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En el presente trabajo, se ha estudiado el perfil aromático de brandies de Jerez 
comerciales y también de brandies procedentes de un ensayo de envejecimiento 
experimental, diseñado para realizar un seguimiento temporal del envejecimiento del 
aguardiente en las distintas escalas que caracterizan el sistema dinámico típico de Jerez. 
El objetivo del trabajo es encontrar características diferenciadoras de determinados 
aspectos del envejecimiento del brandy, como el paso del aguardiente por barricas de 
roble.  
 
 
El análisis cualitativo y cuantitativo de los compuestos del aroma se ha aplicado a la 
investigación de la correlación entre estos compuestos y el tiempo de envejecimiento. 
Para ello, se estudió la posibilidad de clasificación de los brandies comerciales en los 
tipos Solera, Solera Reserva y Solera Gran Reserva, así como de los aguardientes 
procedentes del ensayo de envejecimiento experimental según la escala o el tipo 
comercial asignado en función del tiempo medio de envejecimiento. Los compuestos 
volátiles fueron analizados mediante cromatografía de gases y espectrometría de masas 
(GC-MS), sin etapa previa de concentración de muestra. 
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