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a GUIA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LA CALIDAD DE LOS VINOS TINTOS DE

Rioja ALAVESA es una satisfacciéon por muchos motivos. Es un ejemplo del
tipo de investigacién que debe hacerse, ya que responde a una necesidad del
sector, planteada por los propios vitivinicultores y bodegueros, y resuelta con-
juntamente con investigadores.

Esta publicacién es el resultado de una cooperacién en planteamientos, desarro-
llos y conclusiones de quienes lo saben todo sobre vifias y vinos y quienes mas
saben de investigacién puntera. Pero es ademas una publicacién que llega en un
momento de incertidumbre en el mundo del vino, cuando surgen dudas sobre
los efectos del proceso globalizador que el mercado del vino registra a nivel mun-
dial. Por eso es doblemente oportuna.

¢Seguira el vino la ruta de estandarizacién de las hamburguesas y colas marca-
da por los nuevos competidores? ;Tienen cabida en el futuro las pequefias y
medianas bodegas frente a grandes corporaciones mediatizadas? ;Tendran
mercado los vinos ligados a una personalidad geogréfica local y comprometidos
con su entorno social?

Ante esta coyuntura, vamos a defender la validez competitiva de los modelos viti-
vinicolas locales asentados en la UE que, como nuestro vino de Rioja Alavesa, ha
preservado la calidad diferenciada del producto como eje y patréon bésico de
actuacioén; profundizar en el conocimiento de esa singularidad es esencial.

Las regiones que estamos inmersas hace siglos en la cultura del vino, empeza-
mos nuestro acercamiento a vinos sencillos y afrutados, para ir pasando progre-
sivamente a vinos cada vez mas complejos, y es 16gico pensar que este proce-
so también ocurrird con los que vayan llegando al mundo del vino, por lo que
debemos facilitar el conocimiento de nuestros vinos, que a pesar de las amena-
zas globalizantes mantienen un vigor competitivo importante y autovalidado.

Es decir, debemos trabajar por preservar las sefias de identidad que hacen de
un Bordeaux, un Bordeaux, de un Borgona, un Borgoia, y de un tinto de Rioja
Alavesa precisamente eso. Esta Guia ayudard a conocer mejor esas diferencias
y por tanto a apreciarlas.

El vino no es un prototipo sin personalidad. El vino cuando se evoluciona en su
consumo y se profundiza en su conocimiento es “elegancia, equilibrio y expre-
sién”, citando a Franco Maria Martinetti, presidente de la Academia Internacional
del Vino, y por supuesto nunca sera un producto estandarizado en Rioja Alavesa.

Gonzalo Sdenz de Samaniego
Consejero de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Gobierno Vasco






] | N .
o 1 |

OARNNREGEIRIS A8 T = s

| m—

e -_.|-,.-|....rr.

= ==
]

L
-







C omo Rector de la Universidad del Pais Vasco me supone una gran satisfac-
cién poder presentar la GUIA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LA CALIDAD DE
LOS VINOS TINTOS DE RIOJA DE ALAVESA. Siento esta satisfaccién, por una parte,
porque los autores y las autoras de esta nueva e importante obra son personas
expertas pertenecientes al personal docente e investigador de nuestra univer-
sidad, que, en torno al Laboratorio de Anélisis Sensorial Euskal Herriko
Unibertsitatea (LASEHU) han logrado crear una eficaz plataforma de investi-
gacién cuyo ultimo producto es esta publicaciéon. Pero también me siento
especialmente satisfecho porque la publicacién de esta Guia es un nuevo
ejemplo de una realidad que no me canso de explicar una y otra vez: me refie-
10, evidentemente, a la enorme importancia que la investigacién universitaria
tiene para el desarrollo y bienestar de la sociedad. Sin esta aportacion, since-
ramente, creo que la sociedad vasca actual no seria la que hoy en dia es.

La propia historia del vino de la Rioja Alavesa, cuyo analisis sensorial consti-
tuye el tema de esta publicacién, nos ofrece otro ejemplo mas para compro-
bar la veracidad de esta tesis.

Queda patente, pues, que tanto hoy como ayer no existe modernizacién, progre-
so y bienestar sin la contribuciéon de la formacién y de la investigacién. Hoy en
dia, nuestras investigadoras e investigadores de la Universidad del Pais Vasco
han tomado el relevo de los expertos del siglo XIX. Como Rector no me queda
mas que felicitar a los profesores y las profesoras, asi como a todos sus colabo-
radores que han hecho posible esta Guia. Para mi supone un orgullo saber que
la ingente labor en pro del vino de calidad en la Rioja iniciada en el siglo XIX en
torno a la Escuela Practica de Agricultura de Alava continua en el siglo XXI,
pero ahora en las aulas y los laboratorios de la Universidad del Pais Vasco.

Excmo. Sr.D. Juan Ignacio Pérez Iglesias
Rector Magnifico de la Universidad del Pais Vasco /
Fuskal Herriko Unibertsitatea

Leioa, marzo de 2007



1 tiempo pasa y si éste es aprovechado, los frutos llegan. Parece que fue

ayer cuando a principios del afio 2002 comenzamos las reuniones de traba-
jo con los responsables de la Facultad de Farmacia de la UPV/EHU. Reuniones
en Rioja Alavesa, en Vitoria, hasta establecer un plan de trabajo tutorizado
desde ABRA y desarrollado por la Universidad.

Desde el principio ambas partes tuvimos claro que apenas existia documenta-
cién contrastada y seria, por dificil de creer que parezca, relativa a la cata orga-
noléptico-sensorial de los vinos de Rioja Alavesa. Por ello nos pusimos manos a
la obra y con el apoyo del Departamento de Agricultura, Pesca y Alimentacién
del Gobierno Vasco y la colaboracién de la Casa del Vino de Laguardia arrancé
el Comité de Cata, auténtico panel de expertos que posteriormente fue comple-
mentado por un panel analitico. Un magnifico equipo de personas que nos cons-
ta se van a identificar en éste libro han sido quienes con su constancia, sabidu-
ria e ilusiéon han ayudado a que nuestro proyecto inicial, anos mas tarde sea ya
no solo realidad gréafica plasmada en éste trabajo sino una guia rigurosa y cien-
tifica para el propio sector bodeguero. Asi hoy en dia las bodegas tomamos
buena nota en la reunién anual de informacién de los avances del Comité de
Cata y del propio Laboratorio de anélisis sensorial de la UPV/EHU, abriéndoles
las bodegas, aportando mostos, llevando a cabo catas de contraste formativas
merced al acuerdo ABRA - UPV/EHU que nos esté suponiendo como elaborado-
res que somos, el conocimiento preciso para la mejora a la hora de elaborar nues-
tros vinos e informacién a partir de ahora al consumidor auténtico fin de nues-
tros desvelos en forma de vino mejorado. El sector ha apostado desde hace més
de cuatro afios por la Investigaciéon y Desarrollo complementada con una forma-
cién actualizada que ya estd dando sus frutos. Desde ABRA en la parte que nos
toca nos afirmamos en seguir colaborando con el Laboratorio de Anélisis senso-
rial de la UPV/EHU valorando como hicimos hace unos meses su trabajo con
nuestra maxima distincion, el “Galardén Rioja Alavesa“. Vamos a seguir traba-
jando para dar mayor sentido a la afirmacién cada vez mas extendida de que en
Rioja Alavesa se hace mejor vino que nunca.

Loli Casado
Presidenta de la Asociacion de Bodegas de Fioja Alavesa
Laguardia, febrero de 2007



Corresponde esta Guia al interés y entusiasmo del grupo de personas que
integran el Laboratorio de Analisis Sensorial Euskal Herriko Unibertsitatea
(LASEHU) que, cubiertas etapas de método para otros alimentos, hoy lo hace
para el Vino Tinto de Rioja Alavesa.

De este modo se complementa y refuerza la intencién de los controles de la
DOC Rioja en este &mbito, superando, por mejorarlo, el control administrativo y
se contribuye a poder determinar el modelo histérico de este preciado vino ante
los avatares comerciales del futuro.

Facilmente puede el lector entender que la tarea ha sido ardua pues someter a
método las impresiones sensoriales, sobre todo las quimicas, olfativas y sépi-
das, es muy complicado y precisa de discusiones largas para llegar a un cali-
brado final util.

No obstante, el medio natural, la Rioja Alavesa ha dado todo tipo de facilidades
para este trabajo al ser, en lo que se conocen como factores clasicos de calidad
de los vinos, clara y contundente. Si existen diversos tipos de suelos en la DOC
Rioja y el mejor es el arcillo-calcéreo, la Rioja Alavesa es tan solo ese tipo de
suelo. Si existen orientaciones de resultado microclimatico como lo son en la
DOC Rioja los cuatro puntos cardinales y la mejor es al Sur, toda la Rioja Alavesa
es un escalonamiento de suelos orientados al Sur. Y si las viniferas de la DOC
Rioja tintas son Tempranillo, Graciano, Garnacho Tinto y Mazuelo y el grado
cualitativo superior es la autéctona Tempranillo, toda la Rioja Alavesa es domi-
nio de esta preciosa variedad.

Acercando a nosotros la copa con el preciado vino tinto de la Rioja Alavesa, la
fragancia es la expresiéon de la vinifera Tempranillo, después nuestra vista per-
cibe tono e intensidad de color que son expresiones de climatologia, altitud y
orientacioén. Y, finalmente, en la boca la armonia, sin estridencias, es la conse-
cuencia del suelo arcillo-calcéareo.

Manuel Ruiz Hernandez

Ingeniero Técnico Agricola,

44 afios de experiencia en vino de Rioja,
Estacion Viticultura y Enologia de Haro
Haro, enero de 2007
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