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La literatura relacionada con el vino es casi infinita. Entre los libros publicados destaca EL GUSTO DEL VINO, escrito por Emile Peynaud y Jacques
Blouin, que estd considerado como “la Biblia del Vino”.

Esta obra prodigiosamente inteligente, llega de modo magistral a cumplir su fin: el de dar a conocer el vino con toda su realidad y con la riqueza de
sus sutilezas. Imprescindible para lo a los aficionados deseosos de educar su paladar o su olfato, dos sentidos que la vida moderna ha olvidado en su formacion
cultural.

El libro esta dirigido a todos los que, debido a su especializacion, deben practicar la cata, ya sean del sector productivo, técnico, responsables de la
reglamentacion, de la comercializacion o de la restauracion. Por lo que se ha resumido en lo relativo a la cata y degustacion, con el objetivo de conocer mejor
el vino, apreciarlo y aprender a hablar de él.

-2-



Capitulo |

CONSIDERACIONES GENERALES




Capitulo | Ficha |
EL GUSTO DEL VINO CONSIDERACIONES GENERALES Reflexiones

El bebedor es quien paga el vino, si hay malos vinos es porque hay malos bebedores.

Decide pagar mas por un vino cuando éste sea superior. Al final cada cual bebe el vino que se merece.

Los vinos incitan a lo sobriedad, por el contrario el alcoholismo es la sancidon que se paga por el mal beber. Beber vino no es un placer solitario si no
comunicativo, pocos placeres te hacen tan elocuente como cuando se comparte una copa de vino.

Saber catar es la base de saber beber, ya que la cata ensefia el dominio y el buen uso de nuestros sentidos. El placer de las buenas cosas sigue siendo
una cuestion de educacién personal, podria decirse que es una filosofia de vida.

El vino no debe simplemente beberse, tragarse, sino saborearse y degustarse.

Degustar sera siempre ver, oler, saborear e identificar nuestras impresiones segun los recuerdos acumulados.

Y necesitamos palabras, sin ellas no podriamos describir nuestras sensaciones y por tanto nuestros érganos serian drganos analfabetos.

La palabra “gusto” no define sélo uno de los cinco sentidos, designa también la aptitud para apreciar las cosas hermosas y saber gozar de ellas. El
gusto, sin duda, uno de los sentidos mas importantes de la inteligencia.
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EL GUSTO DEL VINO LA CATA Generalidades

GENERALIDADES

e Huir de perifrasis no exentas de pedanteria, alguna de ellas, ademas, incorrectas: analisis sensorial, metrologia sensorial, examen organoléptico, etc...,
asi como del empleo de un vocabulario sofisticado.

e Alacata hay que llamarle simplemente cata.

e Todo se cata desde el momento mismo en que se acerca a nuestros sentidos: una obra de arte, la vision del mundo, una comida, un perfume, etc...

e En el caso de los vinos, se puede definir como “El acto por el cual procedemos a evaluar con la vista, el olfato y el gusto al beber un vino, siguiendo un
método preestablecido”

e La cata forma parte del saber beber y precisamente, ese método en el que ordenan las impresiones en un acto voluntario y consciente es lo que lo
separa del mero acto de consumo que es un acto instintivo.

e La cata es el resultado de una codificacion sensorial exquisita. Para ser apreciado un vino requiere atencion, incluso recogimiento y saber analizar
aumenta el placer de catar diez veces mas.

e La diferencia entre beber y catar esta en con lo primero simplemente tragas, con lo segundo saboreas. Para beber el placer fisico es suficiente, para
catar hacen falta también inteligencia y preparacion.

e Ladiferencia entre una bebida refrescante y el vino es que en oposicién al sabor mondtono de las primeras, en el vino se pueden encontrar una gama
infinita de aromas y sabores naturales que va cambiando por momentos.

e (Para qué sirve la cata? Es sencillamente la base fundamental en todos los oficios del vino, es el eslabdn que une entre si a cada eslabdn, desde su
cultivo hasta que se sirve en la mesa. El viticultor, el bodeguero, el elaborador, el intermediario no tienen otro método mas infalible de conocimiento
y control de la calidad del vino. Al final de la cadena el verdadero aficionado es aquel que sabe catar el vino y hablar de él. Se aprecia mejor un vino
del que se sabe reconocer su cualidad y decir porqué es bueno.

e Actualmente nadie duda ya que la cata es una rama de la enologia, su ciencia tutelar. Puede considerarse como puerta de entrada a ésta. La enologia
tiene por objeto la mejora de los vinos y la cata es el veredicto final.
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CATA'Y CATADORES

Puesto que el vino estad hecho para ser consumido, apreciado y disfrutado, la cata es, l6gicamente, el acto que permite dar el juicio mas valido sobre
su calidad.

Hace falta muy poco para que el consumo habitual de vino no se transforme en cata: un simple esfuerzo de atencidn, un estudio de las impresiones.
Sin duda, lo mas dificil, lo que no estd al alcance de todos es la descripcidn de las sensaciones y la expresion de un juicio pertinente.

La cata es a la vez un arte y una ciencia; asi pues se puede aprender y se puede ensefar.

El catador debe seguir un proceso:

1. Adquirir unas nociones basicas con la ayuda de lecciones y de ejercicios programados.

2. Catar regularmente bajo la direccién de catadores cualificados, esforzandose en expresar lo que siente y memorizar la mayor cantidad de
impresiones.

3. El maestro iniciador es fundamental, pero la comunicacién entre profesor y alumno siempre serd incompleta. El catador debe hacer un
esfuerzo personal, atento y perseverante. A fin de cuentas estara siempre solo frente al vino y frente a sus propias sensaciones. No todo es
comunicable, y una parte de los descubrimientos se deben hacer por cuenta propia.

Para llegar a ser un buen catador es indispensable una nitida percepcién de gustos y olores, asi como una técnica de trabajo adecuada. Pero la mejor
cualidad para el aprendizaje sigue siendo el interés que uno quiera empenar en él.

La mayoria de las personas tienen la suficiente sensibilidad olfativa y gustativa que se desarrollara directamente proporcional a la oportunidad de
catar a menudo un gran numero de vinos diferentes para poder diferenciarlos y memorizarlos.

Lo paraddjico de la cata es que tiende a ser un método objetivo empleando medios subjetivos. El vino es el objeto, el catador el sujeto y los sentidos
los instrumentos de medida.

El catador debe ser frio y preciso en su andlisis gustativo, severo en sus veredictos y caluroso en su juicio.

Entre las catas empirica (la que describe los caracteres organolépticos de los vinos con ayuda de un vocabulario preciso y abundante) y la estadistica
(que utiliza el sentido comun calculos matematicos) hay una tercera en la que nos centraremos en “el gusto del vino” y a la que debemos tender los
catadores y que tiene la mas hermosa definicidon “El encuentro de lo humano y el vino” donde nos centraremos en encontrar una sintesis entre:

1. Andlisisy descripcidon de aromas olfativos.

2. Evaluar el equilibrio de los sabores y a las nociones de volumen en boca.

Este tipo de cata no necesita mas de 140 términos para poder expresar todo lo que el vino nos transmite, pero antes de pasar al desarrollo de la cata
hay que entender los mecanismos y mensajes de los sentidos.
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LOS MECANISMOS NEUROFISIOLOGICOS DE LA CATA

e Es evidente que se puede catar sin conocer los mecanismos neurofisiolégicos puestos en juego desde que nos acercamos la copa a la nariz y a los
labios, pero tener un conocer un poco mejor el funcionamiento de los receptores del gusto, del olfato, el del sistema central de interpretacién y todos
los factores internos y externos ayuda a estar mejor preparado para que las sensaciones que recibimos sean puras.

e Hay que partir de la premisa “Pienso, luego existo”. Esto significa que la transmisiéon de una excitacidn de nuestros sentidos a través de sistema
nervioso y el eco devuelto por el cerebro crean una red de continua informacién y de interpretaciones que son los signos de nuestra propia existencia
y el sentimiento que de ella tenemos.

e Vivimos porque oimos, olemos, gustamos y tocamos.

e Todo lo que se encuentra en nuestra inteligencia viene de los sentidos.

e La cata pone en juego una serie de estimulos sensoriales que son los constituyentes sapidos y olorosos del vino, haciendo que una corriente de
excitacion pase por las neuronas de los nervios sensitivos hasta el cerebro. Este reflejo es una SENSACION.

e Cada molécula tiene su propio modelo y corresponde a un tipo de receptor sensorial, creando la sensacién correspondiente. Estamos hablando de
olores y sabores.

e Lasintesis de estas informaciones se realiza en la zona especializada del cerebro, en el centro olfativo o gustativo, que se va a esforzar en descifrarlos,
comparandolos con las informaciones memorizadas en catas anteriores. Cuando hay un reconocimiento la PERCEPCION, o sea, la interpretacién se
hace real.



MECANISMOS DE NUESTROS SENTIDOS

e UMBRAL DE SENSACION. Corresponde al valor minimo de estimulos que da lugar a la aparicién de una sensacién (por ejemplo: cantidad minima de
azucar para detectar el sabor dulce).

e UMBRAL DE PERCEPCION. Cantidad minima de producto reconocido e identificado. (por ejemplo: el 18% de las personas son sensibles al medio gramo
de azucar por litro, pero no pueden identificar el sabor dulce mds que por encima de uno o dos gramos).

e UMBRAL DIFERENCIAL. Cantidad de estimulo que es necesario afiadir a una cantidad ya existente y perceptible para reconocer una diferencia. (por
ejemplo: el sabor dulce producido por 20 gramos de azucar por litro; se compara con solucione que contienen 21, 22, 23... gramos, por tanto, con una
concentracion de un 5, 10, 15 por 100, y se anota a partir de qué momento el catador percibe la diferencial sensorial, su umbral.
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MEDIDA DE LOS CARACTERES ORGANOLEPTICOS Y SENTIDOS UTILIZADOS

Los caracteres o propiedades organolépticas de una sustancia, de un alimento, de una bebida, son los caracteres percibidos por los érganos de los
sentidos.

Como hemos visto, para que un caracter organoléptico sea percibido tienen que darse unas condiciones precisas.

En la primera fase de la cata, mediante el andlisis y observacion en la cata, medimos las propiedades organolépticas del vino.

En la segunda fase emitimos un juicio personal de calidad.

En la cata intervienen varios de nuestros sentidos. Las principales sensaciones proceden de estimulos sensoriales, visuales, olfativos y gustativos.

La nariz participa mas que la lengua en esas impresiones que habitualmente llamamos gusto, ya que los aromas detectados olfativamente, cuando el
vino se introduce en la boca, el calor de ésta, los movimientos de las mejillas, la ligera aspiracion de aire al respirar, llevan a la nariz sustancias volatiles
gue constituyen el aroma o bouquet de un vino. Incluso al tragarlo se expulsan vapores por la nariz y una vez tragado, se siente el olor del vino que
impregnaba la boca. A esto se le llama persistencia aromatica.

Es sorprendente las pocas sensaciones que se sienten con la nariz tapada o cuando se estd resfriado. Acostumbramos a decir que se ha perdido el
gusto, cuando en realidad se ha perdido el olfato.

Estas observaciones demuestran que el olfato es el érgano receptivo principal en la cata.

El FLAVOR es el conjunto de sensaciones percibidas por la nariz o en la boca durante la cata.
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LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

e El aprendizaje en los seres humanos empieza a través de las sensaciones y de la adquisicion de las percepciones; antes incluso de la conciencia y del
recuerdo.

e Lo primero que aprendemos es lo que es agradable y lo que es desagradable.

e La infancia es primordial para la evolucién de nuestros sentidos. Cada uno de los mismos requiere una iniciacién, una educacion y, mas tarde, un
aprendizaje.

e La capacidad de nuestros sentidos es increiblemente variado en las personas, pero en todas siempre se puede mejorar. Y esto es vdlido para la cata.
Con independencia que, sin aprendizaje, de manera natural, a la mayoria el vino le huele a vino, sin poder especificar nada mas, un reducido grupo
sera capaz de distinguir un bouquet agradable y alguno de ellos identificard un bouquet complejo, a base de fruta madura y taninos evolucionados,
marcado por el roble con matices olorosos que recuerdan a vainilla y a especias. Seguramente éstos ultimos han tenido la oportunidad de educar el
gusto y el olfato.

e Enrealidad, no se puede apreciar nada sin una cultura adecuada.

e Laeducacién debe ser simultdnea en desarrollar los sentidos y en la capacidad de juzgar.

e Pordesgracia, el exceso de informacion que recibimos continuamente (exceso de ruidos, de olores y de gustos han hecho que perdamos la curiosidad
y la aptitud de percibir reacciones emocionales a través de ellos. Nos hemos acostumbrado a ser MEDIOCRES.

e La pereza de los sentidos desemboca en la uniformidad, en la neutralidad y en lo insipido de los alimentos.

e Lacata de vino es una buena escuela contra la degradacidn de nuestros sentidos, es un extraordinario medio de educacién de nuestros sentidos.

e El catador entrenado mantiene los sentidos alerta y permite una mayor percepcidn de las cosas. Siempre esta al acecho de un efluvio desconocido,
preparado para descubrir un sabor extrafio. La mera sensacidn es ya un placer, un culto, una mania. El hecho de pensar en el vino, la apetencia que
siente le produce un verdadero placer psicofisico.

e El éxito de un andlisis gustativo delicado, la identificacién de un olor buscado largo tiempo, van acompafiados, como cualquier descubrimiento, de
una gran satisfaccion intelectual.
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LA ATENCION Y LA FUNCION DE LA MEMORIA

e Cuando participes en una cata, no observes la botella, ni la etiqueta, ni el entorno; sumérgete en ti mismo para ver como nacen tus sensaciones y
como se forman tus impresiones.

e Cierralos ojos y mira con la nariz, con la lengua, con el paladar. Es la forma mas segura de evitar los errores provocados por el condicionamiento y la
autosugestion, los dos mayores obstdculos con que tropieza el catador.

e Hay que realizar la cata concentrados, sin distracciones. Si es necesario fija la atenciéon en un punto dado y concéntrate en tener el olfato y el gusto
totalmente disponibles.

e Para descubrir algo es necesario tener la mente en estado de alerta, pendientes de lo inesperado.

e Solo reconocemos lo que sabemos nombrar y para que la sensacidn tenga un nombre es necesario que éste se haya registrado en la memoria. Si no
prestamos atencidn a nuestras sensaciones, no las percibimos, no las registramos, no las reconocemos y por tanto NO HEMOS APRENDIDO NADA.

e El catador tiene que realizar un ejercicio de introspeccion, tiene que observarse a si mismo al catar, tiene que trabajar con sus recuerdos y unir éstos
a las sensaciones que se le van produciendo. De esta manera quedardn éstas fijadas a su memoria. Poco a poco creara automatismos, su memoria se
volvera mas reflexiva y tendrd mds capacidad de analizar sus impresiones.

e A medida que vayamos fijando sensaciones, sabremos nombrarlas y poco a poco iremos creando nuestras normas de referencia para futuras catas.

e Recordamos bien lo que conocemos bien, de ahi la importancia del aprendizaje, de un entrenamiento, para que el catador tenga siempre en la
memoria el mayor nimero de recuerdos sensoriales diferenciados.

e Lacata es una especie de lectura y los vinos son los textos. Los signos que permiten leer los vinos son los multiples sabores y olores. Por eso hay que
aprenderse de memoria los ideogramas de la acidez, del azucarado, del alcoholizado, de los taninos y de todos los olores y sabores que seamos
capaces de guardar en nuestra memoria.

e Asipues catar es el arte de utilizar nuestra memoria y de jugar con nuestros recuerdos.

-13-
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EL 0JO, ORGANO DE LA VISION

e Ante una copa de vino, el ojo funciona como una cdmara fotografica. Se dirige al objeto, lo encuadra, lo enfoca, se aproxima o se aleja y juega con su
luz.

e La vista es un sentido rapido, instantdneo, dindmico, que produce una sensacién de realismo, de seguridad, al contrario que las impresiones
provocadas por el olfato y el gusto, que son fugaces, progresivas, evolutivas, fluctuantes, inciertas y confusas.

e Un vino parece color rojo (tinto) porque absorbe mas las radiaciones correspondientes a otros colores que las que dan lugar a otros colores que las
dan lugar al rojo; es decir, deja pasar radiaciones rojas hasta nuestro ojo.

e Unvino blanco parece amarillo porque absorbe las radiaciones azules y violetas y no frena las amarillas.

e Por tanto, se puede definir el color de un vino por la forma en que absorbe, es decir, apaga, las radiaciones de las distintas longitudes de onda. Es lo
que se llama un espectro de absorcion.

-15-
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COMO CONDICIONA LA VISTA AL CATADOR

La vista es, sin duda, el primer sentido implicado en la cata.
Las sensaciones visuales se refieren fundamentalmente a:
0 Limpidez o transparencia (enturbiamiento, brillantez).
0 Color (intensidad, matiz)
La apariencia externa del vino facilita ademds otros tipos de informacidn sobre el mismo como la fluidez o el desprendimiento de gas carbdnico.
El color informa sobre:
0 Cuerpo
O Edad
0 Estado delvino
La intensidad de coloracidn no es realmente un criterio de calidad, pero nos preconiza algo de lo que sera su estructura, volumen y su sabor final en
boca.
Color y taninos van generalmente muy unidos en los vinos tintos.
0 Siel color es fuerte, profundo, y si el vino es apenas traslucido, hay muchas probabilidades de que sea al mismo tiempo fuerte, recio y rico en
sensaciones tanicas.
0 Sisucolor es débil, el vino serad seguramente ligero de cuerpo y corto en boca, lo que no significa que sea agradable, suave y tenga “bouquet”.
El matiz o tono indica el grado de evolucion del vino. No es criterio relacionado con la calidad, sino con la edad.
0 Elvino joven tiene un tono vivo, purpura o rubi en el caso de los tintos, debido a los antocianos de la uva
0 Cuando el vino envejece, el matiz se atenula poco a poco y vira hacia tonos del ladrillo, de la teja. Se debe a que los taninos, al condensarse,
van tomando poco a poco este color ocre.
O Existe un paralelismo y debe haber una armonia entre la evolucion del color y la del gusto; un color ladrillo en un vino debe estar en
consonancia con u “bouquet” desarrollado y con un paladar suavizado por el envejecimiento.
El color debe ser limpio, un aspecto apagado generalmente oculta algin defecto.
0 Vinos jovenes demasiado violdceos suelen ser acidos, pesados y bastos.
0 Vinos viejos demasiado ocres estan oxidados o evolucionados.
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Catar sin ver dificulta la cata y conduce a la confusién. Es muy facil confundir un blanco seco, poco acido, un rosado y un tinto poco tdnico. Para ver
hasta qué punto pueden influir la vista en la cata se recomienda hacer una cata a ciegas con vinos corrientes, seis tintos y dos blancos. Si el catador
distingue, sin verlos, los dos vinos blancos, se considera que ha tenido mucha suerte e incluso mucho mérito.

La expresién “beber con los ojos” indica el arranque de la imaginacién y la preparacidn al placer.

En la cata, saber utilizar la vista es a |la vez desconfiar. Sin duda, el arte de catar es en cierta forma el arte de observar
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EL ASPECTO FiSICO DEL VINO

e El examen visual empieza cuando se vierte el vino en la copa. Tiene su forma propia de caer, con sonido liquido especial. Con el aire que arrastra en
su caida forma una emulsidn mas fina que la del agua que se traduce en una espuma. Las burbujas que la forman estara coloreada en los vinos jévenes
y serd incolora en los viejos.
e El examen de la superficie se efectia por encima de la copa, aun mejor si esta iluminada desde el interior, deberia ser siempre puro, limpio y brillante.
e El desprendimiento de gas carbdnico del vino espumoso en la copa es en si mismo un espectdculo. La finura y persistencia de las burbujas desde que
salen hasta la desaparicion de la corona nos servird para juzgar la calidad de los mismos.
e También observaremos al mover la copa, asciende una pelicula liquida que forma gotas que luego descienden en columnas irregulares. Este peculiar
goteo es llamado “lagrimas”; se dice que el vino llora.
0 Cuanto mds elevada es la concentracién en alcohol, mas abundantes son las lagrimas
0 Por el contrario no estd demostrado que se deban a la glicerina. Es una leyenda mantenida en el tiempo que no tiene ningiin fundamento.
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LIMPIDEZ Y TRANSPARENCIA

e Elvino nace turbio y revuelto de la cuba de fermentacién, arrastrando a una masa de elementos extranos:
0 Residuos de tejidos de uvas prensadas
O Restos de microorganismos que han producido las transformaciones del mosto en vino.
0 Estos desechos de elaboracidn no forman parte del vino y formaran las lias, que deberan ser eliminadas.

e El vino joven, al reposar en recipientes de conservacién tiende a clarificarse, pero no del todo. Habra que utilizar procedimientos de clarificacidon y
filtrado para quitar las impurezas y dotar al vino de la hermosa transparencia.

e Lalimpidez se mide. El ojo tiene una buena nocién de la misma cuando el vino recibe luz suficiente y bien dirigida. Pero las medidas rigurosas se hacen
con un nefeldmetro, que mide la penetracion y dispersién de un rayo luminoso en el vino.

e Lalimpidez de un vino se define como su ausencia de enturbiamiento, es decir, de particulas en suspension.

e Aunque en el diccionario de la RAE, limpidez, transparencia y brillantez son sindnimos, no pasa lo mismo con esos términos aplicados al vino. Para los
vinos blancos la transparencia y limpidez van a la par, pero no asi en los vinos tintos, donde un vino limpido puede no ser transparente, segun la
intensidad de su color o por su tonalidad. Lo que si tiene en todos los casos un vino limpido es brillantez, chispa, verdaderamente irradia luz.

e Un vino turbio NUNCA se cata. Un vino turbio es siempre debido a una anomalia, ha ocurrido un accidente o ha tenido una evolucién anormal. Por
otra parte las particulas de un vino turbio interfieren desfavorablemente de manera directa en el sentido gustativo. Las cualidades organolépticas
estan ocultas por una pantalla de impurezas en suspension, y éstas falsean el sabor. Un vino turbio parece rugoso en boca y sin armonia.

e No hay que confundir un vino turbio producido particulas en suspensién que un vino limpido pero con sedimentos. En este caso lo que hay que hacer
es aislar esos sedimentos para que no acaben en la copa y por tanto en la boca.

e Los vinos tintos viejos son un ejemplo claro ejemplo. En estos vinos se produce por la formacién lenta de un sedimento pesado de tanino coloreado.
Es un proceso normal de envejecimiento, después de seis o diez afios de conservacion en botellas. No se puede evitar que un gran reserva de Rioja,
los grandes Borgofias o los “vintages” de Oporto acumulen estos sedimentos.

e Servir estos vinos sin precaucién, con depdsitos en suspension, seria estropear la mejor de las afiadas, seria un poco como si, antes de beberlo,
revolvemos la taza de un café turco. El reposo en posicidn de pie es necesario antes de abrir una vieja botella. La DECANTACION, en este casos, no es
solamente un esnobismo o un capricho del sumiller, sino una obligacion con la que se depura el vino y se eliminan los posos.

e En el cuadro siguiente se reproduce los objetivos mas habituales que se aplican al estado de limpidez o de enturbiamiento:
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Resaltado en amarillo las mas usuales y recomendables

LIMPIDEZ ENTURBAMIENTO
Brillante Apagado Manchado Quebrado
Claro Borroso Mate Revuelto
Cristalino Cargado Nebuloso Sospechoso
Fino Cenagoso Nuboso Sucio
Limpido Deslustrado Opaco Tosco
Luminoso Ensuciado Opalescente Turbio
Limpio Fangoso Opalino Velado
Transparente Lactescente Polvoriento

Lechoso Plomizo
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Capitulo Il Ficha V
EL GUSTO DEL VINO FASE VISUAL Términos empleados para hablar del color

TERMINOS EMPLEADOS PARA HABLAR DEL COLOR

e El color depende en gran parte de los vifiedos, de los procesos de elaboraciéon y de la edad.

e Las primeras palabras del catador es para hablar del color. Existen muchos términos, en funcién del tipo de catador. El catador profesional utilizard
unos términos mas técnicos y concretos, el catador aficionado utiliza un vocabulario mas original y extenso, pero también mas vago. Es mas literario,
mas creativo y mas evocador. El vino siempre ha hecho buena pareja con los poetas.

e Elcolor de un vino se define por su:

0 Intensidad
0 Vivacidad
0 Matices

e La INTENSIDAD se expresa mediante epitetos sencillos: Pdlido, Ligero, Claro, Débil o bien Fuerte, Oscuro, Intenso, Denso.
e Unvino tiene color suficiente o insuficiente en funcién de las normas de su tipo:
0 Unvino anémico es palido.
0 Unvino cubierto presenta un buen color oscuro.
0 Unvino espeso es un vino muy coloreado y muy cargado en boca.
O Tintoreros son vinos fuertemente coloreados.
0 Unvino negro es el procedente de mosto cocido hasta la caramelizacién o “arrope”, como por ejemplo el Pedro Ximénez o el Malaga.

e La VIVACIDAD estad ligada al brillo y a ciertos reflejos de los vinos cuando se les ilumina.
0 Reflejos verdes en vinos blancos jévenes.
0 Reflejos verduzcos sobre fondo ambarino de los vinos licorosos muy viejos.
0 Reflejos anaranjados o pardos en vinos tintos de gran reserva
e Lavivacidad es una cualidad del color que no sdlo estd en relacidn con la limpidez. Un vino puede ser limpido y tener un color apagado.
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EXPRESIONES APLICADAS A LA VIVACIDAD SEGUN CUALIDADES Y DEFECTOS

Ajado Luminoso
Apagado Mate
Centelleante Muerto

Dudoso Nitido

Extinguido Pasado

Franco Resplandesciente
Fresco Tornasolado
Indeciso Vivo

Resaltado en amarillo las mas usuales y recomendables

Dentro de la vivacidad se encuadran las IRISACIONES visibles cuando se agita un vino joven en la copa. Son caracteristicas de enturbiamiento
microbiano o estdn causadas por finas precipitaciones cristalinas de tartratos en forma de laminillas.
El TONO de un vino se define de muchas maneras, las que mas importan al catador aficionado son:
0 Porlaimpresién empirica del catador, personal pero sujeta a errores subjetivos.
0 Por comparacion con un patron de medidas coloreadas. El mas conocido es los de la gama Chevreul. Este quimico consiguid todos los colores
en 72 gamas, representadas cada una de ellas en 20 tonos diferentes.
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e Paralos vinos TINTOS, segun las referencias anteriores nos encontramos con 10 colores completos que van del vino tinto joven a uno mas viejo.

COLORES QUE VAN DESDE UN TINTO JOVEN A UNO VIEJO
Violeta rojo
Amaranto
Grosella
Carmesi
Rubi, Granate
Cereza
Cereza, Cartamo
Amapola
Fuego
Escarlata, Rojo dorado

1
2
3
4
5
6
7
8
9

IR
o

Los seis primeros corresponden al color Violeta Rojo

Los cuatro siguientes al color Rojo
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Capitulo Il Ficha VI
EL GUSTO DEL VINO FASE VISUAL Color de los vinos blancos

COLOR DE LOS VINOS BLANCOS

e El color de los vinos blancos permite mostrar la gama de los amarillos y de los oros.

e Se utilizard AMARILLO si, con una limpidez correcta, el vino no refleja la luz ni irradia destellos. Entre los vinos blancos se encuentran casi todos los
tonos de amarillos.

e Se utilizard el término ORO si su aspecto es muy brillante y rico en reflejos y matices de ese metal.

e Realmente no se sabe a ciencia cierta que sustancias son las causantes de la coloracién de los vinos blancos. Se le atribuyen a flavonas, pigmentos
amarillos de flores existentes en las pieles de las uvas, glucdsidos (sus moléculas contienen azucar), keamferol o quercitina (pigmentos vegetales
presentes en la uva). Pero las técnicas de preparacion de los vinos blancos no conllevan maceracion de las partes sélidas del racimo, con lo cual no
se explica muy bien el color de estos vinos.

e El color evoluciona. El envejecimiento al abrigo del aire en un medio reductor hace que se vuelvan dorados. El contacto con el aire colorea los taninos
de los vinos blancos y los oscurece, primero a tonos pardos y después al marrén.

e Losvinos quebrados al aire toman un color chocolate o café con leche y no se pueden beber.

e Losvinos licorosos se vuelven dmbar y los espirituosos, como el madeira color caoba.

e Se dice que un vino blanco estd manchado cuando tiene un defecto; ha recibido accidentalmente rastros de materias colorantes de uvas o de vino
tinto.
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TERMINOS UTILIZADOS PARA DEFINIR EL COLOR DE VINOS BLANCOS

Incoloro Oro palido Castafio

Blanco Oro verde Agua de castafias
Amarillo palido Oro fino Madera

Amarillo verdoso Oro viejo Maderizado pardo
Amarillo canario Oro rojo Ambar

Amarillo limdén Dorado Anteado
Amarillo paja Roux Cobrizo

Pajizo Rojizo Pardo

Amarillo dorado Hoja seca Pardusco
Amarillento Bistre (Humo) Caoba

Junquillo Caramelo
Topacio Manchado

Resaltado en amarillo las mas usuales y recomendables
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Capitulo Il Ficha VIl
EL GUSTO DEL VINO FASE VISUAL Color de los vinos rosados

COLOR DE VINOS ROSADOS

e Elrosado desgrana la letania de los colores intermedios entre los amarillos y los rojos.

e Elvino gris es un vino rosado apenas coloreado.

e El color achampariado es el de los vinos elaborados en blanco con uvas tintas cuando son muy jovenes; el ligero fondo rosado se atenua o desaparece
con la clasificacién, en la segunda fermentacion y con el envejecimiento.

e Los vinos rosados joévenes obtenidos por vinificacién en blanco tienen de 10 a 50 miligramos de antocianos (pigmentos rojos de la uva) por litro.

e Losrosados de corta maceracion (claretes) tienen mas de 50 miligramos. Por encima de los 100 miligramos por litro, el color se aproxima al de ciertos
tintos ligeros.

e El color del rosado depende mucho de las variedades:

0 Gamay ----—--- Tonos cereza.
0 Cabernet------ Tonos frambuesa que recuerdan el color rosado de las ciruelas en flor.
0 Garnacha------ Tonos mas oscuros, hacia el malva.

e El envejecimiento acentula el matiz albaricoque maduro, después naranja oscuro hasta alcanzar el color caracteristico llamado “piel de cebolla”

Rosa amarillo
0saceo
Piel de cebolla

naranjado
almon

Rosa frambuesa

Resaltado en amarillo las mas usuales y recomendables
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Capitulo Il Ficha Vil
EL GUSTO DEL VINO FASE VISUAL Color de los vinos tintos

COLOR DE LOS VINOS TINTOS

e Entre los vinos tintos se encuentran toda la gama de los rojos.

e Los antocianos que colorean de diferentes rojos a la fruta, entre ellos a la uva, y algunos pétalos de flores, pertenecen a la misma familia.

e El tono que los antocianos dan a los vinos jévenes esta en funcion de la reaccién acida de los mismos. Una acidez fuerte, y por tanto un PH
relativamente bajo dan vivacidad al color rojo del vino nuevo; inversamente un acidez débil, y por tanto un PH mas elevado, le hacen perder viveza 'y
brillo y el color vira a tonos purpureos.

e Los taninos se unen a los antocianos y se colorean al envejecer, aportan un fondo color mas ladrillo y una patina mas oscura; su influencia domina en
lo vinos viejos. Se dice de ellos que son de color teja o aladrillado.

e Losvinos centenarios tienen un color de madera vieja encerada.

e El color rubi es rojo oscuro, aunque algunas veces podemos encontrar un rubi violaceo, incluso rosa.

e El color bermejo se aplica tanto a vinos blancos como tintos. Es un dorado de tono calido e incluso un rojo sostenido.

e Elcolor de las lias del vino se acerca al violaceo.

e Elcolor ojo de perdiz induce a mucha confusién, en realidad se refiere a un clarete muy brillante.

e Los Oportos tienes su propio vocabulario internacional:

0 Pale White o Branco palido cuando son jévenes.

Golden White o Branco dorado cuando tienen varios afios.

Full o Retinto son los Oportos tintos jovenes.

Ruby, cuando tienen ocho o diez afios.

Tawny o Alourado a los quince o venticinco afios

Ligth Tawny o Alourado claro a los Oportos muy viejos.

O O O 0O O
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TERMINOS UTILIZADOS PARA DEFINIR EL COLOR DE VINOS TINTOS

Rojo (claro, oscuro) Rojo marron Negro
Rojizo Carmin Negruzco
Rojo franco Rubi Teja

Rojo violeta Rubi quemado Pajizo
Rojo amapola Granate Ojo de perdiz
Rojo cereza Cardenalicio Marrén
Rojo picota Bermejo Ocre
Rojo grosella Bermelldn Café
Rojo sangre Pdrpura

Rojo fuego Violeta

Rojo ladrillo Violdceo

Rojo anaranjado Azul

Rojo amarillento Azulado

Resaltado en amarillo las mas usuales y recomendables
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Capitulo IV

FASE OLFATIVA
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Capitulo IV Ficha |
EL GUSTO DEL VINO FASE OLFATIVA Los mensajes olfativos y la fisiologia del olfato

LOS MENSAJES OLFATIVOS Y LA FISIOLOGIA DEL OLFATO

e La NARIZ y la LENGUA perciben ciertas propiedades de los elementos y compuestos quimicos con los que entran en contacto. Por esta razén a los
sentidos del olfato y del gusto se le llama sentidos quimicos.

e Vivimos en un mundo de moléculas; formadas por células, que son asociaciones organizadas de moléculas, las consumimos y vivimos de ellas. Nuestros
sentidos del gusto y del olfato, colocados sobre las vias de penetracién en el organismo, son clasificadores de moléculas.

e El olfato reconoce y clasifica los productos volatiles de las moléculas difundidas en el aire, claro esta siempre que estén dotadas de olor.

e La lengua, donde estan repartidos los érganos del gusto, identifica otras moléculas no volatiles, a condicién que sean solubles en la saliva y estén
dotadas de sabor.

e El olfato es un sentido de alerta y un sentido de placer.

0 Hace enseguida la seleccidn entre lo agradable y desagradable.
0 Reacciona poniéndonos en alerta contra olores repulsivos. “Las sustancias nocivas son casi siempre malolientes”.
0 Al contrario, ante olores agradables sentimos emocion y encanto.

e Existe ciertamente una sensualidad olfativa, que hace desencadenar la salivacién, el hambre o el deseo sexual.

e El érgano del olfato se encuentra en la parte superior de la nariz, encima de las fosas nasales. La nariz y las fosas nasales no son propiamente érganos
de la olfaccidn, su misién es filtrar, humidificar y calentar el aire que se llega al aparato olfativo.

e Sin embargo la nariz es el simbolo del olfato. Se dice que un catador “tiene nariz” cando tiene un olfato muy sensible, al igual que decimos que un
vino “tiene nariz” cuando desprende un olor de intensidad apreciable.

e También en la boca se detectan aromas a través de la vis retronasal, de la que se hablard mas adelante.

e Lamucosa pituitaria es muy sensible a los vapores irritantes, de ahi que el acido sulfuroso de los vinos sulfitados en exceso nos haga incluso estornudar,
como acto reflejo para expulsar el elemento perturbador. Igual pasa con el gas carbdnico, el alcohol, ciertos esteres, el cloro y algunas sustancias
volatiles.

e El umbral de deteccidon varia mucho de unas sustancias a otras, que son las que provocan los olores. Al igual que en los catadores hay diferencias
olfativas muy grandes. No es extraifio encontrar grupos de individuos sensibles o insensibles a tal o cual olor. Lo que esta claro es que estas
sensibilidades pueden ser atenuadas o desarrolladas con el habito y el entrenamiento.

e Hay dos vias de acceso posibles a la mucosa olfativa:

O Via nasal directa
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=  Mediante la aspiracién por la nariz.

= Depende de la riqueza de vapores aromaticos que hay en a atmdsfera en contacto con la superficie del vino, asi como la fuerza de la
inspiracion.

= laforma de la copay la técnica utilizada por el catador permiten mejorar esa sensibilidad.

O Viaretronasal

= Eslaaspiracion que se hace en el pasadizo interno desde la cavidad bucal a las fosas nasales.

= El calentamiento del vino, su reparto por la boca, gracias a la movilidad de la lengua y de las mejillas, acentian el desprendimiento de
aromas.

= En el momento de tragar, el movimiento de la faringe, tiende a crear una ligera sobrepresion interna que empuja hacia la nariz los
vapores que llenan la boca.

= Se conoce como “aroma de boca”.

e No se conoce bien la relacidn entre estructura quimica y sensaciéon aromatica. Cada sustancia aromatica excita especificamente a varios millones de
células olfativas que son descifrados por el bulbo olfativo, que actiia como un verdadero ordenador.
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Capitulo IV Ficha Il
EL GUSTO DEL VINO FASE OLFATIVA Clasificacién de los olores

CLASIFICACION DE LOS OLORES

e Llasensibilidad del olfato es diez mil veces mayor que la del gusto. Sin embargo el ser humano esta lejos de tener la aptitud olfativa que tienen otros
mamiferos. Segun una hipdtesis etnoldgica el hombre habria perdido la sensacion olfativa con la adquisicidn de la postura erguida, en beneficio de la
vista y el oido.

e El olfato es un sentido muy variado. Se conocen varios miles de sustancias que tienen olor. El entrenamiento es lo que confiere a la nariz de os
perfumistas y de los catadores esa hipersensibilidad de detectores que les hace catalogar varios centenares de olores diferentes.

e Los olores son pues mas complejos que los sabores. La prueba de ello es que sabores fundamentales hay solamente cuatro, mientras que los olores
son la resultante de un numero considerable de sensaciones elementales.

e Alo largo de la historia son multitud los intentos de clasificar los olores. En el mundo del vino, la definicidon o explicacion de los aromas percibidos y
recibidos es bastante complicada de realizar, por lo que ya se ha comentado de que el sentido del olfato no se encuentra muy desarrollado en los
seres humanos, por lo que generalmente se acude a compararlos con olores cotidianos o mas conocidos como descriptores aromaticos:

O Aromas florales:
= Flores blancas: azahar, jazmin, acacia, narciso, manzanilla, tilo.
= Flores rojas: rosa, pelargonio, clavel, madreselva, peonia.
=  Flores azules: lavanda, violeta, lila, retama.
0 Aromas frutales:
=  Frutos rojos: mora, grosella, fresa, frambuesa, ardndano, cassis, cereza.
=  Frutos blancos: manzana, pera, membrillo
=  Frutos tropicales: platano, meldn, pifia, maracuya, coco, mango, moscatel, lichi.
=  Frutos citricos: naranja, limén, pomelo, lima, mandarina, cortezas citricas.
=  Frutos de hueso: albaricoque, ciruela, cereza, melocotdn, ciruela.
0 Aromas vegetales:
= Aromas positivos: heno, helecho, geranio, manzanilla, té, boj, brezo, madreselva, pimiento, sotobosque, humus, trufa.
= Aromas negativos: moho, geranio, aceituna o alpechin, hoja o pampano, champifidn, humedad, esparrago, alcachofa, coliflor, ajo.
0 Aromas de frutos secos:
= Uva pasa, higo, avellana, almendra, nuez, castafia, fruta confitada...
0 Aromas de especias y hierbas aromaticas:
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= Aromas especiados: hoja de tabaco, vainilla, clavo, canela, anis, pimienta, cacao, sandalo, té, cedro, regaliz, jengibre, nuez moscada,
curry, azafran, quina.
= Hierbas aromaticas: tomillo, retama, romero, laurel, albahaca, estragdn, orégano, manzanilla, hinojo.
Aromas balsamicos
= Pino, aguarras, resina, eucalipto, ginebra, menta.
Aromas empirreumaticos:
= Alquitrdn, queroseno, petréleo, humo, cerosota, tostado, café, cacao, pan tostado, caramelo, goma, regaliz.
Aromas minerales:
= Tiza, yodo, pedernal, silex, grafito.
Aromas animales:
= Aromas positivos: cuero, caza, pis de gato, venado, dmbar, almizcle, cera de abejas, miel, zorro.
= Aromas negativos: sudor de caballo, ratén, agua estancada, lana mojada
Aromas microbioldgicos:
= Levadura, crema pastelera, panaderia, lacteos, mantequilla.
Aromas quimicos:
= Alcohol, etanol, acido acético, acetato de etilo, azufre quemado, sulfhidrico o huevos podridos, mercaptanos, caucho, corcho himedo,
metalico.
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Capitulo IV Ficha Ill
EL GUSTO DEL VINO FASE OLFATIVA Sensaciones olorosas o aromdticas

SUSTANCIAS OLOROSAS O AROMATICAS

El vino contiene numerosas sustancias volatiles capaces de evaporarse. Se les llama olorosas u odiferas. Representan en su mayor parte lo atractivo
o desagradable de un vino, por eso decimos que un buen vino es aquel que posee un olor agradable, que “olemos con placer”,

Los grandes vinos se caracterizan por la intensidad y por la delicadeza de su olor, lo que se llama la finura, unidas a una complejidad y originalidad
gue constituyen su personalidad.

Para detectar un aroma es necesario que sea volatil. Con el alcohol se evaporan primero los olores mas volatiles, los mas etéreos (aromas primarios)
Después poco a poco, al disminuir el volumen en el fondo de la copa, se van liberando los olores mas pesados (aromas secundarios y terciarios).
Cuando la copa se vacia, permanece durante mucho tiempo el olor de las fracciones menos volatiles, pesadas moléculas de ésteres y de rancia madera
(aromas terciarios).
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Capitulo IV Ficha IV
EL GUSTO DEL VINO FASE OLFATIVA Aromas y bouquets

AROMAS Y BOUQUETS

n o u

e Los términos “perfume”, “olor”, pero sobre todo “aroma” y “bouquet” designan el olor agradable, mas o menos intenso y mas o menos complejo.
Existiendo a veces confusidn en cuanto a su significado.
e Sellama AROMA al conjunto de principios aromaticos de los vinos jévenes.
e Se distinguen tres tipos de aromas:
O PRIMARIO:
= Aroma original que existe ya en el racimo o en el mosto y que se extrae de las pieles de los racimos tintos.
= Es el aroma del fruto, el “afrutado” caracteristico del vidufio, del clon (es decir, de su raza, de su variedad), que puede variar de
intensidad y de figura segun el pago, la cosecha, el grado de maduracién del racimo o la carga en fruto de la viiia.
= Cabernets, Pinot, Sauvignon y Muscat son realmente notables por la naturaleza y la intensidad de su aroma primario.
O SECUNDARIO:
= Esel que aparece durante la fermentacion.
= Esese olor vinoso intenso que se desarrolla por la accién de las levaduras y cuya volatilidad llena las bodegas durante la vendimia.
= Posteriormente las transformaciones bacterianas utiles afinan estos aromas de fermentacién, aportando elementos suplementarios

mas sutiles.
= Elolor del vino joven es finalmente una mezcla de aromas de vidufios primarios y de aromas de fermentacion secundarios.
0 TERCIARIO:

= Sonlos que se forman durante la maduracion y el envejecimiento de los vinos (aromas de crianza), antes en barriles (fase de oxidacién
lenta) y luego en una botella a espacio reducido, o sea en ausencia de oxigeno

= A esa mezcla de perfumes complejos que exhala el vino viejo se les denomina BOUQUET.

e Hay dos tipos de BOUQUET:
0 BOUQUET DE OXIDACION.

= Es el tipico de los vinos que se oxidan (al conservarse en barricas sin llenar completamente o sea en contacto con el aire (muy alto
contenido de alcohol).

= Losvinos adquieren un tinte ambar y desarrollan un bouquet de oxidacidn que recuerda los aromas de frutos secos, de membrillo, de
marsala, de la manzana, de orujo envejecido que caracteriza los vinos dulces naturales, el Oporto, el Madeira y el Vin Santo.

=  Esun aroma resistente al aire, donde predominan sustancias de tipo aldehidica.
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= El bouquet de oxidacion es el mas amplio, fino, complejo y especifico (se puede decir que cada vino tiene el suyo con algunas, mas
evidentes notas comunes) de algunos grandes vinos tintos para el envejecimiento y de algunos vinos blancos muy maduros

0 BOUQUET DE REDUCCION:
= Mas frecuente que el anterior, es el aroma propio de los vinos que no estdn en contacto con el aire durante su proceso de
envejecimiento (principalmente en botella).
= Las cubas y barricas se rellenan continuamente para mantenerlas llenas hasta los bordes. En caso que no pueda evitarse el contacto
con el aire durante los trasiegos, trasvases y movimientos de los vinos, se les protegeenseguida con un agente antioxidante, como los
vapores de azufre quemado (anhidrido sulfuroso)
= Suolorrecuerda avainilla, tabaco, humo y hojas secas. Y cuando es ya muy viejo el bouquet evoca a menudo el olor de ciertos hongos.
= Unvino con este tipo de bouquet es, por ejemplo, el Rioja.
Estos vinos viejos deben beberse inmediatamente después de abrir la botella, puesto que su aroma se ve perjudicado por el oxigeno presente en el
aire.
Un bouquet de calidad debe estar en armonia con el aroma de la uva y de los productos de la fermentacién, evitando siempre que se produzca un
exceso de aroma a madera
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Capitulo IV Ficha V
EL GUSTO DEL VINO FASE OLFATIVA Los aromas primarios o aromas del vidufio

LOS AROMAS PRIMARIOS O AROMAS DEL VIDUNO

e Elclima, el sueloy la variedad son los factores naturales de los aromas primarios.

e Elvidufio, es decir, la variedad de uva, marca al vino con su huella y le da su identidad.
e Si el sabor del vino es infinitamente variado, es ante todo porque existe u elevado nimero de variedades cultivadas ademas de una infinidad de

situaciones y de climas.
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Capitulo IV Ficha VI
EL GUSTO DEL VINO FASE OLFATIVA Los Aromas secundarios o de fermentacién

LOS AROMAS SECUNDARIOS O AROMAS DE FERMENTACION

e Los miles de millones de levaduras que transforman en alcohol los doscientos gramos de azucar que aproximadamente contiene un litro de mosto de
uva, sintetizan, al mismo tiempo todo un muestreo de productos variados.

e las levaduras no solamente fabrican oleadas de alcohol y torrentes de gas carbdnico, sino también pequefias cantidades de varias docenas de
sustancias que se llaman productos secundarios de la fermentacién.

e Todos ellos constituyen el aroma secundario y son los responsables de los caracteres gustativos que tienen en comun los distintos vinos.

e Elalcohol no es mas que el soporte, la correa de transmisién de los elementos aromaticos.

e El aroma secundario depende de la riqueza en azucar de las uvas, es decir, de su grado de madurez. Cuanto mayor es la cantidad de azucar, mas
intenso serd el aroma secundario.
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Capitulo IV Ficha VIl
EL GUSTO DEL VINO FASE OLFATIVA Los aromas terciarios o “bouquets”

LOS AROMAS TERCIARIOS O “BOUQUETS”

e La calidad del olor de los vinos estd condicionada en primer lugar por el aroma primario, procedente de la variedad de la uva.

e Elaroma de fermentacién afiade al aroma primario una nueva lista de sustancias olorosas

e Pero el aroma primario debe predominar siempre tanto en intensidad como en calidad

e Los vinos en los que domina el aroma secundario pueden ser agradables, pero pierden con mayor rapidez sus caracteres olfativos durante la
conservacion. Se deben beber jévenes y no tienen futuro

e El envejecimiento empieza con la pérdida de olor a vino nuevo, provocando la transformacion de los aromas primarios en bouquet.

e Son reacciones quimicas por fases (modificacidon de la forma d la molécula) de oxidacion (bajo la influencia del aire) que imponen una modificacion
del olor hasta matices mas pesados, menos etéreos, con una ligera atenuaciéon de los caracteres afrutados.

e Losvinos ricos en aromas primarios adquieren mas bouquet.

e Los taninos constituyen otra fuente importante de bouquet.

e La madera es otro elemento que participa activamente en la creacién del bouquet. Su olor no debe anular otros aromas y constituir por si solo el
bouquet.

e Hay que utilizar la madera en los vinos lo mismo que las especias en la cocina: tan solo para que destaquen los demds sabores.

e Lamaderaviejay el viejo tanino desprenden olor a vainilla.

e Al catador poeta, el bouquet de los vinos viejos le recuerda el sotobosque, mientras que al realista le recuerda también la humedad de la vieja bodega.

e El bouquet alcanza su perfeccién en la botella, lamado “bouquet de reduccién” debido a que se produce con una falta practicamente total de aire.

e Un exceso de bouquet de reduccion da lugar a un olor desagradable. Se trata de olores a “cerrado”, a “botella”.

-40 -



CapituloV

FASE GUSTATIVA
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Capitulo V Ficha |
EL GUSTO DEL VINO FASE GUSTATIVA El gusto y los sabores

EL GUSTO Y LOS SABORES

e El ndmero de sabores es infinito ya que todo cuerpo soluble tiene un sabor especial que no se parece exactamente a ningun otro.
e Fue a principios del siglo XX cuando se definieron los “cuatro sabores elementales” como los patrones de nuestras medidad gustativas: DULCE, ACIDO,

SALADO Y AMARGO.
e Los productos de referencia de estos sabores son:
O DULCE--------- Sacarosa
o ACIDO--------- Acido tartarico o citrico
0 SALADO-------- Cloruro de sodio
0 AMARGO ------- Quinina

e Estos cuatro sabores se completan, a veces, con un quinto: el UMAMI representado por el Glutamato de sodio, muy presente en la cocina asiatica.
e Los sabores evolucionan con el tiempo durante el transcurso de una cata del siguiente modo:
0 ATAQUE, que es la primera impresion que inunda la boca en contacto con el vino. Dominan la vinosidad y las impresiones dulces.
0 EVOLUCION, cambio progresivo de esos primeros sabores. Se produce una disminucién progresiva de los sabores dulces y aumento gradual
de los sabores acidos y luego de los amargos
0 |IMPRESION FINAL, también conocido como “final de boca”, donde dominan los sabores acidos y sobre todo los amargos
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e Enla determinacion de la agudeza gustativa hay que diferencias diferentes umbrales:
0 UMBRAL DE PERCEPCION, se expresa por una concentraciéon (en gramos por litro) a partir de la cual se encuentra un algo indefinido, pero
diferenciando una disolucién de otra considerada como neutra.
0 UMBRAL DE IDENTIFICACION, es la concentracién que permite decir que un sabor es dulce, salado, etc...
UMBRAL DIFERENCIAL, es la variacion de la concentracion que permite decir “esta solucién es mas concentrada que esta otra”.
0 UMBRAL DE SATURACION, que es la concentracién por encima de la cual ya no se perciben diferencias.

o
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Capitulo V Ficha Il
EL GUSTO DEL VINO FASE GUSTATIVA Sustancias sdpidas del vino

SUSTANCIAS SAPIDAS DEL VINO

e EISABOR DULCE es debido a las sustancias azucaradas del vino presentes en dos grupos:
0 Los azucares que existen en los racimos y que en parten quedan sin fermentar en los vinos blancos dulces y que también estan presentes,
en dosis mas pequenas, en los blancos secos y en los tintos.
=  Glucosa, fructosa, Arabinosa y xilosa.
0 Otros cuerpos que tienen uno o varios grupos alcohol, formados por la fermentacidn alcohdlica.
=  Alcohol etilico, Glicerol, Butileniglicol, Inositol y Sorbitol.
e EISABOR ACIDO, debido toda una serie de 4cidos organicos que se encuentran en el vino en dos estados:
0 Se sabe que hay 6 acidos orgdnicos principales que juegan un papel importante en el sabor acido.
= Tres provienen de la uva:
e Acido tartrico que es el mas duro.
e Acido mélico que es el mas verde.
e Acido citrico que es el mas fresco.
= Los otros tres formados por la fermentacion alcohdlica:
e El acido lactico, que tiene un sabor poco acido, mds bien agrio y fuerte.
e El acido acético, que tiene un gusto agrio.
e El acido succinico, que tiene un gusto intenso, a la vez amargo y salado y provoca salivacion.
e EISABOR SALADO, presente en el vino entre dos y cuatro gramaos por litro de sustancias con gusto salado.
0 Son las sales de los acidos minerales y de algunos acidos organicos.
O El sabor salado da frescor al vino.
e EL SABOR AMARGO, que pertenece a la familia de los compuestos feldnicos o polifenoles, también conocidos como “materias tanoides” o
“enotaninos”.
O Lasensacién amarga viene acompafiada generalmente de astringencia y a veces es dificil de separar estas dos sensaciones.
0 Lo amargo se percibe mejor en medios menos acidos.
O Juegan un papel importante ya que los vinos les deben su color y una gran parte de su sabor.
e ElI UMAMI, o sabor glutamatico, conocido por mostrarse apetitoso, a la vez blando y salado.
O Cuando esta presente en 200 mg por litro, su participacién en el sabor del vino no es nada despreciable.
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Capitulo V Ficha Ill

EL GUSTO DEL VINO FASE GUSTATIVA Astringencia y otras sensaciones

ASTRINGENCIA'Y OTRAS SENSACIONES

Aparte de las sensaciones puramente gustativas hay otras que intervienen decisivamente en la cata de vinos, entre ellas tenemos la Astringencia,

la Causticidad y el Picor.

La ASTRINGENCIA es una sensacién que reconocemos perfectamente, pero que pocas esronas pueden definir facilmente, ya que es dificil de

sentir una sensacién pura de astringencia. La mayoria de las veces va mezclada con sensaciones de acidez y de amargor

0 Daunaimpresion de sequedad y rugosidad, de aspereza.

O En lugar de la humedad lisa de la que tenemos habitualmente conciencia al pasar la lengua por el paladar, por los dientes y por los labios,
sentimos una resistencia al deslizamiento, como si la lengua se hubiera vuelto rasposa y como si los tejidos se hubieran apretado.

e La CAUSTICIDAD es una sensacion de pseudo-calor, de ardor, de corrosividad, producida cuando la lengua entra en contacto con sustancias poco
concentradas, acidas, o sales metalicas.

La sensacién de PICOR es compleja. El gas que se desprende sobre las mucosas, asi como el sabor acido del gas carbdnico, se siente tactilmente como
leves impactos que provocan un cierto picor.

- 45 -



Capitulo V Ficha IV
EL GUSTO DEL VINO FASE GUSTATIVA Persistencia gustativa y aromdtica

PERSISTENCIA GUSTATIVA Y AROMATICA

Puede distinguirse tres etapas en el analisis de la sensaciones del gusto:
0 La SENSACION DIRECTA o primera impresién en la parte anterior de la lengua, conocida como ATAQUE.
0 La SENSACION COMPLETA o suma del sabor y del perfume en la parte posterior de la lengua, conocida como POSTGUSTO o FRAGANCIA.
0 La SENSACION REFLEXIVA o juicio de esa impresiones
Mientras el vino permanece en la boca se esta agradable, pero no perfectamente impresionado. Hasta el momento de tragar no se puede realmente
catar, apreciar y descubrir el perfume especie.
Por eso los verdaderos aficionados beben el vino a pequefios tragos con el objeto de sentir en cada uno de ellos la suma entera del placer que hubieran
sentido si tragan la copa de un solo golpe.
Al tragar el vino la cavidad bucal, la faringe y las fosas nasales quedan impregnadas del vino catado y de sus vapores; el sentido del gusto y del olfato
contindan manteniendo la impresion.
Esta PERSISTENCIA SENSORIAL es mas o menos larga y son muy interesantes para definir la clase y calidad de un vino. Un gran vino se reconoce por la
persistencia de su aroma de boca. Un vino se juzga, en efecto, por su “longitud de boca”, “por la boca de deja”.
La persistencia gustativa se efectUa a base de sensaciones acidas, amargas o astringentes.
0 Enlosvinos blancos es la acidez la que domina el fin de boca y gracias a ella se pueden distinguir las ultimas impresiones de equilibrio, frescor,
dureza o verdor.
0 Enlos vinos tinto son sus taninos los que determinan su persistencia:
= Eltanino “noble”, sabroso, evolucionado; propio de los frutos maduros de las buenas variedades que dan lugar a grandes vinos.
= Eltanino “amargo” que se encuentra en algunas variedades ordinarias o en vinos de baja acidez.
= Eltanino “acido” y puntiagudo que es propio de los vinos delgados y agresivos.
= Eltanino “rugoso” que tiene una franca astringencia, de los vinos jévenes y de los vinos de prensa.
= Eltanino “maderizado” que procede de las barricas de buen roble.
= Eltanino “vegetal” procedente de las uvas verdes o zonas vinicolas de terrufio comun.
La persistencia del aroma en boca se debe a los constituyentes menos volatiles, a los mas tenaces.
La persistencia aromatica puede medirse en segundos, siendo la “caudalia” su unidad de medida y que corresponde a un segundo de persistencia.
Muchos autores clasifican la persistencia en funcién del nimero de caudalias:
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0 Corriente hasta 3.

0 Aceptablede 4 a6.

O Buenode7a09.

O Notable de 10a12.

0 Excelente por encima de 12.
e Sin embargo este método se le puede reprochar una esquematizacién excesiva y la impresion de una falsa precisién.
e Lo aconsejable es anotar y describir con detalle las sensaciones de la persistencia:

0 Intensidad de los sabores y de los aromas.

0 Finuray agrado.

0 Mayor o menor duracidn de las impresiones.
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TECNICAS DE CATA
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Capitulo VI Ficha |
EL GUSTO DEL VINO TECNICAS DE CATA Manera de oler el vino

MANERA DE OLER EL VINO

e (Catar es un acto que comporta una cadena de gestos, de movimientos musculares, asi como las intervenciones sucesivas o simultaneas de varios
sentidos. Por ejemplo el olfato funciona primero solo y luego se acopla al gusto.
e Lo que si estd claro es que el esfuerzo de atencidn, sin el cual no existe la percepcién, debe de aplicarse en el momento oportuno de cada una de las
etapas.
e Elvino debe olerse de acuerdo con lo que suele conocerse como “tres golpes de nariz”:
O Primera: OLER EL VINO EN REPOSO.
= Con copa llena a un tercio o dos quintas partes.
= Se espira el aire de los pulmones y se olfatea aspirando lentamente el que estda sobre el vino.
= Elolor que se percibe asi es ligero, pues solo recoge la parte que mas se diluye en el aire.
0 Segunda: OLER EL VINO DESPUES DE HABER MOVIDO LA COPA.
= Con este movimiento se consigue aumentar la superficie de contacto con el aire y, por lo tanto, la evaporacién de las sustancias
olorosas.
= Debe hacerse realizando un movimiento de rotacidn sujetando la copa por el pie.
0 Tercera: OLER EL VINO DESPUES DE UNA VIVA Y BRUSCA AGITACION DE LA COPA.
= Se practica cuando en el examen precedente queda duda sobre la limpidez olorosa
e Opcionalmente puede hacerse un cuarto olfateo que tiene por objeto respirar los olores que quedan pegados a la copa una vez vaciada ésta. Muchos
vinos no dejan nada, los vinos envejecidos en buenas maderas dejan olores grasos dominados por los taninos del vino y del roble, modificados por el
envejecimiento.
e Durante estos ejercicios conviene controlar bien el ritmo de la respiracién. Hay que oler con inspiraciones lentas olfateando, inhalando con bocanadas
mas o menos profundas segln la capacidad olfativa.
e Serealizan series de dos o tres inspiraciones de dos a cuatro segundos cada una.
e Como la agudeza olfativa se embota rapidamente, se deben ir anotando las impresiones a medida que se sienten. Cada serie de inspiraciones se debe
espaciar con intervalos de reposo.
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Capitulo VI Ficha Il
EL GUSTO DEL VINO TECNICAS DE CATA El vino en la boca

EL VINO EN LA BOCA

e Tras oler el vino hay que llevarlo a la boca, algo que plantea muchas preguntas a los que se inician en la cata. ¢Qué es lo que ocurre exactamente
dentro de la boca?, ¢Cudntas veces gira la lengua y cdmo?, etc... Por eso es bdsico conocer los mecanismos que deben seguirse en esta fase.
e ATAQUE, o dicho de otro modo, poner en la boca una pequeiia cantidad de vino.

o
o
0]

Entre 6 y 10 mililitros. Hasta que el catador novicio coja la cantidad exacta es conveniente medir dicha cantidad.

Debe ser siempre la misma cantidad en cada vino.

Una cantidad mayor es mas dificil de calentar, de mantenerla en la boca y obligara a tragar el excedente. Por el contrario una mds pequefia
no moja adecuadamente el paladar y se diluira en la saliva, no aportando suficiente cantidad de sabores

Una vez efectuada la toma de vino, se cierran los labios, con la cabeza un poco inclinada hacia adelante, manteniéndolo en la parte anterior
de la boca durante 2 6 3 segundos, tragandose a continuacidn rdpidamente. Se efectla de este modo la primera parte de la cata, conocida
como Ataque o Entrada en boca.

e PASO POR BOCA, fase en la tomamos un segundo trago de vino que penetra en la boca propiamente dicha, mediante un deslizamiento, un vaivén
provocado por la lengua hasta que se traga o se escupe.

o

0}
0]
0}

o

Las mandibulas deben quedar entreabiertas, mdviles, de ahi que se haya dicho que la cata parece una masticacién.

Durante esta fase el vino se remueve suavemente y las superficies de contacto con las mucosas se renuevan continuamente.

La lengua cambia constantemente de forma y agita suavemente el buche de vino, aplastandolo contra el velo del paladar.

Poco a poco el vino se va deslizando hacia adelante impregnando las paredes de los dientes, las encias, las mejillas y el interior de los labios
para poder apreciar el postgusto.

Todo este intervalo en el que el vino permanece en nuestra boca debe durar 3 6 4 segundos hasta que se efectia la deglucidn.

En el caso de comprobar la exaltacién de un aroma de boca concreto o de un defecto de caracter volatil, habra que realizar dos o tres ligeras
aspiraciones de aire entre los labios semicerrados. Este aire emulsiona el vino recalentado y los vapores olorosos, impulsados por los chapoteos
gaseosos, son expulsados a la parte interior de la nariz. El catador puede variar entonces el tiempo de permanencia del vino en la boca
pudiendo prolongar entre 10 y 15 segundos si se considera necesario para obtener con claridad los sabores tanicos.

e Siempre que se cate un nimero restringido de muestras es completamente normal que se trague la cata, por lo menos los vinos de su gusto.

e Antes de probar otro vino hace falte esperar un poco para apreciar la persistencia y dejar que aparezca toda sensacion.
¢ Normalmente entre dos catas no se recomienda enjuagarse la boca con agua, por el contrario la boca debe quedar vinosa. Solo en el caso de fatiga
del paladar el catador debe enjuagar la boca y guardar un poco de reposo antes de continuar catando.
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e También se puede comer un trozo de pan o galleta sin azlcar, pero en una cata que se precie deben prohibirse alimentos como el queso o las nueces
gue disminuyen o borran los sabores tanicos.
e El aficionado debe catar mientras come, pero entonces ya no se trata de saber catar, sino de saber beber.
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Capitulo VI Ficha Ill
EL GUSTO DEL VINO TECNICAS DE CATA La copa, herramienta del catador

LA COPA, HERRAMIENTA DEL CATADOR

e Lacopa es la herramienta que sirve para presentar el vino a nuestros drganos sensoriales

e Debe permitir a nuestros sentidos actuar en las mejores condiciones, y debe ceiiirse a las exigencias de la vista, de la nariz y de la boca.

e La naturaleza de la copa, su forma y su volumen influyen en nuestras sensaciones, asi como el modo de servirlo.

e Elvino de cierta clase no puede expresar sus cualidades en cualquier recipiente; necesita una copa con pie, de cristal fino, transparente, con paredes
lisas, sin florituras ni tallas.

e El borde superior de la copa (el borde que se pone en contacto con los labios) debe ser fino, lo que solo es posible con cristal o cristalino.

e Lacopade vino tiene que estar necesariamente provista de un pie o talle fino, suficientemente alto, y con una base por la que se sujeta entre el pulgar
y el indice, para manejarla.

e No se debe coger jamas el cuerpo de la copa o del caliz con toda la mano, pues ademas de antiestético va a calentar el vino innecesariamente. La
Unica excepcién es precisamente cuando el vino estd demasiado frio y deba calentarse con la palma de la mano.

e Desde 1970 esta ampliamente reconocido el tipo de copa ideal para la cata, creada por un grupo de expertos franceses teniendo en cuenta los trabajos
del Instituto Nacional Normalizado de Denominacién de Origen, que ha dado origen a su nombre: Copa de degustacion (tipo INAO). Esta copa es muy
recomendable para el estudio olfativo de los vinos y hay que admitir que la generalizacién de su uso mejora mucho la expresividad del parecer de los
catadores.

e Para catar hay que llenar la copa un tercio, lo que permite animar el vino con un movimiento vivo y rotativo sin desbordar.

e Las copas se lavan y aclaran con agua caliente nada mas usarse. Sélo se emplea agua jabonosa, de un jabdn sin olor, si hay que desengrasarlas. Nunca
se secan, se ponen a escurrir boca abajo y se guardan en una vitrina sin olores.
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Capitulo VI Ficha IV
EL GUSTO DEL VINO TECNICAS DE CATA Salas de cata y sus condiciones ambientales

SALAS DE CATA'Y SUS CONDICIONES AMBIENTALES

e Latemperatura ideal para catar debe rondar los 18¢9.
e La higrometria ideal se ha fijado en torno a 60% de humedad.
e Deben contar con la tranquilidad necesaria para la mejor concentracién de catador.
e Elcolory laluminosidad también cuentan
0 Los colores vivos son desfavorables, se recomiendan paredes que sean de un solo color, claros, mas bien neutros.
= Elverde tiende a reforzar la impresidn acida.
= Elazul el gusto amargo.
= Elrojo tiene efecto de superacion
0 Hay que rechazar iluminaciones violetas y las superficies brillantes tanto como la penumbra.
0 El nivel suficiente de iluminacidn se encuentra entre 200 y 400 lux
0 Siempre que sea posible, es preferible la luz del dia.
e Lasala de cata debe airearse de manera que los olores puedan desaparecer.
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Capitulo VI Ficha V
EL GUSTO DEL VINO TECNICAS DE CATA Influencia de la temperatura en nuestros sentidos

INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA EN NUESTROS SENTIDOS

e Latemperatura juega un papel considerable en las impresiones olfativas y gustativas del catador, por lo que es importante tenerlo en cuenta a la hora
de realizar la cata.
e Dos copas con un mismo vino, presentadas a temperaturas diferentes, pueden ser consideradas como dos vinos diferentes.
e Latemperatura es también una condicidn esencial para un buen servicio del vino. De acuerdo con su nivel, el olor y el gusto pueden quedar exaltados
o neutralizados, se modifican cuantitativa y cualitativamente. Tan perjudicial para un vino tinto es ser catado muy frio como serlo muy caliente.
e Para cada tipo de vino hay una temperatura éptima en las que las cualidades organolépticas se expresan mejor; algunos grados de desviacidn bastan
para que un vino se encuentre agradable o no.
o El efecto de la temperatura del vino sobre la olfaccidén tiene sobre todo causas fisicas: la evaporacion de las sustancias volatiles olorosas se facilita con
la elevacidon de la temperatura, siendo mas débil a temperaturas bajas.
0 Losaromasy los bouquets parecen exaltados a 182 Cy practicamente se neutralizan por debajo de 82 C.
0 La evaporacion del alcohol y su olor particular sigue las mismas leyes. A partir de 202 C disminuye su sabor agradable y borra la finura del
bouquet.
e Los defectos destacan con el calor y por el contrario, la forma mds habil de atenuarlos es presentarlos muy frios.
e Las temperaturas muy bajas, por debajo de 62 u 82 C, anestesian literalmente las papilas.
e La sensibilidad a lo salado, a lo amargo y a la astringencia es mayor a temperaturas mds bajas, exactamente a la inversas de lo que pasa con las
sustancias dulces.
e Laley fundamental para la presentacién de vinos tintos es la siguiente: “Cuanto mas tanico es un vino, menos frio se debe servir”
e Esquematizando se puede decir que el indice de tanino es lo que mds condiciona la temperatura de presentacion:
0 Los vinos blancos, que por construccién estan casi exentos, se deben tomar frios.
0 Losvinos rosados que contienen poco tanino se beben bastante frios.
0 Los vinos tintos poco macerados, nuevos o jévenes, se aprecian mejor cuando estan frescos.
0 Losvinos de reserva, de estructura tanica, se beben tibios, ambientados.
e Llavinosidad, ese efecto como de calor que provoca el alcohol, aumenta la sensacidn de ardor en la garganta con temperaturas altas.
e Losvinos ricos en aromas que conservan el afrutado de la juventud se benefician con una temperatura un poco baja.
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El gas carbdnico tiende a liberarse cuando la temperatura se eleva. El champagne, el cava, los vinos espumosos, se sirven frios y en copas apropiadas
(flautas) con el fin de limitar la evasidén de gas; solamente asi son agradables.

Si hubiera que salirse de estas normas, mas valdria servir un grado mas frio que un grado mas caliente.

Por otra parte el vino muy frio se calienta espontdneamente en la copa. Como regla general un vino a 52 C. pasa a 152 C. en el transcurso de 25
minutos. Siempre es posible acelerar este proceso cogiendo el caliz del vaso entre las palmas de la mano.
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EL GUSTO DEL VINO TEST GUSTATIVOS Los temas gustativos

LOS TEMAS GUSTATIVOS

e (Cada ejercicio gustativo afecta a un problema en particular y debe ser considerado en funcién del problema planteado; previamente hay que definirlo
bien y anunciarlo explicitamente a los catadores.
e Lostemas de cata pueden ser catalogados en tres categorias:
O Pruebas de diferenciacion e identificacion de muestras
= Son las que permiten comparar vinos entre si.
= En este tipo de pruebas entran las catas a ciegas.
0 Pruebas de apreciacién y de clasificacion
= Consisten en comparar, anotar y clasificar, segin sus cualidades y defectos, vinos que preferentemente tienen un mismo origen o
valor.
O Pruebas de cata analitica
= También se les puede llamar “andlisis gustativo descriptivo”.
= Consiste en estudiar y relacionar la totalidad de las reacciones sensoriales determinadas por un vino y describirlas y explicarla en la
medida de lo posible.
e Losinnumerables casos posibles de cata pueden dividirse en dos grandes grupos:
O Lacata placer
= Enla cual se cata por placer sensorial, intelectual, cultural, amistoso o en sociedad.
= La pretension final de todo vino es dar placer a los que lo beben.
O Lacata trabajo
= Se cata para juzgar, clasificar, comprar, vender o valorar los vinos objeto de la cata.
= Es el trabajo cotidiano de todos los profesionales del vino.
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LA CATA A CIEGAS

e Como su nombre indica supone la cata de uno o varios vinos en la que el catador ignora todo sobre el vino, sin saber los detalles concretos de su
contenido (marca comercial, zona de origen, afiada, etc...).
e Es un ejercicio muy recomendable para todos y a cualquier edad ya que evita enjuiciamientos de tipo intelectual y cultural que se aporten de las
caracteristicas reales del vino.
e Enlacata a ciegas el catador debe dejar de lado su amor propio.
e Para conseguir la maxima eficacia y evitar conflictos psicoldgicos estériles, es esencial centrar bien las catas a ciegas y ordenar bien los vinos, sea por
diferencias tecnoldgicas, por jerarquias dentro de un mismo tipo de vinos y plantearse las cuestiones a resolver, sin abusar de las trampas indtiles.
e Cuanto mds vino se ha catado en la vida, menos vivas y tajantes son las reacciones y dogmatismos en los juicios.
e Lacata a ciegas es una de las mejores escuelas de modestia que puedan existir
e Hay diferentes tipos de cata a ciegas:
0 Deunsolovino
= En este caso no hay que esperar informaciones determinantes de esta cata.
= Destacar las informaciones determinantes como los caracteres positivos o negativos fuertemente marcados
= Hay que ser muy prudente.
0 Cata de una serie de vinos, uno después de otros, porque no se dispone de tantos vasos como vinos.
= Supone una sentencia de todo o nada, el vino se declara bueno o malo, conveniente o no conveniente para un uso determinado.
= Con un poco de costumbre, se puede llegar a calificaciones de cero a cinco
0 Cata de una serie de vinos, servidos a la vez en cada uno en su copa
= Normalmente se realiza con vinos homogéneos agrupados en tandas (edad, origen, estilo, variedad de uva, etc.)
= Sirve para diferenciar las cualidades organolépticas de los vinos producidos por diferentes bodegas.
O Lacata-adivinanza
= Es mds una diversidon de mesa que un ejercicio profesional.
= Se trata de hallar los nombres y las anadas de algunos vinos entre decenas de posibilidades
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DOS VINOS EN DOS, TRES O CUATRO COPAS

e Supone una de las practicas de cata mas eficaces y divertidas que existen, y nada facil, sobre todo a medida que se van aumentando las copas.
e Se trata de catar dos vinos diferentes con las siguientes combinaciones:
0 Cata por pares (A-B), sirviendo en vino en la copa A y otro diferente en la copa B, en dicha comparacién hay que analizar las diferencias
gustativas entre ambas:
=  Cual presenta el grado mas elevado de intensidad del caracter, cual es mas dulce, mas dcido, mas aromatico o mas tanico.
= El procedimiento correcto es realizar cada fase probando ambos vinos en cada una de ellas.
0 Prueba triangular, presentando dos vinos diferentes y al mismo tiempo una tercera copa que contiene uno de esos dos mismos vinos.
= Pueden darse tres combinaciones: AAB, ABA o BAA.
= También puede ponerse un vino de testigo y preguntar al catador cual de los otros dos vinos es el repetido: AAB, ABA o BAA.
= Incluso puede ponerse tres copas con el mismo vino e intentar adivinar si hay uno o dos vinos: AAA.
0 Prueba con cuatro vasos, en la que pueden darse dos modalidades:
= Hallar la copa diferente en cualquiera de las siguientes combinaciones: ABBB, BABB, BBAB o BBBA.
=  Prueba por pares multiples, tratando de adivinar los dos vinos en dos copas en alguna de las combinaciones siguientes: ABAB, AABB,
ABBA, BABA, BBAA o BAAB.
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LA FICHA DE CATA

e No es suficiente catar, también es necesario describir cuidadosamente las impresiones y sacar una conclusién del trabajo efectuado.
e No se cata solo por placer, con frecuencia relativo, sino para juzgar y decidir la pare mas delicada de la cata, que es, desde luego, su interpretacion.
e El catador debe ir tomando notas de cada vino sobre la marcha, mientras las impresiones todavia estan frescas en la memoria.
e La necesidad de describir claramente los caracteres de un vino, de redactar las conclusiones, de hacer un proceso verbal de la sesién, obliga a un
esfuerzo de andlisis favorable a la precisidn de los comentarios y a la toma de partido.
e Lasformas de los comentarios son muy variados segun las circunstancias. Para ayudar al catador a expresar sus resultados lo ideal es utilizar una ficha
de cata, que no deja de ser un cuestionario donde viene la filiacién del vino y otros datos esenciales.
e La finalidad de las fichas de cata es dar al principiante un bosquejo de trabajo preciso y suficientemente completo o incitar al catador entendido a
expresarse con mas capacidad y en ambos casos armonizar los resultados de una cata en grupo.
e Se han propuesto muchas férmulas para estas fichas de cata, se puede decir que cada organismo interesado tiene la suya propia, pudiéndose distinguir
dos grandes grupo
0 Las fichas de cata DESCRIPTIVAS, que son las que se dedican Unicamente a la descripcion de los caracteres gustativos sin utilizar baremos de
numeracion detallada. En todo caso puede otorgarse una clasificacion global.
0 Las fichas de cata VALORADAS, donde se conceden notas a cada uno de los principales caracteres gustativos; la nota total se obtiene de la
suma de las parciales, afectadas a veces por un coeficiente corrector.
e En miweb, podras encontrar las fichas de catas que utilizamos en la Asociacién Enoldgica Cultural “Club de Catas Torrejéon”:
O http://www.tranbel.com/cata-y-degustacion.html
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EL CATADOR FRENTE A LA IMPOTENCIA DE LAS PALABRAS

e Existen muchas diferencias entre el consumo corriente del vino y su cata. Una de ellas es que el hecho de beber es generalmente mudo en tanto que
la cata es necesariamente comentada. Es raro que quien bebe comente sus sensaciones, pues muchas veces ni las analiza, ni siquiera para si mismo;
a lo sumo dice que es bueno o es malo.

e En cambio el catador estd obligado a expresar lo que siente; cata para conocer un vino y para hablar de él. Por eso la valia de un catador no sélo
depende de su sensibilidad como instrumento receptivo, ni de su sensibilidad como instrumento receptivo, ni de su capacidad para reconocer los
olores o sabores o para apreciar su armonia, sino que depende de su aptitud para describir esas impresiones.

e No es suficiente que tenga buen paladar, tiene que saber traducir claramente sus vivencias sensoriales y debe poseer un vocabulario gustativo
suficientemente extenso y preciso como para expresar sus percepciones y motivar un juicio.

e Lo que crea la reputacién de un catador es en gran parte su forma de hablar del vino, la claridad, la precision y los matices de sus comentarios.

e Porel contrario la dificultad de expresion incita a la charla banal y es frecuente la tentacién de ocultar la impotencia con la palabreria. A ello contribuye
la evidencia de que el catador sufre una carencia de palabras, de vocabulario. ¢ Quién no ha sentido impotencia para definir los componentes de un
gran vino en toda su diversidad?

e Cuando se quiere hablar de un vino con profundidad, se tropieza enseguida con la pobreza de nuestros medios de expresion, con la barrera de lo
inexpresable. A los mas habiles les queda solo el recurso de jugar con el valor evocador de las palabras.

e Solo el entrenamiento y la costumbre Ilegan a crear na relacién entre las impresiones y el vocablo empleado.

e lgualmente es importante que los términos utilizados tengan el mismo significado para todos los que comparten una cata, que todos tengan el mismo
lenguaje, que empleen las mismas palabras para iguales percepciones. Por eso es indispensable hacer un esfuerzo por codificar ese lenguaje.
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EL LENGUAJE DE LOS CATADORES

e Parece facil reunir varios centenares de palabras aplicadas a la cata del vino.
e No faltan diccionarios, |éxicos, glosarios, recopilaciones e indices de prestigiosas sociedades, desde las 250 palabras de Norbert Got, las 150 de Le
Magnen a las 450 del Diccionario del Vino o las mas de 900 voces de Vedel (Pirdmide de Vedel).
e Los términos empleados dependen del objetivo que se persiga, asi como de la calidad del catador.
e Simplificando puede resumirse tres tipos de vocabulario:
O El del catador profesional
= Busca sobre todo claridad y precisidn en sus expresiones.
= Sulenguaje debe ser simple e inteligible para todos.
= Evita definir los olores por analogia con sustancias quimicas (evitara decir p.ej. que huele a acetato de isoamilo, sino, simplemente, a
caramelo acidulado).
O El del catador aficionado
=  Suvocabulario es mds restrictivo y su estilo mas imaginativo.
= Normalmente enmascara la falta de exactitud con la habilidad oratoria.
O El del cronista vinicola
= Que escribe para lectores de una revista.
e Lo que si es comun a todos los aficionados al vino es el encanto de facilitar enseguida una comunicacion entre los hombres que lo beben. Es preciso
esforzarse por describir las sensaciones que despierta, que se suceden hasta después de haberlo tragado. Existen pocos placeres que proporcionen
tanta elocuencia como el que se comparte con una copa en la mano.
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VOCABULARIO PARA LA ESTRUCTURA

e El catador, por poco imaginativo que sea, mientras mueve el vino en la boca y lo palpa con la lengua, compara sus sensaciones con las impresiones de
Volumen, de Forma y de Consistencia, hasta que se hace una representacion fisica de la conformacidn del vino. Bien podria llamarse a este fendmeno
“estéreo-cata”. La simultaneidad de sensaciones diferentes crea el relieve gustativo, lo mismo que la mezcla de sonidos de fuentes diferentes crea un
relieve sonoro.

e Sehacreadotodo unvocabulario para definir estos conceptos imaginarios, pero reales, ya que son percibidos por todos. En su esfuerzo de descripcion,
el catador se empenfia en distinguir y anotar sucesivamente las impresiones de dimension, de forma, de consistencia y de equilibrio

o

O O O O o0 o

o

Palabras que evocan formas geométricas: redondo, liso, anguloso, puntiagudo...

Con falta de cuerpo: delgado, vacio, hueco...

Vinos con cuerpo: completo, corpulento, armado, pleno, espeso, grueso, estructurado...
Impresiones de equilibrio: bien dibujado, bien construido, armonioso...

Vinos desequilibrados: sin armonia, descarnados, disociados...

Vinos mediocres: falta de grosor, de nervio, de finura...

Impresiones que produce el contacto del vino con la lengua: fluido, dsperos, rugosos...
La consistencia de un vino: duros, recios, tiernos, melosos, carnoso, untoso, pastoso...

e En el siguiente cuadro se ha intentado hacer una representacion racional de un vocabulario gustativo.
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e André Vedel, , es quizds, quien mejor ha sabido recoger los términos relacionados con el equilibro, reflejdndolos en forma de piramide
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VOCABULARIO DE LA VINOSIDAD O LA FUERZA ALCOHOLICA

e Decir de un vino que es vinoso no es un pleonasmo. Vinoso no significa Unicamente “que tiene caracteres de vino”.
e lavinosidad del vino es una propiedad gustativa relacionada con la proporcién de alcohol que contiene y por tanto con su grado alcohdlico.
e Bastante a menudo se confunde la vinosidad y “el cuerpo”, siendo conceptos muy diferentes. Un vino de 132 le puede faltar cuerpo y un vino de
prensa de 102 puede tener mucho.
0 Lavinosidad es debida al excipiente, al disolvente.
O La peculiar impresién de “cuerpo” que da una cierta idea de forma y de volumen, viene dada por las sustancias disueltas, es decir por el
extracto y, especialmente, por el complejo sapido acido + taninos.
e Vinosidad es sindnimo de “fuerza”. Es el alcohol el que da al vino su fuerza, su energia. Un vino fuerte tiene un grado alcohélico elevado.
e Términos relacionados impresiones de fuerza: vigoroso, robusto, potente...
e Unvino “fortificado” es cuando estd enriquecido en alcohol utilizando el sistema llamado “encabezado”.
e Término relacionados con vinos con poca graduacion: pequefios, pobres, débiles...
e Unvino es “ligero” si pesa poco (en alcohol), puede ser refrescante y facil de beber.
e Unvino es “fresco”, cuando ademas de ser ligero, tiene una acidez agradable.
e Lainsuficiencia de alcohol se entiende como un defecto “acuoso”, porque hace que el vino parezca mojado, lavado, como si se hubiera alargado con
agua.

e Vinos con altas graduaciones son los llamados “generosos”, vinos para postre enriquecidos por el pasificado de las uvas o adicion de alcohol.
e Cuando catando un vino hallamos realmente el sabor del alcohol, se dice que estd “alcoholizado o alcohdlico”.
e Las referencias a las impresiones de pseudocalor se encuentran en expresiones como: calido, ardiente o fogoso.
e Vinos “cabezones” son aquellos que se las propiedades embriagantes del alcohol hacen que se suban a la cabeza.
e Unvino es “nervioso” cuando estd bien provisto a la vez de alcohol y acidez, impresionando vivamente al paladar.
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VOCABULARIO PARA LO DULCE Y LO AZUCARADO

e Son dos vocabularios que se yuxtaponen y que es preciso no confundir.
e DULCE, define el tipo de vino en funcidn de su contenido en azucares.
0 Los vinos blancos teniendo en cuenta su contenido en azucares suelen clasificarse en secos, semisecos, dulces y licorosos.
e AZUCARADO, expresa los sabores vinosos dulce que no son forzosamente debidos a azucares, sino al alcohol y al glicerol.
O Expresa impresiones agradables del conjunto, de armonia.
0 Son los términos sindnimos de “suaves” (ligero, aterciopelado, fundido, tierno...)
e A pesar de lo que muchos piensen solo nos es grato el sabor dulce, y si no estan algo suavizados no encontraremos placer en los demds sabores.
e Unvino tinto puede llamarse suave si los sabores dulces equilibran o dominan a los sabores 4cidos o tanicos.
e Un vino ligero, significa que es flexible, manejable y estan referidos a la textura. Se llama asi a los vinos delicados que no chocan con el paladar y se
someten sin agresividad a los movimientos de la lengua, siendo agradable de tomar. Un vino se aligera cuando pierde acidez y astringencia.
e Unvino con “una punta de azucar” es aquel escasamente acido y con un grado de alcohol suficiente.
e Unvino “graso” es el que llena la boca, tiene volumen, tiene al mismo tiempo cuerpo y es suave. Proviene esencialmente de una buena maduracion
de las uvas.

e Unvino “carnoso” es el que estd ligado a grado alcohdlico alto.

e Unvino “blando” es cuando presenta un exceso de sabor dulce que los desequilibra.
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VOCABULARIO PARA LA ACIDEZ

e Toda ocasidon es buena para insistir en el papel de la acidez fija en la calidad de la estructura de un vino. Es un hecho observado experimentalmente
que los grandes vinos tintos son siempre poco acidos y el éxito de una vinificacidn en blanco depende de la forma en que se haya sabido ajustar la

acidez.
e Hay dos tipos de acidez: “fija” y “volatil”.
e Acidez fija:
0 “Frescor” o “Vivacidad” son términos que se utilizan definir a un vino agradable banco seco o tinto joven.
0 “Duro”, cuando la acidez es percibida como posgusto en el fondo de la garganta. También se conoce como acidez irritante, excitante, molesta
o de verdor.
0 “Acerbo”, “Acidificado” o “Agresivo” son los vinos francamente acidos.
0 “Punzante”, “Picante” o “Puntiagudo” son términos utilizado en los vinos con un caracter desagradable de las percepciones acidas.
0 “Plano” es un vino falto de acidez.
0 “Blando” es un vino falto de acidez pero mas acuoso.
0 “Delgado”, “Descarnados” “Huecos” o “Cortos” se refiere a los vinos cuya acidez es imperceptible.
0 “Seco”, “Aspero” o “Rudo” se refiere a vinos tintos que han perdido volumen, a los que le falta suavidad, con un sabor dulce insuficiente y

demasiada acidez en relacion con el alcohol.

e Acidez volatil:

(0]
(0]
(0]

(0]
(0]

Es la acidez perniciosa que refuerza los sabores desagradables de la acidez fija y del exceso de tanino.
Se utilizan términos como “Acético”, “Agrio”, “Alterado” o “Avinagrado”.
Los derivados acéticos son acres. No debe confundirse la acritud, que define un olor o un sabor fuerte, irritante, que se agarraalanarizoala
garganta, con la aspereza, sensacién proxima a la astringencia, que produce en la boca una impresion de rugosidad.
“Punta de acidez volatil” es una excelente imagen para la impresion puntiaguda que nos deja muchos vinos.
“Picado” es un vino con un exceso de acido acético y acetato de etilo, debido a la intervencion de bacterias acéticas. Su
= Este concepto puede aplicarse tanto a la acidez fija como volatil

e Es sorprendente como en ciertos bebedores no resulta repugnante esta sensacién, siendo comestible. Bueno esta visto que las posibilidades de
adaptacion humanas son enormes
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VOCABULARIO PARA LO AMARGO LOS TANINOS Y LA ASTRINGENCIA

EL AMARGOR

El amargor es un sabor elemental que puede deberse a multiples causas, la mayoria de ellas desconocidas. Lo que si es cierto es que desde el momento
gue aparece el amargor, ya no puede hablarse de otra cosa.

En el plano de la acidez del vino, la sensacidon amarga de los taninos no es pura, sino que se mezcla con la astringencia, y a menudo queda disminuida
o anulada por ella.

No siempre el amargor es un defecto. Un sano sabor amargo en los vinos tintos es considerado muchas veces como una promesa de calidad y de
favorable desarrollo.

LOS TANINOS Y LA ASTRINGENCIA

La acritud, la astringencia pueden considerarse como matices desagradables de lo amargo.
La fuerte tanicidad de ciertos vinos se asemeja mucha veces a los sabores metalicos, aunque no se deba a ningin metal.
Los vinos ricos en taninos son llamados tanicos y son mds o menos astringentes.
La astringencia se ha definido como una impresion de sequedad y rugosidad sobre la lengua. Son varios los adjetivos utilizados para expresar esta
sensacion y definir a los vinos tdnicos:
0 Elvino tiene sabor a “cuba” o esta fuertemente “encubado”.
0 Tiene sabor a “orujo”.
0 Tiene sabor a “escobajo”, “de racimo”, “de raspdn rudo”, “lefioso”.
Por otra parte, el lugar donde se guarda o aloja el vino puede ser el responsable de una tanicidad excesiva, que se manifiesta por el sabor tanico de la
madera o del estafio.
El tanino es un componente del cuerpo del vino y cuando estd en cantidad suficiente hace que los vinos sean fuertes, consistentes, sélidos, vigorosos,
bien estructurados y largos en boca.
El tanino es una garantia de longevidad. Un vino con bastante tanino tiene “continuidad”, pero demasiado tanino los hacen duros.
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Entre los vinos tintos se observa que la calidad de tanino va muy ligada a la calidad aromatica; la finura del sabor va siempre a la par con la de los
aromas.

Se llama tanino noble al de las variedades finas y al de las buenas cosechas. Al mismo tiempo que el bouquet se desarrolla durante el envejecimiento,
los sabores tdnicos se suavizan, se funden; habria casi que creer que los taninos son aromaticos por si mismos o que se hacen aromaticos.
Alainversa, unvino asperoy al mismo tiempo sin caracter, es llamado comun, vulgar, como anténimo de fino. Tales vinos proceden de vifias mediocres
o de malos terrenos.
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VOCABULARIO PARA UNA PLASTICIDAD GUSTATIVA

El lenguaje de los catadores estd construido con término concisos para sensaciones concretas. Por ejemplo para definir la suavidad, la acidez, el
amargor o el olor a acetato de etilo se utilizan términos imprecisos pero convencionales que son inteligibles para todos.

Por otra parte los catadores intentan fijar una imagen borrosa de sus sensaciones y se ven obligados a jugar con las palabras. Toman palabras de la
vida cotidiana que aplican al vino en un sentido figurado, como si se tratase de un personaje o un objeto, como si el vino tuviese forma vy vida.

0 Adjetivos aplicados a la bondad o no del vino: bueno o malo, agradable o desagradable.

0 Relacionado con la belleza responde a una transposicién del lenguaje: Segun la inspiracién del catador y su entusiasmo, éste lo puede calificar
de coqueto, elegante, encantador, brillante, incluso con un poco de exageracion, suntuoso o seductor.

0 Relacionados con una sociedad jerarquizada o elitista: Un gran vino lo llamamos como gran sefior, con clase. Por el contrario, los que no
tienen clase, se les denomina corrientes, plebeyos, zafios, comunes o villanos.

0 Un vino es rico, opulento cuando sus constituyentes sapidos y olorosos estdn presentes en cantidades elevadas, por el contrario un vino
modesto, pobre, indigente es un vino con poco sabor, simple, sin matices.

O Laalusidén a un fisico, a una anatomia antropomorfa, es alin mas convencional: Corpulentos o rollizos, y al contrario esquelético y descarnado.
Igualmente se dice que de un vino delgado “que no tiene mas que huesos” y de un vino carnoso que “esta bien nutrido”

0 Los calificativos a la edad revelan, en cambio, cierta légica de observacién. Los vinos de crianza, en el transcurso de los afios, pasan mas o
menos rapidamente por todas las etapas, desde la juventud hasta la decrepitud

0 Encuanto alas virtudes morales parece irrisorio, pero es perfectamente compatible llamar a un vino sin defecto, como un vino fresco, limpio,
leal, sincero, honrado o auténtico.

0 La fuerza o la generosidad de un vino es una de sus virtudes cardinales, puede expresarse con las palabras: enérgico, vigoroso, potente o
confortable. A la inversa, no nos extrafiamos de que un vino débil sea catalogado de enfermizo o anémico.

O Relacionado con los defectos humanos pueden definirse al vino como orgulloso, altivo, farsante, picaro, frivolo, bueno o malo. El repertorio
es casi inagotable.

0 También es ya habitual asemejar la textura de los vinos a la de diversos tejidos. Se habla de
cuerpo, se dice que esta tapizado, que la trama estd apretada. Por ultimo cada vez son mas empleadas adjetivos como satinados, sedosos o
aterciopelados.

Un buen consejo: no abuse; no todos los vinos soportan el énfasis, ni todos los auditorios el ridiculo.

|Il

vestido” del vino para definir su color. Si tiene
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Capitulo IX

EL VOCABULARIO OLFATIVO
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Capitulo IX Ficha |
EL GUSTO DEL VINO EL VOCABULARIO OLFATIVO Vocabulario para las cualidades olfativas

VOCABULARIO PARA LAS CUALIDADES OLFATIVAS

e Asimple vista, el olor del vino pertenece al reino de lo indescriptible. ¢ Cémo dar vida a un olor mediante palabras? Con un acercamiento cartesiano
al problema, el catador se esfuerza, en primer lugar, en distinguir la intensidad o el volumen del olor, los matices, la calidad; después, mediante un
examen mas detallado, intenta reconocer el vino oliendo con inspiraciones cortas y repetidas, olfateandolo, una sucesién de perfumes que recuerdan
a tal flor, de tal fruto, de tal esencia de madera, etc.

e Para expresar las cualidades olfativas hay que dar rienda suelta a la imaginacidn, y jugar con las evocaciones y las analogias.

e El placer del olor es la base de toda la calidad. Se dice de un vino que tiene un olor agradable que es fino. Entendiendo por finura como el conjunto
de cualidades que caracterizan un vino de clase.

e Unvino fino se distingue por

0 Ladelicadeza de la savia (aroma en boca y su persistencia)
O El agrado de su bouquet

0 La nitidez del sabor y del color

0 La perfeccion del conjunto

e Llafinurade unvino joven esta constituida por aromas de flores, de frutos maduros, en los que nacen los calificativos de “afrutado”, “florido” y “floral”.

e Un buen vino es aquél que, ademas del equilibrio de sus sabores, posee un olor placentero, aunque sea sencillo y poco intenso.

e Un gran vino tiene un olor que no solo es agradable, sino que ademas es intenso y complejo que le confieren una personalidad propia.

e Por el contrario, un vino comun es un vino sin distincidn, sin olor o poco agradable, incluso desagradable.

0 Muchas veces el vino comun estd relacionado con un olor vegetal o herbaceo.
0 También es propio de vinos comunes por un sabor al mal terrufio del que proceden.

e La INTENSIDAD del olor de un vino debe estar siempre especificada en una ficha gustativa.

0 Sieloloresfuerte, intenso o desarrollado, al vino se le califica de “aromatico”, hasta se dice que tiene “nariz” o familiarmente que tiene “buen
olfato”.

Si se olfatea algo artificial se dice que es un vino “aromatizado”.

Cuando el olor del vino ha sufrido modificaciones con el paso del tiempo se dice “estd evolucionado”

Al contrario, si el olor es débil, se dice que “no tiene nariz” y se considera “neutro”, “sin sabor” o “pobre”.

Si el olor se ha desvanecido, es que es un vino “evanescente”.

O O OO
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0 Unvino “cerrado” es un vino que no tiene expresion, que no dice nada, pero de modo transitorio.
e La NITIDEZ del olor se llama “franqueza”, no debe tener sabores extrafios.
O Lo contrario de franco es “dudoso” o “defectuoso”.
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Capitulo IX Ficha Il
EL GUSTO DEL VINO EL VOCABULARIO OLFATIVO Intento de descripcion de los olores

INTENTO DE DESCRIPCION DE LOS OLORES

e Descubrir un olor solo es posible hacerlo procediendo por analogia con un olor conocido con el que se identifica, al que se parece o evoca.
e Hoy dia esta plenamente aceptado clasificar los olores en 10 series:

(0]

O O OO OO0 0 Oo0Oo

Animal
Balsamica

De madera
Quimica
Especiada
Empireumatica
Etérea

Floral

Afrutada
Vegetal

e A un olor se le da bien el nombre de su origen natural (por ejemplo, olor a rosa, a melocotdn o a grosella), o bien una sustancia quimica pura de
referencia (olor a diacetilo).

e Es conveniente no ser demasiado radical en el vocabulario; ser mas bien sugestivo y saber reconocer las equivalencias.

e Enla mayoria de las catas las comparaciones deben hacerse teniendo en cuenta los olores abstractos. Es decir huele a rosa, sobra especificar el tipo
concreto de rosa. La descripcion detallada de olores se aplica sobre todo a vinos de gran calidad, rico en matices aromaticos, que han llegado al grado
Optimo de evolucion.
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e Su origen se encuentra en la misma naturaleza del vino; es decir, la de un zumo, una maceracién de uvas transformadas por las fermentaciones
alcohdlicas y, eventualmente, las lacticas.
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Las sustancias aromdticas provienen de los tejidos de la uva mas o menos madura o son obra de las levaduras y bacterias.
Los olores que recuerdan a fruta proceden de la pulpa de la uva o de un hollejo.
Las células de los pellejos contienen esencias especificas de la variedad.
Las maceraciones de hollejos de variedades finas en alcohol huelen a cereza y sus derivados.
En las plantas perfumadas existe un parentesco evidente entre las esencias de las flores (mas finas) y las esencias de frutas (mas pesadas y mas grasas).
No es sorprendente, por tanto, que ciertos vinos blancos huelan a flor de vifia y, por extensidn, a otros aromas florales.
La uva verde huele a verdor, a hoja; cuando el vino de uvas poco maduras envejece, el olor verde se desvanece, apareciendo olores a infusién o heno
segado.
Los olores a madera proceden
0 de las pepitas, que estan constituidas por una capa lefiosa envuelta a su vez por una fina cuticula tanica; todo ese conjunto esta protegido por
una especie de almendra carnosa. El vino tinto es una infusidon de pepitas y en la cuba de fermentacién hay por lo menos una pepita por
centimetro cubico de mosto; esa madera de la pepita, o lo que el vino haya disuelto de ella, envejece, como todas la maderas y se aromatiza
0 Pasados los afios el olor a madera se encuentra también con sus derivados de vainillas y con sus recuerdos de hongos aportados por el depésito
de roble.
Las levaduras exaltan los aromas a frutas, los liberan y los exaltan con matices alcohdlicos, aldehidicos y etéreos.
La actuacion de las bacterias malalolacticas producen todo tipo de compuestos lacticos que enriquecen la base aromdtica con nuevas tonalidades que
se suman a su complejidad original.
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Capitulo IX Ficha Ill
EL GUSTO DEL VINO EL VOCABULARIO OLFATIVO Defectos olfativos de oxidacion y de reduccion

DEFECTOS OLFATIVOS DE OXIDACION Y DE REDUCCION

El vino es capaz de una resistencia sorprendente, bien cuidado se conserva afios y sabe envejecer lentamente. Pero su fragilidad es desconcertante:
es sensible al aire y al calor, al abandono y a los tratamientos inadecuados. Basta con casi nada para que en poco tiempo hacerle perder todo el
atractivo gustativo que tanto le cuesta conseguir.

LA OXIDACION

Una cruda féormula afirma que el oxigeno es el enemigo del vino; en todo caso, en exceso le es perjudicial.
La oxidacién tiene dos etapas:

0 Una disolucién de oxigeno presente en cualquier manipulacidon o exposicion del vino al aire.

0 Una combinacion lenta de ese oxigeno con ciertos componentes del vino llamados oxidables.
Un vino “cansado” es el que ha perdido intensidad aromatica, finura y su afrutado, después de un trasiego, filtracidon o transporte. Normalmente con
el reposo recobra generalmente su frescura anterior
Un vino “apagado” es un vino enriquecido con aldehidos liberados por una fuerte aireacién, durante los trasiegos por bombeo o por un embotellado
mal hecho. Tiene un sabor parecido al de un fruto golpeado, adquiriendo un sorprendente olor a almendras amargas.
Un vino esta “oxidado” cuando su estado de oxidacidn se ha prolongado. Recuerda los olores de cocido (en los vinos de baja acidez) o a quemado (en
los vinos acidos).
No siempre el vino aldehidificado es signo de oxidacion. El aroma incomparable del fino de Jerez, rico en aldehidos, se produce en un medio
practicamente carente de oxigeno, bajo velo de levaduras de flor.
Un vino “maderizado” o “enmaderado” se refiere a vinos decrépitos o que han envejecido por contacto accidental con el aire en barricas, y algunas
vece en botellas mal cerradas. Su olor recuera un poco al vino de Madeira, sin tener desde luego sus cualidades.
Un vino “rancio” son aquellos a los que se le afiade alcohol y que estdn intencionadamente envejecidos en presencia de aire, bien en barricas o en
bombonas de vidrio mantenida a la intemperie. No necesariamente tiene que ser un término peyorativo salvo cuando se aplica a un vino que por
propia naturaleza deberia ser fresco.
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LA REDUCCION

Ill

e El fendmeno inverso a la oxidacion es la reduccidn, en definitiva corresponde a la asfixia del vino. La medida de
expresa el estado de presion o depresidn del oxigeno en un vino.

e El bouquet mas intenso y agradable se desarrolla en las condiciones en las que ese potencial es mas bajo.

e Sellama “bouquet de botella” porque sélo puede aparecer en las condiciones de hermetismo casi total que asegura el tapdn de corcho de la botella.

e En cambio, llevada demasiado lejos, la reducciéon engendra olores poco apreciados, casi apestosos.

potencial de dxido-reduccion”

e Se dice que un vino huele a “reduccién” cuando ha sido privado de aire demasiado pronto o sometidos a una influencia reductora. Decir que un vino
huele a reduccion es lo mismo que decir que huele a “encerrado”.

e Losolores de reduccién provienen de derivados sulfurados y son de naturaleza sulfhidrica.

e Lo calificativos aplicados a estos olores repugnantes son numerosos, siendo los mas habituales “olor a sulfuro” o “huevos podridos”.

e También se llaman de forma genérica “olores a lia”, ya que aparecen sobre todo en vino jévenes conservados demasiado tiempo sobre sus lias de
fermentacion.

e Del vino aromatico y afrutado al vino reducido, la mayoria de las veces sdlo existe una diferencia en sus condiciones de conservacion. Un trasiego y
una aireacion son siempre suficientes para hacer desaparecer estos defectos.

e Existen casos mas graves y mas rebeldes que hacen el vino inconsumible: “olores aliaceos, fétidos, descompuestos o corrompidos”

e Sean oxidantes o reductores, los defectos provienen siempre de una negligencia y de la falta de cuidado.
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Capitulo X

LA FORMACION DE LOS CATADORES
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Capitulo X Ficha |
EL GUSTO DEL VINO LA FORMACION DE LOS CATADORES La ensefianza de la cata

LA ENSENANZA DE LA CATA

e Hasta ahora, la mayoria de los catadores han aprendido de “motu propio”, sobre el terreno, a fuerza de repeticiones y al azar de sus encuentros con
los vinos. Los mas afortunados en su aprendizaje se beneficiaron de los consejos de algun profesional y de un modelo que imitar

e Por suerte, cada vez son mas los centros de formacion y de cata y la la literatura dedicada a la misma, incluso ya es comun ver como se incluyen estas
iniciativas en las universidades.

e Esta claro que, como en cualquier faceta de la vida, mientras mas amplia es la informacidn mejor se puede opinar del asunto.

e Es evidente que la cata no puede ensefarse en cinco u ocho sesiones. Es peligroso pensar que algunas horas son suficientes para llegar a ser un
catador competente.

e Laensenanza de la cata es forzosamente muy larga, pues no es suficiente dar ciertas nociones, hay que aprender a adquirir reflejos. Se debe formar
al participante, educarlo y, a veces, debido a las malas costumbres, reeducarlo. No se trata de una ensefianza facil.

e Puesto que la cata es un arte, primero debe poderse aprender y para eso es necesario establecer unas reglas y unas técnicas. Hoy dia se puede contar
con multitud de ejercicios practicos y se han codificado los test. Hay que buscar aquellos que se hacen de forma atractiva, ya que esta ensefianza exige
una gran participacion por parte de los oyentes.

e El aprendizaje del catador dura toda la vida. Siempre hay vinos que conocer y se progresa mientras se siente curiosidad.
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Capitulo X Ficha Il
EL GUSTO DEL VINO LA FORMACION DE LOS CATADORES Temas imprescindibles en un curso de cata

TEMAS IMPRESCINDIBLES EN UN CURSO DE CATA

e Un curso de cata que se precie debe contener todos los aspectos relacionados con el vino, desde la forma de hacerlo y conservarlo hasta la tecnologia
indispensable para poder interpretar una cata
e Ellistado de temas es muy amplio y variado, segun las fuentes y segln a quien vaya dirigido. En el caso del catador, se considera fundamental incluir
los siguientes temas:
1. Mecanismos de la cata
Técnicas de cata
Vocabulario de la cata
Metodologia del andlisis sensorial
Factores externos que influyen en la cata
Sustancias sapidas
Sustancias volatiles y aromaticas
Cata para hacer las mezclas de vinos (ensamblajes)
Interpretacion de resultados en andlisis sensorial
. Variedades de uva
. Correccidn de las vendimias
. Suelos y calidad de las uvas
. Elementos de la citologia de las levaduras
. Fermentacidén alcohdlica
. Bacterias lacticas

Lo Nk WwWN
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. Fermentacion malolactica
. Podredumbre
. Vinificacion de vinos blancos secos

IR
o0

= Manejo de las uvas y los mostos
=  Conduccidn de la fermentacion
= (Crianza de los vinos blancos
19. Elaboracién de los vinos dulces y licorosos
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20.

21.
22.
23.
24.
25.

Vinificacién en tinto

= Manejo de las uvas

= Conduccidn de la fermentacion

= Conduccidn de la maceracion

=  Maceracién carbénica

= Calentamiento de la vendimia
Alteraciones
Empleo del anhidrido sulfuroso
Principio fundamentales para la estabilizacidn de los vinos
Estudio de las diferentes zonas vinicolas espafiolas
Estudio de las zonas vinicolas mundiales mds importantes
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Capitulo X Ficha Ill
EL GUSTO DEL VINO LA FORMACION DE LOS CATADORES Las diferentes tipos de cata

LOS DIFERENTES TIPOS DE CATA

e Mediante ejercicios apropiados se puede ayudar a los catadores a adquirir las nociones fundamentales de esta disciplina
e Los primeros ejercicios tratan de dar una técnica:
O Formas de observar los vinos.
0 Forma de sostener la copa.
0 Formas de catar.
e Solo posteriormente se podran abordar los ejercicios practicos relativos a tres temas diferentes:
0 CATATEORICA, que estudia los mecanismos gustativos.
0 CATA ANALITICA, que estudia las relaciones del sabor y del olor con la constitucién del vino.
0 CATA APLICADA, que consiste en describir con precision y detalle las impresiones gustativas, en comentar y calificar los vinos, en rellenar una
ficha de cata.

LA CATA TEORICA

e Lacata tedrica incluye ejercicios que permiten definir las bases psicoldgicas de la cata:
0 Anatomia de los sentidos y mecanismos.
0 Definicion de los umbrales de sensacidon de los sabores elementales y de algunos olores corrientes.
0 Cata de diversos constituyentes fijos y volatiles del vino en solucién acuosa.
0 Nocidn de equilibrio entre los sabores y entre los olores de estos constituyentes.
e Larealizacidon de estos ejercicios son Utiles tanto para los que se inician en la cata como para los catadores expertos, ya que le pueden ayudar a hacer
comparaciones
e Se exponen los ejercicios a realizar son los siguientes, sin entrar en el modo practico de llevarlas a cabo:
1. Sabores elementales (dulce, salado, acido y amargo) en la diferentes zonas de la lengua
2. Sabor dulce del alcohol etilico
3. Modificacién de la impresién acida por el sabor dulce
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Equilibrio de los sabores dulces, acidos y amargos

Cata de sustancias del vino con sabor dulce

Cata de los diversos acidos del vino

Sensibilidad a los sabores elementales

Reconocimiento mediante el olfato de cierto nimero de componentes volatiles y aromaticos del vino, en disolucidn acuosa

LA CATA ANALITICA

e Los ejercicios de esta cata permiten explicar la influencia de las modificaciones referidas a sus contenidos en alcoholes, acidos, ésteres, terpenos,
polifenoles, azucares, polialcoholes, sales, gas carbdnico, dcido sulfuroso, etc., en el gusto y en e olor del vino.

e Afinan las sensaciones y proporcionan puntos de referencia

e Los ejercicios instructivos propuestos son los siguientes:

1.

Influencia del grado alcohdlico, comparando muestras de los mismos vinos, blancos y tintos, llevados artificialmente a diferentes grados
alcohdlicos.

Influencia del glicerol. Se comparan vinos, blancos y tintos, a los que se les ha afiadido diferentes cantidades de glicerol

Influencia de los azucares reductores. Vinos blancos y tintos, preferentemente jovenes, a los que se le ha afadido diferentes cantidades de
glucosa y fructosa.

Influencia de la acidez. Se intentard ordenar muestras de los mismos vinos en orden creciente o decreciente de acideces totales modificadas
por desacidificacién o acidificacidon con acido tartrico.

Influencia del acido acético. Se comparan vinos a los que se ha afiadido acido acético hasta llegar a diversos contenidos de acidez volatil.
Influencia de los polifenoles. Se comparan vinos tintos que presentan diferentes contenidos en taninos. Igualmente se comparan vinos blancos
de contengan de forma natural diferentes contenidos en taninos.

Influencia del acetato de etilo. Se comparan vinos a los que se ha afiadido diferentes dosis de acetato de etilo.

Influencia del 4cido sulfuroso. Se comparan muestras de un mismo vino tinto o de un mismo vino blanco seco, con contenidos crecientes de
acido sulfuroso.

Influencia de las sales.
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LA CATA APLICADA

e Todo lo anterior hay que saber expresarlo, hay que esforzarse en describir con precision y detalle las impresiones gustativas, en comentar y calificar
los vinos, en rellenar una ficha de cata.

e (Cada catador tiene su manera de comentar un vino o de redactar un informe de cata. Ademds el comentario depende también del tema de la catay
de su objeto, es decir de la finalidad de la cata.

e Por otro lado, no todos los vinos se comentan de la misma manera; algunos se presentan poco a descripciones y explicaciones, bastan dos palabras
para definirlos; otros, en cambio, merecen notas precisas y detalladas.

e Entre profesionales, el comentario verbal es el que se emplea con mas frecuencia. Es directo y conciso y solo debera ser expresado cuando los
catadores tengan una opinion formada. Se debe evitar la cata comentada mientras nacen las sensaciones, ya que en tal caso los participantes se
influyen mutuamente.

e Eltexto escrito fija el pensamiento y obliga a hacer un esfuerzo de claridad y precisidn. Por esta razdn es deseable que el catador entregue un informe
redactado, mdas o menos detallados segun las circunstancias.

e En todos los casos, sea cual fuere la extensidn de los comentarios, el plan seguido serd el de la ficha de cata, ya comentada en la Ficha IV (Fichas de
cata) del Capitulo Il (TEST GUSTATIVOS,).
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