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Introduccion

La variedad Moscatel de Grano Menudo, se emplea principalmente en mezcla con variedades menos aromaticas para mejorar la calidad de los
vinos resultantes’. Confiere a sus vinos cierta graduacion alcoholica, alto nivel de aromas amoscatelados y acidez adecuada. Estas
caracteristicas pueden verse afectadas por el cambio climatico pudiendo ocasionar una maduracion muy rapida, bajos niveles de acidez, menor
longevidad del vino e intensidad aromatica y mayor tasa de pérdida de aromas 2.

OBJETIVOS: conocer la composicion volatil y el indice de potencial aromatico varietal (IPAv) de los vinos y su evolucion durante el
envejecimiento a los seis meses, asi como la estabilidad de los aromas caracteristicos de la variedad moscatel.
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* En los vinos procedentes del 2013 se aprecia un descenso del IPAv tras 24 meses en botella. En el ano 2014 no hay diferencias significativas a los 9
meses de la fermentacion.

« Se produce un descenso significativo en acetato de isoamilo, acetato de hexilo, acetato de feniletilo y acido dodecanoico, procedentes de la
fermentacion durante los primeros meses de conservacion en las dos campanas, casi todos relacionados con descriptores de aromas afrutados.
Ademas, hay otros compuestos con OAV mayor que la unidad (trascendencia olfativa) que también descienden a los 6 meses.

 Los compuestos varietales con mayor relevancia en el aroma, linalol, a-terpineol, B-damascenona y geraniol permanecen casi constantes durante los
primeros meses de envejecimiento.
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