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Articulo 1: ORGANIZACION:

La Comisién Organizadora de EVINOR 2021, constituida por Camara Riojana de
Productores Agropecuarios — CARPA, Centro de Desarrollo Viticola — La Rioja, Consejo
Profesional de Endlogos de la provincia de La Rioja, Camara de Bodegueros de La Rioja,
con domicilio en Av. Pte. Perdn 627, de la ciudad de Chilecito, provincia de La Rioja
organiza el Concurso Nacional del Torrontés Riojano 2021.

Articulo 2: DEFINICION Y OBJETIVOS

En el sentido del presente reglamento, se entiende por Concurso la competicién de vinos
obtenidos a partir de la variedad Torrontés Riojano que han sido previamente inscriptos
y que son candidatos para la obtencidén de una recompensa sobre la base de su calidad,
que es evaluada por un jurado calificado. Esta competicién se desarrollara en el estricto
respeto de las disposiciones del presente reglamento.

El concurso Nacional del Torrontés Riojano tiene como principales objetivos:

Favorecer la promocion de los vinos de calidad procedentes de la variedad Torrontés
Riojano

Fomentar la produccion de la variedad Torrontés Riojano y estimular su consumo
responsable como factor de civilizacion,

Divulgar las caracteristicas de estos vinos entre el publico de la republica Argentina y el
mundo entero.

Elevar el nivel técnico y cientifico de los productores y elaboradores.

Ayudar al consumidor a distinguir los mejores vinos de Torrontés Riojanos de produccién
Argentina con un sello de calidad, un criterio de selecciéon y de confianza frente a una
produccidn cada dia mas compleja.

Contribuir a la expansion de la cultura del vino en base a esta variedad.

Articulo 3 - PRODUCTOS ADMITIDOS PARA CONCURSAR

Este concurso estd abierto exclusivamente a los vinos procedentes de la variedad
Torrontés Riojano, de todas las categorias (vinos secos, semiseco, dulces, dulces
naturales, vinos de licor, espumosos, etc.), procedentes de cualquier region vitivinicola
del pais. Confronta vinos que presentan un minimo de 85 % Torrontés riojano (como
varietal TR) vy vinos provenientes de un corte con al menos un 60% de variedad
Torrontés Riojano, (como Blend) segun las normas vigentes en nuestro pais.

Todos estos productos deberdan presentarse envasados, etiquetados y acondicionados
para la venta y provenir de un lote homogéneo de al menos 10000 litros. A titulo
excepcional un volumen reducido, pero superior a 1000 litros, podra admitirse bajo
justificacion de una produccién particularmente escasa. Todas las muestras deberan
presentarse con el etiquetado y la presentacion comercial. Si el producto ha sido
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acondicionado especificamente para el concurso, deberan proveerse documentos
explicativos que justifiquen este estado.

Articulo 4: MODALIDADES DE INSCRIPCION

La ficha de inscripcién de cada muestra debera comprender obligatoriamente:

- La identificacion completa y exacta del participante, que debera ser titular del derecho
de comercializar o distribuir el lote correspondiente a la muestra

- La designacién exacta del producto segun la reglamentacion de nuestro pais, el afio o
una mencion de edad y la eventual puesta en contacto con la madera.

- La categoria del producto segin el Anexo I (ORDENAMIENTO DE LAS MUESTRAS EN
LAS DIFERENTES CATEGORIAS); los subgrupos podran ser objeto de divisiones o de
reagrupamientos, bajo la responsabilidad del organizador,

- El boletin de analisis, segun el Anexo II, efectuados por un laboratorio reconocido o por
un laboratorio competente conforme al Derecho del pais o certificados por el endlogo
responsable de la bodega,

- La cantidad disponible correspondiente a la muestra.

Articulo 5: CONTROL Y ALMACENAMIENTO DE LAS MUESTRAS RECIBIDAS

El organizador verificara las muestras recibidas en relaciéon con el boletin de inscripcion y
los documentos oficiales que la acompafian. Prestara especial atencion al empleo correcto
de las indicaciones geograficas.

Rechazara las muestras que no respondan a las disposiciones de la presente norma.
Debera almacenar las muestras en un local protegido y con las condiciones de
temperatura y de ambiente que garanticen una buena conservacion.

Articulo 6: CLASIFICACION Y ORDENAMIENTO DE LAS MUESTRAS PRESENTADAS

Después de control, basado en el boletin de inscripcidon y en los certificados de anélisis, y
una vez verificada la exactitud de las inscripciones en cada una de las categorias, las
muestras se presentan generalmente a los miembros del jurado, en cada categoria, en el
orden por cosecha, teniendo en cuenta sin embargo el contenido de azlcares y, si fuera
el caso, en funcion de caracter "con madera" o "sin madera".

Articulo 7: DESIGNACION DE LOS MIEMBROS DEL JURADO

El organizador, responsable del concurso, designara los miembros del jurado.

La apreciacion de las muestras sera realizada por jueces nacionales cuyo nimero sera
fijado en funcion de la cantidad y de la naturaleza de los vinos presentados al concurso.
Conviene observar una gran dispersion geografica de los origenes de los miembros del
jurado. En un mismo jurado, la mayoria absoluta de sus miembros no podran ser
naturales de la regidon organizadora. Es posible que uno de los jueces represente a los
consumidores de vino.

Cada jurado estara compuesto, en principio, por 5 miembros, de los cuales como maximo
dos podran ser riojanos o radicados en la region.
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Los miembros del jurado, cada uno de los cuales poseera conocimientos de las técnicas
de degustacién, seran en su mayoria endlogos o personas en posesién de un diploma
equivalente en el campo del vino. Otras personas que hayan demostrado tener una alta
calificacién para la degustacién en el area del vino podran completar el jurado. El
organizador debera disponer siempre de sus datos actualizados para asegurar una
evaluacion constante.

Los Jurados funcionaran bajo la autoridad de un Presidente. Este ultimo debera ser un
enodlogo o una persona en posesion de un diploma equivalente en el campo del vino y
podra asimismo, ser miembro del jurado. El Presidente se encargara, conjuntamente con
el organizador del concurso, del funcionamiento general del jurado correspondiente,
segun lo establecido en el articulo 10 de la presente Norma.

Los miembros del jurado seran designados "intuitu personae"” y podran ser remplazados
solamente por la autoridad de la Organizacién que los designd.

Asimismo, no debera invitarse a ninguna persona a participar en calidad de miembro del
jurado en funcién de su contribucidon en términos de muestras sino sobre la base de sus
competencias.

Articulo 8: MISION y RESPONSABILIDAD DEL ORGANIZADOR

El organizador del concurso sera el Unico responsable de su realizacion material y de sus
riesgos inherentes. Para ejercer estas funciones podra solicitar la asistencia de un
Escribano Publico.

El organizador debera supervisar el perfecto desarrollo de las operaciones de preparacion
y de examen de las muestras, de comunicacion de los resultados, de evaluacion
constante de los miembros del jurado, y en particular:

- asegurar el secreto en lo que concierne al anonimato absoluto de las muestras
sometidas a los miembros del jurado, asi como al secreto de los resultados hasta la
clausura del concurso,

- controlar, antes de la instalacion del jurado, la organizacion de la degustacion de la cual
asumira la responsabilidad. Debera verificar en particular el orden en el cual seran
presentadas las muestras,

- controlar la apertura de las muestras en la sala anexa, su temperatura, su identidad y
su anonimato frente a los miembros del jurado, asi como también asegurar la diligencia
del servicio,

- controlar el funcionamiento del secretariado encargado del examen de los resultados:
distribucion y recoleccion de las fichas de notacidn, verificacion de la conformidad de la
identificacion de la muestra, calculos, presentacion de los resultados,

- prever una sesidon de informacién previa de todos los miembros del jurado sobre la
utilizacion correcta de la ficha de degustacién y de sus descriptores, ilustrada a través de
uno o dos ejemplos practicos,

- garantizar que los comentarios de degustacidn que podrian difundirse son
efectivamente el resultado de la degustacién realizada durante el concurso,

- permitir una segunda degustacién de una muestra cuando:

- la mayoria de los miembros del jurado lo solicita,

- cada vez que el Presidente de un jurado lo juzgue Util, ofreciéndole excepcionalmente la
posibilidad de solicitar una degustacion por otro Jurado.
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Articulo 9: FUNCIONAMIENTO GENERAL DE LOS JURADOS

Disciplina

El anonimato absoluto serd un principio fundamental del concurso:

Los miembros del jurado deberan guardar silencio y abstenerse de expresar sus
impresiones a través de gestos o mimicas durante la degustacion y la evaluacién.

Antes del servicio de las muestras, se pondra a disposicion de los miembros del jurado
una ficha recapitulativa de las muestras presentadas y las fichas de notacion
correspondientes o su soporte informatico. Estas fichas podran incluir las indicaciones
técnicas relativas a las muestras. Las fichas de notacién deberan, en el momento de su
restitucion, comportar el nombre del miembro del jurado o su identificacion y en todos
los casos, su firma.

El personal que recoge las fichas se asegurara de que estas Ultimas estén correctamente
rellenadas. El Presidente del jurado las firmara para autentificarlas.

No se dejaran duplicados de las fichas de notacién a los miembros del jurado.

Al final de las sesiones diarias de degustacion, el organizador podra entregar a los
miembros del jurado una lista recapitulativa indicando el origen geografico de cada
muestra degustada.

Funcionamiento material

Una vez formados los jurados, y con el fin de informar a sus miembros acerca del
ejercicio de su misién, debera celebrarse una reunién para comunicar las explicaciones
correspondientes y efectuar una degustacion en comuln, con comparacion de los
resultados. Se prestara una atencién particular al modo de empleo de la ficha de
degustacion y al significado de los descriptores.

El o los jurados se reunirdn en una sala aislada, calma, con una iluminacion suficiente
que no deforme los colores, bien aireada y neutra de todo olor. Se prohibird en principio
el acceso a esta sala a toda persona no indispensable a la organizacién de la
degustacion. La temperatura ambiente deberd mantenerse, en la medida de lo posible,
entre 20 y 24°C. Se prohibirad fumar y los miembros del jurado deberan ademas evitar el
uso de perfumes susceptibles de perturbar el buen desarrollo de las sesiones. Sera
obligatorio apagar los teléfonos celulares.

Se reservara una segunda sala, contigua pero fuera de la vista de los miembros del
jurado, para la apertura de las botellas y para la disimulacion de todo signo que pueda
permitir identificar la muestra. Estara igualmente prohibido fumar. Se mantendra en esta
sala una disciplina estricta y se guardara silencio.

En todos los casos, las botellas se instalaran con anterioridad en un embalaje que
disimule su forma y de manera tal que se garantice el anonimato de la muestra. Debera
suprimirse toda marca de identificacién. Este embalaje debera garantizar el anonimato
de la muestra a lo largo de toda la degustacion. Cuando sea necesario, los tapones de
origen seran remplazados por un sistema de cerramiento anénimo. Por otra parte, los
miembros del jurado no deberdan en ningdn momento conocer la identidad de las
muestras presentadas. El nimero de servicio que aparece en el embalaje debera ser
diferente al nimero de inscripcion.

Después del control del nimero de servicio y el acuerdo del Presidente del jurado, el
rellenado de las copas deberd hacerse en la sala de degustacién delante de cada
miembro del jurado.

Cada miembro del jurado recibird un nimero de orden permanente. Dispondra de un
asiento y de un lugar que lleve su nombre y una superficie blanca con:

4

2510Na,

%
o,

conseio
{ ‘ | (
Sogo)gu3

o

Wwww.evinor.com.ar
evinorlr@gmail.com
03825 - 423253/03825 - 156 75972

ez CHIRIPA.

CAMARA RIDJANA DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS ThRI0n



BErse
: ke I C Nacional del
TPEVINOR 5= g oo

XV EVALUACION DE VINOS DE NOROESTE

- una jarra con agua fresca

- trozos de pan, galletas o equivalentes, neutros (sin elevada carga salina y con
contenido graso bajo)

- servilletas de papel

- un recipiente de vertimiento.

Cada muestra debera presentarse en una copa adaptada a su categoria y siempre lavada
cuidadosamente, enjuagada y secada, de tipo internacional normalizado (ISO 3591
:1977). En lo posible se cambiaran las copas para cada muestra.

La sesion de degustacion se llevara a cabo de preferencia por la mafiana. Cada miembro
del jurado no podra en ningun caso degustar mas de 45 muestras por dia, sin perjuicio
de la eventual repeticion de una degustacion solicitada por el Presidente del Jurado, a
razon de tres series de 15 muestras de vinos secos o de dos series de 15 muestras de
vinos secos a las cuales podra agregarse una serie 10 muestras de otras categorias.

Presentacion de los vinos Cada producto se degustard individualmente y no
comparativamente.

Pausas

Entre cada serie debera preverse una pausa de al menos 15 minutos, durante la cual el
organizador se asegurara de que los miembros del jurado dispongan de bebidas y
alimentos que no perturben la continuacién de la degustacion.

Articulo 10: ORDEN DE PRESENTACION DE LAS MUESTRAS Y TEMPERATURA

La finalidad principal del ordenamiento de los vinos es poder presentar a los jurados
series homogéneas sucesivas de muestras en funcidon de las categorias y de los criterios
siguientes: procedencia geografica, cosecha, contenido de azlcar, crianza o no en
madera. Estas series deberan ademas examinarse en un orden racional.

Los vinos seran degustados por los Jurados y en cada sesion, en principio en el orden

de las categorias siguiente:

1. blancos efervescentes

2. blancos tranquilos

3. vinos blancos dulces

El organizador se encargara de la reparticion de las muestras entre los Jurados.

Antes de cada sesion de degustacidon, es imperativo presentar a los jurados, en
condiciones analogas a la degustacion y en vista de su « puesta en boca », un producto
de preferencia del mismo tipo que la serie prevista. La degustacion y la valoracion
deberan discutirse en comun en cada jurado.

Debera realizarse un maximo de esfuerzo para que los vinos sean degustados por los
miembros del jurado a las temperaturas siguientes:

1. vinos blancos: 10/12°C

2. efervescentes: 6/8°C

4. vinos dulces 8/12°C

En todos los casos, es indispensable que todos los productos de un mismo tipo, en una
misma sesién, se degusten a la misma temperatura.

Articulo 11: DESCRIPCION DE LA FICHA DE DEGUSTACION (ver Anexos 3.1, 3.2)
Cada experto debera disponer de la ficha de degustacion correspondiente, la muestra a
degustar y las definiciones de los descriptores utilizados.
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Se reservara un espacio para las eventuales observaciones relativas a los diferentes
caracteres organolépticos

Esta ficha debera incluir igualmente el nimero de jurado.

Deberad entregarse a los miembros del jurado un modo de empleo que describa con
precisidon los caracteres organolépticos (Anexo 3.4.) con el fin de asegurar una
comprensién idéntica por todos los miembros del jurado de los términos utilizados.

Ficha de degustacion vino:

Para la degustacion de los vinos tranquilos, el modelo de ficha OIV-UIOE utilizado sera
conforme al que figura a continuacion del presente documento (Anexo 3.1).

Para la degustacion de los vinos efervescentes y de aguja, el modelo de ficha OIV-UIOE
utilizado sera conforme al que figura a continuacién del presente documento (Anexo 3.2).
Para la degustacién de los aguardientes serd de acuerdo a la ficha pertinente (Anexo 3.3)

Articulo 12: FUNCIONES DE LOS MIEMBROS DEL JURADO

Los miembros de un jurado verificardn o completaran, si ello fuera necesario, las
indicaciones de la ficha, relativas a la muestra.

Después de la degustacién de la muestra, cada integrante del jurado marcara en cada
linea de la ficha la casilla correspondiente a la apreciacién del caracter correspondiente.
En la ficha OIV - UIOE, cada casilla corresponde a una cantidad de puntos, indicados en
la misma, que permitirdn al degustador situar su nota.

El degustador anotara las observaciones eventuales en el espacio reservado para ello,
firmara la ficha y la entregara.

Articulo 13: TRANSCRIPCION Y CALCULO DE LOS RESULTADOS

El secretariado verificara que la ficha esté rellenada completamente y efectuarda o
controlara el total de la nota atribuida por cada miembro del jurado.

Cuando un vino sea calificado, por al menos dos miembros de un jurado, como
«eliminado » por defecto mayor, no podra en ningun caso obtener una recompensa en
dicho jurado.

Cada muestra recibird una nota que sera el promedio de las notas resultantes del calculo
de la apreciacién de cada uno de los integrantes del jurado. Se podra proceder a la
eliminacién de las notas que difieren en al menos siete puntos del promedio. Se deberd
informar con anterioridad a los integrantes del jurado sobre el método que se utilizara.

Si el Presidente de un Jurado lo considerara necesario, podra solicitar a la direccion del
concurso una segunda degustacién de la muestra por otro Jurado. En el caso de que la
direccidén del concurso dé su acuerdo a esta solicitud, solamente se tomara en cuenta la
nota mas favorable al producto.

Articulo 14: ATRIBUCION DE RECOMPENSAS

La suma de todas las recompensas atribuidas a las muestras que hayan obtenido los
mejores resultados no debera ser superior al 30% del total de las muestras presentadas
al concurso.

Las muestras que hayan obtenido en la degustacién una cantidad determinada de
puntos, se clasificaran segun los niveles de recompensas siguientes:

- gran oro - al menos 92 puntos
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- oro- al menos 85 puntos
- plata - al menos 82 puntos
- bronce - al menos 80 puntos.

Bajo reserva de una informacion previa comunicada a los productores en el reglamento
de cada concurso:

- Las recompensas podran repartirse por grupo, en particular para los vinos, por ejemplo
en funcién del contenido de azucar (como por ejemplo mas de 45 g/L), del contenido de
CO2, de la cosecha, etc.. En este caso, la suma de las recompensas atribuidas en cada
grupo no podra sobrepasar un 30% del total de las muestras presentadas en cada grupo.
- Las recompensas podran limitarse a un solo ganador por grupo y para cada nivel de
recompensa. En este caso, los ganadores se clasificaran Unicamente en funcidon de su
rango.

En la hipdtesis de una superacion de este limite, las muestras que hayan obtenido las
notas mas bajas no se tomaran en cuenta.

Se dejara la posibilidad al organizador de limitar el tipo de recompensas y a condicién de
que la muestra haya obtenido al menos 80 puntos y dentro del limite de 30% de
recompensas, atribuir otro tipo de recompensas Siempre dentro del limite de 30% de
recompensas, el organizador podra igualmente prever recompensas complementarias,
por cosecha, por tipo de vinificacion, por tipo de crianza, etc., a condicidon de que ello no
cree confusién respecto a las recompensas enunciadas en el primer parrafo.

Articulo 15: MENCION DE LAS RECOMPENSAS

Las recompensas obtenidas deberan obligatoriamente acompafarse de una prueba
documental o « Diploma », establecido por el organizador responsable del concurso. Este
diploma debera contener obligatoriamente la designacién exacta de la muestra que haya
obtenido la recompensa y la identificacién exacta del productor o del comercializador
correspondiente. No deberd en ningln caso entregarse otro certificado o diploma de
participacion. El organizador debera retirar toda distincidon atribuida en el caso en que se
demuestre que el etiquetado no obedece a las leyes establecidas en el pais de origen o
que se ha hecho de él una utilizaciéon indebida o que ha sido objeto de manipulaciones
fraudulentas.

Las medallas obtenidas podran representarse en forma de insignias o bajo forma de
contraetiquetas, debidamente autorizadas y cuantificadas por el organizador, y que
permitan identificar un conjunto de datos.

Si la recompensa se materializara en wuna medalla, estas Ultimas deberdn
obligatoriamente llevar la indicacion del afio del concurso. La cantidad de medallas
atribuidas se limitara estrictamente a la cantidad disponible declarada en el momento de
la inscripcidon al concurso de los vinos.

Con el fin de asegurar la trazabilidad de la atribucion de las recompensas, los
organizadores deberan conservar durante al menos un ano todos los documentos
justificativos adjuntos a la inscripcion de las muestras, las fichas de degustacién y un
ejemplar de las muestras premiadas.

Articulo 16 - PARTICIPACION AL CONCURSO

La participacion al concurso implica la aceptacion de este reglamento. No se
reembolsaran los gastos de participacion en el caso de que las muestras, los documentos
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de inscripcion y/o el pago de los gastos lleguen después de la fecha limite de inscripcidn
al concurso.

Anexo I
ORDENAMIENTO DE LAS MUEST,RAS
EN LAS DIFERENTES CATEGORIAS

CATEGORIA I: VINO VARIETAL TORRONTES RIOJANO

Grupo A- Vinos tranquilos (*)
Estos vinos pueden presentar una sobrepresion de gas carbonico inferior a 0.5 Bar a 20 °C

Subgrupo de los vinos que contienen un maximo de 4 g/l de azucares I-A-1
Subgrupo de los vinos que contienen de 4.1 g/l a 12 g/l de azlcares I-A-2
Subgrupo de los vinos que contienen de 12.1 g/l a 45 g/I de azlcares I-A-3
Subgrupo de los vinos que contienen mas de 45 g/l de azlcares I-A-4

Grupo B- Vinos de aguja
Estos vinos presentar una sobrepresion de gas carbonico comprendida entre 0.5y 2.5 Bar a 20 °C

Subgrupo de los vinos gue contienen un maximo de 4 g/| de azlcares

Subgrupo de los vinos que contienen mas de 4 g/l de azucares

Grupo C- Vinos espumosos
Estos vinos pueden presentar una sobrepresion de gas carbonico superior a 2.5 Bar a 20 °C

Subgrupo de los vinos espumosos que contienen un maximo de 12 g/l de | I-C-7
azucares con una tolerancia de + 3 g/I

Subgrupo de los vinos espumosos que contienen entre 12.1 g/l y 32 g/l de | I-C-8
azlcares con una tolerancia de + 3 g/I

Subgrupo de los vinos espumosos que contienen entre 32.1 g/l y 50 g/l de |I-C-9
azucares con una tolerancia de + 3 g/I

Subgrupo de los vinos espumosos que contienen mas de 50 g/l de azUcares | I-C-10
con una tolerancia de + 3 g/I

CATEGORIA II: BLEND DE VINOS Con minimo 60% Varietal Torrontés Riojano

Grupo A- Vinos tranquilos (*)
Estos vinos pueden presentar una sobrepresion de gas carbonico inferior a 0.5 Bar a 20 °C

Subgrupo de los vinos gque contienen un maximo de 4 g/l de azlcares II-A-11
Subgrupo de los vinos que contienen de 4.1 g/l a 12 g/| de azlcares II-A-12
Subgrupo de los vinos que contienen de 12.1 g/l a 45 g/l de azlcares II-A-13
Subgrupo de los vinos que contienen mas de 45 g/l de azlcares I1-A-14

Grupo B- Vinos de aguja
Estos vinos presentar una sobrepresion de gas carbonico comprendida entre 0.5y 2.5 Bar a 20 °C

Subgrupo de los vinos gue contienen un maximo de 4 g/l de azlcares II-B-15

Subgrupo de los vinos que contienen mas de 4 g/l de azlcares II-B-16

Grupo C- Vinos espumosos
Estos vinos pueden presentar una sobrepresion de gas carbonico superior a 2.5 Bar a 20 °C

www.evinor.com.ar
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Subgrupo de los vinos espumosos que contienen un maximo de 12 g/l de | II-C-17
azucares con una tolerancia de + 3 g/I

Subgrupo de los vinos espumosos que contienen entre 12.1 g/l y 32 g/I de | II-C-18
azucares con una tolerancia de + 3 g/I

Subgrupo de los vinos espumosos que contienen eentre 32.1 g/l y 50 g/l de | II-C-19
azucares con una tolerancia de + 3 g/I

Subgrupo de los vinos espumosos que contienen mas de 50 g/l de azucares con | II-C-20
una tolerancia de + 3 g/I

CATEGORIA III: ESPIRITUOSAS DE ORIGEN VINICO: VARIETAL TORRONTES RIOJANO

Grupo A - Aguardiente de vino y/o uva, variedad Torrontés

Subgrupo de aguardientes sin madera. Ej.: aguardiente tipo: pisco chileno, pisco peruano, III-A-21
singanis y similares)
Subgrupo de aguardientes envejecidos en recipientes de roble III-A-22
(Ej.: brandy, piscos y similares)
Grupo B - Aguardientes de orujo de uva de variedad Torrontés I11-B-23
9
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Anexo II
BOLETIN DE ANALISIS DE LOS VINOS

Las muestras deberan presentarse acompafiadas de un boletin de los andlisis efectuados
por un laboratorio reconocido o por un laboratorio competente, para el pais emitido por
el INV, o certificados por el endlogo responsable de la bodega y que mencione como
minimo las determinaciones siguientes:

1. Grado alcoholico volimico de 20 grados........ccvvevvvvevnennnns % vol
2. Azucares (glucosa + fructosSa) ....covvvviriiieiiiiiiiiienenenenenes g/L

T Y e =2 () = | g/L
L Nl s [=Y-4 Yo = o 1 g/L

5. Didxido de azufre (SO2) total .ocovvvviiiiiiiiiiiiiii e, mg/L
6. Dioxido de azufre (SO2) libre ..ovvvvviiiii i, mg/L
7. En el caso de los vinos espumosos y de aguja:

Sobrepresién en la botella ....cocevvviiiiiiiiii (bar)
.................................................................................... hPa

Los métodos de analisis empleados seran aquellos que figuran en el Compendio de los
métodos internacionales de analisis de los vinos y de los mostos de la OIV

10

2510Na,
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Anexo 3.1
o U‘[
0O FICHA DE DEGUSTACION VINOS TRANQUILOS Q)
.‘. UNION INTERNA
. DES CENDLOGUES
| Jurado | N° | Muestra | N° | Categoria | N°
Excelente Insuficiente Observaciones
+ » -
Hmpidez 0 0@ 06 0@ O
Vista Aspecto aparte de la
limpidez 1 (10) O® O O @
Franqueza 0® mlo) 0@ 0@ O
Olfato Intensidad positiva @® o) [ (6) @ e
Calidad O a4 [(12) [ (10) e
Franqueza 0 06 0@ mleo) Oe
Intensidad positiva D ) D %) D (6) D (4) D 2
Gusto Persistencia
armoniosa O am 16 &) ey
Calidad e (9 O (16) a3 (10
Armonia - Juicio global mess [](10) [0 ] o
TOTAL - + + - =
e [}
Eliminado por defecto mayor
Firma del miembro del jurado Firma del Presidente del Jurado
e § et B evinorlr@gmail.com
oz CHIRIPIA s ) F 03825 - 423253/03825 - 156 75972
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Anexo 3.2
aiv 1
St taon Ul
@O FICHA DE DEGUSTACION VINOS ESPUMOSOS Y DE AGUJA Qi
.. UNION INTERNATIONALT
. DES CENOLOGUES
[ Jurado [ N® | Muestra [ Ne | Categoria [ Ne
Excelente Insuficiente .
+ > Observaciones
Himpidez 06 0@ m[e) mfe) O
Aspecto aparte de la
Vista limpidez 110y 18 [](6) 1 (@
Flervescencia 0o 0 @ 0 ® O @) 0o
F -
ranqueza Om 0 ®) 0 ® 0@ 06
rintensdad-positiva
Offato Om 0 ® O® s O®
Calicl=d
“““““ 14 12 10 8 6
0 (14) O (12) [ (10) [ (8 n (6)
Eranqueza ) © 5] @) &)
Intensidad positiva [ [ . u R u [
7 6 =2, = =7
Persistencia O O O O O
Gusto armoniosa LD LI®) LI(3) LIt LI3)
Calidad D 143 i AT ey sy
W I E=F  — | — | —
Armonia - Juicio global a2 ay) Mo (o) s)
Total + + + + =
Eliminado por defecto mayor 0
Firma del nuembro del jurado Firma del Presidente del Jurado

o,
o

Wwww.evinor.com.ar
evinorlr@gmail.com
03825 - 423253/03825 - 156 75972

aenzy - CGRIRIPA &

CAMARA RIDIANA DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS ThRI0n

constiop,
Sogo)gu3



I

1w EVINOR C15=1 o8

XV EVALUACION DE VINOS DE NOROESTE s

% Il Concurso Nacional del

Torrontés Riojano

Anexo 3.3
w
.’ - FICHA DE DEGUSTACION BEBIDAS ESPIRITUOSAS DE ORIGEN VITIVINICOLA
-
| Jurado | W& | Muesia | N* | Categaoria | W?
E:u:_:el[—nle Il'f-.deﬂtE R _—_—
vieta | TR O® | O® | O | Ox | O
Colar oo | gm | oo = | Om
Tpicdad Os | Om | O® | O | O
Ofsin | catd Oan | Oen| Qoo| O® | O0
Imtensidad poEitea D'E D {_] Dl::l D [3] D':L:I
Tiplcidaa” O® | Om| O® | O | O
e oo | gos| Oos| Oow| O®
Persistenda armaniosa D':-:_: {_:I] Dls:l D {5] D':“':l
Amnania - Jucio giabal Oes | Ooes| Oos| Oon| O
ot ® ® ¥ ¥ =
ElMiNaa0 por gereehd mayor 0

Firma del misosbae dal jurado

sion,,
g ¥,
J 3

%

consejo p
Sagojqud
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Lapioi®”

Firma dal Prosidenie del Farade
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Anexo 3.4

1. VISTA/ ajo
CHscriminaciin de las diferencias sensoriales mediante la accidn de
la luz.

2. OLFATO J nariz
Sensaciones percibidas por el drgano olfative cuando es estimulado
par clertas substandas voldtiles

3. GUSTO [ boca
Comjunto de las sensaciones percibides duranbe 16 puesta en boca
del producdo.

Limpider
Definicin: Medid I i id

Este descripbor permite rmedir la intensidad del nivel de turbidez de
un producto

LTMPIDEZ NOTA FICHMA

VTE VE* BE*
Excelente impider 5 5 5
Limpido A 4 4
Duda sobre la lrmpidex 3 3 3
Turbidez moderaila 2 2 2
Fuerte burbidez 1 1 1

Aspecio;
Definicién: determing el conjunts de las propiedades visibles de wn
producto.

Este descriptor evalis la intensidad, el color principal del products,
sus matices (colores secundaries), su viscosidad. .. sin bomar en
cuenta su limpidesr.

ASPECTO APARTE DE LA LIMPIDEZ NOTA FICHA

WT WE BE
Excelente impresion 10 10 5
Muy buena impresidn [ B 4
Buena irmpresion [ 3 3
Bastanbe buena impresion A 4 2
Mala Impresidn 2 2 1

Intensidad positiva
Definicién: grado (magnitud) del conjunts de los olores

Este descriplor permite evaluar 1a infleencia del conjunto de las
percepciones alfalivas y gustativas que contribuyen a enriguecer la
percepciin cualitativa,

INTENSIDAD POSITIVA NOTA FICHA

VT VE BE
Muy fuerte intensidad cualitativa B 7 9
Fuerte intensidad 7 6 7
Mediana intensidad ] E] 5
Escasa intensidad 4 4 3
Muy escasa intensidad 2 3 1

Eranqueza:

rmadgnitid r el alfate v el gusto, de wn defedo de tipo viticola

EI'IEI|I5§|EI’J o extranfers al produdio.

Este descriptor permite juzgar la frangueza o la limpieza de on vino.
Al penalizar |a franguezs o degustador deberd poder identificar el o
los defectos de origen viticola, enolbgics o extranjerss al ving, gue
percibe a través del offato y el gusto,

Las nobas vegetales, animales [ebe. ), propias & la variedad, asi como
la intensidad de las notas de gusto a madera se evaldan bajo la
ribrica de la calidad.

* NT = vindd tranguilos
VE = Vinos espumosos de aguja
BE = Bebidas espirituosas de origen vitivinicola

=
E#e |Il Concurso Nacional del

¥ Torrontés Riojano
& 3

Origen de los defertns:

HMateria prima: uvas: podridas, gue sufrieron granizo, degradadas...
Coptaminsciones: salventes volitiles, fenoles valdtiles, plastico,
papel, TCA-rmoho-, polvo, influencis negativa de los contenedores
(cubas de hormigdn, acers, polidster, plastics, cubas de madera,
barricas )

Microblana: fenoles voldtiles (establo, WEmpera, tnka), acidez valdi,
dsteres de la acidez valdtil, acetona

Oido-redueribn: 502, todos los toeles y sulfures {caucho, repallo,
hueves podridos, ajo, sudor, las, cervesza, jabdn, sgus estancada) la
falta de higiens, el etanaol, la oxidacidn.

FRANQUEZA NOTA FICHA
WT WM
Ausancia total de defectos [ 7
Muy escasa intensidad de defectos 5 [
Escass intensidad de defednog 4 5
Mediana intensidad de defedos 3 4
Fuerte intensidad de defectos 2 3

Calidad:

Definicidn: conjunts de propiedades v caracteristicas de un wino

quie hsoen que sep apbs 5 salisfboer al olfabo v al gusto, pecesidedes
implicit

Este descriptor general permite juzgar globalrmente el vino a nivel
del olfato vy del gusto. Permite al degustador expresar
concretamente sus préferencas personales y sus referencas
culturalas.

En o que respecta al olfabo, este descriptor boma en cuenta an
prioridad la complejidad, gue corresponde & la riqueza de la
palets sromatica por la percepaion de varios olores diferenbes y
cambiantes, esociados a la fineza de |os olores.

CALIDAD OLFATO MOTA FICHA

WT VE BE
Excelente impresidn de calidad 16 14 15
Muy buena impresion de calidad 14 12 13
Buena impresidn de calidad 12 0 11
Bastante buens impresion de calidad 10 a 9
Mala Impresidn de calidad B [ 7

En lo gue respecta al gusto, este descriptor toma en cuenta en
prioridad la riqueza, que traduce |3 sensackin global que se tene
en boca integrando kot aromas (complefidad), |& estructura (Scida,
tanines, alkohol) los elementos coberbura (ipidos), los azdicares
residuales; el gusto amargo.

CALIDAD GUSTD NOTA FICHA

VT VE BE
Excelente impresidn de calidad 22 14 20
Muy buena impresion de calidad 19 12 18
Buena impresidn de calidad 16 10 14
Bastante buens impresion de calidad 13 9 10
Mala impresidn de calidad 10 ] [
Persistencia:

estabs en la boca ¥ cuya duraciin pusde medirse en el tiermpo,

Este descriptor eguivale a una medida en & tiempo. Se caloula en
sagundos (caudalia) y comienza en el momento en el que &
products Sale de |a baca.

El recuento $& hace masticando y abriendo discretamenta los labios
¥ produciendo una uefia depresitn en la boca para dejar entrar
el aire. Una masticacion lenta corresponde a alrededor de un
sagundo.

Certificado conforme

Zagreb, 3de julia de 2009

El Directar Ceneral de la OfV
Secretario de fa Asamblea General
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PERSISTENCIA ARMONIOSA NOTA FICHA

VT VE BE
Excelente persictenda : = B 8 7 12
Muy buena persisbencia : 5"a 6" 7 [ id
Buena persistencia : E [ 5 B
Bastante buena persistenca : 2" 5 4 ]
Mala persistencia: i~ 4 3 L]

Impresion general o juicio global:
Definicién: corresponde a la apreciacién global del products.

Este descriptor permite al degustadar expresar la impresidn que el
wing e deja &n sy conjunts. Permite al degustador la posibilidad de
resfondear su nota en mas alta o mas baja.

Segin & tipo de concurss ¥ en funddn de las informaciones
brindadas a los degustadores, este descriptor permite igualmenka
abordar 12 necida dificil de bipiddad y 13 apreciacidn del potencal
que poses el ving para evolucionar en el termpa,

TMPRESION GENERAL NOTA FICHA
VT VE BE
Excelente impresitn general 11 12 20
Muy buena impresion general 10 11 18
Buena Impresion gemneral El i0 14
Impresidn general suficients 8 9 10
Tmpresion general insuficiente 7 B ]
Efervescencia:

Definicién: burbyjes que provecs un gas al desprenderse de un
o

En brminos de evaluacidin de la efervescencia, tanto & la vista coma
al gusts, pueden considerarse tres descriptores en lo que se refiers
a las burbujas:

- Fineza de las burbujas (= dimension de las burbujas)

- Abundancia de las burbujas (= cantidad de burbujas)

- Pergistencia de las burbujas (= tiempo durante & cual las burbujas

son perceptibles)

Burbujas finas, no demasiado impetuosas, regulanes y persistentes
22 evaluardn positivamente.

Por el contrario, las burbujas groseras, agresives, irmegulares y poco
persistentes se evaluaran negativamente.

Para la apreciacidn visual deberd agregarse & cordin (cuella) es
decir 1a espuma que s& forma en |2 superficie del vino. Una
evaluacion positive s un cordbn formade por 3-4 alturas de
burbujas, las burbujas deberdn ser finas, pequefias y &l cordin
debera persistir largo Hempao,

EFERVESCENCIA NOTA FICHA
VE
Excelente i0
Muy buéna B
Buena &
Suficiente 4
Insuficiente 2
Tipicidad:

Este descriptor permite juzgar si el producto en cuestidn
corresponde a las caracheristicas bipicas de la categoria de bebida
espirituosa de origen vitivinicola

TIFICIDAD QLFATD HOTA FICHA

=3
m

Excelente

Muy buena

Buana

Suficiente
Insufficiente

k| lal]| SN | Cn

TIPICIDAD GUSTO NOTA FICHA

BE

Excelants
Muy buena
Buena
Suficiente

=L | =00

Insufficiente

[} COncursg Nacional del
Torrontés Riojano

Certificadn conforme

Zagreb, 3de julio de 2009

El Director Ceneral de la OV
Secretario de la Asamblea Ceneral



