. La Voz de Galicia | Domingo, 2 de marzo del 2014 l TERRAS DE LEMOS I L3

ENOLOGIA EN LA RIBFIRA SACRA

Los vinos de mencia, albariiio y
godello comparten siete aromas

Un estudio de la Mision Biol6gica describe sus perfiles olfativos

Luis Diaz
MONFORTE / LA VOZ

Mis all4 del arraigo en el vifie-
do gallego de las tres varieda-
des con las que se elaboran, los
vinos de mencia, albarifio y go-
dello marcan distancias una vez
servidos en la copa. Y no solo
por ser tintos o blancos. Mas
alld del aspecto visual, albari-
fios y godellos parecen presen-
tar caracteristicas bien diferen-
ciadas en aromas y sabores. Pe-
ro las apariencias engafian, al
menos en su perfil olfativo. Los
vinos j6venes —sin ningiin tipo
* de crianza— elaborados con las
uvas més representativas de Ri-
beira Sacra, Rias Baixas y Val-
deorras tienen bastante més en
comiin de lo que se piensa. Se-
gln un estudio de la Misién Bio-
légica de Galicia recientemen-
te divulgado, al menos siete aro-
mas estin presentes en la cata
de todos y cada uno de ellos.

El interés por la recupera-
cién de variedades autéctonas
y el andlisis de las caracteristi-
cas singulares de los vinos ga-
llegos va en aumento en los l-
timos afios. Pese a ello, apunta
la autora del trabajo, Mar Vila-
nova, «son pocos los estudios
realizados sobre su caracteri-
zacién sensorial». La investi-
gacién trata, precisamente, de
cubrir ese vacio. Para ello apli-
ca el andlisis sensorial descrip-
tivo cuantitativo —QDA, en sus
siglas en inglés— al estudio del
aroma de vinos jévenes elabora-
dos mencia, albarifio y godello,
por ser tres de las castes mas re-
presentativas del potencial viti-
cola de Galicia.

Cuestién de memoria
Los mis de quinientos com-
puestos volétiles que entran
€en juego en su aroma convier-
ten la definicién de los perfi-
les olfativos de un vino en una
tarea cuando menos compleja.
De la concentracién de estos
componentes, siempre varia-
ble, depende que el olfato hu-
mano pueda detectarlos y des-
cribirlos. «En el anélisis senso-
rial, la descripcién de aromas
es una de las mas delicadas, ya
que necesita de forma muy es-
pecial de nuestra memoria ol-
fativay, explica Mar Vilanova.
Cuando olemos un vino hay
una serie de sustancias volati-
les que estimulan el nervio ol-
fativo, 6rgano desde el que se
transmite la informacién al sis-

La descripcion de aromas exige gran

RESULTADOS
ALBARINO

fresca, humo, lactico, levadura,
limén, lichi, mango, manzana,
menta, metalico, miel, mineral,
moscatel, naranja, pera, pifia,
rosa, tostado, tropical, vainilla

MENCIA

22 descriptores

Anis, balsamico, banana, café,
cuero, fenol, floral, fresa, fruta
roja, frutos secos, herbaceo,
Iéctieo, laurel, manzana, ma-
lico, mineral, pan, pasa, pera,
petréleo, regaliz, tostado

GODELLO

20 descriptores 3
Albaricoque, almendra, anis,
banana, citrico, floral, her-

Un informe
destaca el nivel
de gasto del
turismo del vino
extranjero
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La demanda del turismo re-
lacionado con el vino sigue
siendo mayoritariamente de
procedencia nacional, pero el
gasto de los visitantes extran-
jeros aconseja promocionar-
se més en le exterior. Son al-
gunas de las conclusiones del
tdltimo Anilisis sobre la De-
manda de Rutas del Vino de
Espafia. Para su realizaci6n,
se llevaron a cabo una serie
de encuestas, entre octubre
y la primera quincena de no-
viembre del pasado afio, en
siete rutas del vino espafio-
las. En Galicia, Rias Baixas
fue la referencia. El estudio
no recoge datos de Ribeira
Sacra, puesto que su ruta to-
davia no est4 integrada en es-
ta asociacién

Aungque el enoturista se
desplaza hasta una determi-
nada ruta animado por el vi-
no como elemento principal
el informe hace hincapié en
que su gasto beneficia a otros
sectores. Esta forma de turis-
mo «es la mejor excusa para
acercarse a territorios donde

La descripcion
de aromas es uno
de los aspectos
mas delicados de
la cata de vinos

tema nervioso central. Su res-
puesta a los estimulos olfativos
puede ser una sensacién o una
percepci6n. Sentir un aroma no
tiene mayor historia para un in-
dividuo que no padezca alguna
enfermedad que condicione la
transmisién de ese estimulo. Un
fuerte resfriado, por ejemplo, es
incompatible con el ejercicio de
la cata. Percibir un aroma, por el
contrario, exige una interpreta-
cién, un ejercicio de memoria.

con los que se sometieron a su
juicio— reconocieron 33 des-
criptores aromaticos en la va-
riedad albarifio, veintidés en la
mencia y veinte en el godello.
Aunque las variedades, las zo-
nas de procedencia y los inte-
grantes de los paneles de cata
eran diferentes, hay siete des-
criptores que se repiten: «anis,
banana, floral, herbéceo, man-
zana pera y tostado».

Mas coincidencias

Como cabia esperar, el mayor
niimero de coincidencias se pro-
dujo en la cata de los blancos de
godello y albarifio. Sea por afini-
dad entre las variedades, o por
la aplicaci6n de técnicas eno-
légicas similares en la elabora-
€ién, ambos vinos compartieron

Es lo que diferencia al simpl

dieciséis descriptores: «albari-

aficionado del catador.

Los catadores seleccionados
para esta investigacion, todos
con amplia experiencia en el
andlisis sensorial de vinos —y
especialmente familiarizados

coque, anis, banana, citrico, flo-
ral, herbaceo, hierba seca, limén,
mango, manzana, miel, pera, pi-
1ia, rosa, tostado y tropicaly.
Para la definicién del perfil
sensorial de cada variedad, sin

baceo, hierba seca, limén, disfrutar de su gastronomia,
mango, mantequilla, manzana, historia y tradiciones a par-
melén, miel, pera, pifia, rosa, tir y a través del vinoy. Este
té, tostado, tropical tipo de visitantes buscan ma-
yoritari «lugares uni-
cos en los que probar pro-
COMUNES A LAS TRES ductos autgctonos, locales,
7 descriptores . de elaboracién artesanal y a
Anis, banana, citrico, floral, poder ser ecolégicosy.
herbdceo, manzana, pera,
tostado Sin distincién de edad
El informe destaca, por otro
lado, la importancia de la
embargo, se seleccioné un nii- fidelizaci6n de los cli
mero menor de descriptores. puesto que al tratarse, en mu-
Fueron desechados los que «por chas ocasiones, de visitas de
su baja intensidad o su baja fre- proximidad «las escapadas

‘cuencia de aparicién» no se

consideran relevantes. La ma-
yor frecuencia e intensidad ob-
tenida en la cata de albarifios
fue del aroma «citrico». En los
de mencia predominé la «fru-
taroja» y en los godellos hubo
mayor diversidad. Destacaron,
en este caso, «manzana, floral,
melén, pera y herbiceoy.

Sobre la base de los descripto-
res mas repetidos en el estudio
de la Misi6n Biol6gica, un vino
blanco joven de albarifio se ca-
racterizaria por aromas de «al-
cohol, citrico, floral, fruta, fru-
ta madura, herbiceos y man-
zanay. En la mencia predomi-
narfan «fruta roja, balsdmico,
floral y l4cticow, mientras que
en el godello destacarian las no-
tas olfativas de «manzana, me-
16n, melocoté6n, floral, citrico,
herbéceo, hierba seca, pifia, tro-
pical, tostado y pera».

enoturisticas pueden repe-
tirse en diferentes momen-
tos del afio o en grupos di-
ferentes». Otro aspecto mis
a tener en cuenta, de acuer-

* do con sus conclusiones, es

que el turismo del vino «es
una actividad practicada por
todas las generaciones, de in-
terés para diferentes perfiles
profesionales, origenes geo-
gréficos 0 sexosy.

Dé las siete zonas objeto
de estudio, Rias Baixas es la
que atrae més visitantes con
suruta del vino, detrds de Je-
rezy Penedés, y por encima
de Ribera del Duero, Rioja
Alavesa, Somontano y Utiel
Requena. El periodo elegido
para la realizacién de las en-
cuestas coincide, segtn los
autores, con una de las épo-
cas del afio de mayor deman-
da para el turismo viticola.



