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Una de las actividades mas destacadas de entre todas las
que se han desarrollado en la Estacion Enologica durante los
ultimos afios ha sido la celebracion de los Cursos Populares de
Cata de Vinos. Desde su inicio, en 1993, mas de 500 alumnos
han tomado parte en los mismos.

Estos cursos , impartidos por Manuel Ruiz Hernandez y Mi-
guel Martinez Garona, se basan en la practica enoldgica, con la
introduccion al conocimiento de esta marteria mediante el ana-
lisis de las caracteristicas de diversos tipos de vinos. Sus lec-
ciones estan recogidas en este texto que los propios técnicas
han confeccionado para apoyar sus explicaciones.

Presentamos aqui su primera edicion, con el que la
Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural pre-
tende ayudar a mejorar las condiciones para el apredizaje en
una materia de interés fundamental en nuestra tierra.

Es nuestro deseo que esta publicacion resulte de utilidad
para los alumnos de los Cursos Populares de Cata de Vinos y
que, en ultima instancia, suponga una aportacién en la impor-
tante tarea de ampliar el conocimiento de nuestros vinos. Nuestro
objetivo no es otro que el de intentar acercar el placer de de-
gustar un vino de Rioja a todos aquellos que deseen apreciarlo
mejor.

JAVIER ERRO URRUTIA
Consejero de Agricultura,
Ganaderia y Desarrollo Rural
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LA CATA

Generalidades

La cata es la practica de prueba de los vinos y se conoce como:
Cata / Degustacion / Analisis sensorial / Analisis organoléptico
Tienden estos nombres a engrosar los mismos conceptos pero centran-
do tal actividad en su trascendencia se orienta el cometido de modo que
cata y degustacién comprenden evaluacion de vinos en concursos o eva-
luacién de catadores, mientras que andlisis sensorial y organoléptico pre-
tenden ser apoyo de la ciencia enoldgica.
La palabra cata procede desde antiguo del castellano significando mirar
y buscar.
El Poema del Cid es elocuente :
V 121 " ... que non las catedes entoda aqueste afo".
V 164 " ... que si antes las catassen quefossen perjurado”.
V 3126 " ... No jpueden catar de verguienza, fantes de Carrion!".
¢Para qué es el vino?

El vino es simplemente para ser bebido pero en ambientes técnicos se
tiende a establecer un orden que antepone la actividad de laboratorio a la
de consumo y el técnico o analista da a veces mas importancia a los datos
que a las sensaciones.

Elvino es un producto de una larga tradicién que encuentra su sentido a
ser bebido en la comida. La cata es un escaldn inferior y el analisis lo es
mas aun.

En el campo de los conceptos al analisis del vino debe complementar el
campo técnico donde no llega la cata.

Cala y cultura enoldgica

Evidentemente un alto nivel de cultura enoldgica supone amplios cono-
cimientos del vino a través de la cata. La asociacion es sencilla, sin embar-
go es dificil conocer si la actividad enolégica supone cultura enoldgica.

Es claro que no, al menos a nivel de enolégica tradicional o artesana.

Se trata de necesidades de consumo dentro del area de civilizacion del
vino y su necesidad de consumo implica saber elegir y para ello es necesa-
rio un nivel cultural enolégico amplio.

En cambio, una pequena localidad del sur de Europa conviviendo con la

viia desde milenios tiene su consumo autosatisfecho. jPara qué conocer
mas?
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Por tal razén el mundo meridional tiene menos cultura enologica amplia
que el del norte.

Esto queda reflejado ya histéricamente por Estrabén (lll, 3, 7), que ex-
presaba la consecucion del vino por los cantabros como rapifia de alta va-
loracion para ellos, siendo un pueblo no productor. Desde entonces, en
consumo Yy cultura, por necesidad selectiva, los pueblos del norte tienen
una mayor cultura enoldgica y un sintoma es una mayor tendencia a la
evaluacion por cata.

Y como exponente actual de esta separacion entre tradicion y cultura
enoldgica puede verse como en agendas del vino en Espafia se intercalan
escenas de borrachos en el contenido enoldgico que avergonzarian a ex-
pertos ingleses o daneses.

Tipos de cata
La cata de vinos puede realizarse con distintos fines:

Evaluacién - Simple valoracion de vinos.
Origen - Para determinar :
a) Zona

b) Tipo de elaboracién
c) Variedades
d) Edad del vino

Seguimiento - Para conocer la persistencia de calidad o deterioro.

Prediccion - Para conocer el futuro de un vino en botella.

Apoyo cientifico - Para evaluar actuaciones y ensayos viticolas y
enoldgicos.

Cata y comercio

La cata de vinos es un argumento fundamental en el comercio del vino.

De un modo sencillo el cliente demanda un vino por su cata. Esta linea
seria normal y permitiria ajustes de calidad por precio y comercio, pero
otros factores intervienen :

I) Cultura enoldgica.

II) Excedentes. En el mundo se consumen 200 millones de His.y se

producen 300.

IIl) Caracter de vino como articulo no de primera necesidad.

IV) Dominio de la propaganda por medios de informacion masiva.

Esto ha propiciado que el comercio del vino de ser un sistema ramifica-
do tienda a constituirse en una conexién coyuntural.

Las bodegas antiguas se han desarrollado mediante una estructura

vanificada de la vifia a varias bodegas, cada bodega varios distribuidores
zonales y cada distribuidor zonal varios locales a los cuales acude el con-
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sumidor en base a sus necesidades y cultura enoldgica que, en gran parte,
a falta de conocimientos profundos es el complejo concepto de prestigio
que le confiere la bodega en lo cual un componente importante es la anti-
gledad y caracter familiar. Y él habita en un tipo de vino.

Después ha habido una revolucién intentando destruir este sistema pro-
curando llevar el comercio del vino al esquema de intermediarios o
asentadores como carne, pescado, hortalizas, etc, pero mediante esque-
mas diferentes a los mercados que son, ante todo, expresion concreta de
volumenes pasando a operar sobre la informacién.

Se han creado 6rganos de informacién del consumidor de vinos tedrica-
mente asépticos que usan la cata como instrumento para establecer cate-
gorias de calidad e informar profundamente de ello, rompiendo el sistema
ramificado e induciendo al consumidor en determinado sentido.

Este modo podria ser eficaz si fuera honesta en todos los casos, pero
tales sistemas de informacién y de concesién de placas, medallas y diplo-
mas suele estar vinculado a comercio de vino, siendo por lo tanto cata
argumentada por "juez y parte".

Por tales razones los técnicos que hacen el vino han de intentar ser
expertos valoradores de su esfuerzo y no permitir que tan solo sea evalua-
do por sistemas de azar mercurial. Y ocurre que precisamente quien anali-
za el vino, si paralelamente cata ese vino, puede constituirse, al relacionar
datos, en el més cualificado catador.

Esquema clasico

CONSUMIDOR

BODEGA

VINEDO

Nuevo esquema

CONSUMIDOR

| FORMADOR DE OPINION |

BODEGA

BODEGA

VINEDO
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Expresion de la cata

Nos encontramos con el fondo mas complejo de la cata: su expresion.

Resulta dificil, ya que se trata de transmitir sensaciones donde forzosa-
mente puede entrar un componente subjetivo. La expresion deber ser co-
medida, densay precisa, ya que de otro modo el ejercicio de la cata llegaria
a ser lirica y los maestros parecerian mas obscurantistas que diafanos
ensenantes.

Decia Lord Kelvin que algo empieza a ser ciencia cuando se puede medir
y expresar con numeros.

Distamos de esto, pero al menos hemos de procurar acercarnos.

Los sentidos de la cata

Aunque para vinos con gas podria utilizarse audicion, la cata se basa en
los sentidos faciales de vista, olfato y gusto.

La anatomia de la cata es :

SENOS

VISTA

PITUITARIA

FOSA NASAL

VELO DEL —
PALADAR

£

i

CAVIDAD BUCAL

FARINGE
\

EPIGLOTIS — LENGUA

TRAQUEA —
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Localizaciones

Las localizaciones basicas transmitidas después al cerebro son la vista
en la parte superior del globo ocular, la olfativa en la parte superior de la
cavidad nasal y la gustativa en la lengua.

Areas de_maxima sensibilidad

OLFATIVA

GUSTATIVA

Trayecto de cata

El trayecto de la cata en la ruta ingestiva (olfato y gusto) es aparente-
mente simple.
A) Ingestion de liquido
a) Impresion en lengua
b) Impresion en cavidad bucal
c) Impresién en retrogusto
d) Impresion olfativa retronasal
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B) Ingestion de aromas
a) Impresion via nasal
b) Impresion retronasal (Ad)

Pero la degustacion de los vinos es una sucesion de sensibilidades ba-
sadas en el trayecto. Acaso las impresiones mas importantes son las de
recuerdo o remanentes que pueden quedar, ya al margen de cronologia de
trayecto tanto en los labios en su parte posterior como el istmo de las fau-
ces, paladar o garganta.

Rutas olfativas y gustativas

Liquido-sabor >
Aroma via Nasal =m mm mm = - - -—-—)
Aroma viaretronasal s s s s s nn = s

1
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Sistema

En lineas generales se aplica el sentido facial:
19 Vista
22 Olor
32 Paladar

Es preciso considerar que hay aromas fugaces. Por lo tanto es preciso
aplicar algo mas coherente :

12 Olor
2° Vista
3¢ Paladar
El método total supone consideracion por orden:

Temperatura
Luz
A) AMBIENTE Copa
Vibraciones
Descorche
Olor
B) METODO ESTRICTO Vista
Paladar
Oral

C) EXPRESION | Numérica
Escrita
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LA VISTA ¥ EL VINO

La vista con respecto al vino permite apreciar :
A) Color
B) Limpidez o brillo

Y sobre el color apreciar :
) Intensidad o cantidad
II) Tono o calidad

La observacion visual supone la conjuncion de :
1) Vista

2) Vino y sus componentes cromaticos

3) Copa, forma y composicion

4) Foco luminoso

5) Factor de entorno (reflexion, absorcién y difusion)

Vista

Consta del sentido receptor (0jo) y la interpretacion o actuacion cere-
bral.

El campo visual utilizado en la cata es reducido voluntariamente a verti-
cal de 30° y horizontal de 10° de los totales de 130° en vertical y 180° en
horizontal.

El ojo actua:

Adaptandose a la intensidad mediante el cierre-abertura de pupila. A la
distancia se acomoda con la contraccion-expansion del cristalino que varia
la distancia focal.

La imagen se forma invertida en el fondo del ojo impresionando en la
retina las células nerviosas con elementos fotosensibles, conos y bastonci-
llos.

Bajo el punto de vista de cata de vinos es importante la sensibilidad a las
radiaciones que van desde 380 nm en los tonos violetas a 780 nm en rojos.

La sensibilidad es maxima para 550 nm que corresponde al color amari-
llo verdoso y minima para rojos y violeta. Esto explica la gran sensibilidad
ante vinos blancos y la dificil ante tintos jévenes que mejora al envejecer a
adquirir tonos amatrillos.

17
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La escala nanéometros es:
380

Violeta
450

Azul
500

Verde
570

Amarillo
590

Naranja
610

Rojo
780

* Nanémetro (nm) es 1/1.000.000.000 metros e indica longitud de
onda luminosa.

Impresiones color y brillo

HUMOR VITREO ESCLEROTICA

PARPADOS

HUMOR ACUOSO
NERVIO OPTICO
CORNEA

OROIDES
CRISTALINO
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Responsabilidad de impresiones

¢ Brillo

El brillo depende de la ausencia de materias en suspension que habi-
tualmente desaparecen del vino por :

Decantacion espontanea

Clarificacion

Filtracion

Los factores responsables en un vino "tranquilo” son :

Particulas vegetales.- de menos de 10 micras.

Levaduras.- de 3 a 8 micras.
Microbios <

Bacterias.- de 0,8 a 2 micras.

-Pectinas 0,1 micras
-Proteinas

Macromoléculas | -Gomas
-Polifenoles

N
L
2
11}
o
o
—

Coloides
Micelas -Sulfuro de cobre 0,01 micras
-Fosfato férrico

Soluciones.- inferior a 0,002 micras

LIMPIEZA

lones.- inferior a 0,001 micras

Hemos realizado una prueba de incidencia de microbios en turbidez
filtrando un vino blanco por membrana de 0,65 micras y aportando des-
pués microbios dosificados.

Con levadura "sccharomyces boulardii" asimilable en tamafno a
"cerevisiae" la apreciacion visual del brillo es:

N2 células / c.c. Aspecto
1.000.000 Turbio
100.000 Velado
10.000 Limpio
1.000 Brillante
100 Brillante
10 Brillante

0 Brillante

15
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Esta prueba demuestra la escasa sensibilidad de la vista para apreciar
brillos de valor tecnoldgico puesto que un vino blanco se muestra brillante
hasta con 1.000 células / c.c. cuando ya es inestable con 10 células / c.c.

Otra prueba similar hemos realizado sobre vino blanco filtrado igual-
mente con membrana de 0,65 micras con bacteria "Leuconostoc oenos" de
significado enoldgico resultando al aspecto.

Bacterias aportadas células/c.c. = Aspecto

100.000.000 Turbio
10.000.000 Velado
1.000.000 Limpio
100.000 Brillante
10.000 Brillante
1.000 Brillante
100 Brillante
10 Brillante
0 Brillante

Igualmente se demuestra que ante bacterias un aspecto brillante nada
garantiza.

Las clarificaciones usuales con gelatina, bentonita, caseina o albumina
de huevo no nos demuestran reducir gérmenes mas que a una décima
parte aunque aportan brillo.

e Color

La responsabilidad del color de los vinos reside en la materia polifendlica
procedente de la uva que se disuelve en estrujado, maceracion y fermenta-
cion y evoluciona reactivamente en la crianza y envejecimiento.

Los polifenoles con respecto al color del vino vienen condicionados por

- Variedad
- Maduracion
- Maceracion
- Factores microbianos
- Procesos redox
- Variaciones de PH
Los compuesto fendlicos son :

Acidos fenoles

*1 Acidos benzoicos
Poco abundantes en uva blanca y algo mas en tinta.
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En vinos de 0,1 a 30 ppm sobre todo acido siringico y vanilico en tintos.

R
HO < >~ COOH
N\ V4
R1

En barricas a varios afios hay acumulacion de vanilico y
también de galico y elagico por hidrdlisis del tanino del
roble, liberando ademas azucares.

HO OH
HO
HO COOH Y Acido elagico
D O
HO ]
Acido Galico
CH.0 CH.0

3 3

CH,0 ]
Acido siridgico

, 3
H Acido vanillico

Inestabilidad.- Con oxigeno y aminoacidos tiende a for-
mas de color amarillo, hacia rojizo.

eIl Acidos cinamicos

En uva blanca son poco abundantes, en tinta mas. Exis-
ten en vinos de 0,1 a 30 ppm en combinacién con acido
tartarico y antocianos.

R

HO CH=CH—COOH
N\ V4
R’ H

El p-cumarico existe hasta 10 ppm  HO @ CH=CH—COOH

H

17



CURSO POPULAR DE CATA DE VINOS

HO
El cafeico también hasta 10 ppm
HO CH=CH—COOH

En barrica ascienden hasta 100 ppm en tintos y hasta 5
ppm en blancos. En barrica por cesion de lignina existe,
por efecto hidrolitico, alcohol coniferilico, cumarina y a
partir del tanino del roble escopoletina. o

O
A\

CH.O HO

3
CH.0

HO @ CH=CH— CH,0H
3

Alcohol Coniferilico CH

Escopoletina CH

Inestabilidad.- La accidn polifenoloxidasica puede sobre
el caféico derivar en colores pardos.

Flavonoides

¢ | Heterociclo pirono
P HC CH

HC CH
Flavonas.- No parecen tener interés

I
o
o R eninestabilidad enoldgica.

CH
OH cO
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Flavonoles.-

O R

R1

R R’

OH H H’ Kenferol
OH I OH H Quercetol
OH OH Miriceto

Es el pigmento amarillo
de la uva tinta. No existe
en la blanca. En vino
blanco, consecuente-
mente no existe y en tin-
tos hasta 15 ppm.

Desaparece en pocos
meses si bien esta caida
es lenta en barrica.

Inestabilidad.- No existe inestabilidad del vino imputable
a estas materias, si bien parecen influir en color variable
tanto peroxidasas como iones inorganicos.

¢ Il Heterociclio pirilio HC

\\, CH
HC'~._ /" CH
Antocianos CH
o] R,
R1
COH
OH CH R1 R2 RS
OH OH OH Delfinidina
OH OH H Cianidina
OCH3 OH OH Petunidina
H OH OH Pelargonidina
OCH3 OH H Peonina
OCH3 OH OCHS3 Malvina
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Posibilidades: hidroxilacion de anillo lateral. Meticulacion de los hidrdxilos
de este anillo. Glucosidificacién, acilacion.

En uva aparecen a 70 dias de la floracion. Después se acumulan duran-
te 50 dias hasta 1200 ppm. Después pueden degenerar, por combustién
respiratoria, en sobremaduracion.

El proceso de extracciéon a dias de maceracion es:
Dias 0 1 2 3 4 5 9 12
Antocianos 63 381 620 630 575 590 536 470

A seis meses de vida cae el contenido de 500 ppm a 200 ppm y parale-
lamente la intensidad colorante cae un 20%. En roble nuevo esta caida es
de un 7% y en viejo de 18%.

A cinco afios se anulan tanto en botella como en barrica.

Inestabilidad.- Inestabilidad importante por su responsabilidad en el co-
lor del vino tinto.

a) Con oxigeno se polimerizan por condensacién dando
macromoléculas coloidales.
b) Dan complejos metalicos con hierro trivalente y también con
aluminio, cobre y estano.
c) Sensibles a la lacasa
d) Sensibles a la luz
e) Se polimerizan y copolimerizan con taninos condensados y muy
condensados, con intervencion de aldehidos.

lll. Heterociclo pirano o
HC CH
HC CH
CH,
Flavanoles

Taninos al condensarse y subir PM de 500 que a su vez pueden ser
hidrolizables (mondmero galico y elagico) y los no hidrolizables constitui-

dos de:
Flavanmonoles : Flavandioles :
Catequinas Leucoantocianos Flavon-3, 4, diols

lavones-3ols Leucoantocianidinas Proantocianidinas
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o) R
R1
CHOH o) R
OH CH,
HO OH
SO
R1
CHOH
OH  cHOH

R R’

OH H catequinas

OH OH galocatequina
OH H leucocianidina
OH  OH leucodelfinidina
H H leucopelargonina

La piel de uva contiene 1,3 ppm de taninos, la pulpa 0 ppm, las
semillas 1 ppmy el raspon 1,5 ppm.

En vino blanco existe 70 ppm en maceracion muy corta y hasta
300 ppm en larga. La fermentacién con burbas tiene a ascender el

valor.

En tintos hasta 3000 ppm con evolucion en maceracion:
Dias 0 2 4 6 8
Taninos 400 600 800 1200 1300

Al paso del tiempo los del vino se polimerizan y en contacto con roble
absorbe el vino taninos hidrolizables.

El roble viejo cede muy poco.

Al polimerizarse se vuelven astringentes y pasado cierto valor de PM
vuelven a ser suaves al paladar. Al subir PM sube el color.

Al cabo de largo envejecimiento desaparecen las catequinas monémeras.
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Inestabilidad.-

» Con oxigeno, policondesacion oxidativa catalizada por metales con
tendencia a aspereza, abstringencia y color.

+ Sin oxigeno, polimerizacién con paso de disolucién a coloide y precipi-
tacion.

 Con etanal, condensacion de catequinas.

* Con etanal, condensacion de leucoantocianidinas.

» Combinacion de polisacaridos.

* Policondensacion oxidativa en presencia de oxi-reductasas, con quinona
como etapa intermedia:

OH o)
OH //O

+120, ——— +H,0

Aplicando SO, antes de formar quinona se evita el proceso.

Después es dificil ya. Consumen ascorbico. Las quinonas se polimerizan,
cambian de color.

Reaccionan con tanino dando color.
Reaccionan con antocianos decolorando.
Desnaturalizacion proteinas.

Mal gusto por desanimacion oxidativa.

Fuente luminosa

La observacién del color del vino se realiza por transparencia, necesi-
tando por tanto una fuente luminosa y la consideracién de los factores de
reflexion, transmision y absorcion de las paredes del local de cata y de la
copa de cata.

Las fuentes luminosas pueden ser variadas y su significado es relativo
siendo fuerte la incidencia de la tradicion que considera luminosidad de
vela, de sol o de filamento y en tonos blanco mate. Variacion en estos fac-
tores nos dan sensaciones dispares y ante la profusién de nuevos tipos de
fuentes de luz por electricidad es precisa la consideracion comparativa ante
vinos.
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A la luz solar o a la vela han seguido usos de lamparas diversas :

Relleno argén
Filamento estirado Relleno nitrégeno
Sin gas halégeno

Relleno argén
Filamento enrollado | Relleno nitrégeno

Incandescencia ]
Con gas halégeno

7]
©
®©
£
5 De mercurio Fluorescentes tubulares
Fluorescentes miniatura
Baja Presion De sodio
De descarga
Mercurio
Alta Presion Halogenuros metalicos
Sodio

De mezcla

Estos tipos de iluminacién pueden considerarse como variantes concre-
tas. Si embargo, son excepcion las lamparas de baja presién de mercurio
(fluorescentes) ya que la descarga estricta es ultravioleta pero la cantidad y
calidad cromatica de la luz emitida depende del recubrimiento de polvo
fluorescente o fosforo.

Como el ojo es sensible a 450, 540 y 620 nm en los casos de la retina se
hacen ahora lamparas fluorescentes de “tres bandas".

Por lo tanto,con respecto al concepto de luz fluorescente los inconve-
nientes de hoy podrian ser subsanados ya que técnicamente evolucionan
considerablemente.

En todo caso lo tradicional ha sido la iluminacion con vela o filamento e
interposicion luz --- vino --- vista. Para utilizar luz difusa es preciso emplear
intensidades fuertes.

Hemos estudiado el comportamiento de diversas fuentes luminosas ante
vinos blancos y tintos. Y hemos sometido a cata de color ante diversos

232
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catadores solicitando edad como consecuencia del exponente de color
amarillo apreciable.

La edad real de una gama de vinos en cubetas adosadas de 1 cmes:

A B C D E F
Blanco Blanco Tinto 1.988 Tinto Tinto Tinto
afo 4 anos cosechero 1.988 1.984 1.950

Se solicita de tres catadores establecimientos de escala de edad con
distintas fuentes luminosas reflejadas sobre material de formica blanco-
mate.

Resulta preciso establecer un criterio definido de lo que se busca al ob-
servar en copa de vino y por razones, de tradicion, cultura y moda se
busca :

Blancos : tonos vivos y palidos.
Tintos : tonos vivos lejos de la oxidacion.

Por tanto, la fuente luminosa se pretende sea rejuvenecedora, excepto
para vinos muy especiales.

Fuentes estudiadas

Naturaleza Tipo Marca Tem.Color Rto.Color E.Luminos

Combustion Veta 350° K.

Incandescencia F;ﬁg?:g:)o Magd 6-7 2400 100 100

Incandescencia .I'._Lerl]lggfer:; Syll\glsrlia 3500 100
Descarga FIU?JZeSdCiZme Seg_aéux 5500 85 38/90
Descarga |"“mosin | oo 4500 85 40/500
Descarga | “orocion 2000 260 70/130
Descarga | "odian - | HoN 4000 50 40/60
Descarga | Fluorescente | T00° 5000 93 40/90
Descarga | Fluorescente | L% 5000 95 40/90
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A B C D E F

Real 01 4 0/1 0/1 4 38

L;‘Z 0/ 2 o/t o/t 5 10 | interposicion
2 01 2 0/1 0/1 6 20 Difusa
3 0/1 2 01 01 10 20 Difusa
4 0/1 2 0/1 0/1 10 50 Difusa
5 0/1 2 01 01 3 10 Difusa
6 Distorsia Cromatica
7 01 1 0/1 0/1 5 30 Difusa
8 0/1 2 01 01 3 10 Difusa
9 01 0/1 0/1 0/1 3 10 Difusa

Apreciaciones complementarias

e Luz

1.

© 00 NO O &~ WD

Resulta dificil generalizar sobre lamparas y apreciacién cromatica de

Resalta rojo rubi

. Resalta rojo rubi
. Resalta rojo rubi y palidez en blanco

. Resalta tono cuero y morado en cosechero

. Resalta valores intermedios entre precedentes
. Se aprecia verde-negruzco

. Resalta tono morado y anula brillo
. Resalta rojo-rubi
. Resalta rojo-rubi y palidez a blanco

vinos por razén de la gran dispersién tecnoldgica de tipos de lamparas.

Son utiles segun este estudio:

Vela por interposicion y filamento por luz difusa asi como fluorescentes
de alta resolucion cromatica como TLD 93 y 95 y ha resultado util el modelo
de descarga de mercurio a baja presion SL.

El resto no resultan convenientes y los resultados son imprecisos para
haldégenos de tungsteno.
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Estos resultados experimentales concuerdan en sintesis con los con-
ceptos cromaticos de una fuente luminosa :

I. Rendimiento en reproductibilidad de color que debe ser alto.

Il. Temperatura de color que debe ser alta para blancos e intermedia
para tintos.

Otros conceptos como rendimiento luminoso es de valor econémico y
es opuesto al concepto I.

Podemos concluir que interesa ante todo una temperatura de color baja
en vinos tintos viejos para anular los tonos "cuero" y pasarlos a "teja" infe-
rior a 3000 °K.

Es en cambio admisible una temperatura de color superior a 4000 °K
para tintos jévenes y para blancos podria ser util hasta 1000 para atenuar
el amarillo.

La no conveniencia de la luz de sodio a baja presion radica en su
monocromatismo.

La temperatura ya expresada en luz difusa de 4000 a 10000 °K.

La reproduccién cromatica préxima al 100%, practica 85-100%, concre-
tamente 93-95%, lo cual no se consigue con sodio ni mercurio y si con
incandescente, halégenas y algunos tipos de fluorescentes como TLD
93-95.

¢ Intensidad

La intensidad luminosa requerida en nuestro criterio, segun experimen-
tacion para luz difusa, entorno blanco neutro mate y copa normalizada re-
sulta como minimos requeridos:

0 -

7004 Minimo para blancos
1.000 { Minimo para rosados
4 Minimo para gran reserva (tintos)

2.000 { Minimo para reserva y crianza (tintos)

Lux

3.000

4.000 { Minimo para vinos del "afio" (tintos)

5.000 4 Minimo para vinos del afio en "rama" (tintos)
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* Reflexion y absorcion

Al trabajar en cata con luz difusa son fundamentales los valores de re-
flexion y absorcion de lux.

Los factores son :

Superficie Reflexion Absorcion

Amarillo 050 50
Beige 45 55
Marrdn 25 75
Rojo 20 80
Verde 30 70
Azul 20 80
Gris 35 65
Blanco 70 30
Negro 0’04 96

Experimentalmente interesa un entorno blanco mate para luz difusa de
grados Kelvin inferior a 5000 y blanco mate de débil tono violaceo, muy
tenue, para mayor temperatura de luz. De este modo se acentua la viveza
y se atenua el tono marron.

La copa

La incidencia de la copa en la apreciacion visual del vino reside en su
transparencia total, su regularidad de inoldeado y su forma.

Siguiendo con la necesidad rejuvenecedora de la cata de color, la forma
gue mas resalta los tonos rojizos y atenua el "cuero" es el fondo esférico.
Por lo tanto, para tinto, fondo esférico en copa, siendo tolerable tendencia a
conico en blancos.

La calidad de moldeo debe ser perfecta. Para comprobarlo se coloca la
copa vacia en horizontal a 5 m. de una superficie blanca y bajo un alumbra-
do desde techo, de incandescencia.

La débil sombra debe ser regular sin cambios de intensidad. Suelen ser

frecuentes las sombras de anilla de borde y en la panza. Esto no debe
ocurrir o ser minimo.
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Una sonoridad aguda en percusion indica espesor sutil y regulary borde
fino.

La copa influye en el aspecto visual en el brillo y en el color.

La turbidez se aprecia mejor en copas panzudas, que en tinto precisan
fuerte iluminacién. En fondos cénicos se atenuan las turbideces.

A su vez, una copa de moldeo irregular tiende a dar efectos lenticulares
que, ante la luz, produce dispersiones o convergencias luminosas que si-
mulan espejuelos que enmascaran faltas de brillo.

Con respecto al calor, invoquemos una vez mas lo que buscamos:
Tintos.- Colores vivos, evitando maderizados.
Blancos.- Palidez.

Esto hemos comprobado que se consigue con copas diferentes. Para
tintos los fondos esféricos resaltan rojo en armonia con amarillos. En cam-
bio, fondos cénicos suponen mayor espesor de cristal que atendan rojo y
resalta amarillo y maderizado. El razonamiento es valido para blancos pero
con sentido opuesto.

e Forma normalizada

Interesa el cristal por la transmision luminosa contra vidrio.

El cristal es un 26% en plomo como minimo y arena silicea fundidos a
1500 °.

El vidrio incluye modificacion cromatica en tenue verde que altera la
percepcion de rojo.

El moldeo soplado a boca da ligereza adecuada para menor inercia tér-
mica y croméatica.

Para trabajo normal de cata de vinos el moldeo 2772 de Bohemia Espa-
fola es muy aceptable.

La densidad del cristal de este tipo es proxima a 2,4 mientras que las de
vidrio se situa en torno a 2,0.

La vista y los instrumentos

La apreciacion de brillo se hace instrumentalmente mediante los
nefeldmetros y la de color por espectrometria midiendo la absorcion del
vino en espesor de 1 m.

Para luz de 420 nm en blancos y ademas 520 nm en rosados y tintos.
Se usa la suma como expresién del color y la relacion como tono.
El valor 620 nm que pretende expresar morado no es tan resolutivo.
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Intensidad de color

CATA

COLORIMETRIA

Agua 0 £
Vino blanco muy palido 003 - 005 ¢
Vino blanco pélido 005 - 007
Vino blanco pajizo 007 - 01 ¥
Vino blanco dorado 01 - 015 g
Vino rosado abierto 02 - 073
Vino rosado normal 03 - 05
Vino rosado alto de color 05 - 07
Vino rosado fuerte color 07 - 10
Vino dudoso rosado / tinto 1 - 2
Vino tinto muy abierto de color 2 - 25 E
Vino tinto abierto de color 25 - 3 g
Vino tinto muy viejo 3 - 35 §
Vino tinto "lagrima" 3 - 35 +
Vino tinto "reserva" 33 - 4 E
Vino tinto cosechero bajo de color 33 - 4 py
Vino tinto "crianza" 35 - 4 &
Vino tinto cosechero "corazén" poco color a un afio 35 - 42 o
Vino tinto cosechero "corazén" aceptable a un afo 37 - 42 0
Vino tinto cosechero "corazon" correcto a un afio 37 - 44
Vino tinto cosechero "corazén" del ano abierto 4 - 45
Vino tinto cosechero "corazén" del afno normal 45 - 6
Vino tinto nuevo de desgranado 5 -8
Vino tinto nuevo de "prensa" 8 - 12
Tono de color (D.O. 420/520)
—| CATA i | COLORIMETRIA |

Rosado nuevo Garnacho 09

Rosado 1 afio Garnacho 12

Rosado 5 afios Garnacho 1°89

Rosado nuevo Tempranillo 07

Rosado 1 afno Tempranillo 09

Rosado 5 afnos Tempranillo 11

Tinto cosechero del afio 06 - 078

Tinto cosechero 1 afio 10 - 12

Tinto cosechero 3 afios 12 - 16

Tinto desgranado al descube 0’65

Tinto desgranado a 6 meses 065 - 075

Tinto desgranado a 1 afio 075 - 0°80

Tinto desgranado crianza 080 - 085

Tinto desgranado reserva 085 - 090

Tinto desgranado gran reserva 090 - 105

Tinto desgranado 20 afios 105 - 16

29
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Otro modo de expresar es graficamente en coordenadas o en extension.
El lineal expresa mediante coordenadas los valores de absorcion de los

vinos en el espectro de 400 a 650 nm.

TINTO DESPALILLADO NUEVO

DESPALILLADO 10 ANOS
INTO COSECHERO NUEVO
TINTO COSECHERO A 1 ANO

5

4

3

2

1 IN

0 400 500 600

Y la presentacién en extension se realiza por el sistema triestimular en

el diagrama CIE.

0.900

o 1. Rosado
2 2. Rosado
800 540
5P 3. Rosado
700 4. Rosado
5. Tinto cosechero 5V a 2 anos.
600 — o
500 6. Tinto desgranado 6V a 4 afnos.
500
400 M |
0 g 6%20
rosa- 9 rojo 700-78
purpuring il idg
200 - .
: purpura
rojo
100

000

0.000 100 200 300 400 500 600 700
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Nefelometria y cata

La apreciacion de turbidez en copa no es garantia de evaluacion sobre
todo en cuanto estabilidad microbiana.

La relacién de escalas de unidades internacionales nefelométricas es :

CATA ESTABILIDAD | UNIDADES NEFELOMETRICAS |

BLANCOS ROSADOS TINTOS

Estable Estable 0 o 8 To 8
8 3 01
5 - 5
s -~ 070058 >
g 004 &
T 03 g 3
[} 3
T 04 8 - 015 £ -+ 0705 &
MUy Estable -+ 0720 %
brillante g
Brillante Dudoso
Limpio Inestable
No Limpio
"Velado" Muy inestable 1o | 030 | 01
046t 2
0,8 +0,1
r \
{ { + Copa normalizada de
| 1 cata.
) « | *AFNOR (Untipo es
3 catavinos 2772 "Bohemia
- Espafiola").
"\ /) « Util para apreciar color a
S tintos y rosados.
lef gt * No tanto para blancos.
. ® En todo caso util para
=k i observar brillo.
B
__,_.-". 1 'q.‘\-_,.__
©65%5 ’
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Color de uvas

Para poderlo medir en maduracién exponemos un método sencillo que
nosotros desarrollamos.

Es preciso disponer de unos diez tubos de ensayo de unos 15 cm de
capacidad y con tapon roscado y de una pequena cantidad (sélo 50 gr.) de
enzimas pectoliticas.

Después de tomar en el vaso pH y grado, se agrega media cucharada
de las de café de enzimas, se revuelve bien y dos horas después se toman
10 cc de mosto y se pasa a un tubo que contenga 3 cc de alcohol.

Asi queda fijado el color en el liquido y guardando los tubos de diversas
tomas se tiene una escala visual de adquisicion de color.

Ty

1 )
Si no pusiéramos enzimas ni alcohol veriamos amarronear el mosto a
una hora (abierto) y la altura del estrato marrén nos daria idea de la activi-

dad de tirosinasa. Si la uva estuviera enferma este estrato marrén se debe-
ria a tirosinasa y a lacasa.

Catavinos
Han llegado hasta nosotros los catavinos de plata alveolados que per-
miten apreciar matices sutiles de color aunque no aromas y sabor.

Para proseguir con estas ventajas nosotros vemos interés a poner como
fondo papel de aluminio y de este modo, con la copa normalizada (catavi-
nos 2772), podemos hacer una apreciacion total del vino.

El papel de aluminio debe colocarse, después de levemente arrugado, a
unos 10-20 cm de la copa.

Hasta donde se llega por el color

Mediante la cata del color (intensidad y tono) de los vinos se pueden
derivar conclusiones importantes.

La apreciacion visual no puede dar resultados absolutos, ni el mismo
espectrofotémetro, pero si orientaciones relativas valiosas.

Color y zona

El valor diferencial méas firme es la vinifera. La zonas pueden diferen-
ciarse en sus vinos si tienen masas viniferas diferentes. Sin embargo, el
tono rojo-rubi de Rioja puede ocurrir de modo similar en muchos otros vi-
nos, luego no puede ser diferencial.
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Color y edad

Todos los vinos tienen una base incolora y otra amarilla. La incolora al
paso del tiempo tiende a amarilla y la amarilla a dorada. Los rosados y
tintos tienen ademéas un componente morado y rojo que decae, primero el
morado y después el rojo.

De la conjuncion de estas evoluciones puede deducirse la edad.

Esto es dificil en blancos, muy facil en rosados y en tintos en sus cuatro
primeros anos y dificil a mas edad.

Sin embargo, el catador precisa observar el color con cierta cultura
enoldgica de la zona para aproximarse con mas precision.

Por ejemplo, en una escala de color de vinos de Rioja:
1984 - 1983 - 1982 - 1981 - 1980

Puede parecer el 1984, por deficiente maduracion, mas viejo que el 83 y
el 82 por blancura mas evolucionado que el 81. En estos casos aroma y
paladar pueden secundar y complementar los aspectos aromaticos.

Pero siempre la mejor orientacion en la edad es la del color.
RESUMEN
VISTA ——COPA ————— LUZ — — — — ENTORNO

Reflexion 60%

Normalizada

Intensidad
700-5000 Lux |
Calidad
Rendimiento
Cromatico Temperatura
de reproduccion de color

400-1.000°K

33



>4

CURSO POPULAR DE CATA DE VINOS

AROMAS DEL VINO

Después de abierta la botella, de modo inmediato debe procederse a la

cata de aromas conocida como:
- Apreciacion olfativa
- Apreciacion de aromas
- Olor del vino
- "Nariz del vino"

Entendemos que el concepto "apreciacion de aromas" responde en mejor
manera a la sintesis de olor por via nasal y retronasal que las otras denomi-
naciones que tienden a localizar en olfato y nariz s6lo una via externa de
apreciacion.

Condiciones

Las materias aromaticas de un vino se manifiestan por:
- Punto de ebullicion
- Concentracién
- Peculiaridad

RECEPCION

La apreciacion

Se localiza el bulbo olfativo de mayor sensibilidad en la zona superior de
las fosas nasales, intervienen los cornetes y meatos como tabiques
decantadores que, por pérdida de fuerza y de diferencia térmica, facilitan el
contacto de los aromas con la region de sensibilidad olfativa.

Evolucion
Zona Aunque se tiende a pensar que los
Sensibilidad aromas en gran medida proceden de la
Olfativa uva, lo cierto es que en la vida del vino

evolucionan siendo en cada momento su
apreciacion consecuencia de procesos
de:

- Conservacién

- Nueva aparicion

- Pérdida
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Este proceso es motivado por:
-Modificaciones de pH
-Modificaciones de rH
-Procesos hidroliticos
-Sintesis microbiana
-Temperatura
-Aportaciones modificantes (clarificaciones)

Origen

Resultaria simple ahora admitir como tipos de aromas los primarios,
secundarios, etc, cuando paso a paso se desvelan nuevos efectos, compo-
nentes y responsabilidades.

UVA Piel y en malvasia y moscatel

también en pulpa

Transporte
PROCESOS Sulfitado

PREFERMENTATIVOS Estrujado
Desfangado

Tumultuosa

FERMENTACION | —— — — — — Malolactica
M. carbdnica

Clarificaciones

TECNOLOGICOS | — — — — — — Filtraciones
Trasiegos, etc.

Procesos redox
IDE CRIANZA | ——— ——— —— Roble

Botella
Embotellado

Los aromas pueden proceder:

Tipos de aromas

Podriamos agruparlos en:
1. Alcoholes 5. Aminas bidgenas
2. Acidos 6. Hidrocarburos terpénicos
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Exponemos una relacién de lo encontrado hasta ahora que, evidente-
mente, dia a dia se amplia.

¢ Alcoholes
- Metanol - Tirosol - Pentanol-2
- Etanol - Triptofol - 4-metil-pentanol-1
- n-propanol - Etilguayacol - 3-metil-pentanol-1
- n-butanol - 2-metil-propanol-1 - Trans-2hexanol
- iso-butanol - 3-metil-butanol-1 - Trans-furan-linalol-oxido
- Butanol-1 - 2-metil-butanol-1 - cis-furan-linalol-oxido
- n-pentanol - 4-vinil-guayacol - 1 octanol
- iso-pentanol - acetil-metil-carlejonol - Trienol
- n-hexanol - Nonanol-1 - Cis-ocimenol
- n-octanol - Nonanol-2 - 3-metil-tio-propanol-1
- Fenil-2-etanol - Tinanol - Trans-piran-linalol-oxido
- Metil-2-etanol - Terpineol-4 - cir-piran-linalol-oxido
- 1-hexanol - a-terpinol - Citrenelol
- Cis-3hexan-1- ol - Citronelol - Nerol
- Cis-3-hexan-1-lo - Geraniol - Fenol
- 1 octanol - metil-3butanol-1 - Orto-cresol
- bencialcohol - Butanol-2
* Acidos
- Formico PE 1002 - Tridecenoico
- Acético PE 1182 - Tridecanoico
- Propiénico PE 141° - Tetradecanoico
- n-Butirico - Tetradecenoico
- iso-butirico PE 1862 - Pentadecanoico
- n-caproico - Pentadecenoico
- n-caprilico PE 237° - Hexadecenoico
- Caprico - Eptadecenoico
- Succinaco acido de etilo - Octadecatrienoico
- Pelarcogonico PE 253° - Octadecadienoico
- Laurilico PE 2252 - Nonadecanoico
- Miristico PE 250¢ - Nonadecenoico
- Palmilico PE 2152 - Eicosenoico
- Marcarico PE 2172 - Eicosanoico
- Eptanoico - Docosenoico
- Nonanoico - Docosanoico
- Decanoico - Tricosanoico
- Undecanoico - Tetracosanoico
- Dodecanoico - Cis-3-hexanoico PE 2052

PE = Punto de ebullicion
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e Esteres

Acetato de amilo
Acetato de metilo
Acetato de butilo
Acetato n-propilo
Acetato de etilo
Acetato de2-CH3-propil-1
Acetato de fenil-2 etilo
Acetato de isamilo
Acetato de hexilo
Acetato de metilo
Antranilato de metilo
Butirato de etilo
Butirato de isoamilo
Caprato de etilo
Caprilato de etilo
Caprilato de butilo
Caprilato de hexilo
Caprilato de isamilo
Caproato de etilo
Paproato de hexilo
Caproato de isoamilo
Formiato de etilo
Heptanoato de etilo
Isobutirato de etilo
Isovalerianato de etilo
Lactato de etilo
Lactato de metilo
Lactato de isoamilo
Lactato de isobutilo
Lactato de isopentilo
Laurato de etilo
Malato de dietilo
Miristato de etilo
Pelargonato de etilo
Piruvato de etilo
Propionato de etilo
Propinato de isobutilo

* Caratenos
- Trans-vitispiramo
- Cis-vitispiramo

Succionato de etilo
Undecanoato de etilo
Valerianato de etilo
Y-hidroxibutirato de etilo
Benzoato de etilo
Salicilato de metilo
Cinamato de metilo
Laurato de isoamilo
Miristato de etilo
Palmitato de metilo
Oleato de metilo
Linoleato de metilo
Valeriato de butilo
Valeriato de n-amilo
Succinato de etilpropilo
Succinato de etilamilo
Succinato de metiletilo
Glutarato de monoetilo
2-fenil-etil-acetato
n-OH. Butirato de dietil-acetato
e-metil-propanol-1-acetato
Salicitato de etilo
Cinamato de etilo
Laurato de metilo
Miristato de metilo
Palmitato de etilo
Oleato de etilo
Linoleato de etilo
Levulinato de etilo
Valeriato de isoamilo
Valeriato de 2-feniletilo
Succinato de dipropilo
Succinato de dietilo
Glutarato-dietilo
Cis-3-hexanol-1 acetato
etil-3 OH- butirato
n-OH. butirato de etilo

- Trimetil dihifronaftaleno
- Damascenona
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* Aminas biogenas

- Histamina - Beta-feniletilanina
- Putrescima - Tiramina
- Cadaverina

¢ Carbonilicos

- Etanal - Diacetilo - 3-hidroxibutanona
- n-propanal - Benzaldehido - 2-pentanona
- n-butanal - Propanona - cis-gammalactona
- iso-butanal - Butanona-2 - Trans-gamma-lactona
- n-hexanal - Acetoina - Siringaldehido
- n-octanal - Aldehido cinamico - Vanillialdehido
- n-nonanal - y-butiralactona - Coniferaldehido
- n-decanal - Acetal - p-hidroxi
- iso-pentanal - Metanal
- Furfural - Butiralactona
e Terpenos
- Etoxilinalol - Sexquiterpeno
- Etoxi-alfa-terpineol - Germacreno
- Etoxi-geraniol - Terpinoleno
- Mirceno - 0-0cineno
- Alfa-terpineno - Isopentiltolueno
- Cis-ocimeno - Alfa-cubebeno
- Gamma-terpineno - Beta-burbueno
- Trans-ocineno - Calameneno
- Alfa-copaeno - Gamma-Cadineno
e Sustancias volatiles y olores correspondientes
Acetato de etilo ........cccuvveeeerennes Vino picado
Acetato de isoamilo .................. Platano, caramelo acido
Acetato de feniletilo .................. Rosa de té
Acido feniletilico .........cccuue..... Miel
Acetoina ......ccoooeieeiiciceee, Almendra
Alcohol fenil-etilico ................... Rosa
Aldehido anisico .........ccccccuunnnes Espino
Aldehido benzoico .......cccceeeu.... Almendra amarga, hueso de
Aldehido cinamico .................... Canela
Aldehido feniletilico .................. Jacinto
Aldehido fenilpropiénico ........... Lilas
Benzaldehido cianidrina ........... Cereza
Caproato, caprilato, .................. Acido grasos, jabén

Caproato de eftilo ......cccceeeernneee Vela de cera
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Diacetilo Avellana...................... Mantequilla
Geraniol ........ceeevveieeieieeieee, Rosa
GIiCIrrCIiNG ..eve e Regaliz
Hexanodienol ........cccccoeevvveeenee. Geranio
Hexenol, hexenal...................... Hierba

] o TN Iris

Linalol .....eeeriiiieeeeeeeeee e, Palo de rosa
Oxidos de linalol .........cccveuene..... Alcanfor
Paratolilmetilcetona................... Heno cortado
Piperonal .......ccccccecmrinviiineeneen. Acacia, heliotropo
Undecalactona .......cccoeeveevennee.. Melocotén
Vanillal ......oooeeeiiiiiieiiieees Vainilla

No todos estos responsables residen en todos los vinos y, a su vez, es
fuerte la variacion de concentraciones.

En uvas existen diferenciales :

* Variedad
Labrusca
Concorol
Esteres etilicos y metilicos de acido antranilico
Cabernet-sauvignon
Merlot
Cabernet franc
2-metoxil-3isobutil piracina
Existen altas concentraciones de terpenos en la pieles de Moscatel,
Riesling, Traminer y Miller-Thurgau.

En eltrayecto de la vendimia a la fermentacion existen acciones aparen-
temente leves pero que inciden intensamente en los aromas.

Actuan entonces hidrolasas, oxigenasas, oxireductasas que transforman
color y aromas.

A partir de estas acciones se desarrollan aldehidos, metanol y alcoholes
de 6 atomos.

Sobre los acidos linoléicos y linolénico de la uva en presencia de oxige-
no se sintetizan en notable cantidad por lipoxigenasa y ADH, cis-3-hexanal
y trans-2-hexanal y sus alcoholes que son responsables del sabor herba-
ceo. Se atenuan en frio. Se acentua con triturado o prensado aireando.

La accién de presion influye en la extraccidon de terpenos, Asi como el
tiempo de maceracion.

ElI SO, extrae aromas.
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El desfangado afecta al contenido de aromas.

La fermentacion afecta a los aromas en funcion de:
- Levaduras espontaneas
- Levaduras aportadas
- Levaduras aportadas generadoras de aromas
- Residuos de azufre
- Residuos de otros fitosanitarios
- Uva botryticada
- Temperatura de fermentacién
- Velocidad de fermentacion
- Material del envase

La temperatura influye poderosamente. A 25°C se forman mas 2-metil-
1-propanol y anilico que a 15°C; en cambio, a baja temperatura los aromas
vienen mas influidos por esteros etilicos.

Fermentando mostos turbios se consiguen mas alcoholes superiores.
En maceracion carbdnica el hormigén da mas aroma que el acero.

En general, la maceracion carbonica, aumenta estiremo, benzaldehido
y fenil-acetato de etilo y salicitato de etilo. Y la maceracion carbénica inhibe
la lipoxigenasa vy, por lo tanto, no da herbéaceo.

Encubar hojas aumenta el trans-hexanal.

El proceso malolactico afecta a aromas y tiene gran responsabilidad en
aminas biégenas.

En crianza intervienen:
- Hidrolisis
- Fenémenos redox
- Esterificaciones
Desaparecen aromas de la uva y aparecen aldehidos, acetales, esteres
y lactonas.
La madera intervienen por:
- Microxidacion
- Eroporacion
- Cesion de polifenoles
- Cesion de lignina e hidrdlisis
La botella actua como regulador redox de aromas.

Pero acaso lo mas importante sea desterrar la idea de que la uva verde
es mas aromatica que la madura.
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Los precursores (polioles, glicosilados y glicosidos hidrolizables) son
inodoros pero a partir de tecnologia acertada resultan vinos aromaticos de
uvas maduras.

Las clarificaciones afectan al potencial aromético de los vinos, general-
mente aminorando. Sin embargo, nuestros estudios revelan que el uso de
tanino es degradante para el aroma de los vinos aunque el empleo poste-
rior de gelatina atenua este efecto de deterioro.

La copa

Para la cata de aromas resulta empiricamente sencillo comprobar que
las copas cerradas, con boca de inferior diametro que la "panza", son mas
idoneas.

Una copa tipo caliz, asi como las de estructura cilindrica, no resaltan los
aromas. Esto solo ocurre en copa cerrada, que permita en boca solo el
diametro de apreciacion nasal.

Bastan 45 mm de boca sobre 60-70 de "panza", hasta el modelo "Brandy"
de 65 mm de diametro de boca y 85 mm de "panza".

622 £0,810,1
TT X T : - :
H |I '|I i
||I".’I | 1 -Inl N
Copa para cata de vinos espumosos I,I.'Iu [ | .','I °
U S
| 1 . ~—
| ]l
. .;.II'L. [ B L
T T |
| | | i a)l— — 10 e
195/mm. || | mm._. o
. I —
I I I| 'I T :?
I UL (R | o 6 |2 12
I 115:mml'1 ."I I 85 mm. . _..H-';H_
L ] = .
I'. |
SN V

41



42 CURSO POPULAR DE CATA DE VINOS

TRACTO

Tracto olfativo

Si seguimos el tracto olfativo podremos observar que los aromas en su
primera impresion, olfativa directa, se encuentran en diferente condicion
que los aromas por via retronasal.

En este estudio se consideran:
Temperatura
pH
Nivel redox. Milivoltios

En el grafico n® 1 exponemos los
valores térmicos en pared, sin circu-
lacion de aire en boca y fosas nasales.

El cuadro n® 2 expone los valores
de pH y redox de la cavidad bucal y
nasal en sus mucosas:

Segun esto nos encontramos en
un enfrentamiento ambiental en las
cavidades bucales y olfativas. Los va-
lores de tres vinos en copa a 15° C,
ambiente exterior 20° C e ingestion
de 15 cc y tiempo de tracto labios-laringe de 5 segundos :

VINO CAVIDAD BUCAL INGESTION
1- Blanco PH 30 PH 6°80 306 PH
2- Tinto viejo PH 374 PH 6°80 340 PH
3- Tinto joven PH 36 PH 6780 362 PH
1- Blanco mv 172 mv 102 150 MV
2- Tinto mv 155 mv 102 141 MV
3- Tinto mv 105 mv 102 103 MV
Ingestion con aire
1- Blanco 15 C® 354-3674 242C 251
2- Tinto viejo 15 C® 354-3674 242C 251
3- Tinto joven 15 C*® 354-3674 242C 251
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Evolucion térmica de cata de vinos

192 - caso de no succién de aire

a- caso de succién de airee

EVOLUCION TERMICA DEL VINO EN LA BOCA, INGESTION
DE 15cc., PERMANENCIA 5s.

Copa 2772 VIA NASAL BOCA (TIEMPOS) VIA
RETRO-
VINO | AIRE | AMBIENTE [VENTANA FONDO  5s 10s 20s | NASAL 5s
o 0 . 28°1 35°%9 82 118 1322 102 C
BLANCO | 5°C |18°C 18°8 1591 15% 1793 152 Cn
. o . 28°1 35°9 24°1 25%  25°% 252 C
TINTO [22¢C|182C 18°8 ~— o501 o703 28% 262 Ca
o 0 . 1821 359 20°8 22°9 23% 212C
ROSADO [ 1723 |182C 18°8 ~— 2391 593 0595 238 Ca
AMBIENTE
18°C
VINO
15°C

En base a estos estudios podemos deducir que la apreciacion de aro-
mas es diferente entre via nasal inmediata y via retronasal.

Por via nasal directa el aroma se presenta con baja temperatura, cierto
grado de oxidacion y pH del vino.

Por via retronasal el aroma puede mostrarse diferente por mayor tem-
peratura, mayor grado reductor y pH muy débilmente superior.
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La via retronasal supone en niveles de evaporacion 3° C mas que la
temperatura del vino y 102 C mas en el caso con absorcién de aire para

blanco a 52 C.

En el caso de tintos a 20° C la via retronasal supone entrada a 2°-3° C
mas y 4°-5° C mas en caso de succion combinada de aire. Es muy intere-
sante comprobar que la succion de aire en la cata acelera la subida de

temperatura del vino en la boca.

Temperatura del vino

Los ensayos hechos con diversos vinos

nos permiten apreciar como

olfatacion directa que existe un limite térmico alto impuesto por la presion
de aromas en olfatacién mientras que el limite inferior lo constituye el saber

aspero de polifenoles en frio.
En vino tinto viejo el resultado es:

Temperatura

P2 O
212 C e
182 C e,
162 C e,
T42C e,
122 C e
El vino blanco es :
Temperatura Sensacion
Nasal

24° C i Aceptable ...........
22° C e Aceptable ...........
20%C e Aceptable ...........
182C e Bien .....coeeveennnnnen.
162C e, Bien .....coeeveennnnnen.
142C e, Bien .....coeeveennnnnen.
122C e, Bien .....coeeveennnnnen.
102C e, Bien .....coeeveennnnnen.
S O Bien .....coeeiveennnnnnn

Sensacion

Roble acusado
Negrato
Neutro
Agradable
Muy agradable
Neutro

Retronasal

Demasiada "presion”
Demasiada "presion”
Demasiada "presion”
Demasiada "presion”
Demasiada "presion”
Fino

Muy grato

Muy grato

Muy grato

La limitacion térmica, por lo tanto, la impone el aroma por via retronasal.

Fraccionamiento

Hemos intentado un fraccionamiento de aromas con cata con intencion
de definir, no quimicamente, sino los olores de los vinos y su punto de

ebullicidn relativo.
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Se opera sobre 250 cc, tomas de 25 cc en cada destilado, 6 porciones y
el residuo destilan de 105° C.

Las abreviaturas son :

A Alcohol Foee Foxé
R Rosas M., Moscatel
Am ... Amilico Creeee Cabernet
HS .. Sulfhidrico [C I Gamay
SO, e Sulfuroso Lo Leguminosa
N o, Neutro Ae ... Acetato de etilo
E s Etanal P Picado
Vo Vainilla
1 2 3 4 5 [ Residuo  Mezcla
Cabernet viejo A A A-C A-C R+ R+ Soso Negativo
Cabernet joven A-C A A A A-R+ R+ Soso Negativo
Merlot joven A-N A-N R+ R+ R++ N Soso Negativo
Moscatel A-SO2R+| M+ M++ | M+++ M+ Am Soso Negativo
Viura A-s02 A A N N R+ Soso Negativo
Verdejo A-s02 | SO2-A | R+ R+ R++ R-G Soso Negativo
Tempranillo Haro joven A A R+ R++ R+ N Soso Negativo
Tempranillo S. Vicente joven A R+ R++ R++ N N Soso Negativo
Tempranillo viejo A Ae A A R+ Am Soso Negativo
Tempranillo muy viejo E E \ Am Am Am Soso Negativo
Garnacho joven A Ae A-L L Am Am Soso Negativo
M. Carbonica Abalos P A A A R+ R++ Soso Negativo
M- Carbonica Laguardia P A A A R++ R++ Soso Negativo
M. Carbonica Ollauri H2S F F R+ R++ R++ Soso Negativo

Estos resultados ponen de manifiesto que la estancia del vino en la copa
se asimila a una destilacion fraccionada.

Durante los primeros segundos a olfatacion directa se aprecian los aro-
mas, positivos o negativos, de reduccién. Después, hay un periodo de pre-
dominio de fruto en vinos jévenes o neutro en viejos y, finalmente, aparece
el aroma de roble.

Y la impresién de vino en base a permanencia en la boca y a succion
asociada de aire da en retro-olfatacidon sensaciones sucesivas similares.

Es igualmente interesante que el factor variedad en Cabernet es mas
volatil que en Tempranillo y el caracter "legumbre" del Garnacho es de media
volatibilidad. A su vez, la maceracion carbonica hace subir la volatibilidad
en temperatura del Tempranillo.

El moscatel da lugar a unos aromas y un residuo no volatil muy aroma-
tico.

La mezcla de destilado y residuo da negativo de aromas, por lo tanto, el
calentamiento rompe la estructura gustativa del vino.
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GUSTO

Habitualmente se nos representa la lengua como conjunto de zonas
sensitivas definidas ante dulce, salado, 4cido y amargo.

Si realizamos soluciones en agua de:
Glucosa 3 %/
Tartarico 1%/
Sulfato de quinina 0,01 °/_
Cloruro de sodio 2 °/ |

Podremos apreciar que no hay una localizacion inmediata definida sino
una sensibilidad remanente. Y estas sensaciones remanentes no se locali-
zan solo en la lengua.

Sin embargo, aunque existe sensibilidad velo-palatina anterior, la res-
puesta sensible fisioldgica es clara en la lengua mediante los conductos
glosofaringeo y lingual.

Desde el punto de vista de cata de vinos, interesa reconocer y localizar
no solo gusto directo inmediato, sino remanente.

Impresiones

Cuando entra el vino en la cavidad bucal actua fundamentalmente por
sus factores acidos sobre la lengua pero la impresién es débil. Después, al
pasary dejar vacia la boca, se manifiestan impresiones:

A) Mas fuertes
B) Mayor area de localizacién
C) Nuevas, como el tanino

Si paralelamente a la ingestion de vino succiona aire, el vino pasa a la
situacion laminar y actua intensamente también.

Temperatura y gusto

La temperatura de cata de los vinos viene condicionada por dos limites
Superior.- Marcado por la "presion” retro-olfativa y sabor acido
Inferior.- Marcada por el gusto aspero de la materia polifendlica a
baja temperatura.

El consumidor busca temperaturas bajas que den retro-olfatacion sutil y

tropieza con los polifendes.

Por esta razén los vinos cargados de color precisan mas de 152 C y los
blancos pueden consumirse a menos de 10° C.
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Polifenoles y gusto

La cantidad de materia polifendlica del vino tiene influencia en el gusto,

ademas de tenerla sobre colory aroma.

Los polifenoles comunican ante todo astringencia y puede decirse que

cuanto mas polifenoles tenga un vino, mas aspero sera.

No resulta en la realidad tan sencillo, ya que depende también del grado

de polimerizacion.

La mayor responsabilidad recae en los flavonoles (taninos y catiquinas)
gue en monomeros son suaves. Al subir el peso molecular se vuelven as-

peros y al subir mas, en el envejecimiento, vuelven a ser mas suaves.

Los valores de polifenoles y sensaciones suelen ser aproximadamente

en La Rioja como muestra el siguiente cuadro.

indice
Polifenoles
Totales, IPT | IDEAL | COLOR GUSTO
(275 mm.)
Blanco -
5-10 Blanco palido | Suave
10-15 Blanco Ligera aspereza
15-20 Dorado Aspero
18-20 Rosado palido | Fresco
20-22 Rosado Normal
22-25 Rosado  g,sado intenso Algo &spero
25-30 Tinto abierto | Vino muy viejo, suave
30-35 Tinto rubi Suave (en joven de M. carbénica, "lagrima")
35-40 Reserva  Tinto rubi Viejo equilibrado
40-45 Crianza | Tinto nuevo Suave en joven
45-50 Afio Tinto nuevo Normal (en maceracién carbénica "corazén")
50-55 Tinto nuevo  Aspero
55-60 Tinto prensa  Aspero
+60 Tinto prensa Muy aspero
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Exponemos a continuacion los limites de temperatura con respecto al
sabor aspero de algunos vinos con respecto al IPT (indice de polifenoles
totales). Los valores IPT se han logrado bajar con gelatina:

VINO TINTO JOVEN RIOJA
(M. CARBONICA)

20°C —
15°C SUAVE

ASPERO
10°C -
5°C | [ | [ [

50 45 40 35 30
iNDICE POLIFENOLES TOTALES
VINO TINTO
GRAN JOVEN RIOJA

20°C —

ASPERO SUAVE
15°C — <« E—
10°C -
5°C ‘ ‘

35 30 II5T 2‘5 20
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VINO TORO
SUAVE
20°C >
ASPERO
15°C — <«
10°C —
5°C l I | [ I
60 55 50 45 40
IPT
TINTO RIOJA RESERVA
20°C —
SUAVE
15°C - 4
ASPERO
%
10°C —
SQC | [ | | |
40 35 30 25 20

INDICE POLIFENOLES TOTALES
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Segun estos cuadros, se demuestra unicamente que el valor IPT con
respecto a la aspereza tiene un significado relativo y siempre dentro de un
tipo de vinos.

El tratamiento con gelatina afecta a la aspereza mas que al IPT.

Alcohol y gusto

El etanol de los vinos tiene un papel dominante en la cata aunque indi-
recto.

Si nosotros realizamos una solucién de tartarico al 3% en agua y cata-
mos, apreciaremos:

I) Fase de cavidad bucal.- Gusto acido picante en la lengua.

Il) Fase de remanente.- Gusto acido generaliza, después de desalojado
en la cavidad bucal el vino.

Si después ajustamos a 12° de alcohol la sensacion | se atenua algo y
se atenua poderosamente la Il.

El alcohol da suavidad al vino. Un vino de uva verde es aspero tanto por
riqueza en malico como por pobreza en alcohol. Pero esto ocurre en cuan-
to a acidez pero no en cuanto a polifenoles, que siguen sabiendo asperos.

€O, y cata

Cata de un vino joven segun CO,

al afio &———— Septiembre ¢«———— Mayo &——— Diciembre €<~ Fermentacion

Sabor 6ptimo

Soso Anulado

Insipido

\ | | |
0 0,5 1 1,5

CO, grs/l

El gas carbdnico disuelto en el vino no es indiferente a la cata. Un vino
con poco CO, resulta soso y con exceso resulta inapropiado para cata. El
punto 6ptimo se encuentra entre 0,8 y 1,1 gramos por litro de CO, en vino
joven.
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C_Og y el gusto

El contenido en CO, de un vino tiene efecto directo a la cata en funcion
de su concentracion.

Apartirde 1,2 gr. /1. el CO, actua definidamente sobre la lengua produ-
ciendo picor. Para apreciarlo basta acoger el vino en la boca, sin succionar
aire, para apreciar el picor en la punta de la lengua. Pero existe un efecto
en la armonia total en la cata de vino joven segun el cuadro adjunto:

Niveles de COz en vinos de Rioja

Hemos estudiado los niveles de CO, en vinos de Rioja tintos, rosados y
blancos con resultados.

TINTO ROSADO BLANCO
Salida de fermentacién 2,6 2,2 2,2
Malolactica 2.1 1,4 1,2
A 1 afo 0,75 0,9 0,8
A 2 anos 0,35 0,4 0,45

Acidos y gusto

Con respecto a los sabores acidos la temperatura tiene un efecto impor-
tante.

Si catamos liquido acido con 12 de alcohol nos encontramos:
Sensacién en boca.
Sin succion de aire.

A11°C A 5 segundos neutro

A16°C A 5 segundos ligero picor en zona lingual
anterior

A21°C A 5 segundos picor 4cido extendido a zona

lingual, palatina y peridental.

Por lo tanto, la sensacion acida esta poderosamente influida por la tem-
peratura.

El sabor acido depende del valor pH y cada acido tiene unos valores y
una incidencia gustativa a gases al pK.
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Los valores de pK para cada &cido del vino y para cada funcion, segun
R. Gayon, son :

Sulfuroso-1....... 1,77 Citrico-2 ............. 4,75
Tartarico-1 ........ 3,01 Acético ............... 4,96
Citrico-1 ........... 3,08 Malico-2 ............. 5,05
Malico-1 ........... 3,46 Succinico-2 ........ 5,23
Lactico.............. 3,81 Citrico-3 ............. 6,41
Tartarico-2 ........ 4,05 Sulfuroso-2 ........ 7,08
Succinico-1 ...... 4,18 Polifenoles ......... 7,10

La vid produce frutos acidos. La acidez de los mostos se transforma, en
cierto grado, con el proceso fermentativo. En consecuencia, resulta el vino
con liquido &cido y su acidez varia segun las condiciones climaticas anua-
les dentro de un margen de valores condicionados por la latitud.

Mostos ricos en acidez pueden corregirse con desacidificantes, al igual
que los vinos, y en éstos también puede practicarse desacidificacion
malolactica. Los mostos y vinos pobres en acidez pueden corregirse adi-
cionando &cidos.

Para ello atendemos a la acidez como gusto acido, como acidez real o
pH, como acidez titulable o acidez concentracion total de acidos libres.

El &cido tartarico existe normalmente en el mosto de uva libre o salificado
como bitartrato de potasio o tartrato de cal. Al producirse la fermentacion y
los periodos frios invernales precipitan en gran parte, aunque el tartrato de
cal retrasa su precipitacion durante meses. Su peso molecular es 150,05y
es un aditivo normal en vinos y mostos. Una vez adicionado el acido tarta-
rico se produce precipitacion de bitartrato en los vinos, estimandose que un
20-37 % se separa de este modo. Es degradable por bacterias, pero no es
fenomeno frecuente en vinos bien cuidados. En cambio, este fendmeno se
aprecia muy acusadamente en las industrias
de recuperacion de tartrato de heces de vino.

El acido citrico es frecuente en vegetales.

Se encuentra en muy pequefia proporcion en La vid produce fru-
mostos de uva. No obstante, ciertos frutos ape- tos acidos. Todos
nas contienen tartarico y si contienen abundan- los mostos, ricos o
temente citrico. En los vinos existe en parte por pobres en acidez
contenerlo en pequefa proporcion la uva y fun- se corrigen con
damentalmente por formarlo la levadura en la desacificantes o
fermentacion. La dosis normal en vinos es de anadiendo acidos.

4-7 miliequivalentes.

Los vinos blancos lo contienen en mayor
proporcién y también los pasterizados, en
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degradable por bacterias. Se adiciona con frecuencia a vinos para subir
la acidez, mejorar el tono de color y evitar enturbiamientos férricos cuando
el hierro de vino esta presente en dosis superiores a 6 mg. litro e inferiores
a 12 mg. No precipita en los vinos.

El &cido lactico es liquido siruposo que tiene cierto efecto antimicrobiano.
Nosotros hemos podido comprobar este efecto
en un reciente trabajo sobre estabilizacion de
bebidas dulces. En el vino abunda y puede lle- El 4cido tartdrico
gar a ser esa proporcion hasta de 4 gr./l. No existe normalmen-
procede de la uva; lo originan las levaduras te en el mosto de
sobre el azucar, también las bacterias lacticas uva libre. El dcido
y las degradadoras del acido malico. Se puede citrico es frecuen-
decir que de los acidos principales componen- te en vegetales.
tes del vino es el menos vegetal y el mas tipico
consecuente de la fermentacion.

El succinico es relativamente abundante en
los vinos por efecto fermentativo complejo que antes se pensaba era a
partir de la leucina.

Gustativamente es un componente muy agradable, suave y aromatico.
Enolégicamente tan sélo se permite adicionar tartarico a los vinos.

Comparativamente los gustos de tartarico, lactico, citrico y succinico
dependen de :

1) pH

2) Concentracion

3) Peculiaridad
Tartarico: Duro
Malico: Verde
Lactico: Agrio
Succinico: Calido
Citrico: Fresco

Hemos considerado finalmente las relaciones entre los conceptos de
acidez total y acidez real con respecto al gusto acido, fundamentalmente
para adiciones de citrico, tartarico y lactico.

Sobre agua las adiciones de estos acidos a razén de 2 gr./l. dan como
resultados:

Con 2 gr./I. de citrico resulta pH de 2,37 y al degustar parece localizarse
el gusto acido en dos puntos laterales posteriores de la boca préximos a las
columnas del istmo de las fauces y aun mas posteriores, en cambio, se
aprecia poco delante.

Con 2 gr./l. de tartarico resulta pH de 2,27 y al degustar no parece loca-
lizarse facilmente el sabor acido, si bien puede apuntarse como que incide
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con mas fuerza sobre la zona palatina algo posterior. Esta mezcla es la de
sabor mas acido.

Con 2 gr./I. de lactico resulta pH de 2,48 con un sabor acido difuso en
toda la boca, no localizado, si bien parece incidir mas sobre las zonas ante-
riores. Es la mezcla de menos sabor acido.

De un modo similar hemos ensayado sobre agua adiciones de estos
acidos hasta lograr pH 2,5.

Resultados:

Para lograrlo con &cido citrico ha sido preciso adicionar 0,94 gr./l. de
acido. Su sabor acido se localiza en dos puntos laterales posteriores, como
se expresaba en la prueba anterior.

Para lograrlo con &cido tartarico se precisan 0°5 gr./I.. Resulta la mezcla
de sabor menos acido; este sabor es, a su vez, difuso, se aprecia en toda
cavidad bucal, no se localiza.

Para lograrlo con lactico se precisa adicionar 1,3 gr./ |.. Resulta el liquido
de sabor mas acido. Este sabor no se localiza facilmente, esta difundido
por toda la boca, pero fundamentalmente por las zonas anteriores.

De modo similar hemos realizado pruebas con vinos degustando segun
adiciones de acidos a cantidades iguales y también a cantidades necesa-
rias para lograr un mismo pH.

Sobre vino tinto viejo de Rioja de pH 3,4 hemos adicionado estos acidos
arazon de 2 gr./l., resultando con tartarico el sabor méas acido, con lactico
el menos acido y con citrico intermedio y no adecuado por dar excesivo
sabor fresco para un vino viejo.

Sobre el mismo vino hemos corregido el valor pH a 3. Son precisos para
ello 8 gr./I. de adicidn de acido citrico y 5 gr./l. de tartarico, asi como 11gr./|.
de lactico, resultando el sabor mas acido el del vino pasado a pH 3 con
lactico.

Sobre un vino blanco de La Mancha de pH 3,23 hemos corregido a pH 3;
para ello se han precisado adiciones de 4 gr./I. de citrico, 2,5 gr./l. de tarta-
ricoy 4,5 gr./l. de lactico. Degustando se aprecia el sabor acido en la muestra
corregida con lactico, pero igualmente se denotan gustos caracteristicos,
como es una acidez entre agria y melosa y una localizacién perilingual.
Con tartéarico la acidez se aprecia difundida por
toda la boca y con citrico algo difusa y acaso

localizada en dos puntos laterales posteriores. Las adiciones de
Esta acidez del citrico en este vino es defi- ~ fartarico son las que
nida por algtn catador como gusto a limon. con mas energia

hacen descender
los valores de aci-
dez real o PH.

Si sobre este mismo vino hubiéramos que-
rido dar el valor de pH 3 con acido acético, se
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habrian precisado 18 gr. / |. de acético. Esto sirve s6lo como indicacién
de que pretender lograr un mismo pH en vinos con distintos acidos requiere
dosis relacionadas con su constante de disociacién y sabor acido, a pesar
de constar el mismo valor de pH, depende entonces de la acidez total adi-
cionada, influyendo ademas poderosamente el gusto caracteristico de cada
acido.

Un nuevo ensayo se ha realizado sobre un vino rosado de Rioja de pH
3,21, el cual se ha corregido a pH 3; para ello se han precisado adiciones
de 3 gr./ . de citrico, de 1,7 gr./Il. de tartarico y de 4,3 gr./I. de lactico. Los
catadores, a pesar de ser igual el valor pH, encuentran el sabor mas 4cido
el logrado con citrico que parece apreciarse en la parte posterior del pala-
dar, asi como también se aprecia su sabor peculiar. El lactico también da
un sabor peculiar, parece localizarse en la zona perilingual y acaso en la
sublingual y algun catador también lo detecta en la parte posterior de la
lengua. En este caso la muestra corregida con tartarico es la de sabor
menos acido, menos peculiar y mas difundido. Acaso resulte menos pecu-
liar por tratarse del acido relativamente mas fuerte, mas frecuente en los
vinos.

Los resultados apreciados se refieren a gustos, precipitaciones, energia
acida, etc.

El efecto pasterizador dificulta la precipitacion de cristales de bitartrato.
La adicidn de tartarico facilita los precipitados cristalinos.

La adicién de lactico parece atenuar la precipitacion de cristales en vi-
nos jévenes.

Generalmente, el gusto de la acidez debida a tartarico es la mas agrada-
ble. En otros resulta agradable la del citrico y el lactico en menos casos.

Las adiciones de tartarico son las que con mas energia hacen descen-
der en todas las muestras estudiadas los valores de acidez real o pH. El
lactico es el que actua menos enérgicamente sobre el pH y el citrico actua
de un modo intermedio, si bien se aproxima mas al efecto del lactico que al
del tartarico. Esto por cuanto se refiere a adiciones en gramos por litro. En
cambio, si lo referimos a equivalentes adicionados o, a lo que es similar, a
la subida de acidez total, los valores de pH més bajos se logran con tartari-
co y los menos bajos con citrico.

Sobre el gusto acido podemos expresar que no es sencillo relacionarlo
aisladamente con ninguno de los conceptos parciales de acidez, como son
valor pH, acidez titulable, calidad de los acidos presentes y proporcién, no
con el valor de acidez volatil. Influyen sin duda también en el sabor acido el
resto de los componentes del vino que en defecto pueden ayudar a la sen-
sacion de acidez y en exceso a la de suavidad. Nos referimos fundamental-
mente a las materias no acidas que constituyen el extracto. Asi, existen
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vinos de diferentes zonas de igual valor de pH y la diferencia de sabor
acido de acercar a las diferencias y de valor pH.

Podemos expresar que el sabor acido del vino se debe al valor de pH. A
igualdad de valor pH las diferencias de acidez se asimilan a las diferencias
de acidez titulable y en caso de valores similares de pH y acidez titulable
las diferencias de sabor acido se deben a las proporciones diferentes de
sustancias no acidas que constituyen el extracto.

Con estas adiciones de acidos hemos comprobado que para la misma
proporcion en gr./l. adicionada el sabor mas acido corresponde al acido
que da el valor pH mas bajo.

Para adiciones variables en gr./l. para conseguir igual valor de pH el
sabor mas acido viene a coincidir con los acidos afiadidos en mayor pro-
porcién; en nuestro estudio son lactico y citrico. En este caso ya de igual
valor de pH se denota claramente el gusto caracteristico de cada acido.
Asi, los catadores aprecian gusto a limon para el citrico y gusto agrio-dul-
zbn para el lactico, mientras que el tartarico se aprecia como acidez pero
no por sabor caracteristico.

Sobre el gusto caracteristico del citrico y del lactico ha de afadirse que
parecen tener una localizacién diferente en la operacion degustativa. Asi,
el sabor citrico caracteristico parece localizarse en dos puntos laterales
posteriores préximos a las zonas columnares del istmo de las fauces, mien-
tras que el lactico define menos su localizacion aunque se aprecia funda-
mentalmente en la region sublingual. El tartarico se aprecia de modo mas
difuso y si acaso existe algo de localizacion sea en la zona palatina poste-
rior.
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EXPRESION DE LA CATA

La cata de vinos puede tener distintas expresiones:

Oral Numérica Grafica
Y a su vez tiende mediante estas vias a:
* Similitudes

* Valoraciones
* Localizaciones

Estimamos que estas tres tendencias no se han desarrollado con armo-
nia huyendo la imaginacién al campo de la memoria en deterioro de la
nacionalidad.

Intentamos introducir el concepto de localizacién.
* Expresion Oral
* Vocabulario

La cata, degustacion y analisis sensorial utiliza terminologia derivada de
experiencia de Analogia Analitica Normal (rojo-rubi), Analogia Analitica
Accidental (aroma de geranio), Sintesis Localista (Rioja, Mancha, Burdeos,
etc, como compendio de analogias tradicionales) y Sintesis Comercial (vino
comun, equilibrado, etc).

Por estos criterios precedentes la cata puede ser practicada y desarro-
llada en amplitud sin conocimiento de enologia pero se alojan también en
un vocabulario de conceptos derivados de un proceso enoldgico normal
(sabor a lias, vino reducido, vino crudo, etc).

Aunque nuestro proposito es desarrollar una terminologia castellana para
los vinos espanoles no podemos prescindir por completo de conceptos cuya
denominacién extranjera es tan fuerte y vigorosa que presenta un valor
general que debemos admitir. Asi, el término "bock" es compacto y conciso
y nos expresa de un modo mas preciso el defecto de "huevos podridos”,
"acido sulfhidrico" o "mercaptanos" o aroma a "verduras". Otro tanto ocurre
con "eventé" que engloba los conceptos de aireado y etanalizado. "Moelleux"
es otro término extranjero muy preciso.

Por el contrario otros términos famosos como "Pelure d oignon” se ex-
presa con la traduccion precisa igualmente de "Piel de cebolla".

Siguiente a cada nombre exponemos mediante ¢, a y s la amplitud del
término si afecta a color, aroma o sabor o a parte de ellos. Por ejemplo,
"redondo" es calificativo amplio mientras que "rubi" afecta tan sélo a color.
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Nombre

Astringente (s):
Aceitoso (c-a-s):

Acerbo (s):
Acescencia (a-s):

Acetal (a-s):

Acetaldehido (a-s):

Acetato de metilo (a-s):

Acético (s):
Acetona:

Acidez (s):
Acido (s):

Acidulado (s):
Acuoso (s):
Aterciopelado (s):
Aguado (s):
Afrutado (a-s):
Agresivo (a-s):

Aireado (a-s):

Alcalino (c-a-s):

Concepto

Sabor fuerte, tanico y acido.

Concepto de vino oleoso por enfermedad de
grasa o por triturado de pepitas.

Astringente con predominio acido.

Aroma a acetato de etilo y sabor de inicio de ace-
tificacion.

Aroma y sabor sutil a acético penetrante y pega-
joso a la nariz.

Olor a acetaldehido propio de vinos rancio o
carentes de sulfuroso libre o muy aireados.
Etanalizacion.

Aroma y sabor denso de vino muy joven y
afrutado que recuerda al de la fermentacion de
pan.

Base de la acidez volatil detectable a paladar a
mas de 0,8 gr/l..

Aroma accidental pero a veces detectable en vi-
nos jovenes afrutados, propio de la acetona.

Concepto complejo relacionable con el valor pH.

Concepto general que se aplica a vinos de pH
inferior a 3,2.

Calificativo derivado de la cata de un vino de fuer-
te grado y fuerte acidez fija.

Calificativo de vino muy aguado y débil.

Sabor suave, envolvente final y persistente afi-
nado (c-a-s):vino brillante, que resalta en conse-
cuencia su aroma y sabor.

Calificativo de vino muy débil en grado, color,
acidez y cuerpo.

Vino rico en recuerdo a los aromas y sabores de
la uva estrujada y asimilable a otros frutos.

Condiciones de aroma y/o sabor penetrantes que
invalidan la sensibilidad para continuar la cata.
Calificativo de un vino que por trasiego ha perdi-
do aromas y sabores de la uva estrujada y asi-
milable a otros frutos.

Condicién de un vino de pH muy alto que mues-
tra color poco vivo, pobreza de aroma y muy poco
sabor.
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Nombre
Alcohdlico (a-s):

Alcoholizado (a-s):

Aliaceo (a-s):

Amargo (s):

Ambar (c-a-s):

Amigdalino (a-s):

Aminado (a-s):

Amortiguado (c-a-s):

Anormal (c-a-s):

Apariencia (c):
Apetencia (c-a):

Apreciar (c-a-s):
Ardiente (s):

Concepto

Vino que deja apreciar claramente su alcohol al ol-
fato y al paladar.

Calificativo demostrativo de alcoholizado por mani-
festar los defectos inherentes a la adicion de un mal
destilado.

Ligero gusto a ajos, propio del un vino joven reduc-
tor que tiende al sulfhidrico o a mercaptano, pero
débilmente.

Calificativo propio de un sabor amargo de los vinos
que dificilmente se da. En cambio, los riojanos y los
vascos tienden a definir como amargo lo que en ge-
neral se denomina "verdor".

Concepto que en blancos indica un tono ligeramen-
te dorado y en general un aroma y sabor muy agra-
dable debido a un fuerte contenido en succinico.

Calificativo de sabory aroma a almendras amargas
que se da en vinos en que la trituradora rompe la
pepita. Accidentalmente en vinos acidulados y ca-
lentados que han sido tratados inadecuadamente
con ferrocianuro.

Sabory, sobre todo, aroma de vinos mantenidos en
suciedad que recuerda el olor animal de felino. Ac-
cidentalmente en vinos envasados en recipientes
epoxi mal curados.

Condicién de cata de un vino que no muestra ca-
racteristica destacable aunque se intuye que pudo
tenerlas.

Dicese de un vino que discrepa de la generalidad
habitual de una zona o entorno vitivinicola por un
caracter o varios negativos y generalmente por ac-
cidente técnico.

Primera impresion de limpieza y color.

Sucesion de condiciones de color y aroma que inci-
tan a saborear el vino.

Estimacién de calidades valorables del vino.

Calificativo de un vino que por exceso de alcohol o
polifenoles condensados y falta de glicerina, hiere
el paladar en retrogusto.
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Nombre

Aloque (c-a-s):
Ardor (s):

Armonioso (c-a-s):
Aromatico (a):
Aromatizado (a):
Arpillera (a-s):
Aureo (c):

Austero (c-a-s):

Autosugestion (c-a-s):

Azufre (a-s):

Balsamico (a):

Banal (c-a-s):
Blanco (c-a-s):

Bock (a):
Bouquet (a-s):

Brillante (c):
Cabezon (s):

Caliente (a-s):

Concepto

Rosado de zona de tintos fuertes.

Caracteristica no inmediata de condicién géastrica
negativa de un vino por pH muy bajo.

Condicién de un vino grato y equilibrado en su apa-
riencia y en sus partes.

Vino que destaca por su grata fragancia.

Calificativo de vino desequilibrado que por exceso
de aroma o por la calidad de su aroma induce a
pensar en adulteracion.

Olor y sabor similar a esparto originado por duela
tostada.

Vino blanco de color intermedio entre el pajizoy el
neto de oro y con marcado brillo.

Calificativo de vino equilibrado sin estar fuertemente
dotado en ninguna de sus partes, bajo el concepto
amplio de ser grato.

Condicion negativa de predisposiciéon del catador
que inhibe el juicio objetivo.

Condicion de sabor aspero a la lengua con ligero
regusto a sulfuroso. Frecuente en vinos jévenes de
Rioja Alavesa después de sufrir defecto de sulfhi-
drico.

Calificativo de aroma penetrante y persistente agra-
dable en vino jovenes o en vinos envejecidos al sol.
Vino sin caracter equilibrado en su pobreza.
Calificativo genérico de los vinos de uva blanca que
dan liquido de incoloro a amarillento.También ca-
racteristica general de un vino sin defectos ni ca-
racter.

Calificativo extranjero asimilable a sabor y aroma
sulfhidrico.

Olor débil de ausencia de aire. Se pierde al airear.
Caracteristica de falta de turbidez o veladura.
Efecto no inmediato negativo de pesadez.

Vino de denso color que por accion de los polifendes
en personas sensibles produce dolor de cabeza.

Efecto nitido y positivo del alcohol de un vino bien
elaborado sin aspereza pero alcohdlico.
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Nombre

Canido (s):

Caucho (a-s):

Cassé (c-a-s):

Cemento (s):

Chené (a-s):
Chilindrin (c-a-s):
Citrico (s):

Clasico (c-a-s):

Completo (c-a-s):
Comdun (c-a-s):
Confuso (c-a-s):
Constituido (c-a-s):

Cobre (s):

Corcho (a-s):

Corsé (c-a-s):

Concepto

Sabor a moho de suciedad de mangas o envases,
denominado asi en Rioja por el aspecto de canecido
de las colonias de mohos blancos en residuos de
vino.

Defecto en vinos en contacto prolongado con goma
nueva.

Derivado de "Cassé" o quiebra, quebrado, define a
un vino enturbiado que en consecuencia muestra
aroma amortigua do y sabor aspero.

Vino que ha tomado exceso de cal del cemento
mostrando falta de acidez fija, pobreza de aromasy
a veces color sucio.

Exceso de aroma y sabor a roble.

Condicién débil de todos los componetes excepto
de acidez fija, que hace de un vino fresco y frio
para la mesa.

Sabor agudo y aromatico de este acido cuando ha
sido afiadido en exceso.

Conjunto de condiciones de color, aroma y sabor
que le encuadran dentro de los parametros tipicos
de vino fino de una zona.

Calificativo de un vino que satisface por su equili-
brio y plenitud de partes.

Definicion de un vino de calidad corriente sin defec-
tos ni partes destacables.

Vino que no manifiesta brillo, color, aroma ni sabor
definible.

Dicese del vino que en sus partes se halla equili-
brado a normal. Bien o mal constituido.

Vino rico en este metal que manifiesta un sabor as-
pero y penetrante a la vez que recubre el paladary
manifiesta matiz amargo después de desaparecer
el vino.

Vino que adquiere el sabor del corcho dafiado por
mohos.

Concepto extranjero que no solo indica vino de cuer-
po sino bien constituido.
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Nombre
Coulant (c-a-s):

Crudo (c-a-s):

Cuerpo (s):

Cuero (c-a):

"Dar la cara" (c):

Decolorado (c):

Delicado (c-a-s):

Concepto

Vino agradable que "se cuela" gratamente sin de-
jar recuerdo acusado. Extranjero.

Concepto de vino muy joven, verde y con sabor
aun a levadura pero sin caracter negativo perdu-
rable.

Vino bien constituido que deja al final el impacto
de un abundante extracto.

Dicese de un vino tinto viejo o de un blanco muy
viejo que han virado hacia tono marrén sin aroma
agradable y sabor a veces desfraguado.

Calificativo riojano que expresa la evolucién nor-
mal de un vino sano hacia el brillo espontaneo.

Vino que por tratamientos clarificantes o por SO,
pierde su color natural o cambia en los tintos de
tono hacia el amarillo. También blanco incoloro por
completo.

Vino de caracteres sutiles, poco intensos pero vi-
vos y agradables.

Desnaturalizado (c-a-s): Vino que por labor enoldgica excesiva ha perdido

Descompuesto (c-a-s):

Desequilibrado (c-a-s):

Decrépito (c-a-s):
Desfraguado (a-s):
Diacetilo (a):
Distinguido (c-a-s):
Dorado (c):

Droga (a-s):

caracter.

Vino que mal conservado se ha enturbiado per-
diendo a la vez aroma y mostrando mal gusto.

Descompensacion entre color, aroma y sabor en
base a un proceso l6gico de maduracion de la uva
0 a una crianza anormal.

Desequilibrado total por exceso de edad sin con-
servar virtud alguna.

Vino que detras de una apariencia cromatica agra-
dable carece de aroma y muestra pobreza de pa-
ladar acusada.

Olor en el vino a manteca rancia.

Conjunto armonico agradable y destacable por fi-
nura.

Tono amarillo de tendencia a naranja en vino blan-
co.

Sabory aroma extrafio asimilable a producto qui-
mico o droga. Gusto extrano de naturaleza quimi-
ca.
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Nombre

Dulce (s):

Duro (s):
Endulcorado (s):

Elegante (c-a-s):

Efervescente (s):

Equilibrado (c-a-s):

"Escapa del vaso" (c):

Estireno (a):
Etanalizado (a):
Extrafio (c-a-s):
Eventé (a):
Filante (c):
Foxés (a-s):
Franco (a-s):
Fresco (c-a-s):
Frio (s):

Fuerte (c-a-s):
Generoso (c-a-s):

Geraniol (a):

Gomoso (c):

Concepto

En sentido estricto predominancia del efecto dul-
z6n del azucar. En algunos vinos como el tinto de
Tempranillo existen componentes no azucarados
de caracter dulce.

Vino de sabor caracterizado por una falta de aci-
dez debida al acido tartarico.

Vino de sabor dulce no identificable con el dulzor
de la glucosa.

Concepto complejo muy utilizado en Rioja Alavesa
que expresa un excelente brillo espontaneo con
aroma y sabor agradable.

Desprendimiento en cierta actividad de gas car-
bdnico.

Conjunto arménico y grato de color, aroma y sa-
bor.

Expresion riojana que denota un acusado brillo y
trasparencia.

Olor a este componente de residuo de envases
de poliéster.

Aroma a etanal por aireacién, enranciamiento o
pérdida de SO, libre.

Conjunto desequilibrado dificil de definir.
Aireado y etanalizado.
Caracter ahilado al decantar o servir.

Expresion extranjera que indica aroma animal. Ge-
neralmente denso y desagradable.

Libre de defectos.
Caracter ligero y vivo, agradable.
Vino pobre de cuerpo poco alcohdlico.

Vino de intenso color, sabor pronunciado y sabor
acido considerable con abundante extracto.

Vino rico en alcohol y con matices rancio o
maderizado.

Caracter olfativo de vino cuyo sérbico ha podido
degradarse.

Vino blanco denso y sin brillo.

63



64

CURSO POPULAR DE CATA DE VINOS

Nombre

Guaste (a-s):

Grueso (c-s):
Herbaceo (a-s):

Hueco (a-s):
Huevo podrido (a):
Joven (c-a-s):

Lactado de etilo (a):

Lactico (a-s):
Lagrimoso (c):
Levadura (a-s):

Lias (a-s):

Ligero (c-a-s) :

Licoroso (s) :

Maderizado (c-a-s) :

Magro (s) :
Medicina (a-s) :

Mecha (a) :
Maduro (c-a-s) :
Mercaptano (a) :
Metalico (s) :
Mecha (a-s) :
Moelleux (s) :

Concepto

Gusto desagradable de ligero moho y vino verde
caracteristico de uva dafiada por pedrisco o por
mildiu.

Vino de fuerte color y extracto.

Aromay sabor a raspoén triturado en vino con cier-
to grado de prensado.

Vacio, sin contenido especial de aroma y sabor.
Olor a sulfhidrico o mercaptano.
Vino de corta edad, verde y afrutado.

Olor a queso en vino después de la
desacidificacion malolactica.

Vino con cierto aroma a queso procedente de un
alto contenido lactico.

Abundante formacién de condensacion en el bor-
de superior del menisco.

Aroma de levadura seca y sabor suave pero en-
volvente al paladar.

Aroma y sabor a heces o lias mas o menos inten-
S0, a veces es asimilable a materia organica po-
drida.

Vino de color débil, aroma suave afrutado y esca-
SO cuerpo.

Sabor dulce en vino con tendencia a rancio.

Vino blanco con color amarillo oro, oscuro en pro-
fundidad, aroma a etanal y sabor aspero oxi-
dado.

Vino bien dotado de color y aroma pero sin cuer-
po.

Detencién de sabor y aroma extrafio asimilable a
sustancia medicinal o droga.

Olor a sulfhidrico.

Vino completo, equilibrado y joven.
Aroma aliaceo.

Sabor abstringente por exceso de cobre.
Olor a sulfuroso.

Untuosidad en vino de sabor suave y aterciopela-
do. Propio del Tempranillo. Extranjero.
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Nombre

Moho (a-s):

Oloroso (a-s):
Oro (c):
Ordinario (c-a-s):
Ojo de perdiz (c):
Pajizo (c):

Palido (c):
Pasado (c-a-s):
Perfumado (a):

Pescado (a-s):

Piel de cebolla (c):
Picante (s):

Picado (a-s):
Placa (a-s):
Plano (a-s):
Plomizo (c-a-s):
Podrido (s):

Prensa (c-a-s):

Queso (a-s):

Concepto

Mal sabor adquirido por suciedad en contacto con
mohos. En algunos vinos de Rioja Alavesa se da
un aroma similar, débil, al moho por oxidacién de
materia polifendlica que se pierde por reduccion.

Vino de marcado aroma de origen oxidativo y co-
lor maderizado.

Color amarillo intenso en un vino blanco con ma-
tiz naranja en profundidad.

Vino sin matices finos.

Vino de color intermedio entre tinto y rosado.
Color muy débilmente amarillo.

Falta de color en blanco y rosados.

Vino empobrecido en color, aroma y sabor por
demasiada edad. En los blancos color marron.

Vino bien dotado de aromas de frutos o de enve-
jecimiento.

En vinos de prensa o de granilla triturada el aceite
se enrancia dando un simil a aceite de pescado.

Rosado con color evolucionado hacia ambar.

Sabor caracterizado por fina burbuja de CO2 asi-
milable a "petillant".

Conjunto de aroma y sabor de acetato de etilo y
acético.

Gusto a celulosa de filtracion.
Vino neutro pero pobre de olfato y de retrogusto.

Vino con color poco vivo, sin aromas y gran ex-
tracto sin abstringencias.

Sabor a materia organica descompuesta por lar-
go contacto con heces.

Vino de color fuerte, turbio y dotado de
astringencias tanica y metélica.

Olor en vino después de la desacidificacién malo-
lactica.
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Fichas de cata

Detalle de una ficha de cata
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Dorso de ficha de cata

ANALISIS

Grado alcoholico ......coooveeeeeiiieen.
Densidad .......cccooevviiiiiieiiiiicee e
E. S
N
ANV

Expresion grafica

Basados en diagramas de la Dra. Noble de California, existen expresio-
nes radio-sectoriales que son ayuda a la memoria para definir vinos pero
que evidencian la necesidad de una importante cultura olfativa previa. Son
sé6lo un repertorio de similitudes para "entenderse" entre expertos.
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Universo aromatico del vino

FEING
VEGETAL

REIND
MINERAI
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Ejemplos de calificacion de vino herbaceo :

w @ SFAVOREVOLE
VERDURA ERBA TAGLIATA ‘

AMARO
FRUTTO FOGLIA
ACERBO STROPPICCIATA

ERBACEO

/

VERDE—VEGETALE

ARISTOLOCHIA

BALSAMINA
GERMOGU C PATATA | “CABERNET
PEPERONE VERDE

PATATA CRUDA

7=

\ FAGIOLINI IN SCATOLA
ASPARAGI IN SCATOLA
PEPE NERO
PEPE VERDE

EMPIREUMATICO
BRUCIATO

TABACCO
CATRAME

CETRIOLO
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Representacion en rueda de los términos indicadores del aroma herba-
ceo obtenidos de la lista standar de la Sociedad Americana de Enologia 'y
Viticultura.

Representacion en rueda de los términos bibliograficos indicadores del
aroma herbaceo presentes en la lista standar de la Sociedad Americana de
Enologia y Viticultura.
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Ejemplos de escalas no estructuradas :
EXCELLENT

MAUVAIS <

CARACTERES ORGANOLEPTIQUES DES VINS

AROMA

NEAS STRONG
EFERVESCENCE

FLAT BUBBLIT

HARDNESS

SOFT HARD
ASTRINGINCY

WEAK STRONG
SWEET

WEAK STRONG
SALTY

WEAK STRONG
BITTER

WEAK STRONG
SOUR

WEAK STRONG
CHEMICAL

WEAK STRONG
AFTERTASTE

WEAK STRONG
OVERALL

DISLIKE LIKE MODERATELY

MODERATELY
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Esquema "boxplot". Elementos caracteristicos de la representacion gra-
fica definitiva "boxplot" (de Castro y Piracci, 1986).

El sistema "boxplot" tiene grandes ventajas en catas comparativas pero
no en individualizaciones.

Dato anémalo

)

X Dato superiore
< piu distante

Quartile superiore

Mediana

—

\. Quartile inferiore

N\ Dato inferiore
piu distante
X
| L%[I
@ X
aLlL_—I x QE | ?
X
X X
X
X
X
X
A B C D E F G H | L M N
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Vocabulario francés con posibilidad de marcar intensidades.

Gout sucré croissant Gout acide croisant
mou - lourd - glycériné - mouyeux - equilibré maigre - creux - court - décharné - sec -
alcalin (salé) - plat - douceatre harmonieux aride - mordant - aigu - cru - dur -

acerbe - raide - acidee - acidulée - vert...

leger (de corps)
mince

coulant

alégant

velouté

soyeux

délicat

tendree

fondu

soouple

rond

mur

plein complet - long - riche -
charnu corsé - étollé - charpeenté -
gras solide - puissant...
onclueux

Richesse croissante du vin

dur - tannique - ferme - rude - apre - rapu
- amer - réche - rugueux - astringent...

\ Gout amer (astringent) croissant

Essai de figuration rationnelle d’un vocabulaire gustatif fondé sur
I"equilibre: gout sucré / gout acide + gout amer (RIBEREAU-GAYON Et AL.,
1975).

Termes basés sur [l'influence gustative de la richesse du vin rouge en
elements constitutifs.

Nosotros hemos pretendido llegar a localizaciones definiendo los vinos
por : 12 Puntuacion por sectores sensitivos

22 Localizacidén de sensaciones
Los sectores sensitivos son:
12 Vista
- Brillo

- Color ™. Componente amarillo
Componente rojo

22 Olfato

- Olfativa directa
- Retroolfatacion

32 Gusto
- Bucal Palatino
Lingual
Peridental

- Retrobucal

7>
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Esta base puntuando de 0 - 10 supone un maximo de 100 puntos nece-
sitdndose un complemento de armonia o sensacién global de 0 -10 tintos, y
de 0-20 en blancos.

Expresion

Representacion en el grafico :
a- Puntuacion olfativa directa
b- Puntuacién brillo
c¢- Puntuacion color (blanca en zona de amarillo y tinto en las dos)
d- Puntuacién retroolfativa
e- Puntuacién residual peridental
f- Puntuacion residual lingual
g- Puntuacion residual palatina
h- Puntuacion retrogusto
Intentar localizar gustos por signos y areas. Representar equilibrio en-
tre: * Aromas nasal - retronasal
* Color tinto amarillo - rojo

MODELO DE FICHA DE CATA - Manuel Ruiz Hernandez -

Clave:

muy suave
suave

neutro

acido

ardiente
aspero
equilibrado
desequilibrado

VINO Ne:
PRETENSION: JUICIO:
Zona.- Zona.-
Edad.- Edad.-
CATADOR:
CONCEPTO/ZONA PUNTUACION |OBSERVACIONES
I. Vista/brillo
. Vista/amarillo
1l. Vista/rojo
IV. Aroma/directo
V. Aroma/retro-olfatacién
VI. Gusto. Impresion peridental
VII. Gusto. Impresién palatina
VIII. Gusto. Impresién lingual
IX. Gusto. Impresion retrogusto
X. Complento de armonia
SUMA
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Procedimiento

Vista
I. Expresion de brillo 0 - 10
Il. Expresion color amarillo O - 10
lll. Expresién color rojo 0 - 10
Olfato
IV. Expresion olfatacion directa 0 - 10
V. Expresién retro-olfataciéon 0 -10
Gusto
VI. Expresion residual peridental 0 -10
VII. Expresion residual palatina 0 - 10
VIII. Expresion residual lingual 0 - 10
IX. Expresion residual retrogusto O -

10

Complemento de equilibrio para blan-
cos0-20

Complemento de equilibrio para tin-
tos0-10

Puntuacion maxima 100 puntos

Es posible igualmente, ademas de puntuar,
expresar impresiones concretas localizadas,
mediante siglas :

MUY DELICADO

SUAVE
ACIDO
NEUTRO
ASPERO

~———— ARDIENTE
' L4 EQUILIBRADO (color y olfatacion)
DESEQUILIBRADO (color y olfatacion)

La realizacién de estas fichas puede ser,
en ejemplos :

Vino 1
Blanco. La puntuacién es :

7+9+8+3+6+5+4+3 = 45
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Vino 2

Tinto Rioja 1982

Puntuacion : 7+9+9+9+8+9+5+7+10 = 73

y factor de equilibrio 8, 8 + 73 = 81

Vino con brillo, equilibrio en rojo-rubi.
Olfatacion rica y arménica con remanente bu-
cal neutro a la zona peridental, paladar sua-

ve, neutra en zona perilingual y retrogusto muy
suave.

Vino 3

Tinto Cabernet-sauvignon 1988
Puntuacion : 6+6+9+9+8+7+6+7+9 = 67
Mas 5 por factor equilibrio son 72

Paladar neutro, impresion aspera lingual y
peridental y retrogusto suave.

Antes de la cata
Observacion de botellas

Antes de catar un vino embotellado debe ob-
servar la botella, sin moverla en exceso, limpian-
dola por fuera.

12 Por el fondo, posible existencia de se-
dimento.

2° Lateralmente posible "cordén" de sedi-
mento.

32 Separacioén entre corcho y vino.

4° Expansion de la "falta" del tapon.

La camara de aire deber se de 5a 10 mm. Una
camara menos es un riesgo de excesivo empuje
del vino sobre el tapén en épocas de calor.

Una camara mayor de 10 mm. es riesgo de oxi-
dacion del vino a largo tiempo.

La contraccion de la falda pronostica de vida
larga del vino en la botella y el sedimento tiene el mismo significado.
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Descorchado
Una vez extraido el tapon debemos observarlo.
Existen tres posibilidades:
A) Caso 6ptimo. Cuando presenta, extraido, una forma regular si-
milar a su alojamiento.
B) Contraccién en la "falda" e impregnado de vino. Ocurre cuando
el tapdn va envejeciendo.
C) Existencia de pliegue lateral por de- -
fecto de mordaza de encorchadora.
Tanto en el caso B como C, el vino tiene ya
en botella vida limitada. Pueden ocurrir, asocia-
dos, casos By C.

CANTIDADES DE VINO DE RIOJA EN LAS DISTINTAS ANADAS

ANADA CALIFICACION ~ CANTIDADES DE VINO
EN MILLONES LITROS

1960 B 133

1961 B 71

1962 MB 124

1963 R 104

1964 E 135

1965 D 109

1966 R 98

1967 R 94

1958 MB 89 ANADA CALIFICACION  CANTIDADES DE VINO

1969 R 85

1970 B 13 EN MILLONES LITROS

1971 D 55 1980 B 141

1972 D 98 1981 MB 136

1973 B 128 1982 E 113

1974 B 130 1983 B 105

1975 MB 84 1984 R 113

1976 B 93 1985 B 178

1977 R 66 1986 B 120

1978 MB 78 1987 MB 133

1979 R 140 1988 B 131
1989 B 160
1990 B 161
1991 MB 145
1992 B 150
1993 B 174
1994 E 169
1995 E 218
1996 MB 240

E= excelente « MB=muy buena « B=buena ¢« R=regular * D= deficiente
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SINTESIS
PARA LABOR

DIDACTICA

RESUMEN

Ambiente
Temperatura ambiental ........ 200C+1°C
lluminacion .........cccocceeeeneen. 700 - 5000 lux
Copa catavinos ........ccccueeee... 2772
Temperatura vino ................. 10 Blanco rosado
Temperatura vino ................. 12 Tinto M. carbdnica
Temperatura vino ................. 15 Tinto general
Reflexion luminosa............... 60%
Humedad ambiental ............. 60 - 80 %
Rend. cromatico luz ............. 85 %

Método

12 - Cata inmediata a la apertura de la botella.

2° - Paso a apreciaciéon aromatica directa.

32 - Observacion de brillo y color.

4° - Paso a boca manteniendo 5 segundos con boca cerrada en cavidad
bucal para apreciar existencia de CO, por picor en la lengua.

5 - Succion de aire por boca y apreciacion olfativa retronasal.

6° - Ingestion o expulsién del vino.

7° - Inmediato definir impresiones remanentes en zonas
peridental - lingual - palatina.

82 Definir retrogusto.

9°- Nueva apreciacion olfativa directa y comparacion con el recuerdo del
punto 2°.

Este proceso ha de hacerse con la misma porcién de vino en la copa.
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CURS0 POPULAR DE CATA DE VINOS

DECALOGO ATIPICO DE CATA DE VINOS

(Razonado y discutible)

1°)_El catador de vinos se hace, no nace. Si al tacto, oido y vista tene-
mos todos las mismas sensaciones ¢ por qué los aplicados al vino, gusto y
olfato van a ser diferenciales? Simplemente aplicando una metodologia,
toda persona puede ser buen catador de vinos como controlador de la cali-
dad de su consumo.

2°) El consumidor de vinos de calidad actua primero buscando un vino
para una comida. Pasa de un deseo a la literatura de etiquetas (zona, gra-
do, contenido, zona y afiada). Después, con sus sentidos, debe juzgaren la
copa si responde a la idea previa.

3°) Los sentidos a aplicar son vista, olfato y paladar. Son los instrumen-
tos mas valiosos para el conocimiento de los vinos; los tenemos todos y su
significado tiene mas importancia que los datos de los sofisticados labora-
torios de investigacion.

4°) Primero se somete el vino al olfato, después a la vista y, finalmen-
te, al paladar. Por lo tanto, el sentido facial descendente no sirve. Y prime-
ro, en cuanto se abre la botella, hemos de oler el vino.

Considérese que puede haber permanecido sin contacto con el aire
meses o afos; habra entonces producido aromas que el aire puede anular
si lo primero que hacemos es "ver". De ello derivaremos si la botella debe
abrirse antes o inmediatamente al consumo. El endlogo debe hacer vinos
sin complicaciones comerciales, como lo es consumir en cuanto se abra la
botella.

5°) El aroma es la gran dificultad para el endlogo en transmitir de la uva
el vino y en mantener en crianza.

Pero la gran dificultad reside en transmitir las acusaciones, para ello se
precisa operar con copa normalizada; de otro modo la comunicacion de
sensaciones, se romperia, y utilizar lenguaje de asimilaciones de conoci-
miento general como flores, frutos, balsamos, etc.

6°) La vista ha de buscar el amarillo, que es el indicio de edad. Todos
los vinos, blancos, rosados y tintos, tienen tanino que, al envejecer pasa de
incoloro amarillo y hasta dorado; es el indicio de edad.



SINTESIS PARA LABOR DIDACTICA

Los tintos y rosados tienen rojo de la uva tinta; este color rojo son los
antocianos, que se destruyen con la edad.

En tinto, ha de inclinarse la copa para apreciar el amarillo en el borde,
con poco espesor de vino.

7°) El paladar se estima importante, pero no es todo lo que en la boca
ocurre. La boca es compleja. El lector habra visto "lenguas" que muestran
posiciones de impresiones dulces, saladas, amargas, etc.

Esto no es valido para vinos porque no solo recibe impresiones la len-
gua, sino encias, labios, paladar, etc. Y, ademas, las impresiones son
residuales cuando el vino pasa, y cambiantes en intensidad y ubicacién.

8°) Habra oido el lector que los vinos tintos se catan a 16° C, los rosados
a 112 Cy los blancos a 9° C. Esto es cierto pero se debe razonar. El vino
gusta frio, pero al enfriarse, el componente de color se vuelve aspero; por
lo tanto, cuanto menos color tenga, mas frio puede consumirse.

A su vez, hay tintos ligeros que pueden beberse a 14° C, y otros de gran
color que precisan 18° C.

9?) Abra la botella y , pasando vino a la copa hasta 1/3, agite suavemen-
te ala vez que huele. Asimile a algo conocido el aroma. Ante todo método.

Después, la vista apreciara el brillo y el color, y de éste, el amarillo como
indice de edad.

Pase a la boca un poco de vino y manténgala cerrada contando hasta
diez. Si es vino joven, tendra aun gas y picara en la punta de la lengua.

Después se absorbe aire a través del vino para, intermitentemente, ce-
rrar la boca y expulsarlo por la nariz. Es la retroolfatacion.

Finalmente se traga el vino y se memoriza si deja recuerdo acido, amar-
go o aspero, en qué zona de la boca y el tiempo que perdura, y sobre todo,
si la lengua se calienta en la parte posterior; esto es negativo.

Finalmente, oxigenando el vino en la copa, se vuelve a oler. Puede ha-
ber mejorado o empeorado el olor desde la primera olfatacién.

10°) La cata es comunicacion de sensaciones, por lo tanto, el Iéxico,
énfasis, diccion y flexibilidad oral son decisivos. A su vez, la cultura enoldgica
es deseable, pero no es imprescindible para valorar los vinos por los senti-
dos.

Preferimos afrontar la idea de Rioja para el consumidor, dando claves
para que él juzgue, convencidos de que si no lo es pronto encuentra satis-
faccion en nuestros vinos.
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