CARACTERÍSTICAS DE VINOS GALLEGOS
Descripción: Son datos sobre los 30 vinos blancos jóvenes más representativos de 5 regiones vinícolas gallegas en la añada 2006. 
Fuente: Revista OCU-COMPRA Maestra, Nº 320, Noviembre 2007, Artículo Vinos Blancos Gallegos.

Variables: Expertos han valorado cinco características relacionadas con la calidad de los vinos y han asignado un número a cada una de estas características en función del nivel de calidad del vino respecto de esta característica de la forma:
	Clasificación
	Valoración

	Muy bueno
	5

	Bueno
	4

	Aceptable
	3

	Malo
	2

	Muy malo
	1


Las cinco características valoradas son:

1) Etiquetado: los vinos que se comercializan deben presentar una etiqueta conforme a lo establecido por los distintos consejos reguladores. 
La información obligatoria que debe llevar la etiqueta es:

a) Denominación de venta del producto

b) Embotellador

c) Tasa alcohólica ( % vol.)

d) Volumen 

e) Indicar la existencia de sulfitos

f) Nº de lote o registro del consejo regulador de la D.O

La información facultativa es:

a) Cepas

b) Añada

c) Elaboración del vino 

d) Comentarios de cata

e) Temperatura de servicio, consejos gastronómicos, de conservación, etc.

f) Nombre de una empresa

g) Distinciones o premios

Se ha comprobado si los vinos recogían las menciones obligatorias y si se incluía alguna de las facultativas. Las muestras que en el cuadro obtienen una mejor valoración en el etiquetado son aquellas que además de las menciones obligatorias, incluyen al menos parte de las facultativas.

2) Acidez Volátil: La acidez afecta al sabor, aroma y conservación de un vino. La combinación de los distintos ácidos determina las propiedades del vino. Por ejemplo: el ácido láctico le da suavidad; en cambio, elevadas cantidades de acético llegan a avinagrar el vino. Éste ácido es el responsable de la acidez volátil de un vino.

3) Acidez Total: Es la suma de la acidez fija y la volátil. Se calcula a partir del contenido en ácido tartárico. Cuanto mayor sea su nivel, mejor, pues es una garantía de una buena elaboración

4 y 5) Sulfuroso Libre y Total: El anhídrido sulfuroso es un compuesto que se utiliza como conservante en el vino. Su presencia puede ser necesaria, pero en las cantidades adecuadas, porque si se añade una cantidad elevada de esta sustancia, pueden aparecer reacciones alérgicas y llega a alterarse el sabor del vino.

6) Total Composición: valora todas las características físico-químicas que son determinantes para la calidad del vino, incluidas las variables anteriores.

7) Degustación: Los expertos degustadores valoran distintos criterios, como:

-La limpidez: en la que influye la técnica de valoración

-Color y Aroma: que dependen del tipo de uva y su envejecimiento

-La sensación que procura el vino en la boca: determinada por la frescura, la acidez y el alcohol.

Todos los vinos obtienen valoraciones positivas, y no presentan defectos de cata. Son limpios y brillantes. Se comprueba que obtienen buena nota incluso aquellos vinos en los que la acidez es ligeramente más elevada, y ni siquiera las muestras que presentan niveles más altos de sulfuroso obtienen una mala valoración.

8) Calificación Global: hace referencia a la valoración de las características físico-químicas del vino y también incluye la degustación.

