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maduras en las vendimias concentradas. Incrementando la untuosidad y el volumen en boca de las materias ricas
taninos, los vinos obtenidos evocan el espesor, la densidad y la textura, pero también la suavidad del terciopelo.

También se ha percibido en estos analisis sensoriales una tendencia a poner en valor la salinidad de los vmos )
terrufio, contribuyendo de manera importante a la sensacién de longitud en boca.
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