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Figura 3b. Proyección de los descriptores utilizados en el flash profiling en el espacio de consenso obtenido utilizando el 
análisis procrusteriano generalizado sobre el perfil aromático de los vinos blancos jóvenes. Solo se muestran los 
descriptores clasificados en orden de al menos 3 evaluadores y que tienen un coeficiente de correlación mayor o igual a 
0,6 con una de las dos primeras dimensiones del espacio de consenso 
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