en 13 dias, y para su seguimiento se midieron diariamente densidad y
temperatura con un aredmetro y un termdémetro digital, respectivamente. Los
resultados quedaron registrados en las fichas de fermentacién, las cuales estan
disponibles en el Anexo 2.

El séptimo dia de fermentacién se afadieron las mismas dosis de nutrientes a los
fermentadores (20 g/hL), y al octavo dia se dejaron de hacer pisados para comenzar a
hacer dos bazuqueos diarios. Al haber presencia de alcohol en el mosto es mas facil la
extraccién de taninos de la semilla y del raspdn, por lo que no interesaba hacer
extracciones agresivas. Los bazuqueos se repitieron durante los tres dias siguientes.

El dia 13 de maceracidn se descubaron los tres baldes. La muestra 0% tenia una densidad
de 993 g/L, la muestra 30%, de 995 g/L, y la muestra 50% se descubd a una densidad de
997 g/L. Cada uno de los baldes fue sangrado a una barrica de 225 litros. Las pieles se
prensaron y el vino de prensa se introdujo en otra barrica diferente.

Posteriormente a la fermentacion alcohélica tuvo lugar una fermentacion maloldctica
espontanea en barrica. Para favorecer el desarrollo de las bacterias lacticas, se llevaron
las barricas a una sala climatizada a una temperatura constante de 20 2C. Para su
seguimiento se fueron enviando muestras periédicamente a un laboratorio de analisis
enoldgico externo a la bodega. Cuando la concentracién de dcido malico presentaba
valores por debajo de 0,25 g/L, la fermentacion malolactica se dio por completada.
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4.3- ANALISIS FiSICO-QUIMICOS DE LAS MUESTRAS

Los analisis fisico-quimicos de las muestras se realizaron en un laboratorio enoldgico
certificado externo a Bodegas Vizcarra. El [aboratorio se llama Labocyl y esta situado en
el municipio de La Seca, Valladolid (15).

Para llevar a cabo el proyecto, se analizaron las tres muestras (0%, 30% y 50%) cuando
el vino llevaba 4 meses en barrica.

Los parametros determinados y los métodos de analisis empleados se muestran en la
Tabla 1. Todos los pardmetros se determinaron por aplicacion de los métodos de analisis
establecidos por la Organizacidn Internacional de la Vifia y el Vino (OIV) (16), a excepcidn
del indice de Polifenoles Totales (IPT) (17) y las concentraciones de taninos y antocianos
(18).

Tabla 1: Pardmetros determinados y métodos de analisis empleados en la determinacién

Parametros

Meétodos de andlisis

Masa volumica a 20 °C
Azucares residuales
Grado alcohdlico adquirido
Acidez total
pH
Acidez volatil
Extracto seco
IPT
Taninos
Antocianos
Intensidad colorante y matiz
Didxido de azufre libre

Diéxido de azufre total

OIV-MA-AS2-01A
OIV-MA-AS311-02
OIV-MA-AS312-01B
OIV-MA-AS313-01
OIV-MA-AS313-15
OIV-MA-AS313-02
OIV-MA-AS2-03B
Determinacién espectrofotométrica UV
Glories
Stonestreet por decoloracién con SO,
OlV-MA-AS2-07B
OIV-MA-AS323-04A
OIV-MA-AS323-04A
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4.4- ANALISIS SENSORIAL DE LAS MUESTRAS

El analisis sensorial de las muestras se realizé el 16 de marzo de 2022 en el aula de cata
de la Facultad de Enologia de Tarragona de la Universitat Rovira i Virgili (URV). Los vinos
llevaban en barrica desde octubre de 2021, por lo que las muestras serian lo mas
parecido a vino acabado. El panel de cata estuvo formado por 14 estudiantes del cuarto
y tercer curso del Grado en Enologia de la URV, todos ellos acostumbrados al analisis
sensorial.

La ficha de cata que se utilizé para llevar a cabo el analisis sensorial de las muestras se
muestra en la Figura 1. Esta ficha permitio al panel de cata realizar las tres partes de la
evaluacidn sensorial el mismo dia. En primer lugar, cada catador debia realizar un test
triangular. Seguidamente, anotaron la copa o copas preferidas, y por ultimo, evaluaron
en una escala del 1 al 5 una serie de atributos sensoriales. Al disponer de 3 muestras
diferentes, se tuvieron que hacer tres catas triangulares diferentes. La primera servia
para intentar diferenciar la muestra 0% con respecto a 30%, en la segunda, 0% con
respecto a 50%, y en la tercera, 30% con respecto a 50%.

La cata se realizd en copas negras, sobre las que se sirvieron 20 mL del vino
correspondiente medidos con una probeta. Cada catador tenia un orden diferente de
muestras.

Puesto n®:

Cata triangular

N copa/s diferente/s 2>

Preferencia

N copa/s preferida/s 2>

Cata descriptiva (puntuar 1 — 5 segun intensidad)

Atributos Copal Copa 2 Copa 3
Frutas rojas
Aroma
Vegetal/Herbaceo
Amargor
Gusto Acidez

Astringencia

Equilibrio

Figura 1: Ficha de cata utilizada en el analisis sensorial de las muestras
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4.5- TRATAMIENTO ESTADISTICO DE LOS RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS Y SENSORIALES

Todas las determinaciones se realizaron por triplicado. Los resultados analiticos de los
parametros fisico-quimicos de las muestras fueron sometidos a un analisis de la varianza
(ANOVA) con un nivel de significancia del 95%. EIl ANOVA engloba una serie de métodos
estadisticos en los cuales se utilizan las varianzas para determinar si existen diferencias
significativas entre los resultados. Permite determinar si la hipdtesis es nula y debemos
rechazarla, o si podemos aceptar la hipétesis alternativa.

Los resultados obtenidos en las pruebas de analisis sensorial se trataron utilizando el
programa estadistico de la cata ‘PanelCheck V1.4.0’".
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5) RESULTADOS Y DISCUSION

5.1- FERMENTACIONES ALCOHOLICA Y MALOLACTICA

Las fermentaciones alcohdlicas correspondientes a las 3 muestras se llevaron a cabo de
manera espontanea y todas ellas se desarrollaron adecuadamente, sin ningun tipo de
incidencia. A pesar de contener diferentes porcentajes de racimo entero, en todas ellas
se completd la fermentacion.

Como se puede observar en la Figura 2, el desarrollo de las tres fermentaciones fue muy
similar. Sin embargo, transcurridos 13 dias de fermentacion, cuando llegdé el momento
del descube, mientras que la muestra 0% llevaba 3 dias con una densidad de 993 g/L, las
otras dos muestras no consiguieron alcanzar ese valor. La muestra 30% se descubd con
una densidad de 995 g/L y la muestra 50% con una densidad de 997 g/L. Sin embargo,
el de 10 de noviembre de 2021 se determinaron los azUcares residuales y se comprobd
que los vinos de las tres muestras estaban secos: mientras la muestra 0% presentaba un
valor de 1,13 g/L, para 30% era de 1,11 g/Ly para 50%, de 1,10 g/L.

Evolucion densidad y temperatura

1100 28
1090 26
1080
< 1070 24
£ 1060 22
S’( 1050 3 20 ©
S 1040 18 o
: o e
© 1010 14
1000 12
990 10
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
DIAS
—@— DENSIDAD 0% —@— DENSIDAD 30% —@— DENSIDAD 50%
TEMPERATURA 0% TEMPERATURA 30% TEMPERATURA 50%

Figura 2: Evoluciéon de densidad y temperatura en el transcurso de la fermentacidon alcohdlica

En cuanto a la evolucion de las temperaturas durante la fermentacién alcohdlica, se
puede decir que las tres muestras siguieron tendencias muy similares. Durante la
primera fase de la fermentacién se adicionaba hielo seco todos los dias después de cada
bazuqueo, para que las temperaturas no se dispararan. Pero una vez alcanzados valores
de 1040 g/L de densidad, se dejé de afadir hielo seco y los fermentadores se taparon
con una tela con el fin de mantener la temperatura y que las levaduras fueran capaces
de terminar de metabolizar los azucares del mosto. La temperatura maxima alcanzada
durante la fermentacion alcohdlica fue de 26 2C en las muestras 0% y 30%, y de 25 ¢C
en la muestra 50%.
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La fermentacidon malolactica se desarroll6 de manera espontanea y en barrica. Cuando
finalizé la fermentacién alcohdlica se fueron analizando las muestras periédicamente
para ver qué concentracion de acido malico tenian. Al cabo de 43 dias la fermentacién
maloldctica ya se habia completado en las muestras 30% y 50%. Sin embargo, a la
muestra 0% le costé un poco mds. 18 dias mas tarde la muestra 0% ya tenia valores de
acido malico menores a 0,25 g/L, por lo que la fermentacion malolactica finalmente se
completd en las tres muestras.

5.2- PARAMETROS ANALITICOS

El 23 de diciembre de 2021, ya se habia completado la fermentacion malolactica en las
tres muestras. Dos meses después, el 22 de febrero de 2022, cuando el vino ya llevaba
4 meses en barrica, se realizd un analisis en el que se determinaron los parametros que
se muestran en la Tabla 2.

Tabla 2: Resultados de los pardmetros analiticos determinados dos meses después del fin de la
fermentacién malolactica.

Parametro 0% 30% 50%
Grado alcoholico 13,8+0,2 13,7 40,2 ab 13,5£0,2b
(% vol)

Acidez total 6,00 +0,25 a 5,88 + 0,25 a 5,32 +0,25 b
(g/L 4cido tartarico)

pH 3,39+0,08 a 3,41+0,08 a 3,42 +0,08 a
Acidez volatil 0,42 + 0,06 a 0,38 + 0,05 a 0,42 + 0,06 a
(g/L 4cido acético)

Extracto seco (mg/L) 26,6*1,4a 27,1+1,4a 28,9+1,4b
IPT 61,5+0,2a 78,7+0,2b 785+0,2b
Taninos (g/L) 1,36+0,13 a 1,53+0,13 b 1,90+ 0,13 ¢
Antocianos (mg/L) 366+1a 291+1b 179+1c
Intensidad 12,840,222 10,6+0,2 b 9,4+0,2c
colorante

Tonalidad/matiz

0,63+0,10a

0,69+0,10 a

0,71+0,10 a

Dioxido de azufre
libre (mg/L)

12,8+2,1a

9,6+2,3b

7,0+2,0c

Dioxido de azufre
total (mg/L)

64,0+11,54a

352+6,3b

32,6+59b

Letras diferentes para un mismo parametro indican la existencia de diferencias significativas
(p<0,05) entre los vinos.

Para los pardmetros de pH, acidez volatil, y tonalidad o matiz no existen diferencias

estadisticamente significativas entre los tres vinos analizados.
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En cuanto al pH, los resultados de los andlisis nos indican que se ha producido un
aumento con respecto al pH que presentaba el mosto. El mosto tenia un pH de 3,07 y
en cambio, las muestras 0%, 30% y 50% presentan valores alrededor de 3,40, que es un
valor aceptable el cual no pondria en riesgo la estabilidad microbioldgica de los vinos. El
proceso de fermentaciéon malolactica siempre implica aumentos de pH, con lo cual, que
las muestras 0%, 30% y 50% presenten valores un poco mas altos que el mosto inicial es
completamente normal. Entre las tres muestras, a pesar de no haber diferencias
estadisticamente significativas en los resultados de pH, se observa una tendencia muy
sutil a aumentar con el porcentaje de racimo entero. Este pequefio aumento puede
venir dado porque el raspdn, rico en potasio, podria liberarlo al mosto al estar en
contacto con este durante la fermentacion (7). Esta cesidn de potasio al mosto provoca
un aumento de su pH aunque en este caso, no significativo.

Para la Acidez Volatil los resultados no han superado los 0,42 g/L de acido acético, por
lo que las muestras presentan valores totalmente aceptables. Con respecto al matiz,
mas adelante se discutiran los resultados obtenidos para las muestras.

Para los demds parametros determinados si que existen diferencias significativas.

En la Figura 3 esta representada la variacion del Grado Alcohdlico en funcion del
porcentaje de racimo entero en las muestras. Los grados alcohdlicos obtenidos
concuerdan con el grado alcohdlico probable que se determind cuando las uvas llegaron
a la bodega (13,8 % vol), aunque cabe destacar que hay diferencias entre las muestras.

13,9 g ab
: I
L
S 13,7
i . o
o 9
T 2 135 I
o=
©
o
5 13,3
13,1

0% 30% 50%

Figura 3: Grado alcohdlico adquirido

Los pares de muestras 0%y 30%, y 30% y 50%, son estadisticamente iguales, pero entre
las muestras 0% y 50% si que existen diferencias significativas. Esta diferencia puede
deberse a que las moléculas de etanol se pueden fijar en la estructura sdélida del raspdn,
dando lugar a menor grado alcohdlico del vino obtenido cuando el porcentaje de racimo
entero aumenta. Por otro lado, el raspdn contiene agua y muy pocos azucares y esto
también ayudaria a diluir la cantidad de alcohol presente en el vino (7). En este caso, un
30% de racimo entero no fue suficiente para que existieran diferencias significativas en
el grado alcohdlico del vino respecto a la muestra obtenida sin raspdn, mientras que la
sutil, pero significativa reduccién del grado alcohdlico cuando se elabora con un 50% de
racimo entero puede resultar de gran interés de cara aintentar hacer frente a los efectos
del cambio climatico en la enologia. Debido al aumento de temperaturas y disminucién
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de las precipitaciones, el grado alcohdlico del vino resultante puede verse
incrementado, y aplicando un 50% de racimo entero podriamos reducir este valor.
Ademas, hoy en dia, algunos clientes prefieren ese perfil de vinos menos alcohdlicos en
los que los aromas frutales puedan expresarse mejor.

Cabe destacar que a la muestra 0% es a la que mas le costd arrancar la fermentacion
malolactica, y esto podria deberse a que la muestra sin raspdén tiene un grado alcohdlico
adquirido mayor, lo cual supone un ambiente mas restrictivo para el desarrollo de las
bacterias lacticas en el vino, retrasando asi el comienzo de la fermentacion malolactica
(19).

La Acidez Total de un mosto o de un vino puede diferir en funcién de la variedad de uva,
la climatologia, el terrufio o las técnicas de viticultura empleadas. En el caso de ‘Vizcarra
Garnacha’ las uvas afio tras aifo entran en bodega con valores de acidez rondando los 6
g/L de acido tartérico, por lo que el equipo técnico nunca se ha planteado corregir la
acidez de los mostos. Las uvas que se utilizaron para la realizaciéon de este estudio
llegaron a la bodega con una acidez total de 6,73 g/L, pero una vez terminada la
fermentacion malolactica, este valor descendid a 6,00 g/L para la muestra 0%, a 5,88 g/L
para 30%, y a 5,32 g/L para 50%. Estos valores resultantes de acidez total no se alejan
demasiado de esos 6 g/L de acido tartarico que se llevaban obteniendo afios atras. Por
lo tanto, y a pesar de las diferencias existentes en el método de elaboracién para la
afiada 2021, no se ha producido una modificacidon desmesurada de la acidez total.

Taly como se puede observar en la Figura 4, las muestras 0% y 30% son estadisticamente
iguales. Al igual que ocurria con el grado alcohélico adquirido, un 30% de racimo entero
no ha sido suficiente como para reducir la acidez del vino de una manera significativa
con respecto a la elaboracidon tradicional. En cambio, este parametro es
significativamente distinto e inferior para la muestra 50%.

_ 6,50 a a
® 6,00 5 I
E 'g 5,50 I
T E 500
% E 4,50
9 4,00
g 3,50
3,00
0% 30% 50%

Figura 4: Acidez total

La disminucion significativa de la acidez que se ha producido al vinificar con un 50% de
racimo entero puede ser debida a que el raspdn, tal y como se menciond anteriormente,
al serrico en potasio, ha podido transferir al vino cantidades notables de este elemento.
Esta cesidon de potasio hace que aumente el riesgo de quiebra tartarica, con una mayor
precipitacion de bitartrato potdsico y una consecuente disminucidén de la acidez total del
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vino (7). Por otro lado, el raspén contiene aproximadamente un 70% de agua. Este
aporte de agua al vino al fermentar con raspdn puede ser otra causa de la reducciéon de
la acidez total.

Sin embargo, en ninguna de las dos muestras a las cuales se les aplicé racimo entero se
ha producido una disminucién de la acidez que pueda suponer un riesgo para la
estabilidad del vino. A pesar de utilizar un 30% y un 50% de racimo entero en su
elaboraciodn, los resultados de acidez total siguen siendo aceptables. No obstante, para
la muestra 50% seria interesante observar su evolucidon y comprobar su estabilidad a lo
largo del tiempo.

El Extracto Seco Total es el conjunto de todas las sustancias del vino que, en condiciones
fisicas especificas, no se volatilizan.

Como se puede observar en la Figura 5, entre las muestras 0% y 30% no existen
diferencias significativas. Sin embargo, si las hay entre 0% y 50% y entre 30% y 50%. La
muestra 50% es la que presenta un valor de extracto seco mas elevado (28,9 g/L) y la
tendencia entre las muestras es que el extracto seco aumente con el porcentaje de
racimo entero. Al macerar y fermentar con raspén, gran parte de los compuestos
presentes en él son cedidos al vino, haciendo aumentar su proporcién en materia no
volatil, como podrian ser los compuestos fendlicos.

30 b

29 {
28 a a

27 I I

26

25

24

Extracto seco (g/L)

0% 30% 50%

Figura 5: Extracto seco

El indice de Polifenoles Totales, cominmente conocido como IPT, es un valor que nos
indica el nimero total de compuestos polifenélicos presentes en el vino.

En la Figura 6 aparecen representados los valores medios del IPT para las tres muestras,
existiendo diferencias significativas entre 0% y 30% y entre 0% y 50%, aunque no entre
30% y 50%.

El aporte de estos porcentajes de racimo entero al vino ha hecho aumentar el IPT tanto
en la muestra 30% como en la muestra 50%. El raspdn contiene gran variedad y carga
de compuestos fendlicos, los cuales suponen un 20% del total de polifenoles del racimo
(7). Al elaborar vino utilizando racimo entero, muchos de esos compuestos son cedidos
al vino durante la maceracién haciendo aumentar su IPT.
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Figura 6: Indice de polifenoles totales (IPT)

Que el vino presente valores de IPT mds altos puede dar lugar a una mejora de su
capacidad de envejecimiento, pues los polifenoles tienen gran poder antioxidante. Hoy
en dia existe una gran preocupacién en el sector por intentar sacar al mercado vinos
mas ‘sanos’ y ‘naturales’. Elaborar vino utilizando racimo entero podria ser una buena
alternativa para reducir las dosis de sulfuroso a adicionar al vino, pues al contener mas
polifenoles, indirectamente ya estaria mas protegido frente a los fendmenos de
oxidacion (3).

Destacar que este incremento del IPT a medida que aumenta el porcentaje de raspon
podria explicar el mayor valor para el extracto seco observado en la muestra 50%.

Con respecto a los Taninos, se observé un incremento de los mismos con el porcentaje
creciente de racimo entero en el vino. En la Figura 7 se puede apreciar que tanto 30%
como 50%, mostraron diferencias estadisticamente significativas para este parametro
con respecto a la muestra despalillada al 100%.
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Figura 7: Taninos

La Garnacha es una variedad de uva con una carga tanica no muy elevada.
Concretamente, la Garnacha de Bodegas Vizcarra suele presentar valores alrededor de
los 2 g/L de taninos. Sin embargo, en la afiada 2021 los resultados obtenidos no llegan a
este valor, incluso haciendo un aporte de racimo entero al vino durante la elaboracion.

El raspdn contiene procianidinas y prodelfinidinas, que son unos tipos proantocianidinas
también conocidos como taninos condensados (20). Estos compuestos son cedidos al
vino por el raspén durante la maceracidn, haciendo aumentar la concentraciéon de
taninos en el vino final. Todavia no existe mucha informacién sobre qué tipos de taninos
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posee el raspdn, pero siempre se ha pensado que sus proantocianidinas son muy
amargas y astringentes, a pesar de no existir una evidencia cientifica clara sobre ello
(10).

Cuando catamos un vino, esa sensacion de sequedad y falta de lubricacion en la boca se
denomina astringencia. Este fendmeno es debido a la interaccion de los taninos
presentes en el vino con las proteinas salivares. Dependiendo de los tipos de
mondmeros por los que estén compuestos los taninos y de su grado de polimerizacién,
la sensacién de astringencia serd mds o menos intensa. Ademads de existir diferencias
significativas a nivel quimico, a nivel sensorial, como se detallara en el apartado 4.4, si
que se evaluaron las dos muestras con raspdn con una mayor astringencia y amargor.
De cara a proximas investigaciones seria de gran interés determinar los diferentes tipos
de mondmeros y los grados de polimerizacién de los taninos. De esta forma, se podria
tener una vision mas detallada de qué tipos de proantocianidinas cede el raspén al vino
y cudles contribuyen a un aumento de la astringencia y del amargor.

Por otra parte, este incremento observado en la concentracién de taninos en el vino al
aportar racimo entero puede ayudar a una proteccion de las antocianinas frente a la
oxidacion. Al disponer de mas taninos favoreceremos las interacciones entre taninos y
antocianos, y en consecuencia habrd una menor pérdida de color y mayor estabilidad
del mismo durante la crianza del vino (21). Ademas, este aporte adicional de taninos al
vino por parte del raspdn, resulta interesante de cara a mejorar la estructura en boca de
los vinos elaborados a partir de variedades como la Garnacha, con poca concentraciéon
de taninos. De esta forma, el vino ganaria en estructura y complejidad de manera natural

(2).

La determinacion de los Antocianos de las muestras se realizd mediante el método de
Stonestreet por decoloracién con didxido de azufre, comunmente denominado
‘sulfuroso’. En presencia de sulfuroso (concretamente, sulfito de sodio) los antocianos
libres y aquellos parcialmente combinados con taninos se decoloran. Haciendo la
diferencia de absorbancias a 520 nm entre el tubo al que no se adicioné sulfito de sodio
y el tubo al que si se le adicioné este compuesto, se obtiene la absorbancia
correspondiente a los antocianos libres y los parcialmente combinados con taninos. De
esta forma, el resultado seria una estimacién bastante buena de la concentracion total
de antocianos presentes en los vinos.

En la Figura 8, los resultados nos indican que, al adicionar racimo entero durante la
maceracion — fermentacion, se pierden antocianos de manera significativa. Este
descenso tan notable de la concentracién de antocianos en el vino es debido a que estos
se pueden adherir a las paredes lefiosas del raspdn (6). Al aumentar el aporte de racimo
entero, el vino contendrd mas raspdn y, en consecuencia, mas materia colorante se
perdera. Otra posible explicacidn a este descenso tan notable de los antocianos es la
formacién de sombreros menos compactos a medida que aumenta el porcentaje de
raspon en el vino. Dicho sombrero, al tener mayor esponjosidad, hace que sea mas facil
la entrada de oxigeno al vino y en consecuencia un mayor nimero de antocianos seran
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susceptibles a sufrir una degradacién u oxidaciéon. Ademads, el equilibrio de los
antocianos se ve fuertemente influenciado por el pH del vino. Tal y como se vio
anteriormente, existe una cierta tendencia de incremento de pH al fermentar con
raspén, y esto podria ser una causa mas de la disminucidn significativa de la
concentracion de antocianos en las muestras 30% y 50%.
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Figura 8: Antocianos

La Intensidad Colorante (IC), es la suma de las componentes amarilla, roja y azul del
vino. Para su determinacién se miden las absorbancias del vino a 420, 520 y 620
nanémetros (nm). Como se puede observar en la Figura 9, sus valores disminuyen
cuando la proporcién de racimo entero es mayor. Un 30% de racimo entero ya fue
suficiente como para producir un descenso significativo de la IC. La explicacién que se
puede dar a este hecho es una vez mas la fijacién de los antocianos libres en la estructura
del raspon. Al quedarse estos antocianos adheridos a las paredes del raspén, perdemos
una parte de aquellos compuestos que absorben luz a las longitudes de onda 420, 520 y
620 nm y por tanto, la suma daria lugar a valores menores cuanto mayor sea el
porcentaje de raspdn aportado al vino. Ademas, este descenso de la IC se confirma con
la disminucidn de la concentracidn de antocianos que se menciond anteriormente.
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Figura 9: Intensidad Colorante

La Tonalidad o Matiz de un vino consiste en la cantidad de componente amarilla
presente en el mismo con respecto de la roja y nos da informacion sobre el nivel de
evolucidn del vino. En el caso de los vinos ‘Vizcarra Garnacha’ la tonalidad es ligeramente
mayor cuanto mas raspon hay en la muestra, aunque el aumento no es muy significativo.
Esto nos indica que porcentajes crecientes de raspén tienden a aumentar la
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componente amarilla del vino con respecto de la roja, haciendo que el vino tenga un
aspecto visual mas evolucionado, con tonalidades mas amarillentas.

El equipo técnico de Bodegas Vizcarra fue realizando catas periédicas de los vinos
durante su crianza. En todas ellas se observé que la muestra 0% era la que presentaba
un color mas vivo, brillante y violdceo. En cambio, el vino elaborado con un 50% de
racimo entero habia perdido las tonalidades violdceas con un aumento de los tonos teja
y tenia un color bastante mas apagado. La muestra 30% se situaba en la mitad de las
otras dos, con un color mas aceptable que 50%. El andlisis sensorial realizado en la URV
se llevd a cabo utilizando copas negras, pues se consideré mds importante el saber
identificar las diferencias olfativas y gustativas entre las muestras. De cara a la préxima
experimentacion, podria ser interesante hacer las catas triangulares con copas negras
pero la descriptiva con copas transparentes, pudiendo asi puntuar el color de cada una
de las muestras.

El hecho de que aumente la proporcién de la componente amarilla con respecto a la roja
en vinos con raspoén también puede ser debido a la pérdida de antocianos en el vino por
adhesién a la estructura del raspon. Esto hace disminuir la concentracion de antocianos,
los cuales tienen su maximo de absorbancia a 520 nm (componente roja). También, el
hecho de disponer de sombreros menos compactos cuando aumenta el porcentaje de
racimo entero, favorece la formacién de canales por los que el oxigeno podria penetrar
mas facilmente al mosto-vino oxidando una parte de los antocianos. Dichos antocianos,
al oxidarse, van adquiriendo coloraciones amarillentas que explican el aumento de la
absorbancia a 420 nm.

Con lo cual, en el caso de esta variedad y afada en concreto, al aumentar el porcentaje
de racimo entero, se obtuvieron vinos con menos intensidad de color y ademas, con
tonos mas amarillos o anaranjados, aunque las diferencias para este ultimo parametro
no fueron estadisticamente significativas.

El Diéxido de azufre o Sulfuroso es un compuesto quimico que se adiciona al vino en
diferentes etapas de su elaboracién con el fin de protegerlo de posibles oxidaciones y/o
contaminaciones microbioldgicas. Este compuesto también es formado por las
levaduras de manera natural, pero en muy bajas concentraciones (22).

El sulfuroso presenta un equilibrio quimico muy complejo, el cual depende del pH del
medio, de la temperatura y del grado alcohélico. A pH del vino, la forma mayoritaria es
la del hidréogeno sulfito, cominmente conocido como ‘bisulfito’. Esta forma quimica
junto con la forma molecular (acido sulfuroso), representan el sulfuroso libre del vino.
La forma quimica que realmente tiene propiedades antioxidantes y antisépticas es la
molecular, pero las proporciones de esta fraccion del sulfuroso en el vino son muy bajas,
aungque suficientes para protegerlo en la mayoria de los casos.

Por otra parte, el sulfuroso combinado es aquella fraccidon del bisulfito que se ha unido
a otros compuestos o moléculas presentes en el vino. El valor resultante de la suma del
sulfuroso libre y del combinado se conoce como sulfuroso total, y es importante porque
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es el valor a partir del cual la OIV ha establecido los limites maximos legales permitidos
para este parametro.

La concentracién maxima aceptable que establece la OIV para el sulfuroso total de un
vino tinto es de 150 mg/L. La muestra con la concentracién mas alta es 0%, con 64 mg/L
de SO; total. Con lo cual, las tres muestras estdn por debajo del limite que exige la OIV.

A continuacién, en la Figura 11 aparecen representados graficamente los resultados de
la determinacion del sulfuroso libre y del sulfuroso total, donde se puede apreciar que,
al fermentar con racimo entero, las concentraciones de sulfuroso disminuyeron
significativamente, al igual que ocurria en otros estudios de caracter similar (23).

Q

70
65
60
55
50 b b
45

40

35

30

25

20 a

15 b c

10 I
5 I.
0

Sulfuroso libre y total (mg/L)

0% 30% 50%

Sulfuroso libre Sulfuroso total

Figura 11: Sulfuroso libre y sulfuroso total

En lo que respecta al sulfuroso libre, el descenso en las concentraciones al aumentar el
porcentaje de racimo entero puede ser debido a que, cuanto mas racimo entero haya
en el fermentador, menos compacto es el sombrero que se forma. Al tener un sombrero
mas esponjoso, existen mas canales por los que el oxigeno puede entrar al vino. Como
se disuelve mas cantidad de oxigeno en el vino, aumenta la posibilidad de que el
sulfuroso desaparezca del medio. También el oxigeno hara que mdas moléculas de etanol
se oxiden a etanal, el cual se combina con mucha facilidad con el sulfuroso. Ademas, el
agua cedida al vino por parte del raspdn y también sus estructuras sélidas, podrian
‘absorber’ parte del sulfuroso haciendo disminuir tanto la concentracién de sulfuroso
libre como la de total.
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5.3- ANALISIS SENSORIAL DE LAS MUESTRAS
5.3.1- PRUEBAS TRIANGULARES Y PREFERENCIA

Una de las partes del analisis sensorial constaba de tres test triangulares, en los que se
pretendia saber si los catadores eran capaces de diferenciar las tres muestras.

Tal y como se muestra en la Tabla 4, para el test triangular entre 0% y 30%, de los 14
catadores, 6 acertaron la copa diferente y 8 no fueron capaces de identificarla, por lo
que, a nivel sensorial, se puede decir que no existen diferencias significativas entre estas
muestras. Lo mismo ocurre con el test triangular entre 30% y 50%. En este caso hubo 7
respuestas correctas y 7 incorrectas, por lo que tampoco existen diferencias
significativas desde un punto de vista sensorial. Sin embargo, en el test entre 0% y 50%,
si que hay diferencias significativas: de los 14 catadores, 10 dieron respuestas correctas
y Unicamente 4, incorrectas. En resumen, fermentar con un 30% de racimo entero no
fue suficiente para provocar diferencias significativas entre las muestras a nivel
sensorial.

Una vez acabada la prueba triangular se les pidié a los catadores que indicaran qué copa
o copas preferian. En la Unica triangular para la que hubo diferencias significativas (0%
vs 50%), de los 10 catadores que acertaron, 8 prefirieron la muestra 0%, y 2 catadores
prefirieron la muestra 50%. En las otras dos triangulares, el panel no fue capaz de
discriminar las muestras, pero en el caso de la triangular 30% vs 50%, de los 7 catadores
que acertaron, 5 prefirieron el 30% vy 2, el 50%. En la triangular 0% vs 30%, solo hubo 6
respuestas correctas, y la mitad prefirié 0% y la otra mitad, 30%. En resumen, la muestra
preferida fue la que no contenia nada de raspdn seguida por la del 30% de racimo
entero. La muestra que menos gusto fue la fermentada con un 50% de raspon.

Tabla 4: Resumen de las respuestas obtenidas en las catas triangulares.

Tipo Respuestas Respuestas Diferencia

. , s Preferencia
triangular correctas incorrectas significativa

50% muestra
0% vs 30% 6 8 No 0%y 50%
muestra 30%

80% muestra
0% vs 50% 10 4 Si 0%y 20%
muestra 50%

70% muestra
30% vs 50% 7 7 No 30% y 30%
muestra 50%
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5.3.2- EVALUACION DE ATRIBUTOS SENSORIALES

Por ultimo, el panel de cata realizd una evaluacién de los atributos descritos en la ficha
de cata (frutas rojas, vegetal/herbaceo, amargor, acidez, astringencia) para todas las
copas, puntuando del 1 al 5 cada uno de ellos. El tratamiento de estos resultados se llevd
a cabo utilizando el programa estadistico para la cata ‘Panel Check’.

En la Figura 12 se puede apreciar cual de los atributos evaluados en el andlisis sensorial
fue significativo para discriminar las diferentes muestras. En este caso, Unicamente el
atributo ‘vegetal/herbaceo’ fue significativo, lo que quiere decir que los catadores
mayoritariamente usaron este atributo para diferenciar entre las muestras.
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Figura 12: Representacion de los atributos sensoriales significativos y no significativos.

A continuacién, en la Figura 11, se puede observar el grafico de arafia que engloba todos
los atributos evaluados en el analisis sensorial.

En lo referente al atributo aromas Vegetales o Herbaceos, el cual fue el Unico atributo
estadisticamente significativo en el analisis, se puede observar que la mayor puntuacion
recae sobre la muestra 50%. La muestra 30% se situa en la mitad y 0% fue la muestra
puntuada con menor cardcter vegetal. Estos resultados indican que, a medida que
aumentamos el porcentaje de racimo entero en la vinificacidn, los aromas vegetales
aumentan. Este aumento significativo de estos aromas de ‘verdor’ es debido a que el
raspén es capaz de aportar al vino metoxipiracinas. Estos compuestos realzan los
aromas vegetales en el vino y hacen disminuir su calidad sensorial (8,24). Ademas de
metoxipiracinas, el raspon también puede liberar al vino compuestos de seis atomos de
carbono como el hexanol, el hexen-2-ol, etc. Todos estos compuestos aportan al vino
aromas y sabores herbdaceos y dotan al vino de una mayor aspereza y caracter vegetal,
tanto en la fase olfativa como en la gustativa (6).

Para el atributo aromatico Frutas rojas, la muestra con mayor puntuacién es 0%. 30% se
sitia muy cerca de 0%, mientras que la muestra 50% fue la menor puntuada para este
atributo. Este resultado es sorprendente, ya que, al aumentar el porcentaje de racimo
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entero, lo que se esperaba era un aumento de los aromas frutales. La presencia de un
mayor porcentaje de uvas sin despalillar podria haber potenciado los aromas tipicos de
maceracion carbdnica, pero parece ser que no fue asi.

En definitiva, macerar con un 50% de racimo entero ha supuesto un aumento notable
de los aromas vegetales en el vino, disminuyendo su cardcter frutal. En cambio, un 30%
de racimo entero ha influido de manera mas respetuosa. Apenas se notd una bajada de
los aromas a frutos rojos y los vegetales aumentaron mas sutilmente.

Atributos sensoriales evaluados

Frutas rojas
3,5
3
25
2
1,5
1
0,5
0

Vegetal/Herbaceo Equilibrio

Amargor Astringencia

Acidez

0% 30% 50%

Figura 11: grafica de tela de arafia de todos los atributos evaluados en el analisis sensorial

Ambas muestras con raspén hicieron aumentar de forma muy similar el Amargor y, en
mayor medida, la Astringencia del vino. Lo mas probable es que las proantocianidinas
cedidas por el raspon (observado en los resultados de la anterior Figura 7) hayan sido
las responsables de este hecho. Estos taninos presentes en el vino iran formando
cadenas mas largas a medida que permanezcan mas tiempo en barrica gracias a la micro-
oxigenacidn que aporta la crianza en madera. Posiblemente si se repite el analisis
sensorial dentro de unos meses la astringencia y amargor del vino se hayan suavizado y
las diferencias entre las muestras con y sin raspén sean menores.

La Acidez de las muestras fue puntuada de forma muy semejante entre ellas. No
obstante, 30% y 50% tienen una puntuacion ligeramente mas alta que 0%. Los
resultados a nivel quimico indicaron una disminucién significativa de la acidez total
cuando se empled un 50% de raspdn en la elaboracion. Algunos autores sugieren que el
fermentar con raspdn puede aumentar la sensacidn de frescura del vino. Esta sensacion
de frescura podria ir relacionada con una mayor percepcion de la acidez, por lo que esta
ha podido ser la causa de que las muestras con raspdn hayan tenido una puntuacién un
poco mas alta que la muestra totalmente despalillada.
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Por ultimo, el Equilibrio es un atributo muy importante a la hora de la cata, ya que es el
gue permite evaluar de una forma global ese vino. Un vino equilibrado es aquel en el
gue todos los atributos presentes estan en armonia y las sensaciones que producen al
catador se encuentran a la misma altura, sin que uno se superponga sobre otro.

La muestra 30% resulté ser la de mayor puntuacién para el atributo equilibrio, aunque
0% no se aleja mucho de ella. Sin embargo, la muestra 50% fue valorada con un menor
equilibrio. La disminucién de las notas frutales junto con un significativo aumento del
cardcter vegetal y sumandole una mayor astringencia y amargor, han podido ser las
causas de que la muestra con mayor porcentaje de racimo entero sea la menos
equilibrada sensorialmente.
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6) CONCLUSIONES

El proceso de elaboracién de vino aportando racimo entero es totalmente viable desde
un punto de vista enolégico. Los resultados obtenidos para las tres muestras del estudio
demuestran que los productos finales son de calidad y que no presentan ningun tipo de
defecto ni desviacidon quimica u organoléptica.

El hecho de fermentar con diferentes porcentajes de racimo entero ha modificado las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de los vinos, afectando de forma significativa
a algunos de los pardametros enoldgicos basicos. Los vinos resultantes de macerar con
un 30% y un 50% de racimo entero han presentado menor grado alcohdlico, acidez y
concentracion de sulfuroso, tanto libre como total, principalmente por la adherencia de
diferentes compuestos a la estructura del raspdn, a la dilucion por el agua que este libera
y a la formacion de sombreros menos compactos, que permiten la formaciéon de mds
canales por los que el oxigeno puede penetrar con mayor facilidad al vino. El aporte de
racimo entero también ha influido en la composicién polifendlica de los vinos finales.
Las muestras 30% y 50% han presentado valores mayores de IPT, de taninos y de matiz,
pero la concentracion de antocianos y la intensidad colorante han disminuido, quiz3,
una vez mas, por la mayor oxidacién que permite el propio proceso de fermentacion con
racimo entero y por la adhesidon de compuestos a la estructura sélida del raspén.
Destacar que 50% muestra diferencias mas notables que 30% para la mayoria de
pardmetros determinados.

Con este estudio, el equipo técnico de Bodegas Vizcarra buscaba conseguir un vino en
el que se notara una diferencia sensorial en relacién al vino que se ya venia elaborando,
pero siempre y cuando no se perdiera la estabilidad fisico-quimica ni la tipicidad y el
caracter varietal del producto. Gracias a él se ha visto que aportar racimo entero podria
llegar a ser interesante, ya que los vinos obtenidos presentan mayor cantidad de
polifenoles, lo que ayudaria a mejorar el poder de envejecimiento, y menor grado
alcohdlico, factor de gran interés de cara a hacer frente a los efectos del cambio
climatico. Sin embargo, aquellos parametros relacionados con el color se vieron
afectados negativamente, por lo que este aspecto deberia tenerse en cuenta en futuros
estudios o pruebas.

Desde el punto de vista sensorial, un 30% de racimo entero no ha sido suficiente para
introducir diferencias perceptibles por los catadores. En cambio, al aportar un 50% de
racimo entero, las diferencias organolépticas con respecto a la muestra totalmente
despalillada (0%) si que son significativas, llegando incluso a disminuir la calidad
sensorial del vino. La muestra 50%, ademas de tener una puntuacidon muy alta para el
atributo vegetal, ha resultado ser la menos equilibrada y la menos preferida por parte
del panel de cata. Por lo tanto, es necesario seguir investigando para conseguir aquel
porcentaje de raspdn que se aproxime a las especificaciones requeridas por la bodega.

Este primer estudio sobre los efectos del raspén en el vino ‘Vizcarra Garnacha’ ha
ofrecido una visidn preliminar sobre lo que implica quimica y sensorialmente este tipo

de elaboracion. Ahora bien, el vino es un producto que va evolucionando con el tiempo
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y su composicidn fenélica puede sufrir transformaciones. Por lo tanto, para completar
el estudio se volveran a analizar las muestras justo antes del embotellado, transcurridos
14 meses en barrica, y se estudiaran de nuevo los resultados.

Ademas, en la préxima vendimia 2022 se seguird con esta investigacion, pero esta vez,
ademas de aportar 30%, también se optard por elaborar una muestra mds con un 40%
de racimo entero y también se jugara con los procesos y tiempos de maceracién. Quizas
este 40% si que llega a marcar la diferencia a nivel sensorial, pero de una manera menos
agresiva. También se empezard a tener en cuenta el nivel de madurez fendlica del
raspon, ya que puede ser un factor importante a considerar.
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9) ANEXOS:

ANEXO 1: Disefio completo del experimento.

1960 kg Analisis uvas
0% racimo 30% racimo 50% racimo
entero entero entero

650 kg uva 455 kg uva despalillada + 325 kg uva despalillada +
despalillada 195 kg racimo entero 325 kg racimo entero

FERMENTACION ALCOHOLICA ESPONTANEA (13 dias)

FERMENTACION MALOLACTICA ESPONTANEA

CRIANZA 4 MESES (ROBLE FRANCES) Andlisis vinos
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ANEXO 2: Fichas de fermentacion.

FICHA
FERMENTACION
0%

Ne DEPOSITO  Mac 1 (0% raspén)

ACIDEZ 6,73 | KG UVA 650
pH ENTRADA 3,07

FECHA TEMPERATURA DENSIDAD OPERACIONES
13/10/2021 13,0 1.098 Quedan llenos / + 75 mL sanita
14/10/2021 14,0 1.098 3 pisados / + 15 g enzimas
15/10/2021 15,0 1.096 3 pisados
16/10/2021 16,0 1.090 3 pisados
17/10/2021 17,0 1.088 3 pisados
18/10/2021 18,0 1.084 3 pisados
19/10/2021 20,0 1.053 3 pisados / + 20 g/hL nutrientes
20/10/2021 26,0 1.010 2 bazuqueos / + 10 g/hL cortezas
21/10/2021 25,5 995 2 bazuqueos
22/10/2021 22,0 994 2 bazuqueos
23/10/2021 20,5 993 2 bazuqueos
24/10/2021 19,0 993 2 bazuqueos
25/10/2021 18,0 993 Descube a barrica
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FICHA FERMENTACION
30%
Ne
DEPOSITO Mac 2 (30% raspén)
ACIDEZ 6,73 KG UVA 650
pH
ENTRADA 3,07
FECHA TEMPERATURA DENSIDAD OPERACIONES
13/10/2021 13,0 1.098 Quedan llenos / + 75 mL sanita
14/10/2021 14,0 1.098 3 pisados / + 15 g enzimas
15/10/2021 14,0 1.097 3 pisados
16/10/2021 16,0 1.095 3 pisados
17/10/2021 16,0 1.092 3 pisados
18/10/2021 17,0 1.090 3 pisados
19/10/2021 20,0 1.060 3 pisados / + 20 g/hL nutrientes
20/10/2021 25,0 1.015 2 bazuqueos / + 10 g/hL cortezas
21/10/2021 26,0 999 2 bazuqueos
22/10/2021 22,0 998 2 bazuqueos
23/10/2021 22,0 996 2 bazuqueos
24/10/2021 21,0 995 2 bazuqueos
25/10/2021 20,0 995 Descube a barrica
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FICHA FERMENTACION
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50%
Ne
DEPOSITO Mac 2 (50% rasp6n)
ACIDEZ 6,73 [ kG uva 650
pH
ENTRADA 3,07
FECHA TEMPERATURA DENSIDAD OPERACIONES
13/10/2021 13,0 1.098 Quedan llenos / + 75 mL sanita
14/10/2021 14,0 1.095 3 pisados / + 15 g enzimas
15/10/2021 16,0 1.094 3 pisados
16/10/2021 16,0 1.092 3 pisados
17/10/2021 17,0 1.090 3 pisados
18/10/2021 18,0 1.087 3 pisados
19/10/2021 21,0 1.058 3 pisados / + 20 g/hL nutrientes
20/10/2021 24,0 1.012 2 bazuqueos / + 10 g/hL cortezas
21/10/2021 25,0 997 2 bazuqueos
22/10/2021 21,0 997 2 bazuqueos
23/10/2021 21,0 997 2 bazuqueos
24/10/2021 19,0 997 2 bazuqueos
25/10/2021 19,0 997 Descube a barrica
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Celia Vizcarra Garcia

ANEXO 3: Imagen ‘SIGPAC’ de la parcela de Garnacha de Bodegas Vizcarra.

Eﬁ% Sl SIGPAC

FECHA DE

DATUM HUsO ESCALA IMPRESION
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