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MATIZ CROMATICO DEDUCCION
Casi incoloro Muy joven, muy protegido de la oxidacién.
o Vinificacién moderna en cuba
© | Amarillo muy claro Joven o muy joven
i con reflejos verdes Vinificado y criado en cuba
2 | Amarillo pajizo o amarillo oro | Madurez. Tal vez criado en Madera
m | Oro cobrizo, oro bronce Ya viejo
Ambar tirando a ocre Oxidado, demasiado viejo
8 Blanco roto, ojo de perdiz Rosado de prensado y vino gris
< | Rosa salmén o rosa muy claro | Rosado joven y frutal listo para beber
9 | Rosa con matiz amarillo Comienza a ser demasiado viejo
g y piel de cebolla
Violaceo El vino es joven
o Rojo puro, cereza Ni joven ni evolucionado
[ Rojo con matices anaranjados | Madurez de vino de crianza o primera reserva.
Z Principio de envejecimiento (3 a 7 afos)
; Rojo pardo a amarronado En un gran vino, indica apogeo.
En los mds vulgares es sefia de envejecimiento
excesivo.

De forma simplificada los colores y matices de los vinos serian los siguientes:

BLANCOS: Amarillo palido, amarillo verdoso, amarillo limén, amarillo pajizo, amarillo dorado,
oro pdlido, oro verdoso, dorado, @&mbar y caoba.

ROSADOS: Rosa claro, rosa franco, rosa cereza, rosa frambuesa, rosa amarillento, rosa anaran-
Jjado, piel de cebolla, salmén.

TINTOS: Rojo franco, rojo violdceo, rojo cereza, rojo grosella, rojo sangre, rojo anaranjado, rojo
rubi, rojo purpura, granate, violeta, teja, ocre, marrén.

La intensidad nos proporciona una idea aproximada (no exenta de riesgo) del cuerpo del vino. Se
expresa mediante términos como intenso o ligero, o mediante el término “capa”, de baja a alta, utili-
zando para esta dltima la expresién “cubierto”.

La fluidez nos habla de la densidad del vino, éste puede ser muy denso, glicérico (si presenta
mucha lagrima), oleoso o ligero.

Por ultimo la limpieza suele ser hoy dia un valor comun a la mayoria de los vinos, gracias a las
modernas técnicas enolégicas, los vinos suelen describirse en este caso como limpios y brillantes.
Aunque pueden presentar defectos (turbiedades, carbénico en algunos tintos, particulas en suspen-
8ion, ete.)

Fase olfativa
El olfato es la principal herramienta del catador, a través de ella vamos a poder conocer el aroma
y el bouquet del vino, expresiones olfativas que nos pueden indicar el origen, estado, el tipo y la edad

del vino.

Es un sentido mucho menos empleado que la vista ¥ que necesita de largo entrenamiento. Afor-
tunadamente es diez mil veces m4s sensible que el gusto. ‘
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Concluida la fase visual, se procede a sujetar la copa por el
pie y se la imprime una rotacién répida, exponiendo al contac-
1o con el aire la mayor superficie de liquido y favoreciendo asi
iz liberacién de sustancias aromaéticas.

A continuacién llevaremos la copa a unos centimetros de la
nariz aplicando olfaciones suaves y prolongadas (normalmen-
e, esta accion se repite dos o tres veces).

La primera impresion que debemos registrar es su inten-
sidad, se expresa con términos de débil, moderado a fragante.
O bien trazando una escala sobre la intensidad de cinco valo-
res, de baja a alta, pasando por media-baja, media y media
alta.

Seguidamente hablaremos de la calidad del aroma utili-
zando términos como:

¢ Arménico, cuando no existe un predominio de ninguno de los aromas que presenta, conjuntan-
dose todos ellos.

e« Con cardcter, cuando su impresién aromdtica tiene temperamento y esta bien definida

« Complejo, cuando su expresién aromdtica presenta multitud de aromas, sin que prevalezca nin-
guno y éstos resultan dificiles de definir.

e Elegante, cuando su expresién aromdtica resulta agradable, sencilla y sin estridencias.

¢ Fino, si su aroma resulta estilizado.

e Franco, cuando los aromas se presentan con claridad y limpieza.

Por el contrario si presenta defectos podemos aplicar los siguiente términos:

» Apagado, si ha tenido una evolucién oxidorreductiva incorrecta y se muestra con aromas muy
difuminados y tenues.

e Ajerezado, son los que recuerdan a los vinos de Jerez.

e Cerrado, si los aromas apenas se perciben y aparecen como ocultos.

e Comun, si carece de personalidad.

e Enmaderado, cuando tiene un exceso de madera.

e Lefioso, cuando los aromas de la madera son ordinarios.

e Maderizado, si el aroma es rancio, lo que no quiere decir que tenga un exceso de madera.

» Neutro, cuando carece de expresividad.

e Sucio, olor desagradable a espacios cerrados, a establo, a humedad, moho a cloaca.

e Sulfidrico, que recuerda a los huevos podridos.

o Sulfuroso, aroma picante que puede desaparecer al poco rato de estar en la copa.

A continuacién vamos a describir su naturaleza dominante y en su caso la que aparezca en
segundo término, observando si el tipo de aroma es de cardcter:

PRIMARIO: Son aquellos aromas que provienen de la uva y son especificos de cada variedad de
vid. Su intensidad dependera entre otros factores principalmente de cada variedad y del estado de
madurez del fruto. Estos aromas se perciben en el primer momento, nada més servirse el vino y
antes de agitar la copa. Se les denomina también como aromas varietales.

SECUNDARIO: Se producen en los procesos fermentativos, por tanto los responsables de estos
aromas van a ser las levaduras y los azicares. Estos aromas se van apagando con el paso del tiem-
po. v no deben prevalecer sobre los primarios. El olor del vino joven ser4 por tanto una mezcla de aro-
mas primarios y secundarios. Estos aromas se perciben mejor agitando fuertemente la copa para que
aumente la evaporacion.
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COMO EXPRESAR EL AMARGOR

COMENTARIO DESFAVORABLE COMENTARIO FAVORABLE

Aspero Amargo

Rasposo

Sabor a raspén o prensa Salvia
Analogias con plantas Genciana

Almendras

Dentro de las sensaciones quimicas encontramos algunas de las que el principal responsable es
el alcohol. Si el vino no estd equilibrado por una proporcién elevada de alcohol, y debido a su accién
{ deshidratante nos produce una sensacién de calidez, o de ardor si el desequilibrio es muy alto.

FUERZA ALCOHOLICA

COMENTARIO DESFAVORABLE COMENTARIO FAVORABLE
DEBILIDAD Frio, acuoso, plano, lavado, Ligero, equilibrado

Mojado, pequeno, pobre, Vinoso, caliente

Débil Con cuerpo

Potente

EXCESO Alcohdlico, alcoholizado, Generoso

Fortificado, vinoso, ardiente, | Atractivo

Fogoso Fuerte, espirituoso

También se puede apreciar sensaciones de picor debidas al exceso de sulfuroso (utilizado en la
bodega como antioxidante y antiséptico). De la misma forma la presencia excesiva de acético, suma
a la sensacién de picor notas de sequedad y de acritud.

ACIDEZ

COMENTARIO DESFAVORABLE COMENTARIO FAVORABLE

VOLATIL Acetoso, acético, acre, agrio, alterado, | Fresco, vivo, vivaz
febril, picado, picante, avinagrado

FALTA Flaco, delgado, plano, flojo

EXCESO Nervioso, rudo, anguloso, verde,
mordiente, cortante, punzante

Por la via retronasal, debido a la sobrepresién y temperatura que se crea en la boca, los aromas-
vuelven a la nariz, hablamos entonces de post gusto.

Por dltimo, y después de escupir o consumir el vino, un factor determinante en la calidad de éste
es la persistencia, valor referido a la duracién e intensidad de la suma de sabor y aroma (flavor).
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VINIFICACION

La vinificacion es el conjunto de tareas y operaciones que se realizan para trasformar la materia
prima (uva 0 mosto) en vino. Bésicamente se centra en tres aspectos, la elaboracién, la crianza en su
caso y la conservacién.

Todas estas operaciones ademas de su dificultad técnica van a variar sensiblemente en funcién
del tipo de vino que se pretenda elaborar.

La conduccién de estas tareas recae sobre los siguientes personajes:

EL ENOLOGO. Es hoy dia una figura clave en la bodega, pues va a planificar, dirigir y supervi-
sar todos los trabajos de vinificacién, desde el control del tipo de suelo hasta el embotellado, dando
solucién a los problemas que puedan presentarse en los distintos procesos.

EL INGENIERO AGRICOLA. Es el responsable de la planificacién de la plantacién y supervi-
sién del desarrollo de la vid.

EL CAPATAZ DE LA EXPLOTACION. Es responsable, bajo supervisién y coordinacién con el
Endlogo o Ingeniero Agricola, de todos los trabajos que se realizan en el vinedo.

EL ENCARGADO DE LA BODEGA. Es el responsable de los trabajos que tienen lugar en la

bodega de vinificacién y de crianza, dirigiendo y distribuyendo las distintas tareas en colaboracién y
coordinacién con el Enélogo.

Las técnicas y términos relativos a todas estas operaciones son los siguientes:

ESTRUJADO O PISA, también llamado chafado, consiste en romper el hollejo de la uva de mane-
ra que libere el zumo y la pulpa.

Cuidados: no deben deshacerse los hollejos ni triturar las pepitas pues produciria una astrin-
gencia poco recomendable.

Ventajas: siembra natural de las levaduras existentes en los hollejos; aireacion de los mostos
(multiplicacién de las levaduras); maceracién posterior de los hollejos con el mosto.

Procedimiento: antiguamente se hacia pisando la vendimia, en la actualidad se utilizan distin-
tos tipos de estrujadores.

124
© ITP-PARANINFO



& e EL VINO o

DESPALILLADO, también llamado desgrane,
consiste en separar los granos de uva de los escoba-
jos o raspones.

Ventajas: es aconsejable en los vinos tintos ya
que el raspén aporta agua y sustancias vegetales o
herbiceas que son trasmitidas al vino durante la
maceracién. Facilita el prensado de los orujos y ace-
lera las fermentaciones.

Procedimientos: antiguamente y en la actualidad
en algunas bodegas el desgranado se efectia
manualmente. La despalilladora suele ir unida a la
estrujadora.

ESCURRIDO, se realiza después del estruja-
do y antes del prensado en los vinos blancos. Con-
siste en dejar escurrir el mosto, se puede realizar
por gravedad o bien aplicando una ligera presién.

PRENSADO, consiste en separar la frac-
cién solida de la fraccion liquida. En los blancos
se hace antes de la fermentacién al contrario
que en los tintos. Se realizan prensados de pre-
sién creciente en el caso de los blancos, para
separar distintas calidades (el mosto de mayor
calidad es el que fluye por gravedad en el escu-
rrido o bien por una presién poco severa y se
denomina mosto flor, lagrima o yema). En el
caso de los tintos el prensado de mayor presion
da lugar a los denominados vinos de prensa (de
baja calidad).

TECNICAS DE CORRECCION DE LA VENDIMIA

Chaptalizacion, o edulcoracién, también llamada enriquecimiento consiste en la adiccién de azu-
car al mosto para aumentar el contenido alcohélico.

Acidificacion, se aplica para elevar la acidez del mosto aiadiendo generalmente dcido tartdrico
y en algunos casos citricos.

Desacidificacion, consiste en anadir a los mostos sustancias como el carbonato calcico que al com-
binarse con los dcidos forman sales que posteriormente pueden ser eliminadas.

Sulfitado, es una practica generalizada y casi indispensable en vinificacién, consiste en la adi-
cién al mosto de anhidrido sulfuroso, ya que éste protege a los mostos de la oxidacién, facilita la
maceracién, favorece el desarrollo de algunas levaduras y protege de la accién de algunas bacterias.

DESFANGADO, se utiliza en la vinificacién de los blancos y consiste en aplicar una clarificacién
(estdtica o dindmica) que se realiza antes de la fermentacién para limpiar el mosto de turbideces ¥
s6lidos en suspension (fango, fragmentos de raspon, proteinas, etc.).

ENCUBADO, consiste en almacenar los mostos en cubas para que fermenten y se conviertan en
vino. Se utilizan tres tipos de materiales para el encubado, madera, cemento y acero. En la actuali-
dad se utilizan los de acero inoxidable que permiten controlar la temperatura mediante camisas
refrigerantes. También se utilizan para determinados vinos de calidad (actualmente de modal las
barricas de roble de Limousin o Allier para vinos blancos.

MACERACION, una vez encubado el mosto, en el caso de los vinos tintos, se forma lo gue ==
llama sombrero. La disolucién de estas sustancias en el vino se realiza mediante la opell—&.
minada remontado (actualmente se realiza por bombeo). :
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FERMENTACION ALCOHOLICA, se produce al igual que la maceracién durante el encubado.
Es un proceso exotérmico complejo, en el que los aztcares del mosto se transforman en alcohol y gas
carbénico, ademés de otros compuestos por accién de las levaduras.

Estos microorganismos se encuentran en el suelo del vifiedo y son transportados a la uva por el
aire o por insectos. En el estrujado o prensado se mezelan con el mosto y se multiplican.

La temperatura de fermentacién no debe sobrepasar los 35 °C, pues se puede interrumpir por
muerte de las levaduras. Para los vinos tintos son recomendables temperaturas de 30 °C, ya que favo-
rece la maceracion.

Para los vinos blancos la temperatura ideal debe estar por debajo de los 22 °C, con valores 6pti-
mos entre 17 y 18 °C, por encima de estas temperaturas los aromas primarios son en gran medida
arrastrados por el carbénico ¥y los aromas secundarios son menos agradables.

DESCUBE, es la operacion de sacar el vino del depésito en el que ha fermentado.

FERMENTACION MALOLACTICA, esta fermentacién importante en el acabado de los vinos, se
produce después del descube, 0 en algunos casos de encubado largo. Se produce una transformacién
del 4cido mélico por accién de bacterias formando 4cido 14ctico y carbénico.

TRASIEGOS, esta operacién tiene por objeto airear el vino separandolo de las lias que se depo-
sitan en las cubas de fermentacién o de crianza.

CLARIFICACION, después de trasegar pueden quedar en el vino sustancias sélidas en suspen-
sién que pueden transmitir aromas y sabores desagradables al vino, y una vez embotellado producir
problemas de estabilidad. Para clarificar se utilizan sustancias que consiguen precipitar y arrastrar
las sélidas como arcillas (bentonita).

ESTABILIZACION, se trata por un lado de retirar del vino las sales tartdricas, dado que si no
podrian aparecer una vez embotellado el vino, para lo cual se somete a éste a temperaturas cercanas
a la congelacién. Posteriormente el vino se filtra.

La estabilizacién biolégica pretende retirar del vino levaduras o bacterias que pueden refermen-

tar o alterar el vino. Se utilizan filtros de 0,45 micras (millonésima parte de un metro), de alto coste;
para los vinos de calidad no se aplican procedimientos de conservacién térmicos (pasteurizacién, etc.).

Vinificacién de los blancos Secos

El mercado del vino, al igual que cualquier otro mercado no deja de estar influenciado por diver-
sas tendencias y modas. Actualmente en el caso de los vinos blancos se ha pasado del estereotipado

tendencias actuales son los blancos fermentados en barrica y los denominados “vinos de autor”, en
los gue el nombre del enélogo o elaborador abre el camino comercial.

En todos estos casos, las elaboraciones son dificultosas, y exigen para obtener la calidad deman-
dada uvas en perfecto estado fitosanitario, vendimias guiadas por un adecuado equilibrio entre alco-
hol y acidez. 2 lo que hay que sumar unas condiciones técnicas en bodega, como equipos de frio para
controlar las fermentaciones y un equipo humano cada vez mas preparado.

La vinificacién de blancos es por tanto compleja. Se caracteriza, bésicamente, al contrario que los
Untos, porser el estruiade-prensado anterior a la fermentacién, y por tanto durante ésta no existe mace-
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racién (de aqui que a la vinificacién de blancos también se la denomine “vinificacién en virgen”). En este
sentido si es cierto que algunos elaboradores, buscando un mayor aporte aromatico, proceden a macerar
en frio (para que no arranque la fermentacién) las uvas con los hollejos.

De otro lado, referir que técnicamente dado que la materia colorante se encuentra en el hollejo,
podriamos elaborar vinos blancos a partir de uva tinta (no hay maceracién). Este es el caso de los vinos
de la regién francesa de Champagne, elaborados con un coupage (mezcla) de la variedad blanca char-
donnay y la tinta pinot noir.

Principales uvas blancas
Dado que uno de los principales activos de los vinos blancos es su aporte aromético, clasificamos

las variedades blancas agrupandolas en grupos que referencian su mayor o menor intensidad aro-
matica. (Pueden ver varias fotografias de las diferentes variedades de uva en el pliego a color.

MUY AROMATICAS . APORTES
Moscatel (Romano, de Alejandria) Fragancia floral (geranio)
Moscatel (de grano menudo, Notas amieladas, finura y elegancia,
de Frontignac) recuerdos de naranja
| AROMATICAS APORTES
Albarino Florales, estructurados, glicéricos
y sedosos
Treixadura Notas frutales muy marcadas
Loureiro Aromas que evocan a laurel
i Sauvignon blanc Recuerdos vegetales (boj) hacia (lichi),
melocotén y frutas tropicales. Frescos
i y suaves
Riesling Notas afrutadas tropicales.
Florales (jazmin), miel. Suaves y
sedosos, de fresca acidez
Chardonnay Aromas de pina, melén, recuerdos
T lacteos (mantequilla) y avellanados.
Corporeos, glicéricos y grasos
} Gewiirtztraminer Recuerdos florales muy perfumados
: (pétalos de rosa, violeta, frutas tropicales)
Godello De buena estructura alcohdlica,
equilibrados y redondos. Notas frutales,
recuerdos florales, hierbas frescas y laurel
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INTENSIDAD MEDIA A BAJA APORTES

Verdejo Estructura y equilibrio, de aromas
herbaceos y afrutados tendentes hacia
los frutos secos

Parellada

Macabeo (llamada viura en Rioja Aporta cuerpo, acidez Yy aromas que
¥ Rueda) recuerdan a la manzana

Xarel-lo (llamada Pans4 blanca en Alella) Cardcter, acidez, aromas herbdceos
(heno, plantas aromaticas)

Malvasia

Airén De baja acidez y cuerpo medio. Recuerdos
de fruta madura (pomelo, pldtano),
notas vegetales

Ondarribi Zuri
Ondarribi Beltza
Malvar

Pedro Ximenez

Zalema

Palomino Vinos de baja acidez, glicéricos,
leves notas anisadas

Alcanén

Los blancos en cata

Los blancos jévenes son vinos que se deben consumir en breve, en lineas generales durante el
En el caso de los blancos fermentados en barrica y los de crianza su evolucién se estima a groso
modo en dos o tres anos, y algo mas para los de crianza,

Los blancos de fermentacién en barrica y crianza presentan tonalidades mds subidas, éstas van
en la linea del amarillo dorado pdlido hasta el oro palido.

En la fase olfativa los aromas que se encuentran con mds frecuencia son los siguientes:

FAMILIAS O SERIES AROMAS
FRUTALES Manzana, platano, melocotén, pera, pifia, membrillo,
albaricoque, fresquilla, mango, mirabelle, chirimoya,

piel de melén, piel de pldtano, cdscara de naranja,
lima, limén, pomelo, almendra amarga, etc.

FLORALES Rosa, acacia, azahar, jazmin, florecillas blancas, miel, etc.
HERBACEOS Hierba, heno, infusiones, laurel, etc,

LACTEOS Mantequilla, queso fresco, yogur, etc.

ESPECIADOS Anis, hinojo, menta, etc.

EMPIRREUMATICOS Ahumado, cuero, caramelo, pan tostado
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En el caso de los vinos blancos muy evolucionados o sucios, nos podemos encontrar con olores
negativos, y en algunas ocasiones muy desagradables: sulfuroso (muy habitual), alidceos (cebolla),
establo, choucroutte, col cocida y escabeches (excesiva reduccién), huevos podridos (mercaptanos),
queso rancio, levaduras, acetona, etc. Los aromas de frutas maduras en blancos j6venes son poco deli-
cados.

En lo referente a los blancos fermentados en barrica o de crianza (ver “Fase visual. La aparien-
ciay la edad), los taninos que cede la madera del envase son causantes en gran medida de un aumen-
to de la longevidad, y de cambios sustanciales en todas las fases de la cata.

VINOS SIN CRIANZA VINOS CON CRIANZA
e Tonos palidos o livianos ¢ Tonos algo dorados
e Predominio de aromas y e Aromas y sabores mds complejos: vainilla,
sabores afrutados empirreumaticos, con rasgos afrutados
e Pérdida de afrutado progresivo ® Mejor con el embotellado armonizandose
después de la cosecha madera y fruta
¢ No mejora en la botella ¢ Evolucién positiva hasta ocho afios con
(excepcionalmente algtin albarifio) aromas y gusto mds moderados entre miel
e Consumo en el afio y vainilla
* Podemos emplear cualquier uva e Consumo a partir del primer afo
¢ Es recomendable utilizar variedades con
poca tendencia oxidativa y marcada acidez
(viura, chardonnay)

Vinificacion de los vinos rosados

Esta considerado por muchos como un vino impersonal y sin cardcter, a medio camino entre el
tinto y el blanco, un vino barato, ligado en gran medida a las zonas turisticas. Lo cierto es que pese
a lo anterior posee varios activos, uno su cardcter aromético y refrescante y otro su peso como acom-
panamiento a ingredientes basicos de la dieta mediterrdanea (tomate, plantas aromaticas). Los rosa-
dos se venden por varios motivos: en primer lugar por su presunta ubicuidad, por su color, por la tan
llevada frase “le apetece un rosadito” y porque al servirse frescos son muy sugerentes en climas como
el nuestro.

Los rosados son vinificados a partir de uvas tintas (también con mezcla), despalilladas, estru-
jadas y maceradas en frio (para que no arranque la fermentacién) y extraer color y aromas y a
continuacién una fermentacién (en blanco o en virgen). Y por ultimo un sangrado sin presién
alguna.\

El concepto clarete atiende a varios criterios:

* En algunas regiones tradicionalmente se denomina de esta forma a los rosados.

e Otra definicién lo encuadra como un vino tinto, asociado inicialmente por los ingleses con los
vinos de Burdeos (claret), a diferencia de tintos mas cubiertos de otras zonas.

¢ En otras popularmente se mezclaban vinos blancos y tintos (resultado un tinto bajo de color
“clarete”).

* A modo de concretar la diferencia entre rosado y clarete surge otro concepto; este tltimo es un
vino “como rosado”, pero elaborado como un tinto, es decir, 1a maceracién se prolonga durante
parte de la fermentacién.
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Maridaje

Segun la Real Academia Espafiola,
maridaje se define como la «union,
analogia o conformidad con que algunas
cosas se enlazan o corresponden entre
si». Existe un escrito de Richard Olney


http://3.bp.blogspot.com/_lF9Gyh92tRc/TNQoF5BcPdI/AAAAAAAAAIM/kBTuCcJTMX4/s1600/Maridaje.jpg

(Wine Spectator, 1986) que resulta
especialmente ejemplificador de esta
definicion: «Las gentes no se sirven de
su paladar. Tienen miedo de no saber
como sentir los gustos. Prefieren
cobijarse en reglas. Con las reglas, no
hay necesidad de reflexionar, no hay
necesidad de sentir. Es suficiente con
seqguir las reglas, y las reglas acaban
siempre por destruir al individuo». Por mi
parte, pienso que las reglas existen, pero
tienen fronteras esencialmente
permeables. Como en todos los juegos
hay variables.

Algunas reglas basicas para el juego
de maridajes

Las reglas tienen que ver con la fisica y
la quimica, pero tambien con la relacion
entre observacion, memoria y factor
psicologico. De este modo, por ejemplo,
los colores predisponen a una asociacion
de sabores. Asi, los vinos blancos






