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El aroma varietal está formado por un gran número de componentes volátiles 
relacionados con el carácter afrutado cuya contribución cuantitativa es pequeña aunque 
su incidencia olfato-gustativa es grande. De todas las diferencias posibles son las 
varietales las que se manifiestan con más nitidez en el aroma de la uva, del mosto y del 
vino.  

 
Se han analizado los compuestos varietales libres (SPE-CG-MS) de hollejos, 

mostos y vinos de las variedades Albillo y Moscatel de Grano Menudo cultivadas en la 
región de Castilla-La Mancha y el efecto del contacto con hollejos en el perfil aromático 
y las características sensoriales del vino.  

 
El contacto del mosto con hollejos a temperatura controlada de 18ºC durante 15 

y 23 horas incrementa la concentración de la mayoría de los compuestos varietales. Los 
vinos procedentes de mostos macerados presentaron en ambos casos mayor intensidad 
de las características frescas, florales y afrutadas que los vinos control y una buena 
aceptación por parte de los catadores. 
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