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Saber de vinos es importante, tanto para nuestro disfrute personal, en el restaurante o en la intimidad de nuestros hogares, como para mejorar nuestras relaciones sociales. Catar un vino, ante todo, nos permite disfrutar de él en toda su amplitud, apreciando matices de colores, gustos y aromas que pasarán inadvertidos al no iniciado. Pero de puertas afuera, en comidas de trabajo o entre amigos, la cultura enológica nos permite asimismo “quedar bien”, pues el vino forma parte de esa etiqueta que todo hombre o mujer de mundo debe conocer.Basado en las preguntas más habituales en mis cursos de iniciación a la cata, este manual práctico es un paso a paso por todos los aspectos del vino. Conoceremos nuestros sentidos; luego viajaremos a través de las elaboraciones de los vinos y aprenderemos sus secretos; sabremos las peculiaridades de la cata de cada vino; daremos la vuelta “enológica” al mundo y, finalmente, habremos adquirido los conocimientos necesarios para degustar mejor todos los caldos. Estos temas se desgranan con sencillez, para estimular al lector y mostrarle lo fácil y divertido que es aprender a catar. El aprendizaje de la cata, además de resultar muy placentero, abre siempre una dimensión nueva en la experiencia cotidiana del iniciado: saber disfrutar del vino es introducir en nuestra vida un nuevo motivo de placer.


[image: background image]
Los sentidos


[image: background image]
Al oír hablar a un experto en la cata de vinos, podemos tener la impresión de que se trata de un don reservado a un reducido círculo de personas. Esto no es cierto. El dominio de esta técnica se basa en conocer el funcionamiento de nuestros sentidos, en saber describir nuestras sensaciones y en aprender un vocabulario común. Con esta base de conocimientos y una buena dosis de placentera práctica, llegaremos a valorar los vinos por lo que son, sin dejarnos influir por su presentación o su etiqueta.  En la degustación utilizamos una técnica sencilla: el análisis sensorial. Cuando dominemos la cata y logremos atravesar el umbral de las sensaciones, la pasión por el vino nos atrapará; se nos abrirán nuevas perspectivas; nos parecerá imposible repetir una elección; estaremos abiertos para experimentar con nuevos aromas y sabores; nos dejaremos llevar por recomendaciones; buscaremos las novedades; seremos atrevidos, en fin, y expresaremos lo que sentimos ante la copa. Déjese atrapar por este torbellino de sensaciones. Para ello, basta con ser aplicado a la hora de conocer las técnicas y aprender el lenguaje específico de los amantes del vino. Lo básico es muy sencillo, el universo que se abre frente a nosotros, inabarcable.
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EL ANÁLISIS SENSORIALEl análisis sensorial pone en juego toda una serie de estímulos provocados por la impresión de los constituyentes del vino sobre los órganos sensitivos. El peso, los colores y las partículas desprendidas ac-túan sobre el olfato y el gusto. Por lo tanto, es muy importante conocer el funcionamiento de estos órga-nos sensitivos para interpretar sus sensaciones. El proceso de detección es el siguiente:Elestímuloesloprimero.El mundo que nos ro-dea está poblado de inﬁnitos elementos que, al inter-seccionar con nosotros, producen la excitación de nuestros órganos sensitivos. Pongamos por ejemplo una silla: el elemento «silla» llega a nuestros ojos a través de las ondas lumínicas emitidas. Esta imagen es el estímulo que inicia todo el proceso.Del sentido al cerebro. A través de los órganos sensitivos, recibimos los estímulos exteriores. Cada receptor envía toda una serie de señales que llegan al cerebro. A esta señal cerebral la denominamos sen-sación. Siguiendo nuestro ejemplo, visualizamos en nuestra mente la imagen de la silla. Hasta ese mo-mento, todo el proceso es inconsciente, es decir, lo realizamos sin darnos cuenta.La sensación verbalizada. Finalmente, despuésde analizar la sensación, la verbalizamos en forma de percepción. Esta última fase es del todo consciente y se basa en nuestro conocimiento previo. En el ejem-plo anterior, la percepción ocurre cuando reconoce-mos la imagen vista como una silla: podremos ver mil diseños diferentes, pero siempre la reconoceremos como una silla. Se trata de un proceso que realiza-mos de manera muy rápida. En realidad, no somos conscientes de la intensa y rapidísima búsqueda de imágenes conocidas que llevamos a cabo en nuestra mente para encontrar un diseño parecido al de la silla.Trabajar los sentidos. El proceso descrito es sus-ceptible de ser mejorado con la práctica. Así, aunque Oyendo hablar a un sumiller o a un enólogo, quedamos maravillados ante su descripción del vino. Nos parece increíble que al probar un vino se puedan detectar tantos matices. La degustación responde a una técnica objetiva: el análisis sensorial.Aprender a degustarEn las aulas de cata se aprende a expresar un conocimiento que ya se tiene interiorizado: la memoria de aromas y sabores. Todos tenemos unas capacidades sensoriales semejantes; nas nociones básicas de cata bastarán para apreciar las cualidades de los diferentes vinos.
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LACATADEVINOSnormalmente tendremos clara la percepción en el caso del gusto y de la vista, dos sentidos que trabaja-mos cada día, ya no tendremos tan claro cuál será el aroma de un perfume determinado. Todos sabemos cuándo un estofado está salado o un pastel demasia-do dulce, y podemos deﬁnir el color de una camisa o de una pintura. Con la práctica enriqueceremos los matices.EL BUEN CATADORLa buena cata, así pues, es una cuestión de técnica que puede aprenderse y que se mejora con la prácti-ca. Si bien es cierto que hay personas que cuentan con un olfato especial —los perfumistas, por ejem-plo—, todos tenemos más o menos las mismas capaci-dades sensoriales para apreciar las cualidades de los diferentes vinos. Las nociones básicas de cata que se-rán explicadas en este libro nos permitirán abrirnos a nuevas sensaciones. Técnica y gusto. En cuestión de gustos hay muchoescrito. Como ejemplo, bien vale el de la pintura. Si-tuados ante un cuadro, debemos saber en qué tene-mos que ﬁjarnos para valorar su calidad; sólo en unafase posterior decidiremos si el cuadro nos gusta. Conla cata sucede lo mismo, el catador experto valorará laestructura y elaboración del caldo, sobre datos objeti-vos, y sólo una vez concluido el análisis, comentará sies o no es su estilo de vino, es decir, si le gusta. Eviden-temente, cada catador tiene su gusto personal. Ahíradica la diﬁcultad de la cata: valorar objetivamenteun vino desde unos sentidos totalmente subjetivos.¿DEGUSTAMOS TODOS LOS VINOS?Cuando dominamos la técnica de la cata, podemos degustar todos los vinos, aunque estén elaborados para el consumo diario. Ante estos vinos más comunes, la técnica  nos permitirá detectar posibles defectos. En este tipo de vinos buscamos unos aromas agradables, suaves y redondos al paladar.ESTÍMULO ÓRGANO SENSITIVO SENSACIÓN  PERCEPCIÓN Excitación Receptores Reﬂexión Interpretación neurosensoriales   y reconocimiento del gusto y el aroma   ___GUSTOS PERSONALES Nadie nos debe decir lo que nos tiene que gustar o no. Nosotros sabemos lo que nos gusta. Aprender a catar no tiene por qué cambiar nuestros gustos personales. La técnica de la cata nos ayudará a valorar mejor cada vino y discernir por qué nos gusta más un vino u otro. Cuantos más vinos diferentes degustemos, mejor será nuestro criterio y su valoración externa. 
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EL VINO, EN SU AMBIENTENuestro contacto preliminar con el vino, antes de tomarnos una copa, es con la vista, y en ese momen-to lo primero que observamos es su color.Ver:sentiradistancia.La vista, órgano de la per-cepción humana que permite apreciar a distancia los objetos, distin gue ondas, mientras que los demás sen-tidos necesitan un sustrato material. Es un sentido rápido, dinámico, que proporciona un sentimiento de realidad, de seguridad. Ahora bien, las impresiones visuales del entorno también nos inﬂuyen en la cata. Si alguna vez hemos visitado una bodega y asistido al momento en que un vino tinto es sacado directamen-te de la barrica por el enólogo, todo el conjunto de impresiones recibidas, sin duda, habrán convertido ese instante en un momento inolvidable.Elambientecondiciona.El ambiente condiciona la mirada del catador; la percepción, en efecto, está con-dicionada: depende de dónde degustemos un vino, lo encontraremos mejor o peor. Un entorno agradable, limpio, donde nos hallemos cómodos y atendidos, in-ﬂuye positiva mente en la impresión que nos causará un vino. Por el contrario, un ambiente extraño nos predispone para encontrarle defectos. Por esta razón, el criterio y la independencia del catador son lo más difícil de conseguir. Toda persona que se sitúe delan-te de una copa de vino, cuando domina la técnica, debe tener bien claros sus gustos: en caso contrario, quedará a merced de las impresiones externas.EMPEZAMOS A CATARPara empezar, en una cata debemos coger la copa deuna manera especial, con maniobrabilidad óptima, quenos permita examinar el vino en toda su extensión.Laposicióndelamano.Como observamos en las imágenes, la posición de la mano nos permite agitar la copa y ponerla inclinada, al objeto de observar el color y la limpidez del vino. Lo importante es que co-jamos la copa por el mástil, sin to car la parte que con-tiene el líquido, para así evitar calentarlo o enfriarlo.Como en el amor a primera vista, en la cata la primera impresión es lo que cuenta. O al menos cuenta mucho: la sensación visual, si es positiva, es la que nos invita a degustar este néctar que nos ofrece la naturaleza.Cómo mirar el vinoADJETIVOS VISUALESLimpidez cristalino, límpido, velado, borroso, opaco, turbio, con posos o sedimentosFluidez ágil en copa, fluido, denso, consistente, espeso, viscoso, aceitoso Burbujas (gas carbónico)vino tranquilo: nulo, aguja vino espumoso: descripción del perlajeLA VISTA ENGAÑA Al catar un vino, fiémonos de la vista sólo relativamente... Un color muy evolucionado del vino, por ejemplo, puede hacernos creer que se ha estropeado. Esta impresión inicial tal vez sea la causa de que encontremos el vino pasado y desagradable, cuando la realidad puede ser muy distinta.
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LACATADEVINOSDOS CLAVES: LIMPIDEZ Y FLUIDEZAl coger la copa y examinar su contenido, el buen catador debe ﬁjarse ante todo en dos rasgos esencia-les: la limpidez y la ﬂ uidez del caldo.Fluidez y densidad. La ﬂuidez indica la densidad de un vino. Hablaremos también de viscosidad o un-tuosidad. Los vinos serán más o menos densos según la cantidad de glicerol que contengan. El glicerol es un subproducto de la fermentación alcohólica ligado a la formación de etanol. Un grado alcohólico alto o una fermentación a baja temperatura favorecen la concentración de glicerol y la densidad del vino. Los vinos blancos son, por lo general, más ﬂuidos que los tintos. Para analizar la ﬂuidez, agitamos la copa a ﬁn de comprobar cómo ﬂuye. Observaremos cómo por las paredes de la copa descienden unas pequeñas go-tas llamadas lágrimas.Limpidez y elaboración. Gracias a la limpidez te-nemos noticia de cómo ha sido elaborado el vino, si ha tenido algún problema de ﬁltración o ha sufrido alguna alteración en botella. Al examinar el vino, po-demos detectar alguna partícula en suspensión, como por ejemplo: peque ños cristales de bitartrato transparentes o rojos denominados posos; una ligera capa blanquecina como en los Ribeiros turbios, en-tonces diremos que el vino está velado. En caso de que no observemos nada, deﬁniremos el vino como límpido o cristalino, si es extremadamente limpio.LA «AGUJA» EN EL VINOEl CO2o gas carbónico está presente en los vinos y los diferencia. Según su presencia o ausencia, habla-remos de vinos espumosos y de vinos tranquilos.Los vinos tranquilos. Llamamos vinos tranquilos a los que no forman burbujas, aunque a veces existe gas carbónico residual de la fermentación. Lo detec-tamos en vinos jóvenes que acaban de ser embo-tellados. A estas pequeñas burbujas las denomina-mos «aguja». Diremos entonces que un vino «tiene aguja» para indicar la presencia de CO2.¿Vino con aguja o vinodeaguja?No hay que con-fundir entre el vino con aguja y el vino de aguja, pues éste es un tipo de vino espumoso con poca presión de gas. En los espumosos se analizarán las burbujas (perlaje) en función de su crianza. Los enólogos y los sumilleres somos así de «especiales»; no hablamos de burbujas, sino de perlas; de ahí viene el perlaje. El color, el matiz y la intensidad del vino son los datos visuales que ofrecen mayor información en la degus-tación. En el siguiente apartado analizaremos estos aspectos.Coger la copa con estiloCoger la copa de manera correcta consiste en lograr la máxima maniobrabilidad, es decir, poderla mover con facilidad. Éstas son las dos formas más habituales: cogiéndola por el mástil o por la base.LÁGRIMAS Y SEDA Las pequeñas gotas que llamamos lágrimas se forman por la evaporación del alcohol y por la adherencia del vino a la copa. Este efecto varía según la copa y el vino: las lágrimas serán más gruesas y descenderán más lentamente por la copa en los vinos más densos. Los vinos que tengan graduaciones alcohólicas altas están fermentados a temperaturas bajas y casi siempre formarán lágrimas. La presencia de estas gotas es señal de la sedosidad del vino y dependen mucho de la copa.
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