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Introducción
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Saber de vinos es importante, tanto para nuestro disfrute personal, en el restaurante o en la intimidad de nuestros hogares, como para mejorar nuestras relaciones sociales. Catar un vino, ante todo, nos permite disfrutar de él en toda su amplitud, apreciando matices de colores, gustos y aromas que pasarán inadvertidos al no iniciado. Pero de puertas afuera, en comidas de trabajo o entre amigos, la cultura enológica nos permite asimismo «quedar bien», pues el vino forma parte de esa etiqueta que toda persona de mundo debe conocer.Basado en las preguntas más habituales en mis cursos de iniciación a la cata y mis clases en escuelas de cocina y hostelería, este manual práctico es un paso a paso por todos los aspectos del vino. Conoceremos nuestros sentidos; luego viajaremos a través de las elaboraciones de los vinos y aprenderemos sus secretos; sabremos las peculiaridades de la cata de cada vino; daremos la vuelta «enológica» al mundo y, finalmente, habremos adquirido los conocimientos necesarios para degustar mejor todos los caldos. Estos temas se desgranan con sencillez, para estimular al lector y mostrarle lo fácil y divertido que es aprender a catar.  El aprendizaje de la cata, además de resultar muy placentero, abre siempre una dimensión nueva en la experiencia cotidiana del iniciado: saber disfrutar del vino es introducir en nuestra vida un nuevo motivo de placer.
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Los sentidos
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Al oír hablar a un experto en la cata de vinos, podemos tener la impresión de que se trata de un don reservado a un reducido círculo de personas. Esto no es cierto. El dominio de esta técnica se basa en conocer el funcionamiento de nuestros sentidos, en saber describir nuestras sensaciones y en aprender un vocabulario común. Con esta base de conocimientos y una buena dosis de placentera práctica, llegaremos a valorar los vinos por lo que son, sin dejarnos influir por su presentación o su etiqueta.  En la degustación utilizamos una técnica sencilla: el análisis sensorial. Cuando dominemos la cata y logremos atravesar el umbral de las sensaciones, la pasión por el vino nos atrapará; se nos abrirán nuevas perspectivas; nos parecerá imposible repetir una elección; estaremos abiertos para experimentar con nuevos aromas y sabores; nos dejaremos llevar por recomendaciones; buscaremos las novedades; seremos atrevidos, en fin, y expresaremos lo que sentimos ante la copa. Déjese atrapar por este torbellino de sensaciones. Para ello, basta con ser aplicado a la hora de conocer las técnicas y aprender el lenguaje específico de los amantes del vino. Lo básico es muy sencillo, el universo que se abre frente a nosotros, inabarcable.
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10El análisis sEnsorialEl análisis sensorial pone en juego toda una serie de estímulos provocados por la impresión de los constituyentes del vino sobre los órganos sensitivos. El peso, los colores y las partículas desprendidas actúan sobre el olfato y el gusto. Por lo tanto, es muy importante conocer el funcionamiento de estos órganos sensitivos para interpretar sus sensaciones. El proceso de detección es el siguiente:El estímulo es lo primero. El mundo que nos rodea está poblado de inﬁnitos elementos que, al entrar en contacto con nosotros, producen la excitación de nuestros órganos sensitivos. Pongamos por ejemplo una silla: el elemento «silla» llega a nuestros ojos a través de las ondas lumínicas emitidas. Esta imagen es el estímulo que inicia todo el proceso.Del sentido al cerebro. A través de los órganos sensitivos, recibimos los estímulos exteriores. Cada receptor envía toda una serie de señales que llegan al cerebro. A esta señal cerebral la denominamos «sensación». Siguiendo nuestro ejemplo, visualizamos en nuestra mente la imagen de la silla. Hasta ese momento, todo el proceso es inconsciente, es decir, lo realizamos sin darnos cuenta.La sensación verbalizada. Finalmente, después de analizar la sensación, la verbalizamos en forma de percepción. Esta última fase es del todo consciente y se basa en nuestro conocimiento previo. En el ejemplo anterior, la percepción ocurre cuando reconocemos la imagen vista como una silla: podremos ver mil diseños diferentes, pero siempre la reconoceremos como una silla. Se trata de un proceso que realizamos de manera muy rápida. En realidad, no somos conscientes de la intensa y rapidísima búsqueda de imágenes conocidas que llevamos a cabo en nuestra mente para encontrar un diseño parecido al de la silla.Trabajarlossentidos.El proceso descrito es susceptible de ser mejorado con la práctica. Así, aunque Oyendo hablar a un sumiller o a un enólogo, quedamos maravillados ante su descripción del vino. Nos parece increíble que al probar un vino se puedan detectar tantos matices. La degustación responde a una técnica objetiva: el análisis sensorial.Aprender a degustar

En las aulas de cata se aprende a expresar un conocimiento que ya se tiene interiorizado: la memoria de aromas y sabores. Todos tenemos unas capacidades sensoriales semejantes; unas nociones básicas de cata bastarán para apreciar las cualidades de los diferentes vinos.
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LA CATA DE VINOS11normalmente tendremos clara la percepción en el caso del gusto y de la vista, dos sentidos que trabajamos cada día, ya no tendremos tan claro cuál será el aroma de un perfume determinado. Todos sabemos cuándo un estofado está salado o un pastel demasiado dulce, y podemos deﬁnir el color de una camisa o de una pintura. Con la práctica enriqueceremos los matices.El buEn catadorLa buena cata, así pues, es una cuestión de técnica que puede aprenderse y que se mejora con la práctica. Si bien es cierto que hay personas que cuentan con un olfato especial —los perfumistas, por ejemplo—, todos tenemos más o menos las mismas capacidades sensoriales para apreciar las cualidades de los diferentes vinos. Las nociones básicas de cata que serán explicadas en este libro nos permitirán abrirnos a nuevas sensaciones. Técnica y gusto. En cuestión de gustos hay mucho escrito. Como ejemplo, bien vale el de la pintura. Situados ante un cuadro, debemos saber en qué tenemos que ﬁjarnos para valorar su calidad; solo en una fase posterior decidiremos si el cuadro nos gusta. Con la cata sucede lo mismo, el catador experto valorará la estructura y elaboración del caldo, sobre datos objetivos, y solo una vez concluido el análisis, comentará si es o no es su estilo de vino, es decir, si le gusta. Evidentemente, cada catador tiene su gusto personal. Ahí radica la diﬁcultad que entraña la cata: valorar objetivamente un vino desde unos sentidos totalmente subjetivos.¿DeGustamos toDos los vinos?Cuando dominamos la técnica de la cata, podemos degustar todos los vinos, aunque estén elaborados para el consumo diario. Ante estos caldos más  comunes, la técnica nos permitirá detectar posibles defectos. En este tipo de vinos buscamos unos  aromas agradables, suaves y redondos al paladar.EstímuLO ÓrgANO sENsitivO sENsACiÓN  PErCEPCiÓN ExcitaciónReceptoresReﬂexiónInterpretación neoenoale y econoceno de la a, el aoa  y el o___Gustos personales Nadie nos debe decir lo que  nos tiene que gustar o no. Nosotros sabemos lo que nos gusta. Aprender a catar no tiene por qué cambiar nuestros gustos personales. La técnica de la cata nos ayudará a valorar mejor cada vino y discernir por qué  nos gusta más un vino u otro. Cuantos más vinos diferentes degustemos, mejor será nuestro criterio  y su valoración externa. 
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12El vino, En su ambiEntENuestro contacto preliminar con el vino, antes de tomarnos una copa, es con la vista, y en ese momento lo primero que observamos es su color.Ver: sentir a distancia. La vista, órgano de la percepción humana que permite apreciar a distancia los objetos, distin gue ondas, mientras que los demás sentidos necesitan un sustrato material. Es un sentido rápido, dinámico, que proporciona un sentimiento de realidad, de seguridad. Ahora bien, las impresiones visuales del entorno también nos inﬂuyen en la cata. Si alguna vez hemos visitado una bodega y asistido al momento en que un vino tinto es sacado directamente de la barrica por el enólogo, todo el conjunto de impresiones recibidas, sin duda, habrán convertido ese instante en un momento inolvidable.Elambientecondiciona.El ambiente condiciona la mirada del catador; la percepción, en efecto, está condicionada: según dónde degustemos un vino, lo encontraremos mejor o peor. Un entorno agradable, limpio, donde nos hallemos cómodos y atendidos, inﬂuye positiva mente en la impresión que nos causará un vino. Por el contrario, un ambiente extraño nos predispone para encontrarle defectos. Por esta razón, el criterio y la independencia del catador son lo más difícil de conseguir. Toda persona que se sitúe delante de una copa de vino, cuando domina la técnica, debe tener bien claros sus gustos: en caso contrario, quedará a merced de las impresiones externas.EmpEzamos a catarPara empezar, en una cata debemos coger la copa de una manera especial, con maniobrabilidad óptima, que nos permita examinar el vino en toda su extensión.La posición de la mano. Como observamos en las imágenes, la posición de la mano nos permite agitar la copa y ponerla inclinada, al objeto de observar el color y la limpidez del vino. Lo importante es que cojamos la copa por el mástil, sin to car la parte que contiene el líquido, para así evitar calentarlo o enfriarlo.Como en el amor a primera vista, en la cata la primera impresión es lo que cuenta. O al menos cuenta mucho: la sensación visual, si es positiva, es la que nos invita a degustar este néctar que nos ofrece la naturaleza, aunque no  es oro todo lo que reluce.Cómo 

mirar el 

vino

aDJetivos visualesLimpidez cristalino, límpido, velado, borroso, opaco, turbio, con posos o sedimentosFluidez ágil en copa, fluido, denso, consistente, espeso, viscoso, aceitoso Burbujas (gas carbónico)Vino tranquilo: nulo, aguja Vino espumoso: descripción del perlajela vista enGaÑa Al catar un vino, fiémonos de la vista solo relativamente... Un color muy evolucionado del vino, por ejemplo, puede hacernos creer que es defectuoso. Esta impresión inicial tal vez sea la causa de que encontremos el vino pasado y desagradable, cuando  la realidad puede ser muy distinta.
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13LA CAtA DE viNOsdos clavEs: limpidEz y fluidEzAl coger la copa y examinar su contenido, el buen cata dor debe ﬁ jarse ante todo en dos rasgos esenciales: la ﬂ uidez y la limpidez del caldo.Fluidez y densidad. La ﬂ uidez indica la densidad de un vino. Hablaremos también de viscosidad o untuosidad. Los vinos serán más o menos densos según la cantidad de glicerol que contengan. El glicerol es un subproducto de la fermentación alcohólica ligado a la formación de etanol. Un grado alcohólico alto o una fermentación a baja temperatura favorecen la concentración de glicerol y la densidad del vino. Los vinos blancos son, por lo general, más ﬂ uidos que los tintos. Para analizar la ﬂ uidez, agitamos la copa a ﬁ n de comprobar cómo ﬂ uye. Observaremos cómo por las paredes de la copa descienden unas pequeñas gotas llamadas «lágrimas».Limpidezyelaboración.Gracias a la limpidez tenemos noticia de cómo ha sido elaborado el vino, si ha tenido algún problema de ﬁ ltración o ha sufrido alguna alteración en botella. Al examinar el vino, podemos detectar alguna partícula en suspensión, como por ejemplo: peque ños cristales de bitartrato transparentes o rojos denominados «posos»; una ligera capa blanquecina, como en los ribeiros turbios, signiﬁ ca que el vino está velado. En caso de que no observemos nada, deﬁ niremos el vino como límpido o cristalino, si es extremadamente limpio.la «aguja» En El vinoEl CO2 o gas carbónico está presente en los vinos y los diferencia. Según su ausencia o presencia, hablaremos de vinos tranquilos y de vinos espumosos.Losvinostranquilos.Llamamos «vinos tranquilos» a los que no forman burbujas, aunque a veces existe gas carbónico residual de la fermentación. Lo detectamos en vinos jóvenes que acaban de ser embotellados. A estas pequeñas burbujas las denominamos «aguja». Diremos entonces que un vino «tiene aguja» para indicar la presencia de CO2.¿Vino con aguja o vino de aguja? No hay que confundir entre el vino con aguja y el vino de aguja, pues este es un tipo de vino espumoso con poca presión de gas. En los espumosos se analizarán las burbujas (perlaje) en función de su crianza. Los enólogos y los sumilleres somos así de «especiales»; no hablamos de burbujas, sino de perlas; de ahí viene el perlaje. El color, el matiz y la intensidad del vino son los datos visuales que ofrecen mayor información en la degustación. En el siguiente apartado analizaremos estos aspectos.Coger la copa con eloCoger la copa de manera correca cone en lograr la máxma manobrabldad, e decr, poderla moer con facldad. Ea on la do forma má habuale: cogéndola por el mál o por la bae.láGrimas Y seDa Las pequeñas gotas que llamamos «lágrimas» se forman por la evaporación del alcohol y por la adherencia del vino a la copa. Este efecto varía según la copa y el vino: las lágrimas serán más gruesas y descenderán más lentamente por la copa en los vinos más densos. Los caldos que tengan graduaciones alcohólicas altas están fermentados a temperaturas bajas y casi siempre formarán lágrimas. La presencia de estas gotas es señal de la sedosidad del vino y dependen mucho de la copa.
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14¿cómo obsErvamos El color?Aparte de los aspectos previos de limpidez, ﬂ uidez y presencia de gas carbónico, el color es el aspecto visual más importante en la cata. El color nos habla del cuerpo, edad y estado del vino.Color y movimiento de la copa. Para apreciar el color hay que jugar con nuestra habilidad en mover la copa. Necesitaremos buena luz —si es natural, mucho mejor—, así como un fondo blanco, que puede ser una mesa, un mantel, una servilleta o, incluso,un folio.la Edad dEl vino: los ribEtEsLos ribetes o reﬂ ejos informan acerca de la edad de un vino, así como de su estado de evolución. Los colores de los ribetes son:vinos tintosvinos blancosv jóeemorados o VioláCeosVerdososv euóanaranJados o teJadoradosPor lo tanto, cuando observemos los ribetes morados en un vino tinto, podremos decir que se trata de un tinto joven. En los vinos blancos, los reﬂ ejos no son tan evidentes como en los tintos; por consiguiente, nos ﬁ jaremos más en la parte inferior del menisco, donde se crea un doble reﬂ ejo en forma de herradura. Si no lo vemos con claridad, obten dremos la evidencia comparando una copa de un vino blanco joven y otro con crianza en barrica.dEfiniEndo El colorEl color del vino dependerá de distintos factores: de las variedades de uva, de su elaboración, de su crianza y de su estado evolutivo. Un color intenso y brillante será propio de un vino concentrado y estructurado en boca, con larga vida en botella. Por el contrario, un color poco intenso será característico de un vino ligero y suave en boca. Antocianosyﬂavonas. Los pigmentos del vino son los antocianos y ﬂ avonas, responsables del color de los caldos. Las ﬂ avonas dan el color amarillo a los vinos blancos. La gama de amarillo va desde los amarillos pálidos a los amarillos dorados. Los antocianos producen el color rojo en el vino tinto. La gama del rojo va desde el púrpura en los vinos jóvenes, a los tonos más apagados de rubí, teja y caoba de los vinos viejos y evolucionados.Blancos, tintos y rosados... y un sinfín de matices: diferentes colores para diferentes vinos. El color es el aspecto más llamativo del vino, que puede hablarnos de su pasado. i observamos un vino con atención, descubriremos aspectos de su vida anterior.Los colores 

del vino

Como observamos en la fotografía, al inclinar la copa se forma una elipse. A esta elipse la denominamos «menisco». En el centro del menisco es donde apreciamos el color de los vinos. En el borde del menisco se observa que el caldo adquiere una tonalidad o matiz diferente: son los «ribetes» o reflejos.
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LA CAtA DE viNOs¿Vinosenfermos? En el centro del menisco es donde apreciamos mayor intensidad de color, que se reduce conforme nos acercamos a los ribetes. En los vinos «enfermos», que han tenido una mala conservación o están pasados, esta gradación de intensidad no se produce.Tranquilos,blancos,tintos. Para la deﬁ nición visual de un vino tranquilo, primero analizaremos el color, seguido del matiz, la limpidez y la ﬂ uidez, y ﬁ nalmente, si existe, notaremos la presencia de gas carbónico en forma de aguja. La deﬁ nición del vino blanco de la imagen sería: color amarillo pálido con reﬂ ejos verdosos, brillante, ﬂ uido con algo de aguja; deﬁ nición muy similar a la de otros vinos blancos jóvenes. Por su parte, la deﬁ nición del tinto podría ser: vino granate de capa media con reﬂ ejos violáceos, límpido y brillante.Labrillantez. Como vemos, el brillo es un elemento fundamental en la descripción de un vino. La brillantez va muy ligada a la juventud del caldo, que será más apagado cuanto más viejo sea.Más allá de la mirada. Y antes de acabar, un consejo ﬁ nal: ¡ojo con la vista! No podemos olvidar que en la fase visual de la cata tan solo estamos recogiendo información sobre el vino, y no tenemos que dejarnos inﬂ uir en demasía por la vista, sino realizar todo el análisis sensorial antes de valorar un vino.mencoHerraduraReﬂejosvioláceosColoraarllopáldoReﬂejosverdososColor granaevinos con capa Decimos que un vino tinto «tiene capa», cuando posee un color muy intenso. El término proviene de cuando se compraban vinos a granel para reforzar otros más ligeros. En el comercio el vino se valoraba por su intensidad de color y por la capacidad de teñir otros caldos no tan coloreados. Eran especialmente valorados los de doble y de triple capa.los posos Aparecen en vinos que se han filtrado poco o en caldos de viejas añadas. Son tartratos y antocianos que precipitan debido al añejamiento del vino, o porque eliminan los excesos de su estructura. Estos sedimentos no se consideran un defecto del vino, sino una consecuencia de su evolución. En los tintos actuales, los posos pueden aparecer en los relativamente jóvenes debido al tipo de elaboración. En vinos blancos, también pueden aparecer; aunque no se tiñen, son blanquecinos.
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16un mundo dE moléculasEl olfato, como el gusto, es lo que denominamos un «sentido químico». Vivimos en un mundo de moléculas y el sentido del gusto y el aroma, situados sobre las vías de penetración del organismo, son los clasiﬁcadores de estas moléculas. Momento para el placer. El aroma es la fase más placentera de toda la degustación, pero también la más complicada. En realidad, mucho de lo que denominamos «sabores» son en realidad «aromas» que percibimos al deglutir los alimentos. Nuestra pituitaria es capaz de detectar aromas en tan pequeña proporción en el aire, que ni las más modernas técnicas de laboratorio son capaces de analizar.¿Dónde está el olfato? El sentido del olfato lo  tenemos centrado en el bulbo olfativo. Las sustancias odoríferas llegan a él por dos vías, directa e indirecta:vía nasal Directa. Los aromas ascienden por las fosas nasales hasta interaccionar con el bulbo olfativo. En la cata se utiliza esta vía cuando olemos el vino directamente de la copa.Atesoramos recuerdos aromáticos: oler una determinada colonia nos evoca un bebé durmiendo en su cuna; un olor a humedad nos traslada a la vieja casa del pueblo, cuando abrimos un armario... Estos recuerdos inconscientes se transforman en percepciones actuales en el momento en que el perfume de los vinos nos envuelve. El análisis

olfativo

 aDJetivos Del aromaPrimera impresión agradable, desagradableIntensidad suave, intenso, potenteCalidad aromática animal, balsámica, maderizada, química, especiada, empireumática, floral, vegetal, frutalCarácter fino, elegante, rústico, por pulirPersistencia persistente, larga, corta, fugaz,  inexistenteAunque no seamos conscientes, los «dejà vu» (experiencias vividas) son provocadas muchas veces por los aromas. El sentido del olfato y los recuerdos están muy «juntos» en el córtex del cerebro. Por esta razón, algunos aromas nos conectan, casi inconscientemente, a ese recuerdo y nos da esa sensación tan familiar de: «Esto ya lo he vivido».
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17LA CATA DE VINOSvíaretronasal. Las moléculas odoríferas ascienden por la boca, a través de la laringe, hacia la nariz. En la cata de tectamos los aromas retronasales cuando degustamos el vino. Para entender el aroma retronasal, pensemos en dos alimentos habituales: el café y el chocolate. Cuando los tomamos decimos que su gusto «perdura» en la boca. Realmente lo que notamos es su aroma retronasal potente y persistente. Esto nos pasa con otros alimentos, ya que tenemos inﬁnitos aromas pero solo cinco gustos principales: ácido, amargo, salado, umami y dulce. Solo tienen aroma retronasal los vinos más consistentes.los aromasEl aroma del vino depende de muchos factores:factoresvitivinícolas: la variedad vinífera, el clima, el terreno, la maduración de la uva, la viniﬁcación, la edad y el estado de conservación.factoresDe la cata: la temperatura de servicio, el tipo de copas, la oxigenación inicial... Podemos tener un vino muy aromático que, servido a temperatura inadecuada, no tenga expresividad.Cualidad y grado del aroma. Podemos analizar los aromas del vino desde dos perspectivas diferentes:cualitativamente: analizaremos el tipo y calidad del aroma, si es ﬂoral, afrutado o especiado, de acuerdo con las distintas familias aromáticas.cuantitativamente: analizaremos el gra do de intensidad del aroma, así como su persistencia en nuestra pituitaria.olEr, inspirar, mEditarEn el análisis olfativo podemos distinguir tres fases: oler, inspirar y meditar.Oler la copa. Lo primero que hay que hacer, antes de remover el vino, es oler la copa. Así tenemos una primera impre sión agradable o desagradable. Esta sensación inicial nos indica si el vino tie ne algún defecto de elaboración o conservación. En esta fase detectamos los aromas más volátiles.Agítese antes de inspirar. A continuación agitamos la copa, removiendo el vino de forma circular. Hasta adquirir práctica, podemos ayudarnos de una superﬁcie plana —por ejemplo, una mesa— para la agitación. Tras remover, volvemos a oler. El aroma ha cambiado y el vino se ha oxigenado. Deﬁniremos la intensidad y persistencia aromática del vino, y luego analizaremos la calidad. Verbigracia: «Aroma potente, persistente, distinguido con notas frutales a piña, mango...» podría ser la nota de cata de un vino de DO Rueda, con sauvignon blanc y verdejo.¿Naricesespeciales?Si bien existen olfatos privilegiados, como los de algunos perfumistas, con entrenamiento todos podemos detectar muchos aromas. Para ello, debemos prestar mayor atención a nuestro olfato en todo momento. Practicar es sencillo. El mayor placer en la cata de un vino reside en llegar a dominar el sentido del olfato.el reGistro De los aromas  Obvio: para detectar, por ejemplo, el aroma de mango en un vino, primero tenemos que haber olido el mango  alguna vez. En el mercado existen cajas de aromas que nos permiten ejercitar el olfato y enriquecer el «registro de  aromas» que tenemos archivado en  nuestro cerebro.Fosas nasalesvía retronasalBulbo olfatioEpitelio olfatio
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18las familias aromáticasSegún su origen, agrupamos los aromas del vino en tres grupos: primarios, secundarios y terciarios.Uva y aromas primarios. Los llamados «aromas primarios» provienen de la variedad de uva con la que se elabora el vino. También reciben el nombre de «aromas varietales». El aroma ﬁnal que ofrezca el vino dependerá en gran medida de estos matices.Fermentaciónyaromassecundarios. Se llaman «secundarios» los aromas que se forman durante la fermentación del mosto. En el mosto hay precursores aromáticos que durante el proceso fermentativo se transforman en aromas. Un ejemplo de estas fragancias es el aroma de plátano (acetato de isoamilo): lo detectamos, si bien muy suavemente, en vinos blancos que han tenido una buena fermentación.Crianzayaromasterciarios. Denominamos «aromas terciarios» a los que se forman cuando el vino ha pasado por un proceso de crianza, tanto si ha sido en barrica como en botella. A esto se le llama «tener buqué». Solo tienen buqué los vinos que han pasado por un envejecimiento.Clases de aromas. Todos estos aromas los encontramos como una amalgama más o menos armónica cuando nos disponemos a oler un vino. Al nivel de cata, se clasiﬁcan en diferentes apartados. Es lo que conocemos como «series» o «familias aromáticas»:serieanimal: corresponde a aromas de almizcle, de carne y de caza. A veces, los vinos viejos dan aromas que recuerdan las ca ballerizas. seriebalsámica: corres ponde a los aromas de resinas vegetales, como el pino, el eucalipto, el cedro o el laurel.serie De maDera: corresponde a los aromas que provienen de las uvas o derivados de la madera que se utiliza para criar los vinos.El buqué de los vinos es una caja de sorpresas, y la virtud del catador reside en desenmarañar todo ese universo aromático. El máximo placer llega al reconocer los distintos aromas. na vez reconocidos, nos dejaremos llevar por su armónica fragancia.La rueda de

los aromas 

vino Joven o vino vieJo Al catar un vino no es preciso pensar en los infinitos aromas que existen. Cuando catemos un vino joven buscaremos aromas de sustancias perecederas, como frutas, flores o vegetales en general;  y cuando catamos caldos viejos, los olores buscados serán de productos perdurables, como especias, tabaco, café  y cacao; y si el vino ha sido criado en barrica, apreciamos aromas de madera, ahumados y vainilla.el vino Huele a vinoParece una obviedad. En la cata, intentamos buscar semejanzas de los aromas del vino con las fragancias que conocemos. Por mucho que nos esforcemos, a veces, los vinos huelen a lo que son: vino.
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19LA CAtA DE viNOsseriequímica: representada por olores a ácido acético, o incluso azufre. En esta serie se encuentran muchos de los defectos del vino.serieÉsteres: los ésteres son compuestos químicos que se forman durante la fermentación. Producen aromas a frutas maduras, mantequilla, etc. El olor a pegamento (acetato de etilo) es un defecto que aparece en vinos picados o que están a punto de picarse.serieespeciaDa: son olores a especias, como el clavo, la vainilla o la pimienta negra, que aparecen en el buqué de los grandes vinos.serieempireumática: son olores a quemados, ahumados y cocidos. Por lo general proceden del interior de las barricas donde se cría el vino, pues están quemadas por dentro.series florales, frutales Y veGetales: son más evidentes en los vinos jóvenes que en los viejos. Los olores a rosa, melocotón, piña, limón o heno nos abren un gran abanico aromático.La rueda de los aromas. Buena parte de los aromas descritos —de las familias aromáticas— quedan resumidos en la rueda de los aromas. La concreción de los términos avanza desde el centro al exterior: en los círculos concéntricos externos encontramos los aromas concretos. Todas estas familias son arbitrarias; por lo tanto, hallaremos bibliografía con diferentes clasiﬁ caciones.Regaliz/anísPimienta negra Clavo deespeciasGeranioVioletaRosaFlor de naranjoRatónCaballo  YogurSudorÁcido butíricoCol fermentadaBajosLevadura de ﬂorAcetaldehídoMentolAlcoholAlcoholes superioresJabónPescadoDióxido de azufreEtanolÁcido acéticoAcetato de etiloPapel de ﬁltroPerro mojado/lana húmedaDióxido de azufreCerilla quemadaColiﬂor hervidaMofetaAjoGas naturalSulfhídrico Goma(caucho)GasóleoQuerosenoPlásticoAlquitránTapón enmohecidoMohosChampiñónPolvoNaranjaLimónMoraFrambuesaFresasGrosella negraCerezaAlbaricoqueMelocotónManzanaAnanásMangoPlátanoHigo secoPasaCiruela secaTutifrutiRaspónHierbaPimiento crudoEucaliptoMentaJudía tiernaEspárragosOlivas verdesOlivas negrasAlcachofaHeno/pajaTéTabacoNuecesAvellanaAlmendraMielCaramelo de lecheMantecaSalsa de sojaChocolateMelazaFenólicoVainillaCedroRobleAhumadoTostadaCaféOtrosLácticosMicrobiológicosFloralesFloralesEspeciasEspeciasCítricosBayaFrutosFrutosde árbolFrutostropicalesFrutasecaOtrosFrescosConservasSecosOxidadoPicantesLevaduraOxidadoFrescoCálidoOtrosPicantesPapelesSulfurososPetróleoMohosTerrososVegetalesFrutos secosCaramelizadosMaderososTerrososCarameli-zadosFenólicosResinososQuemadosCartón mojadoQuímicos
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20la dEgustaciónComo el olfato, el gusto es un sentido denominado «químico» porque tenemos que degustar el vino para notar su sabor. El sentido del gusto está localizado en la lengua. Los receptores del gusto son las papilas gustativas. El número de sabores que podemos detectar es inﬁnito.Losgustosprimarios. Todos los sabores del vino son el resultado de la combinación de cinco sen saciones primarias: dulce, ácido, salado, amargo y umami. Gusto Dulce. Habitualmente lo notamos en la punta de la lengua. Es un sabor que nos llena la boca y da una sensación de sedosidad. El sabor dulce, en los vinos, lo proporcionan los azúcares residuales y el alcohol. Así, los vinos tintos con graduaciones alcohólicas elevadas parecen dulces. Este sabor redondea los caldos. Cuando decimos que queremos un vino seco, nos referimos a vinos que no sean dulces. Generalmente, todos los vinos son secos (con un azúcar residual de la fermentación de 2 gramos por litro como máximo); en caso contrario, se debe especiﬁcar en la etiqueta con el termino «médium».saboráciDo. En general, lo detectamos en los laterales y bajo la lengua. En vinos con alta acidez, también en las encías. El sabor ácido es debido a los ácidos orgánicos del vino, principalmente, el ácido tartárico. En los vinos blancos este sabor se armoniza con el sabor dulce, haciendo los vinos equilibrados.Gusto salaDo. La gran mayoría de personas lo percibe en los bordes de la parte central de la lengua. Es el sabor menos importante en el vino. Los ácidos saliﬁcados son salados. Podemos encontrar este sabor en vinos con inﬂuencias marítimas, o en los ﬁnos y manzanillas de Jerez.GustoamarGo. Lo notamos en la parte posterior de la lengua. Está provocado por los compuestos fenólicos; principalmente los denominados «taninos». En algunos vinos con un ﬁnal amargo la sensación que perdura en la boca es desagradable.Gustoumami. Es conocido como el «quinto gusto». Vocablo de origen japonés que signiﬁca «gustoso» y se reﬁere a la capacidad que tenemos los humanos para toda la liurgia de la caa busca al ﬁnalladegustación.Alprobarelvino,conﬁrmaremoslainformaciónquehemosobtenidoporlanarizy los ojos. A la enrada en la boca, el vino desarrolla odo su sabor. El senido busca el equilibrio, la suavidad y ese posguso ﬁnalquenosemocionaynosinvitaaseguirbebiendodelacopa.abores

¿escupir el vino? Si tenemos que catar varios vinos, es recomendable escupir  el caldo para que nuestra boca no quede impregnada con  su sabor. Si son pocos vinos y, vamos del más suave al más intenso, no es tan necesario hacerlo.
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21LA CATA DE VINOSdetectar las proteínas. Parece complicado pero seguro que lo hemos experimentado. Coloquialmente, a veces decimos que a una comida le falta gusto y no quiere decir que esté soso o salado. Por ejemplo, si hacemos un caldo, cuando lo probamos al cabo de una hora para rectiﬁcarlo de sal, notamos una sensación acuosa con aroma de verduras. Al cabo de dos horas de hervir, las proteínas han pasado al agua y esta ha adquirido «gusto»… esa es la sensación umami.Tiempo de reacción distinto. Los diferentes sabores no son percibidos todos a la vez, pues el tiempo de reacción es diferente: el sabor dulce es instantáneo; el ácido, el salado y el umami tienen más tiempo de reacción, y son más duraderos; el gusto amargo tarda más en detectarse, pero es el más persistente. otras sEnsacionEsPero no solo notamos las sensaciones primarias en la boca; también detectamos sensaciones secundarias: alcalina (parecida a la insipidez que nos provoca beber agua), astringencia (en argot de degustación, la aspereza), metálica (nos la produce, por ejemplo, un trozo de papel de aluminio en la boca) y eléctrica (es la sensación que tenemos al comprobar si una pila de petaca aún está cargada). Percibimos también el aroma retronasal, así como las sensibilidades táctiles, calórica y dolorosa.El vino también se «palpa». Las sensaciones táctiles, que se notan en la cavidad bucal, son reacciones con las mucosas. El calor y la causticidad del alcohol se deben al efecto deshidratante de este y a su liposubilidad. La astringencia del tanino la causa la reacción con la proteína de las mucosas. Aunque en principio podamos pensar que el sentido del gusto es el más importante en la cata, como disfrutaremos realmente será gracias a los aromas; y junto con estos, la textura del vino será importante para valorar el maridaje de los vinos con la comida.Saboresdesagradables. De los cuatro sabores elementales, tan solo uno es agradable: el dulce. Los otros sabores en estado puro son desagradables y únicamente se soportan si se compensan con los dulces. En el vino, los gustos predominantes son el dulce, el ácido y el amargo; de su equilibrio depende la armonía del caldo.Degustar y valorarAl degustar un vino, tenemos que deglutir un sorbo dejándolo resbalar por la lengua para percibir los sabores predominantes. Luego dejaremos unos segundos el caldo en la boca, para calentarlo y notar los aromas retronasales. A continuación escupiremoselvino.Paraconcluir,deﬁniremos su equilibrio y armonía.sabores El concepto «sabor» es la combinación  de gusto más el aroma. Los ingleses lo denominan flavour. Por eso, cuando coloquialmente decimos  que no notamos gustos cuando estamos constipados,  sería más correcto decir que no tenemos sabor o aroma. Ocurre porque tenemos tapada la nariz y  no circula el aire desde la boca. Así no percibimos aroma en boca o retronasal.
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