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1. Introduccion.

El vino es una de las bebidas alcohdlicas mas antiguas, complejas y fascinantes que existen actualmente.
Desde hace 6,000 a 7,000 afios en la zona mediterranea, los pueblos némadas ya elaboraban vinos a partir
de uvas silvestres; en el Egeo antes del 2500 a.C. existen indicios fiables de que en el 6,000 a.C. ya se
practicaba en Oriente Medio una viticultura rudimentaria. (Dominé, 2005).

Su alto consumo, beneficios para la salud y el excelente acompafiamiento que le da a la comida en todo el
mundo, maridaje, han sido algunas de las razones que han impulsado su estudio e investigaciones que
permiten comprenderlo, apreciarlo y mejorar su calidad.

Por muchos afos la participacién de vinos mexicanos en la industria vitivinicola habia pasado desapercibida,
y en comparacion con otros paises del mundo habia sido practicamente nula. Esto debido a que el desarrollo
tecnoldgico en México no se ha dado de la misma forma que en otras regiones vinicolas del mundo; sin
embargo cuenta con regiones con las condiciones necesarias para el desarrollo 6ptimo de la vid.

Como se ha visto a partir de los afios ochenta, en lo que puede ser llamada la segunda "oleada" del Nuevo
Mundo, que incluye a los vinos neozelandeses, argentinos y mexicanos como principales actores
(www.uvayvino.com), México tiene el potencial de desarrollar grandes vinos, lo que ha generado que éstos
cobren mayor visibilidad e importancia alrededor del mundo.

El vino es uno de los productos de consumo donde el analisis sensorial y la quimica analitica se han
desarrollado mas, ya que permiten no solo valorar las cualidades de un vino sino ademas modificarlas
siguiendo el gusto del consumidor.

Investigaciones, desarrollos tecnolégicos, y la experiencia de profesionales del éarea, con el
acompafiamiento del andlisis sensorial, han sido cruciales para lograr importantes mejoras en la calidad de
los vinos mexicanos, ya que han permitido controlar variables y aprovechar las caracteristicas y propiedades
que brindan las zonas vitivinicolas en México. Hoy, esto se ve reflejado en mas de 350 premios
internacionales, un importante incremento en la produccioén y consumo del vino mexicano, asi como un lugar
y buena reputacion a nivel internacional.

La importancia del vino, y lo que cominmente se le llama calidad, radica en los sabores y aromas que el

sistema nervioso del degustador, consumidor, o catador logra percibir, detectar y asociar; asi como las
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reacciones quimicas, que se dan entre el vino y otros compuestos quimicos de la comida con la que es
consumido.

La principal diferencia entre un vino y otro, se detectara a nivel sensorial; es decir el conjunto de atributos y
sus interacciones, determinaran el caracter y equilibrio de cada vino. Estas diferencias pueden ser agrupadas
segun el aroma, color y sabor que se logren identificar en un vino. Hablar de sabores y aromas en los vinos,
asi como de sus tonalidades de color parece sencillo; sin embargo, la literatura reporta que en el vino se han
encontrado mas de 1000 compuestos quimicos de los cuales muchos todavia no se han logrado identificar;
hay componentes complejos esenciales que actdan a concentraciones minimas y se detectan mucho mas
mediante la cata que por analisis quimicos.

Por la historia del vino en México y su apenas mejora en la calidad y participacion en la industria vitivinicola,
en comparacion con otros paises y regiones productoras de vino, la informacién reportada sobre vinos
mexicanos, su clasificacién, caracteristicas sensoriales y diferencias es muy escasa. Por lo que en este
trabajo se buscara analizar qué factores contribuyen o influyen en los atributos sensoriales y notas de un
vino, cuales de estos se relacionan con las zonas en donde se produce y cémo es que se ven expresados en

los distintos vinos tintos y blancos producidos en las diferentes regiones de México.
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2. Antecedentes.

2.1. El vino en México.

2.1.1. Historia del vino en México.

La industria vitivinicola mexicana ha tenido una extensa y azarosa historia. México es el mas antiguo
productor americano y el lugar en el que se plantaron las primeras vides del Nuevo Mundo.

En el siglo XVI era de suma importancia para los conquistadores espafioles tener consigo una buena
provision de vino para los oficios religiosos, por lo que en 1524 Hernan Cortés ordend traer injertos desde
Espafia. Concedié préstamos y distribuyé tierras a los indigenas esclavos con la condicion de que se
plantaran mil cepas por cada cien indigenas.

Los misioneros se encargaron de propagar las vifias; cada nuevo establecimiento o mision que se fundaba
daba lugar a un nuevo vifiedo. Esto provocé que alrededor de 1534 las vides se adaptaran a sus nuevos
emplazamientos y fueran lo suficientemente productivas para elaborar al mismo tiempo vino y aguardiente.
En 1595, Felipe Il, rey de Espafia, expidié una cédula real para prohibir la produccién de vino en la Nueva
Espafia y ordend destruir los vifiedos existentes, ya que la calidad y cantidad que se producia en México
amenazaba los intereses comerciales de los propios espafoles, tanto de productores como de distribuidores.
El dificil control de esa época permiti6 que en algunas zonas permanecieran los vifiedos y que la poca
produccidn de vino mexicano continuara para consumo personal y regional.

El siglo XIX fue quizads el mas decadente para el vino mexicano; el letargo propio de las actividades
industriales en los tiempos violentos, la guerra de Independencia y los conflictos con Estados Unidos
provocaron la disminucién e irregularidad en la produccién del vino mexicano.

Durante la época de mayor decadencia, en 1822, Iturbide trat6 de fortalecer el mercado vinicola gravando
con aranceles del 35 por ciento a los vinos importados, para asi favorecer la produccion nacional, la cual
apoy6 aun mas bajando los impuestos. Veinte afios después, el presidente Antonio Lépez de Santa Anna
foment6 el cultivo de uva con la creacion de la Escuela de Agricultura. Dicho esfuerzo continué en el
gobierno de Porfirio Diaz, sin embargo, la mayor parte del vino que se consumia era el importado de Espafa,

y no fue sino hasta la década de los afios cincuenta del siglo XX, que la vitivinicultura comenzé a ser de
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nuevo significativa en diversas zonas de México. Adquiere relevancia en cuanto a su calidad y competitividad
frente a vinos extranjeros a finales de los afios ochenta, en la llamada segunda “oleada” del Nuevo Mundo.

(Amey, 2003; Bibulus, 1986; Dominé, 2005; www.uvayvino.com; vinomex.homestead.com)

2.1.2. Situacién actual del vino mexicano.

Actualmente, el vino comienza a ser un producto muy importante para México, tanto econdmica como
culturalmente, ya que las diferentes bodegas vitivinicolas nacionales exportan sus productos a casi 30 paises
y cada vez con mas frecuencia es considerado entre los mejores del mundo. Afio con afio, participa en
diversos concursos internacionales y hoy cuenta con mas de 350 premios y reconocimientos; entre ellos, las
medallas de oro en el “Concurso Mundial de Bruselas 2005” a los siguientes vinos: Chateau Domecq 2002
(tinto), Unico Cabernet Merlot 2001 (tinto), Santo Tomas Cabernet Sauvignon 2002 (tinto), Chateau Domecq
2004 (blanco), L.A. Cetto Nebbiolo Reserva Privada 2000 (tinto) (www.tierradevinos.com.mx ).

La industria mexicana ofrece hoy dia 200 diferentes tipos de vino, entre tintos, blancos, rosados y
espumosos, elaborados con la mas moderna tecnologia, con la mano experta de enélogos profesionales que
utilizan el analisis sensorial como herramienta elemental en el desarrollo y valoracién de la calidad de los
mismos.

Los vinos mexicanos cuentan con perfiles propios que los hacen Unicos frente a los del resto del mundo,
determinados por la influencia de las variedades de vid utilizadas, que actualmente son 40, el suelo donde se

cultiva y el clima (Amey, 2003).

2.2. El vino y el analisis sensorial.

En la industria vitivinicola, el andlisis sensorial de los vinos es una herramienta irremplazable en la
elaboracién y analisis de los mismos, y no solo es utilizado en lo que a elaboracién o proceso se refiere;
también se emplea para determinar caracteristicas de un vino y obtener informacion que se pueda asociar a
la region en la que fue elaborado y el correcto maridaje que se le puede dar.

Al clasificar un vino por sus caracteristicas o hablar de sus atributos, en realidad lo que se esta haciendo es
una asociacién de sus propiedades organolépticas, aln cuando se habla de vinos de alguna region,

variedades de la vid o caracteristicas del proceso de elaboracién (Balde, 2006); cada una de estas variantes
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se ve expresada de alguna forma en el producto final por lo que podrian considerarse ademas como
clasificaciones sensoriales, ya que, como se ha reportado en la literatura a partir de numerosas
investigaciones, las caracteristicas sensoriales de un vino se veran determinadas, ademas de por los
factores propios de la tecnologia empleada o el proceso de elaboracién, por factores naturales como lo son
el suelo, el clima y la variedad de la vid. (Aleixandre, 1997). Esto explica que vinos elaborados a partir de
diferentes variedades, pero de una misma regiéon, compartan elementos comunes de sus atributos
sensoriales, o que vinos de regiones y variedades diferentes, pero cultivados en climas semejantes o bajo
condiciones climatoldgicas (tiempo y temperatura de exposicion solar, lluvias, altitud, humedad, etc.)
similares, compartan ciertos atributos, como el grado de dulzor, acidez, grado alcohdlico, etc.

En materia de vinos, el andlisis sensorial, resulta imprescindible para valorar su calidad, asi como para
apreciar un vino y todas las notas expresadas, su historia y forma de elaboracién. Mientras que en otros
productos el andlisis sensorial resulta un complemento de los andlisis quimicos que se aplican para obtener
informaciéon de sus propiedades y composicidn, en el caso de los vinos, los analisis quimicos son un
complemento del andlisis sensorial. La ciencia so6lo puede ayudar a la degustacion, nunca podra
reemplazarla. A la hora de emitir un juicio sobre un vino, el analisis sensorial representa el medio de
informacion mas valioso, pues muestra la armonia o desarmonia de sus componentes, mientras que un
andlisis quimico, por mas detallado que sea, podra aclarar y apoyar la degustacion pero no sustituirla. El
analisis quimico no distingue un gran vino de otro de consumo corriente y por lo tanto, es insuficiente para la
valoracién de un vino. La aceptacion gustativa de un vino no resulta de la presencia de un componente Unico
a una determinada concentracion, sino de una cierta armonia de sus componentes y determinadas

relaciones de sus concentraciones.

2.2.1. Andlisis sensorial aplicado a vinos.

La sensacion es la respuesta neuroldgica inmediata de un organismo a un estimulo del ambiente, mientras
gue la percepcion involucra la interpretacion que da el cerebro a la informacion proporcionada por los
sentidos. Un estimulo sensorial en materia del vino es cualquier activador fisico, quimico o térmico que

puede producir una respuesta en alguin receptor sensorial (Balde, 2006).
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Degustar es apreciar por el gusto y el sabor las cualidades de un alimento. La degustacién puede ser mas o
menos detallada, tendiendo a descomponer sus atributos en elementos simples o Unicamente expresando el
placer o disgusto. Andlisis es el conjunto de operaciones por las cuales se averigua cOmo esta compuesto un
producto y cuales son sus componentes; se dice que es sensorial cuando, en el analisis, intervienen los
sentidos.

La cata es la degustacién técnica de un producto. Se define como la operacién de experimentar, analizar y
apreciar los caracteres organolépticos de un producto, es lo contrario al consumo banal del vino (Dominé,
2005). Consiste en descifrar a través de los 6rganos sensitivos, cada uno de los componentes de un vino.
Sélo a través de la cata de un vino es que se puede comprender la calidad y complejidad del mismo.

Ciertas moléculas de los componentes del vino, en cantidad suficiente, tienen la propiedad de excitar y
estimular las terminaciones sensibles de las células nerviosas de los sentidos. La sintesis de estos estimulos
se realiza en una zona especializada del cerebro: los centros olfativos y gustativos. Estos nos dan la
respuesta y los comparan con los estimulos memorizados por la experiencia del catador. Cuando los ha
reconocido los interpreta. Una sensacion desconocida no puede ser interpretada, pasa desapercibida o es
confundida con estimulos parecidos. El cerebro trabaja por analogia. En la figura 2.1 se muestran las fases

correspondientes al mecanismo de la evaluacién sensorial recién descrito (Aleixandre, 1997).

F VINO
[ (Componentes sipidos y aromaticos)

EXCITACION
(Células nerviosas)

ESTIMULOS
(Sentidos)

SINTESIS
(Centros olfativos y gustativos)

COMPARACION
(Experiencia)

{Reconocimiento del olor y sabor)

[NT[’;RPRI‘L’]'A(I]({JN “

Fig. 1. Mecanismo de evaluacién sensorial de un vino.

Fuente: La Cultura del vino, Cata y Degustacién. Aleixandre, Benavet. 1997
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2.2.2. La evaluacion sensorial de un vino: La cata.

Como se menciond, existe una marcada diferencia entre una degustacion y una cata, ya que ésta Ultima se
encuentra fundamentada fisiolégica, psicolégica y quimicamente, ademas de seguir una metodologia, o bien
una serie de pasos ordenados y estandarizados que permite la confiabilidad de los datos obtenidos.

La dificultad de la cata reside en su caracter eminentemente subjetivo y en la descripcién de las impresiones
percibidas. Ya que, como en cualquier evaluacién sensorial, los resultados dependen directamente del
catador.

Uno de los principales objetivos para que ésta sea Util tecnolégicamente y no sélo de una forma descriptiva,
es referir todas las caracteristicas gustativas encontradas en la evaluacion del vino a datos quimicos; es
decir analizar el olor, apariencia, sabor y textura de un vino, descomponerlo en sabores elementales a los
gue puede darse un nombre y referir determinado término a cierta sustancia o compuesto quimico.

Para esto, la Asociacion Americana de Enélogos y Viticultores desarrollo una rueda de aromas adaptada al
vino, que facilita realizar la asociacidon de un compuesto quimico o una sustancia elemental con la sensacion
percibida e identificada. Ver Anexo |. (Amey, 2003; Gump, 2001).

Como en cualquier evaluacion sensorial, es importante unificar el vocabulario que se va a utilizar entre el
panel de jueces, en este caso los catadores, para poder realizar un analisis de los datos obtenidos y para
obtener resultados comparativos. En el caso del vino, existe terminologia muy precisa que ayuda a la

descripcion de las diferentes sensaciones que se perciben en los vinos. Ver Anexo |l.

2.2.2.1. Los catadores en el vino.

Si se compara el vino con otros productos de la industria alimenticia, el vino tiene marcadas excepciones en
la aplicaciéon del andlisis sensorial, y en cuestidn de los catadores o jueces no es la excepcion.

A los jueces que participan en la evaluacion sensorial de un vino se les denomina cominmente catadores,
por lo que el término se puede utilizar indistintamente. Los catadores pueden ser endlogos, viticultores,
someliers, profesionales del area o cualquier persona con conocimientos del vino.

Para formar un panel de jueces, los fundamentos del analisis sensorial sugieren una serie de pasos que
permiten encontrar personas con la fisiologia y sensibilidad adecuadas, segun el producto que sera

evaluado.
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La seleccion y el reclutamiento del panel depende de los objetivos que se busquen, asi que lo primero que se
tiene que preguntar es ¢qué queremos evaluar?, como segundo punto ¢para qué queremos evaluarlo? y
finalmente ¢,cémo evaluarlo?

La norma ISO 8586-1:1993 marca los tipos, ventajas y desventajas del reclutamiento de candidatos a jueces,
asi como las pruebas basicas y obligatorias para la seleccién, entrenamiento y control de jueces.

Los tipos de pruebas para la seleccion de jueces se dividen en:; Pruebas para determinar algun tipo de dafio
o deterioro, pruebas para determinar diferencia, pruebas para determinar la agudeza sensorial y pruebas
para seleccionar jueces con capacidad de describir y comunicar sensaciones. Dentro de éstas se evallan la
vision de colores, ageusia y anosmia, discriminacion de estimulos y la habilidad para describir.

Una vez reclutados, las pruebas de entrenamiento del panel seleccionado son: Deteccion y reconocimiento
de olores, entrenamiento en el uso de escalas y desarrollo en el uso de descriptores.

En el caso de los vinos el reclutamiento para formar un panel de jueces, se lleva acabo de forma diferente.
Las razones para esto son varias; al ser tan especializado el mundo del vino, existen personas que se
dedican exclusivamente a catar vinos, por lo que el recurrir a ellos provee de grandes ventajas, como: Sus
habilidades como catadores ya estan probadas, tienen dominio del vocabulario que se utiliza para la
descripcion de atributos asi como de las técnica y fases para llevar a cabo una cata, cuidan sus habitos
alimenticios para evitar dafar la sensibilidad de sus sentidos, y lo mas importante, se han tomado el tiempo
suficiente para conocer sobre los procesos y fundamentos del vino.

A diferencia de otros productos, para realizar una cata correctamente y poder distinguir los atributos
sensoriales, no sélo es importante estar familiarizado con los estandares y vocabulario de los atributos que
se estaran percibiendo durante la evaluacion; es indispensable tener conocimientos sobre el proceso de
elaboracién del vino, las variedades de uva y las regiones productoras. Ya que como veremos mas adelante,
en el caso del vino, no s6lo se busca obtener una serie de sus caracteristicas sensoriales. El fin de la cata es
obtener un perfil que nos permita monitorear el proceso de produccion, la vida del vino, la calidad final y las
oportunidades de maridaje. Y para esto es necesario poder relacionar lo percibido con los atributos “ideales”
que se esperan de un vino o la vid segun la etapa del proceso en la que se encuentre y los factores que

hayan influido en su elaboracién.



Clasificacion Sensorial de los Vinos Tintos y Blancos Mexicanos.

El conocer sobre estos aspectos permite al catador recurrir a un mapa mental, realizar eliminaciones
sucesivas e ir ligando sus percepciones, con el fin de obtener una interpretacién mas completa de lo que va
encontrando.

Por ejemplo un catador experimentado al realizar una cata puede calcular cuando un vino estara listo para
beber y puede hacer una seleccion inteligente de los vinos jévenes que merece la pena envejecer, por los
atributos que percibe, la intensidad y la ausencia de algunos atributos que deberian estar presentes.

Si un catador, no esta familiarizado con los procesos, se puede caer en errores de mal interpretacion, ya que
puede estar percibiendo atributos e interpretarlos como negativos o positivos por no tener expectativas
definidas.

Los catadores deben de contar con una gran biblioteca de aromas y sabores. De este modo podran
reconocer facilmente los aromas particulares de una variedad, el sabor de los vinos de los paises calidos con
respecto a los de clima templado, asi como distinguir un vino joven de uno mas ariejo.

Si no se cuenta con un panel de catadores experimentados, 0 se quiere iniciar en el curso de los vinos como
catador, es importante considerar los aspectos antes mencionados. El principal y elemental, ser
fisioldgicamente apto, entiéndase como apto, pasar el reclutamiento comun para un panel de jueces. Y en
segundo plano pero como principal limitante es tiempo y constancia. Tiempo para generar una biblioteca
mental de olores, sabores y sensaciones; para aprender conceptos del vino, historia y geografia; para catar

distintas variedades de uva y comprender sus atributos distintivos.

2.2.2.2. Las fases de una cata.

Al realizar la cata de un vino los atributos evaluados deben seguir un orden, éste corresponde al orden en el
gue se van utilizando los sentidos.

La forma de evaluar un vino sensorialmente, comprende el andlisis de los atributos que son identificados a
través de diferentes sentidos y en un orden especifico; las fases de una cata son:

1. Fase visual: En donde se realiza un examen de la apariencia o aspecto del vino. Los atributos que en

este punto se observan son:
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Brillo, claridad o limpidez: Ayuda a identificar la presencia de particulas extrafias, poca calidad y defectos
en el proceso que pueden asociarse a la presencia de olores malos o extrafios. Un vino de alta calidad se
observa con brillo.

Burbujas o efervescencia: Aplica sobre todo en vinos espumosos. La ausencia o presencia de CO, se
relaciona directamente al proceso de elaboracioén.

Piernas o Fluidez: En una copa que ha sido ligeramente agitada pasando el vino por sus paredes, y tras
dejarla reposar, se forman las piernas o lagrimas, o bien las gotas que se observan al bajar por las paredes.
Esto se ve asociado a la densidad del vino y por lo tanto a la cantidad de alcohol que contiene un vino, a
mayor cantidad de alcohol mas delgadas seran éstas.

Color: Se aprecia con el vino en reposo y se analiza la intensidad y el tono. El color en los vinos se
encuentra asociado a unos compuestos llamados polifenoles, que en el vino son los llamados taninos y
antocianos, la relacién en la que se encuentran y su concentracion se ve determinada por el tipo de variedad
utilizada, el clima de cultivo, en cierto grado la influencia de los minerales del suelo de cultivo, la etapa del
proceso y la edad del vino. Para describir los colores se utilizan escalas normalizadas de intensidad y calidad
de color. En la Tabla 1 se muestra una de las escalas mas utilizadas para nombrar los tonos de los vinos
tintos y blancos.

Tabla 1. Terminologia utilizada para clasificar las distintas tonalidades de los Vinos Tintos y Blancos.

(Aleixandre, 1997)

Edad

Vinos Tintos

Vinos Blancos

Joven

Rojo Violeta

Amarillo Pélido

Rojo Purpura

Amatrillo Verdoso

Rojo Grosella

Amarillo Limén

Exceso de maceracién u
oxidacion.

Ojo De Perdiz Amarillo Paja

Rojo Rubi Amarillo Dorado

Rojo Granate Amarillo Oro

Rojo Cereza Amarillo Ocre

Rojo Carmin Ambarino

Rojo Bermellén Cobrizo

Rojo Teja Parduzco

Rojo Marrén Caoba
Caramelo
Manchado
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2. Fase olfativa: En ésta parte se obtiene informacion sobre la finura, clase y edad. La evaluacion de
esta fase debe hacerse primero acercando la copa a la nariz, para percibir los olores primarios que
desprende el vino de sus superficie, posteriormente agitando.

La clase de un vino se puede definir identificando los olores segun la vida que éste tenga.

Los aromas encontrados en los vinos se pueden clasificar en tres grupos:

Primarios o varietales: Cuando los aromas percibidos en el vino son los de la propia uva. Por ejemplo, la

cepa mas representativa en este sentido es la Moscatel, que tiene un olor especifico que aparece incluso
después de la vinificacion.

Secundarios o de la fermentacién: Durante la fermentacién hay un cambio sustancial, tanto cualitativo como

cuantitativo, del aroma de la uva. Con la aparicidon de ésteres olorosos provenientes de compuestos iniciales
de la uva, se constituyen los aromas secundarios, que determinan el perfil aromatico de los vinos jovenes.

Terciarios o de envejecimiento: Constituidos por los compuestos aromaticos que se forman con la crianza y

envejecimiento de los vinos debido a fendmenos de oxidoreduccion y esterificacion.

Como se puede observar las variables que determinan los aromas de un vino son tantas que es imposible el
que dos vinos tengan exactamente las mismas notas aromaticas y que éstas se perciban con la misma
intensidad, es decir, que sus compuestos se encuentren en la misma concentracion.

En un vino las condiciones climaticas, el suelo y el proceso, son determinantes par la personalidad y perfil
aromatico que puedan desarrollar. Es por esto que los vinos de diferentes regiones provenientes de la misma
variedad podran diferenciarse y presentar perfiles aromaticos diferentes. Los compuestos que cada vid haya
tomado del suelo hasta su cosecha, reaccionaran al entrar al proceso de vinificacion, y de esta forma mismas
variedades provenientes de diferentes suelos tendran compuestos que se modificaran durante la
fermentacion en ésteres que se expresaran sensorialmente con distintos perfiles aromaticos.

3. Fase gustativa: En esta parte de la evaluacion se corrobora la presencia de los compuestos que
inicialmente se percibieron en la fase olfativa, se detectan otras notas de sabor y se identifican otras
sensaciones provocadas por ciertos compuestos quimicos que no contribuyen directamente con un sabor o
aroma, sino con una sensacioén astringente, de frescura, calor, etc.

Los pardmetros del gusto al catar un vinos son: los sabores o notas detectadas; la salivacién como reflejo al

probar un vino; y las sensaciones.
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Las sensaciones pueden ser térmicas y quimicas; tactiles, las cuales dan informacion sobre su fluidez,
untuosidad, suavidad y redondez del vino e interacciones gustativas, es decir el refuerzo de dos gustos como
el acido y el amargo y las sensaciones percibidas después de la degustacion.

4. Fase retronasal: en donde se terminan de identificar los aromas y elementos de mayor complejidad, por lo
general se perciben mejor los olores secundarios y terciarios. En esta fase se conecta el olfato con el gusto

de manera directa (Aleixandre, 1997).

2.2.3. Variables que determinan las caracteristicas organolépticas de un vino.
La calidad y caracteristicas organolépticas de un vino se ven determinadas por factores naturales asi como
por las tecnologias o el proceso de produccion usado para cada vino.
Factores que determinan los atributos de un vino: (Integrado de Aleixandre, 1997; Bird, 2005)
1. Suelo. Los diferentes tipos de suelo, marcan de forma clara los diferentes atributos de los vinos, segun
sus estructura, composicion, color, etc.
2. Clima. Es uno de los factores primordiales, que ademas de ser caracteristicos para cada zona
productora, puede cambiar por si mismo cada afio, siendo poco modificable por el hombre. El clima se
encontrara definido por las horas de sol, pluviometria, temperaturas, vientos, nubosidad, etc. Cada cambio
anual hace que la planta crezca, se desarrolle y viva de forma diferente, lo que da lugar a algo tan importante
y definitorio para el vino como es la afiada.

Influencia de los factores climaticos sobre la composicién de la uva:
e Azlcares. La radiacién solar no es un factor limitante de la fotosintesis, ya que la acumulacién de los
azucares, durante el periodo de maduracion, depende directamente de la temperatura (excepto en el caso de
sequia extrema), y particularmente de la suma de temperaturas activas (superiores a 10°C) durante el
periodo estival; a mayores temperaturas mas ricas seran las uvas en azucares, y viceversa, cuanto mas frias
sean, mas pobres.
e Acidos. La cantidad de &cido tartarico en la uva es relativamente estable respecto a las condiciones
climaticas. Sin embargo, la cantidad de acido malico en la uva estara condicionada por la temperatura
durante el periodo de maduracion. En general, cuanto mas calida sea la climatologia durante el periodo

anterior a la vendimia, menos acidez tendra la uva, y viceversa, cuanto mas fria, mas acidez.
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e Polifenoles. La sintesis de los polifenoles esta también en relacién directa con las condiciones climaticas
del medio a lo largo del periodo de maduracion. En general, cuanto mas cdlidas sean las condiciones
climaticas durante la maduracion, mas ricas sera las uvas en polifenoles (antocianos y taninos)

e Azlcar- Acidez- Polifenoles. Depende sobre todo del régimen hidrico de la zona. El mejor equilibrio se
consigue cuando el vifiledo se somete a un régimen, predominantemente himedo (sin exceso) hasta el
envero, para permitir el crecimiento 6ptimo de la planta, y un régimen, predominantemente seco (sin exceso),
durante el periodo de maduracion, para permitir la acumulacién éptima de reservas (principalmente azlcar)
en los granos de uva.

3. Materia prima. Cada variedad de vid o cepas se caracterizara por tener diferente composicion de
nutrientes, es decir, compuestos quimicos diferentes, lo que modifica directamente los atributos sensoriales
que se puedan percibir o que cada vid aporte a un vino.

4. Hombre. Las técnicas de produccién de la materia prima, la vid, asi como la elaboracién y crianza de los
vinos, puede corregir, suavizar y completar los atributos de un vino. Ademas, determinan reacciones y
cambios en los compuestos quimicos que provienen de la materia prima y se han ido formando a lo largo del

proceso de maduracion.
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3. Discusion.

Como se ha explicado a lo largo de este trabajo, las caracteristicas de un vino se veran determinadas e
influenciadas por diferentes factores. Ningun vino es igual a otro, son tantas las variables que intervienen en
el desarrollo de la vid hasta el envero, la cosecha y finalmente en la tecnologia utilizada en su elaboracion,
qgue resulta imposible que dos vinos provenientes de diferentes lotes se expresen de la misma forma, es
decir, que manifiesten sensorialmente el mismo perfil de sabor, aroma, y color.

Sin embargo, existen ciertos atributos o notas que todos los vinos presentaran en su perfil; como son las
notas alcohdlicas, notas aromaticas, de sabor a uva, sensacidn astringente, notas acidas, entre otras.
También existen ciertos atributos que no son intrinsecos de todos los vinos pero que vinos diferentes pueden
compartir, como el color, el nivel de dulzor, acidez, notas de cierto grupo de frutas, especias, animales, etc.
Estos elementos comunes en los vinos, es decir, las propiedades organolépticas que se presentan
repetidamente en los vinos, hacen que se puedan generar clasificaciones de éstos, o0 sea, que se puedan
agrupar con base en alguna de sus propiedades organolépticas o varias de éstas. Por lo general en la
literatura, las clasificaciones de vinos estan basadas en la regién productora, el color (tintos, blancos, rosas),
la edad, la variedad de vid usada, que sean de una sola uva o de mas (varietales o0 mezclas), si son dulces,
Semi-secos 0 secos, etc.

Al observar o leer sobre estas clasificaciones se puede creer que éstas no conviven o se involucran con una
clasificacion sensorial, sin embargo, es importante recordar lo siguiente: cada uno de estos factores
utilizados para agrupar a los vinos, tiene elementos sensoriales en comun, por lo que no se pueden aislar
unos de otros. El que un vino provenga de una misma variedad, deriva en que compartan caracteristicas
sensoriales propias de cada variedad; y de la misma forma los vinos de una misma regién al compartir
condiciones de suelo y clima, tendran propiedades organolépticas en comun.

Al hablar de vinos mexicanos y sus caracteristicas sensoriales, encontramos que éstas se encuentran
intrinsecamente ligadas y determinadas por las regiones productoras mexicanas, sus climas, suelo y
variedades sembradas.

Para generar una clasificacion sensorial de los vinos mexicanos, este trabajo se basara en los elementos que
comparten los dichos vinos, cédmo se ven expresados sensorialmente en el producto final y en qué se

diferencian o se asemejan a los del resto del mundo.
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3.1. Regiones vitivinicolas en México y sus variedades cultivadas.

Para que un pais pueda ser productor de vinos de calidad requiere tener regiones en donde las condiciones
geograficas y climatolégicas sean aptas para el cultivo de la vid. A esto es a lo que se le llama franjas del
vino, es decir, areas del mundo aptas para el desarrollo de vinos de buena calidad y el desarrollo éptimo de
la vid. Se caracterizan por tener temperaturas que oscilan entre los 11° y los 18° C, son regiones con una
marcada diferencia entre las temperaturas de verano y de invierno, e incluso, idealmente, del dia y de la
noche, con un bajo volumen de lluvia y alto grado de insolacion, lo que provoca que todas sus propiedades
se concentren en los frutos, encerrando sus aromas y sabores al maximo.

Estas corresponden a las areas que se ubican entre los Paralelos 30° y 50° Latitud Norte y entre los
Paralelos 30° y 50° Latitud Sur. La franja Norte abarca toda Europa y se extiende tocando el Sur de Canada,
todo Estado Unidos y el Norte de México, pasando también por Medio Oriente y algunas regiones de China 'y
Rusia. La franja Sur toca Australia, Sudafrica, Chile, PerlG y Argentina. (Diaz, 1978; Dominé 2005;
WwWWw.uvayvino.com).

Por todas las condiciones climatoldgicas antes mencionadas, es que ciertas zonas del Norte de México,
como Baja California, son ideales para el desarrollo 6ptimo de la vid, obteniendo asi cosechas con la maxima
calidad.

Otras regiones de México, que también son zonas productoras de vino y estan ubicados entre los 20° y 30°
de latitud Norte, deberian ser demasiado calurosas para el cultivo del vino; pero la temperatura es adn
adecuada para la vid gracias a la altura, (Sierra Madre y Altiplano central); tal es el caso de Querétaro,
Aguascalientes, etc. Estas regiones que no se encuentran dentro de la franja del vino, pero poseen las
condiciones geogréficas especiales, son considerados microclimas. (vinomex.homestead.com).

La riqueza de minerales del suelo mexicano y otras propiedades de la tierra, aunadas al clima, y las horas de
exposicion a la luz solar, hacen que los atributos de los vinos mexicanos sean Unicos aln cuando las
variedades de vid, sean las mismas que se cosechan en otras partes del mundo. (www.uvayvino.com;

vinomex.homestead.com).
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Los estados o regiones productoras de vino en México son: Baja California, Querétaro, Coahuila,
Aguascalientes, Durango, Zacatecas y Sonora, siendo las tres primeras las principales en la produccion de
vinos tintos y blancos. En la Tabla 2 se muestran las regiones vinicolas las principales en México.

Tabla 2. Principales Estados y Regiones productoras de vinos en México

Baja California Querétaro Coahuila
Valle de Calafia San Juan del Rio Parras
Valle de Guadalupe Tequisquiapan
Santo Tomas Ezequiel Montes
Tecate / Valle Las Palmas
Ensenada
San Vicente / Llano Colorado
San Antonio de las Minas

(Integrado de www.fas.usda.gov; www.uvayvino.com; vinomex.homestead.com).

3.1.1. Baja California

La regiones vitivinicolas de Baja California, se encuentra ubicadas entre los paralelos 32°35 y 31°15 latitud
Norte, lo que asegura abundante luz. Sus valles se extienden en una posicidon perpendicular al océano
Pacifico, por lo que tienen un buen grado de influencia marina, lo cual resulta determinante en la condicion
climatica de los vifiedos, ya que se ha demostrado que existe una relacién muy estrecha entre la temperatura
del mar y los eventos climatolégicos en los valles (Faesler, 2003, www.uvayvino.com). Esto se refleja y
expresa en los compuestos presentes en el suelo y, por consiguiente, en las notas que se detectan al catar
Sus vinos.

El tipo de clima de esta zona es el clima mediterraneo, con inviernos hUmedos y veranos secos y templados,
lluvias entre noviembre y marzo, grandes diferencias de temperatura entre dia y noche, la vid da uvas ricas
en azucares, en polifenoles y relativamente poco acidas. En los afios secos se obtienen uvas que permiten
obtener vinos con mayor concentraciéon de sabores.

Es un clima muy favorable a la maduracién de la uva, por lo que es comin que la cepa manifieste algin
caracter de manera excesiva; para paliar este desequilibrio se cultivan cepas que tengan caracteristicas
complementarias, de forma que cominmente se observan vinos de alta calidad producidos en estas
regiones, elaborados a partir de mezclas de variedades que tengan caracteres complementarios.

(Aleixandre, 1997).
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Los vinos tintos de esta zona por lo general pueden ser: vinos dulces y naturales en las zonas mas calidas
cuando el grado de madurez de la uva sea elevado; vinos tintos potentes y robustos en las zonas mas
cdlidas de esta region; y vinos tintos ligeros en las zonas mas frescas.

Los vinos blancos presentan, naturalmente, una deficiencia aromatica y falta de acidez, por lo tanto no
corresponden con los gustos actuales del consumidor. Muchas veces, para paliar este problema, las nuevas
técnicas de vinificacién utilizan bajas temperaturas de fermentacion y el bloqueo de la fermentacion
malolactica, lo que permite obtener vinos blancos frescos y aromaticos.

El suelo es arcilloso de granito descompuesto por erosion, lo que confiere pastosidad y tanino a los vinos,
reflejandose esto en el color de los vinos tintos y la astringencia, y tienen raices profundas para extraer agua
y nutrientes. La cercania con el mar hace que algunos de los vinos de estas regiones tengan notas saladas,
lo cual ademas de crear una distincién clara en el sabor los vinos de Baja California, en el maridaje puede
ser importante segun el platillo que se quiera seleccionar. (Aleixandre, 1997; Amey, 2003).

Tabla 3. Principales varietales cultivados en la zona, caracteristicas sensoriales y ejemplos.

Varietal | Caracteristicas sensoriales

VARIETALES BLANCOS CULTIVADOS EN BAJA CALIFORNIA

Chenin Blanc Esta uva ha representado por mucho tiempo a los vinos de Ensenada. Sus
caracteristicas la hacen inconfundible. En algunos casos se mezcla con Colombard
para aumentar su gama aromatica. Aporta notas aromaticas de manzana y miel.
Pueden encontrarse desde vinos secos hasta dulces. En la uva de la region es
caracteristico un ligero toque amargo (caracter toronja, los sabores a uva, fruta y un
toque mineral.

Ejemplo: | Nombre Vino Chenin Blanc Reserva
Casa Productora Monte Xanic
Zona Valle de Guadalupe
Varietales: 100% Chenin Blanc

Caracteristicas sensoriales

De cuerpo ligero y fresco. Aromas extraordinarios a flores, manzana, pera y miel.
Este es un vino equilibrado con una delicada acidez que lo hace sumamente
refrescante y facil de tomar.

Ademas de que este vino invita a tomarse como aperitivo, su cuerpo y agradable
acidez hacen que sea la combinacion ideal para preparaciones delicadas de aves o
pescado, como el filete de lenguado, el pollo rostizado al ajillo, o un queso brie con

uvas.
Ejemplo: [ Nombre Vino Chenin Colombard
Casa Productora Monte Xanic
Zona Valle de Guadalupe
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Varietales: 95% Chenin Blanc

5% Colombard

Caracteristicas sensoriales:

Bien equilibrado, con una delicada acidez que lo hace refrescante y facil de tomar.
Este vino armdnico de sabor delicado invita a tomarse como aperitivo y con platillos
ligeramente condimentados, e incluso picosos, como el curry hindd, el adobo o el
pollo estilo hunan.

Sauvignon
Blanc
(Fume Blanc)

Controvertida uva que en los valles de Ensenada alcanza un caracter varietal bien
definido. Se cosecha tardiamente. En climas frios muestra una tendencia a presentar
notas herbaceas y a pasto. En Zonas de Baja California mas calidas los sabores y
aromas son mas citricos y con aromas a pera y durazno con un toque mineral al
final. Sus aromas van desde muy vegetativos hasta florales, lo que permite a los
productores hacer diferentes propuestas en los estilos que van desde vinos suaves y
frescos hasta robustos, inclusive con toques de maderas finas. En algunos casos
esta uva se mezcla con Semillén.

Ejemplo: [ Nombre Vino Vifia Kristel
Casa Productora Monte Xanic
Zona Valle de Guadalupe
Varietales: 80% Sauvignon Blanc
20% Semillén
Caracteristicas sensoriales
Este es un vino de estilo ligero, con paladar seco, muy buen cuerpo y una agradable
frescura. Se caracteriza por sus aromas a pifia y pera, y delicadas notas a
mantequilla fresca, caramelo y vainilla.
Este es un vino muy versatil, cuyo sabor combina y complementa una gran variedad
de platillos como: ostiones frescos en su concha, salmén ahumado o una ensalada
César.

Chardonnay Le llaman la reina de las uvas blancas; su fama la iniciaron los grandes vinos de
Borgofia y Champafia. En general, se utiliza para elaborar vinos formales que
pueden pasar por madera durante su afiejamiento. Su mejor desarrollo se da en
climas frios. En Baja California se elabora una amplia gama de estilos como
resultado del terrufio y de la personalidad que le imprimen los endlogos. Es
altamente difundida en el mundo vitivinicola y con muy buena presencia en los vinos
de Baja California. Los vinos pueden presentar desde colores ligeramente verdosos
a dorados, presentan aromas a manzana roja, frutos tropicales, mantequilla, vainilla,
tarta de manzana (manzana caramelizada), durazno con una astringencia desde
mediana hasta intensa. Crece en casi todas las zonas de Baja California.

Ejemplo: [ Nombre Vino Chardonnay
Casa Productora Monte Xanic

Zona Valle de Guadalupe

Varietales: 100% Chardonnay

Caracteristicas sensoriales

Un vino de gran intensidad y complejidad de sabor, se distingue por sus ricos aromas
a pifia, platano, frutas citricas y manzana que se encuentran confirmados en su
sabor redondo y balanceado, sensual y elegante.

Es un acompafante ideal para platillos sin condimentos fuertes: pescados o
mariscos en salsas cremosas como la langosta termidor, el salmén con salsa de
mantequilla y eneldo.
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VARIETALES TINTAS CULTIVADAS EN BAJA CALIFORNIA.

Cabernet La variedad originaria de Burdeos, Francia, fue plantada en Baja California a finales
Sauvignon d_e 1960. Es quizas la uva tintg mas cosmopolita. Su presencia en un gran nimero de

vifiedos en el mundo lo confirma. En los valles de Ensenada esta uva desarrolla
caracteristicas muy "varietales" que hacen a sus vinos facilmente identificables como
Cabernet Sauvignon, con aromas a grosella, zarzamora, cereza y menta. Se
obtienen, en general, vinos con muy buena capacidad de afiejamiento. Es costumbre
de la zona el afiejamiento en pequefias barricas de roble. Ademas de su uso en
mezclas bordalesas actualmente encontramos propuestas para mezclarla con otras

variedades.

Ejemplo: [ Nombre Vino Calixa Cabernet Sauvignon
Casa Productora Monte Xanic
Zona Valle de Guadalupe
Varietales 100% Cabernet Sauvignon

Caracteristicas sensoriales

Es un vino joven de paladar sedoso, que se distingue por su intenso sabor en boca, y
rico aroma a cereza negra, frambuesa y casis, tan caracteristico de esta cepa.
A contraluz, se aprecia su color rojo profundo, obscuro, brillante, y con pequefios
destellos de color violeta.

Acompafia muy bien los cortes clasicos de res preparados al carbén. Platillos de
caza como pato, ganso, venado y jabali. Pastas italianas con salsa marinara, o el
riguisimo mole poblano.

Merlot De la familia de uvas de origen bordalés, ha adquirido un importante desarrollo en la
Ultima década, gracias a su adaptacion a los valles vitivinicolas de Ensenada y a sus
sabores que alcanzan la plenitud en un periodo menor al requerido por el Cabernet
Sauvignon. Aporta colores rojizos azulados y violaceos intensos y obscuros y
sabores a cereza negra y ciruelos maduros.

Ejemplo: [ Nombre Vino Merlot
Casa Productora Monte Xanic
Zona Valle de Guadalupe
Varietales 100% Merlot

Caracteristicas sensoriales

Vino voluptuoso, suave y aterciopelado, que tiene un intenso sabor en boca que
permanece largamente. Se distingue por sus deliciosos aromas a frambuesa y
cereza negra.

Un vino versatil que combina con una gran variedad de platillos, en particular las
preparaciones clasicas como el "coq au vin" (pollo estofado en vino tinto) o el boeuf
bourguinon (estofado de res con vino tinto), su intenso paladar lo hace el
complemento ideal para carnes al carbén, pato al horno y chuletas de carnero.
Afejamiento en barricas nuevas de roble francés durante 18 meses.

Cabernet Franc Otra uva de origen bordalés que ha venido a complementar las mezclas de vinos con
Cabernet Sauvignon y Merlot, agregando complejidad de sabores y suavidad a la
mezcla. Prospera mejor en climas frios, y se ha adaptado mejor a los climas de Valle
de Minas y microclimas de algunos valles largos. Aporta un rojo purpura profundo y
notas herbaceas y cereza negra.

Ejemplo: | Nombre Vino Gran Ricardo

Casa Productora Monte Xanic
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Zona Valle de Guadalupe

Varietales 50% Cabernet Sauvignon
25% Merlot

25% Cabernet Franc

Caracteristicas sensoriales

Para elaborar el vino Gran Ricardo de Monte Xanic, Hans, nuestro enélogo, escoge
las mejores barricas de Cabernet Sauvignon, Merlot y Cabernet Franc, las cuales se
afiejan durante 24 meses. Después de realizar el assemblage se embotella Gran
Ricardo para después reposar durante cuatro afios en la cava de Monte Xanic en el
Valle de Guadalupe

Ejemplo:

Nombre Vino

Cabernet Sauvignon y Merlot

Casa Productora

Monte Xanic

Zona

Valle de Guadalupe

Varietales

60% Cabernet Sauvignon

20% Merlot

10% Cabernet Franc
5% Petit Verdot

5% Malbec

Caracteristicas sensoriales

Este vino, combina perfectamente la aristocracia del Cabernet Suavignon y la
suavidad del Merlot. Aromas y sabores intensos a frutas rojas, casis, chocolate y
roble. Este vino puede acompafar una gran variedad de platillos como el "cassoulet"
y el "goulash" hingaro. Posee la habilidad de resaltar los imponentes sabores de
platillos de caza como el venado, jabali, ganso o pato silvestre. Afiejamiento en
barricas nuevas de roble francés durante 18 meses.

Barbera

Fue introducida a finales de 1930 por Bodegas Santo Tomas, ya que los enélogos de
la época, en su blsqueda por incorporar nuevos estilos a Baja California,
introdujeron a los vifiedos de la regién un importante nimero de variedades de
origen italiano. Desde su introduccién, la uva Barbera ha mostrado un magnifico
potencial en la zona. Sus vinos frescos de mediana corpulencia son muy apreciados.
Aporta a los vinos un color rojo intenso, alta acidez y un caracter de taninos modesto,
con intensas notas frutales.

Ejemplo:

Nombre Vino

Barbera

Casa Productora

Santo Tomas

Zona

Valle Santo Tomas

Varietales

100% Barbera

Caracteristicas sensoriales

Vino afiejado en barrica por un afio, rojo brillante, con aromas a cerezas, cuero,
especies y un toque de maderas. Con sabores afrutados y un ligero toque de notas
minerales, buena acidez propia de la variedad, en boca se percibe ligeramente
rustico, con un nivel medio de taninos

Zinfandel

Aunque su presencia en la zona es afeja, esta uva ha ido aumentando su
importancia dia con dia en los vinos mexicanos. Sus caracteristicas la hacen
extremadamente versétil en la obtenciéon de vinos que van desde blancos rosados
ligeros hasta tintos formales, que se comercializan puros o mezclados. Produce
vinos ligeramente dulces y afrutados principalmente a moras, con un toque de acidez
medio y equilibrado, que soporta un nivel de taninos moderado.

Ejemplo:

Nombre Vino

Zinfandel 2004

Casa Productora

L.A. Cetto

20




Clasificacion Sensorial de los Vinos Tintos y Blancos Mexicanos.

Zona Tecate

Varietales 100% Zinfandel

Caracteristicas sensoriales

Rojo vivo rubi; intensos aromas frutales a frambuesa, moras y casis en boca, resalta
su caracter frutal, intenso y equilibrado.

Ideal para acompafar sopas, pastas con salsa roja, quesos y platillos mexicanos

Nebbiolo Es una clase de uva con grano pequefio por lo que tiene un bouquet con notas de té,
rosas, especias y brea, frutales como ciruelos maduros, asi como una poderosa
estructura de tanino y enorme capacidad de envejecimiento, en ocasiones los
taninos tan potentes que tardan de 10 a 20 afios en suavizarse. Aporta colores rojo
granate.

Ejemplo: Nombre Vino Nebbiolo Reserva Privada
Casa Productora L.A. Cetto
Zona Valle de Guadalupe, Baja California, México
Varietales 100% Nebbiolo.

Caracteristicas sensoriales

Rojo rubi intenso con reflejos granate, limpio y brillante; aromas a frutos rojos y
negros maduros con notas especiadas a nuez moscada, clavo y canela; en boca,
frutal y especiado, con recuerdos a tabaco, cuero y nuez; redondo y con buena
estructura tanica.

Excelente compafiero de comida italiana, pastas con salsas a base de tomate,
carnes rojas a la parrilla o salseadas y quesos medios.

Tempranillo Tiene un ciclo vegetativo breve y es una variedad sensible a la sequia y a las
enfermedades. Es tipico el caracter aromatico y muy afrutado. Los taninos en esta
variedad se distinguen por ser delicados, por lo que consigue excelentes vinos tintos.
Aporta colores rojo rubi, baja acidez. Funciona mejor mezclandolo con otras
variedades que en vinos varietales.

Ejemplo: Nombre Vino Tempranillo
Casa Productora Cavas Valmar
Zona Valle San Vicente
Varietales 100 % Tempranillo
Caracteristicas sensoriales
Color Rojo rubi oscuro, y tonos violetas, con a romas a cereza negra, vainilla y
madera. Con un equilibrio entre los taninos y su acidez con intensidad media.
Recibié en el 2000 medalla de bronce en la Competencia Internacional de Vinos en
San Francisco.

Marida bien con arroz con pollo o codornices asadas.

Grenache o Produce mucho vino joven rosado, aunque también funciona y es muy utilizada en

Garnacha combinacion con la Tempranillo. Esta variedad sobria, aguanta la sequedad y el
claro, en la mezcla aporta cuerpo y alcohol, aunque sus vinos tienden a la oxidacion.
Es una variedad presente en todos los climas Mediterraneos, por lo que Baja
California no podia ser la excepcion. Por sus caracteristicas en muy usada en
mezclas para aportar mayor intensidad de color y estructura. Si crece bajo
condiciones de estrés y suelos poco fértiles es capaz de producir vinos interesantes
con colores rojo profundos, con sabores intensos a fresa, cerezas y frambuesas.

Ejemplo: Nombre Vino Kerubiel 2000

Casa Productora Adobe Guadalupe
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Zona Valle San Vicente
Varietales 70% Syrah
30% Grenache

Caracteristicas sensoriales
Rojo obscuro, violaceo, con notas de frutos rojos y negros muy maduros, ademas de
vainilla y chocolate.

Malbec

Produce vinos con rendimientos moderados, por lo que da vinos tintos de un gran
caracter y con un buen potencial de envejecimiento. No es muy utilizada en México,
y por lo general se utiliza en mezclas.

Ejemplo:

Nombre Vino

Terra

Casa Productora

L.A. Cetto

Zona

Valle de Guadalupe

Varietales

50% Cabernet Sauvignon, 30% Merlot, 10% Malbec y
10% Petite Verdot.

Caracteristicas sensoriales
De color rojo rubi intenso y extraordinaria limpidez; aroma tipico de la variedad; de
gran cuerpo Y finura, equilibrado, aterciopelado, persistente en la boca.

Syrah

Confiere al vino sus exquisitos y complejos aromas a violeta, cerezas negras, hierbas
silvestres, regaliz, humus y diversas especias,

Ejempilo:

Nombre Vino

Syrah

Casa Productora

Monte Xanic

Zona

Valle de Guadalupe

Varietales 100% Syrah

Caracteristicas sensoriales

Intenso y elegante. Desde su profundo color rojo carmin, hasta su complejo aroma a
frutas negras (grosella y zarzamora) y granos de café tostado con notas de pimienta
blanca y roble, este es un vino que se impone. De gran cuerpo y textura, es sensual
en el paladar, con un acabado terso, largo y memorable. Por su gran intensidad de
sabor, tiene la habilidad de complementar los fuertes sabores de platillos de caza
(jabali, venado, ganso) asimismo, posee la versatilidad para ser el acompafiante
ideal para cortes de res preparados al carb6n, un cassoulet de pato, 0 un queso
fuerte como Stilton ingles o manchego espafiol.

(Aleixandre, 1997; Amey, 2003, Dominé 2005 ; vinomex.homestead.com ; www.montexanic.com.mx;
www.lacetto.net; www.santo-tomas.com; www.uvayvino.com)

3.1.2. Querétaro.

Las caracteristicas de clima y ubicacién de la regiéon son Optimas para el cultivo de la vid, ya que esta

ubicada a unos 2,000 metros sobre el nivel del mar. Esto provoca la maduracién de las uvas en condiciones

extremas y peculiares, que oscilan entre los 25° C en el dia y los 0° C en la noche. La influencia de la altitud

es sumamente importante, ya que la temperatura disminuye del orden de 0.6° C por cada 100 metros de
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altitud, en funcién de la regién considerada, por lo que todos los factores climaticos se veran modificados por
la altitud. (www.uvayvino.com)

Tequisquiapan, San Juan del Rio y Ezequiel Montes tienen un microclima, favoreciendo el cultivo de la vid;
es templado sub-humedo, con veranos muy calidos, lluvias abundantes de junio a septiembre y un suelo
profundo y arcillo-arenoso. Querétaro tiene una Integral Térmica Eficaz, es decir la suma de las temperaturas
medias por dia durante un ciclo vegetativo de la vid, comprendida entre 1649,6 y 1926,3 ° C; por lo que la
uva de ciclo corto obtiene un alto contenido en azlcares en detrimento de la acidez y es mejor la cosecha de
variedades de ciclo medio o largo (vinomex.homestead.com, gea.gate.upm.es).

Tabla 4. Principales varietales cultivados en la zona, caracteristicas sensoriales y ejemplos.

Varietal | Caracteristicas sensoriales

VARIETALES BLANCOS CULTIVADOS EN QUERETARO

Sauvignon Esta emparentada con la cabernet y muestra su gran clase, junto con la semillén en
Blanc los importantes vinos dulces o en los vinos secos. Sus vinos muestran una acidez
fresca aunada a un matiz mineral inimitable, presenta aromas vegetales a hierba que
desarrolla cuando se vendimia pronto. A Ultimas fechas es la segunda variedad
blanca de moda.

Ejemplo: | Nombre Vino Vifia Dofla Dolores Sauvignon 2005
Casa Productora Freixenet México
Zona Ezequiel Montes
Varietales 100% Sauvignon Blanc

Afrutado con notas de madera, arménicamente equilibrado y de extraordinario
bouquet. Amarillo dorado con matices verdosos, aromas suaves y muy complejos,
manzana verde, platano y durazno. Vainilla que le da un toque distintivo. Paladar
fresco, ligero y suave, la barrica le proporciona una untuosidad muy placentera.

Chenin Blanc Desarrolla mucha acidez, por lo que incluso en climas calidos como los de esta zona
se produce y desarrolla bien, con altos rendimientos. Da vinos ponderados, aunque
neutros, que se utilizan para la produccion en gran escala. Por lo general es una
variedad que se usa mezclada.

Macabeo o La evolucién oxidativa de sus mostos es lenta, siendo por tanto favorable para el
Macabeo envejecimiento en roble. Su color es palido y de excelente acidez si se vendimia
pronto, de lo contrario da vinos con poca personalidad y de sabores herbaceos.
Ejemplo: | Nombre Vino Vivante Blanco Dulce y Vivante Blanco Seco
Casa Productora Freixenet
Zona Tequisquiapan
Varietales Macabeo
Chenin Blanc
Saint Emilion.

Caracteristicas sensoriales
Ligero y de finisimo e intenso aroma fresco y fragante al paladar
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Semillon Es la base de los vinos dulces mas destacados. Las cepas que tienen gran capacidad
de envejecimiento, muestran aromas a miel, a fruta escarchada y a bombon, aunque
a menudo conservan también un toque fresco a limén y en algunas ocasiones se
detectan notas a crema
VARIETALES TINTOS CULTIVADOS EN QUERETARO

Cabernet Es la variedad tinta mas apreciada. Da vinos de color rojo oscuro, huelen a cedro y

Sauvignon a casis. Presentan mucha fuerza y estructura, y envejecen de manera excelente.
Por su propiedad de maduracién tardia es que es resistente al clima célido de esta
zona y se logra desarrollar muy bien.

Ejemplo: [ Nombre Vino Tinto Crianza Vifia Dofia Dolores
Casa Productora Freixenet México.
Zona Ezequiel Montes
Varietales Cabernet Sauvignon
Malbec.
Caracteristicas sensoriales
De intenso color rubi y bouguet arménicamente equilibrado, de un largo y duradero
paladar. con una agradable nariz de frutos y flores, cuero y membirillo;

Gamay Esta variedad tiene una particularidad que consiste en que, como los granos de
uva fermentan enteros en una maceracion de acido carbdénico en su proceso,
extrae muchos aromas a las pieles, pero poco tanino. Se usa principalmente en
mezclas.

Malbec No difiere en gran cosa de los atributos que se reportan en las variedades de Baja
California, sin embargo, la diferencia de clima, suelo y la ausencia del mar en esta
zona, hacen que ésta confiera las propiedades tipicas de la variedad pero en
intensidades diferentes, y que la nota a salado mencionada en algunos vinos de
Baja California no se presente.

Ejemplo: | Nombre Vino Gran Reserva Viia Dofia dolores
Casa Productora Freixenet México.
Zona Ezequiel Montes
Varietales Cabernet Sauvignon
Malbec.
Con intenso color rojo teja, armonioso, equilibrado, fino paladar, con extraordinario
y largo bouquet, con notas de casis, frutas secas, ciruelas, tomillo en nariz, y en
boca un equilibrio entre los frutos maduros y la madera.

Pinot Gris Sus uvas son matizadas de color rojo grisaceo. Requiere de suelos profundos
como los de Querétaro para su desarrollo 6ptimo. Produce vinos con mucho
cuerpo, ricos en extractos, con aroma refinado y con poca acidez.

Pinot Noir Llamada también borgofia azul o tardia, es una de las variedades tintas mas
delicada, sin embargo, con un bajo rendimiento y gran cuidado, los vinos que se
obtienen a partir de ésta son de una gran calidad.

Ejemplo: Nombre Vino Sala Vivé Gran Reserva

Casa Productora

Freixenet México

Zona

San Juan del Rio

Varietales 70% Macabeo, Chenin y Pinot Noir

30% Saint-Emilion

Caracteristicas sensoriales

Vino blanco, elaborado a partir de varietales blancos y tintos, es un vino amarillo
paja con resplandores oro y con "rosario fino de burbujas"; de aroma suave y
amplio, con notas frutales, florales y balsdmicas. Al paladares ligero, fresco, de
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cuerpo aterciopelado y de gusto largo y vivaz

(Aleixandre, 1997; Dominé 2005 ; www.freixenetmexico.com.mx; vinomex.homestead.com ;
www.tierradevinos.com.mx; www.uvayvino.com)

3.1.3. Coahuila

Tiene un clima semidesértico. La cercania con la Sierra Madre Oriental y una altura de 1,500 sobre el nivel
del mar, forman un microclima ideal para el desarrollo de la vid, presentando un invierno bien definido con
temperaturas bajo cero, de hasta -2° y -3° C, necesarias para la dormancia de la planta.

Ademas, la region tiene un verano de sol intenso y temperaturas que oscilan entre los 25° y los 35° grados
durante el dia, con lo cual se logra una muy buena maduracion de los frutos. También la baja humedad
relativa, entre 10 y 40 por ciento, evita el desarrollo de enfermedades fungosas, lo que consigue frutos
sanos. El clima presenta una importante caracteristica en la etapa de maduracién de la uva. En el mes de
junio, en el dia se tienen altas temperaturas, mientras que las noches son frescas con temperaturas de entre
16° y 17° C. Asi, la maduracion de la uva es lenta, lo cual concentra mas los aromas y sabores. El promedio
de lluvia es muy bajo, de 300 mm anuales, principalmente durante julio, agosto y septiembre, coincidiendo
con la época de la cosecha. Las caracteristicas del suelo son tipicas del semidesierto: suelos calcareos que
influyen en el aroma y en el grosor de las uvas, ademas de aportar elegancia a los vinos; y suelos arcillosos
con alto contenido de carbonatos, lo cual proporciona suavidad y consistencia, ademas algunos sueldos son
pedregosos, lo cual beneficia el desarrollo vegetativo. (www.uvayvino.com)

Tabla 5. Principales varietales cultivados en la zona, caracteristicas sensoriales y ejemplos.

Varietal | Caracteristicas sensoriales

VARIETALES BLANCOS CULTIVADOS EN COAHUILA

Chardonnay Vinos Blancos, de color amarillo claro con matices verdes. Es una variedad muy
utilizada para vinos jovenes. En sus vinos destacan notas a frutos tropicales como
pifia, durazno, guayaba, algunas notas minerales y un sutil fondo de aroma a
mantequilla fresca, con una acidez agradable.

Ejemplo: Nombre Vino Casa Grande Chardonnay
Casa Productora Casa Madero
Zona Valle de Parras
Varietales 100% Chardonnay

Caracteristicas sensoriales
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Color amarillo paja con matices dorados, atractivo a la vista, limpio y brillante.
Vino de gran expresion, destacando aromas a frutos secos como chabacanos,
duraznos y con notas a naranja que los tostados de la madera engrandecen.
En boca sus intrigantes sabores se intensifican sobresaliendo la almendra,
mantequilla y pan tostado. Vino de gran sutileza, sabor aterciopelado y complejo.
Marida adecuadamente con quesos maduros, pescado, ternera, aves y pastas con
salsas cremosas, pipian verde, mole negro de Oaxaca, pavo adobado relleno de
frutos secos y chiles en nogada.

Semillon Vinos de color paja claro con reflejos dorados; con aromas a frutos citricos, especias,
miel y tostado; con una acidez equilibrada y persistencia alta.

Ejempilo: Nombre Vino Casa Madero Cepa Semillon
Casa Productora Casa Madero
Zona Valle de Parras
Varietales 100% Semillon
Caracteristicas sensoriales
Color paja claro, con reflejos dorados pronunciados, limpio y brillante.
Aromas de frutos citricos, especies, miel y tostado.
Cremoso al paladar, suave y con larga permanencia en boca después de su
degustacion. Persiste un sabor agradable de acidez de un vino joven con excelente
equilibrio.
Marida bien con pastas con salsa a base de crema, camarones, mejillones y
pescados a la parrilla. Patés y quesos.

Ejemplo: Nombre Vino Montevifia Blanco

Casa Productora Casa Madero

Zona Valle de Parras

Varietales 55% Chardonnay

45% Semillon

Caracteristicas sensoriales

Vino de sabor afrutado, joven y fresco.

Color amarillo palido, limpio y brillante.
Expresivo, de aromas limpio, donde resalta su caracter frutal destacando: citricos
como lima y naranja y frutos como manzana y pera, de gran armonia, de cuerpo
ligero, muy amable en boca y un final agradable.
Funciona bien como aperitivo o con antipastos, ensaladas, cangrejo, mariscos y
pescados.

Chenin Blanc

Color amarillo palido con matices verdes y brillantes que denotan su juventud. De una
intensidad aromatica media con notas a guayaba y otras frutas tropicales.

Ejemplo:

Nombre Vino Casa Madero Chenin Blanc

Casa Productora Casa Madero

Zona Valle de Parras

Varietales 100% Chenin Blanc

Caracteristicas sensoriales

Color amarillo palido con matices verdes y brillantes que denotan su juventud.
Vino de intensidad aromatica media con notas a guayaba y otras frutas tropicales.
Vino fresco, expresivo, de acidez equilibrada y agradablemente frutal.
Maridaje con cécteles, ceviches de pescado y mariscos, pescados preparados a base
de salsas de vino. También con pollo, puerco y comida oriental.
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VARIETALES TINTOS CULTIVADOS EN COAHUILA

Cabernet Da vinos de color rojo cereza, profundamente aromaticos, destacando frutos rojos

Sauvignon como grosella negra, ciruela y frambuesa; con notas de eucalipto, madera y
especias.

Ejemplo: Nombre Vino Casa Madero Cabernet Sauvignon
Casa Productora Casa Madero
Zona Valle de Parras
Varietales 90% Cabernet Sauvignon; 10% Merlot
Caracteristicas sensoriales
Atractivo color rojo cereza, limpio y brillante.
Profundamente aromatico, destacando frutos rojos como grosella negra, ciruela y
frambuesa; con notas de eucalipto, madera y especias que le aportan finura,
intensidad y elegancia.
Confirma en boca su caracter frutal, con taninos maduros y de un final agradable y
prolongado.
Combina bien con cortes de carne, pato, pierna de cerdo en adobo, pastas con
salsas o rellenos a base de carne, quesos y carnes frias.

Shiraz Da vinos de gran profundidad de color rojo rubi, con destellos violaceos; destacan
las notas a ciruela, zarzamoras, notas a tabaco, café y chocolate.

Ejemplo: Nombre Vino Casa Madero Shiraz
Casa Productora Casa Madero
Zona Valle de Parras
Varietales 100% Shiraz
Caracteristicas sensoriales
Color rojo rubi con destellos violaceos, de gran profundidad, limpio y brillante.
Vino complejo que conserva una expresion aromatica, destacando notas a ciruela,
zarzamoras, acompanado de un fondo especiado y notas a tabaco, café y
chocolate.
De buen atague en boca, equilibrado y bien estructurado, con taninos maduros y
elegantes, logrando asi una larga y agradable presencia.
Se marida con comida picante, cortes de carne, ternera, pato, cordero, chorizo,
platillos de sabor intenso y quesos maduros.

Merlot Vinos tintos de color rojo rubi, con tonos brillantes y profundos; con aromas a frutos
rojos jovenes, destacando la cereza y frambuesa, con un toque elegante a madera
y vainilla; con taninos suavizados.

Ejemplo: Nombre Vino Casa Madero Merlot

Casa Productora Casa Madero

Zona Valle de Parras

Varietales 90% Merlot
10% Cabernet Sauvignon

Caracteristicas sensoriales

Atractivo color rojo rubi, con tonos brillantes y profundos.

Aroma a frutos rojos jovenes, destacando la cereza y frambuesa; con un toque
elegante a madera y vainilla.

En boca resalta su cardcter frutal, con taninos suavizados y complementados por la
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madera; de cuerpo medio y final aterciopelado.
Se acompafa bien con atun, paella, pastas, pizza, sandwiches y baguettes, cortes
de carne magros, lomo de cerdo, queso relleno y fondue.

(Aleixandre, 1997; Dominé 2005 ; www.madero.com.mx; vinomex.homestead.com ;
www.tierradevinos.com.mx; www.uvayvino.com)

3.2. Maridaje de los vinos tintos y blancos mexicanos.

La palabra maridaje se refiere a la combinaciéon adecuada del vino con la comida, es decir, la busqueda de
que vinos y platillos se potencian mutuamente. Procede del vocablo francés marriage, que significa
matrimonio. (www.tierradevinos.com.mx)

Con el fin de obtener armonia entre comida y vino, al seleccionar un vino para acompafar una comida, el
circulo de sensaciones que se aprecien debe ser complementado con los sabores de los platos que se
consuman.

Existen ciertas reglas o elementos para lograr una adecuada combinacién, aunque hay vinos e ingredientes
gue tienen una natural conexion porque proceden de una misma region. Cada pais tiene un tipo de comida,
la cual, por lo general, es crecida en sus propios suelos; en el caso de vino, los suelos confieren a los
vegetales notas propias de cada region. Lo anterior explica que comidnmente para acompafiar una comida
francesa se utilice un vino francés o del mismo modo para cada pais y su comida. México es un pais con una
comida muy variada y apreciada a nivel nacional e internacional, por lo que lograr la mejor forma de
acompafiarla resulta importante para muchos sectores. He aqui otras de las aplicaciones que tiene el que se
logre clasificar y apreciar los atributos de los vinos mexicanos.

Algunos de los elementos mas importantes a tomar en cuenta para maridar son:

e Acidez: Es la mas importante, ya que esta debe estar al mismo nivel en el vino y el platillo. Los
platillos acidos deben maridarse con varietales naturalmente acidos, como los mencionados y
producidos en algunas de las regiones de México: Sauvignon Blanc, Pinot Grigio, San Giovese, Pinot
Noir.

e Intensidad: Se refiere al peso y textura del vino en la boca, es decir, platillos ligeros con vinos ligeros.

e Sabor: El caracter frutal inherente del varietal y los sabores provenientes de la crianza.

e Equilibrio y similitud: Entre dulce, amargo, salado y, sobre todo, acido. Por ejemplo, un vino semi-

dulce contrarresta un platillo salado.
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El sabor amargo del vino se identifica por los taninos (Cabernet Sauvignon, Merlot, Zinfandel, Nebbiolo). Hay
alimentos tanicos como las nueces o piflones que pueden ayudar a disminuir este efecto.
En el caso de ingredientes salados como anchoas, boquerones, soya o aceitunas, deben servirse con vinos
muy afrutados y ligeros, como los hechos a base de Gewurztraminer, Riesling, rosados secos 6 de Pinot Noir
sin madera. (www.tierradevinos.com.mx)

Es importante enfatizar que la comida mexicana tiende a ser muy pungente por los picantes que se utilizan
en su elaboracién, lo cual resulta una terrible combinacion con la astringencia del vino. Para lograr un
adecuado maridaje con la comida mexicana, que contiene chile, se debe controlar que tan pungente es para
que puedan coexistir adecuadamente la pungencia y la astringencia.

A continuacién se presentan algunas combinaciones estudiadas, para la comida mexicana y sus vinos.

Tabla 6. Maridaje segun los diferentes varietales de Mexico y la comida mexicana.

Sauvignon Pozole, Picadas veracruzanas, Quesadillas, Arroz blanco, Sopa Azteca, Caldo tlalpefio,
Blanc Crema de hongo, Pavo relleno, Hueva Guisada, Vuelve a la vida, Huevos a la mexicana.
Chardonnay Pozole, Enfrijoladas, Quesadillas, Tamal de elote, Volovanes de Mariscos, Sopa Azteca,

Crema de hongos, Barbacoa, Mole Poblano, Pavo relleno, Pescado empapelado, Hueva
guisada, Vuelve a la vida.

Chenin Blanc Chilaquiles verdes, Chilaquiles al horno, Huevos rancheros

Semillon Picadas veracruzanas.

Tempranillo Enfrijoladas, Calamares en su tinta, Ensalada de coditos, Bistec encebollado

Pinot Noir Panuchos veracruzanos, Lomo de cerdo con ciruelas

Nebbiolo Chiles rellenos, Panuchos veracruzanos, Quesadillas, Tinga de pollo, Pescado a la
veracruzana

Merlot Enchiladas rojas, Quesadillas, Lomo de cerdo con ciruelas, Pescado a la veracruzana,

Calabacitas mexicanas

Cabernet Pambazos, Enchiladas rojas, Quesadillas, Barbacoa, Albondigas de res, Cabrito, Carne a
Sauvighon la tampiquefia, Milanesas de ternera, Mole Poblano, Venado Asado, Calamares en su
tinta, Pescado a la veracruzana, Romeritos

Barbera Chiles rellenos, Pambazos, Cabrito, Carne a la tampiquefa

Cabernet Machaca de Monterrey, Carne a la tampiquefia

Franc

Syrah Lomo de cerdo con ciruelas.

Malbec Enchiladas de pipian, Panuchos veracruzanos, Machaca de Monterrey

Fuente: www.eph-utca.edu.mx
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4. Conclusion.

El uso del analisis sensorial en los vinos es indispensable. Es uno de los productos en los que esta ciencia
tiene mayor aplicacién, ya que se usa a lo largo de todo el cultivo de la vid hasta la cosecha, durante el
proceso de produccién y finalmente, en la forma mas comun y conocida por todos los consumidores de
vinos, en la cata. A diferencia de otros productos, cuando los consumidores de vino lo degustan prestan
mucho mas atencidn a las sensaciones generadas y percibidas, debido a que su composicion es compleja y
esta formada por mayoria de compuestos que contribuyen de alguna forma con el aroma y el sabor.

El vino en México ha comenzado a tomar un papel mucho mas importante. Herramientas como el analisis
sensorial han permitido que la calidad de los vinos mexicanos aumente y que las variedades e influencias
climaticas y geograficas se expresen en los vinos mexicanos equilibrada y armoniosamente.

La clasificacion sensorial de los vinos tintos y blancos mexicanos, como se planted, se puede realizar con
base en variables indirectas o un solo atributo, ya que en cuestién de vinos, todos los compuestos presentes
en su composicién (cambios del suelo, clima) y la tecnologia empleada en su elaboracion contribuiran y
modificaran de una u otra forma su perfil sensorial.

Las principales diferencias sensoriales entre los vinos tintos y blancos mexicanos con los del resto del
mundo, radican en la composicion del suelo, condiciones climaticas y geogréficas en las que la vid se
cultivd. Es por esto que al hablar de regiones productoras de México y comprender variables como la
composicién de sus suelos, ubicacién geogréfica, altitud, horas de exposicion al sol, temperaturas de dia y
noche en las diferentes estaciones, se puede comprender y apreciar que propiedades organolépticas son
propias de los vinos mexicanos y como es que las mismas variedades de vid se pueden expresar de formas
tan diferentes.

El caracter y personalidad de un vino son el reflejo de la cultura, la gente, el suelo, clima y ambiente de una
region.

Por un largo tiempo México fue descartado como productor de vino, pero por medio de la ciencia, la gente y
su inherente riqueza en sus suelos, a logrado abrirse camino en el mundo y comienza a ser reconocido como

un productor competitivo de esta maravillosa bebida .
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Las aplicaciones de la ciencia en el vino son infinitas, existen innumerables areas de oportunidad para
impulsar el vino mexicano y la aplicacién del analisis sensorial en el desarrollo de nuevas tecnologias,

investigacion y desarrollo del vino sera una pieza clave para lograrlo.
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ANEXO | RUEDA DE AROMAS DEL VINO
(VERSION EN ESPAROL, 1962)
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Fig. 2. Rueda de aromas del vino.

Fuente: Andlisis de Vinos, (Ribereau, 1962).

34



Clasificacion Sensorial de los Vinos Tintos y Blancos Mexicanos.

RUEDA DE AROMAS DEL VINO
THE WINE AROMA WHEEL

(VERSION EN INGLES, 1987)
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ANEXO I GLOSARIO
TERMINOLOGIA PARA DESCRIBIR LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UN VINO.
Aterciopelado: vino elegante, sutil y suave al paladar.

Aspero: vino rico en taninos, es decir, que se "agarra" al paladar.

Armdnico: vino muy bien equilibrado en acidez, astringencia y persistencia.

Amoscatelado: son los que tienen aromas de moscatel.

Abocado: Vino que contiene restos de azlcares, resultando ligeramente dulce.

Aceitoso: Concepto de vino oleoso por enfermedad (grasa)..

Afrutado: Vino delicado y aromatico que recuerda el sabor y el olor del fruto, es una caracteristica propia de
los vinos jévenes y que desaparece con el tiempo.

Agradable: Vino cuyos componentes mantienen la proporcion.

Alcohdlico: Vino que deja apreciar claramente su alcohol al olfato y al paladar.

Amable: Se dice del vino que es muy afrutado y posee un buen equilibrio, pudiendo a veces resultar algo
abocado, resultando muy agradable a la cata.

Amargo: Gusto especifico que se aprecia en la parte posterior de la lengua, analogo al gusto del sulfato de
quinina y que no debe ser confundido con el sabor del tanino o con sabores metalicos.

Ambarino: Color de algunos vinos blancos que recuerda al ambar.

Amplio: Se dice del vino que resulta lleno, completo y rico en matices.

Buqué: término general para describir la «nariz’ del vino, pero sobre todo las caracteristicas olfativas
derivadas de la vinificacién, de la crianza en barrica o del envejecimiento en botella

Elegante: con raza, armonioso y con ausencia de impresiones agresivas.

Fresco: con una nota ligera dominante acida y afrutada

Frutal: muchos vinos tienen los matices olfativos de una fruta concreta (por ejemplo, albaricoque, manzana,
grosella o cereza). Otros desprenden una agradable impresion general a fruta.

Generoso: rico en alcohol pero equilibrado.

Graso: de una cierta untuosidad, lleno, armonioso.

Grosella: olory gusto que se asocia con los vinos de la variedad cabernet sauvignon.

Grueso: se utiliza para describir la textura, en particular la que aportan los elementos tanicos.
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Herbaceo: se dice de un caracter que evoca las plantas verdes o la hierba recién cortada.

Ligero: vino con poco extracto y poco alcohol.

Mantequilla: olor generalmente asociado a los vinos de la variedad chardonnay, amplios y casi siempre
criados en barricas.

Nervioso: de una cierta acidez pero agradable.

Olor de petroleo: un olor agradable que se encuentra en los vinos de la variedad riesling que han llegado a
la madurez.

Persistencia: es el signo distintivo de un vino de gran calidad.

Pimienta: con olor a pimienta molida, caracteristico sobre todo en los oportos y en los vinos del Rédano.
Potente: dotado de firmes e intensas cualidades gustativas.

Redondo: maduro, listo par beber.

Rustico: sin refinamiento.

Suave: agradable de beber, sin asperezas, sin por ello ser plano.

Tanino: sustancia extraida del hollejo de las uvas que d caracter a los vinos tintos. Descrito (de poco a
mucho) como: de grano fino, pulido, seco, rico, firme, duro, grueso, vegetal, rasposo, astringente.

Terroso: evoca la tierra himeda, en nariz y en boca.

Uva: sabores y aromas que evocan el zumo de las uvas frescas. Los moscateles son posiblemente los
Unicos que cumplen totalmente con esto requisitos.

Vainilla: olor caracteristico d los vinos criados en barricas de roble nuevas.

Verde: se dice de un vino muy joven, elaborado con uvas que no habian- llegado a su madurez. Hace
referencia tanto al aroma como al punto de acidez.

Vino con Nariz: se llaman asi a los vinos con gran cantidad y calidad de aromas.
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