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CLAUDIO R. GUERRA I.



IntroducciIntroduccióónn a La Cata de a La Cata de 
VinosVinos

�� ¿¿QuQuéé es la cata?es la cata?



Momentos y Razones de una CataMomentos y Razones de una Cata

�� En el viEn el viññedo degustaciones de edo degustaciones de 
bayas.bayas.

�� Seguimiento de una fermentaciSeguimiento de una fermentacióón n 
en vendimia.en vendimia.

�� Antes y despuAntes y despuéés de un tratamiento.s de un tratamiento.

�� Para definir mezclas.Para definir mezclas.

�� Durante la guarda de vinoDurante la guarda de vino..



Momentos y Razones de una CataMomentos y Razones de una Cata

�� Al inicio del envasado.Al inicio del envasado.

�� PeriPerióódicamente posterior  a dicamente posterior  a 
la embotellacila embotellacióón.n.

�� Catas descriptivas.Catas descriptivas.

�� Catas con pautas o fichas.Catas con pautas o fichas.

�� Catas con comidas.Catas con comidas.



La Cata de vinosLa Cata de vinos

�� ¿¿CCóómo preparo una cata?mo preparo una cata?

�� Buen ambienteBuen ambiente

•• Buena iluminaciBuena iluminacióónn

•• Libre de ruidosLibre de ruidos

•• Libre de olores fuertes Libre de olores fuertes 

•• Temperatura agradableTemperatura agradable



Preparando La CataPreparando La Cata

•• CopaCopa::

•• Esta debe ser ovalada pero el Esta debe ser ovalada pero el 
extremo superior mas estrechoextremo superior mas estrecho

•• El cristal o vidrio transparente, El cristal o vidrio transparente, 
liso.liso.

•• El pie debe ser alto.El pie debe ser alto.

•• Se debe agregar vino hasta un Se debe agregar vino hasta un 
tercio de su capacidad.tercio de su capacidad.



Pasos a seguir para evaluar un Pasos a seguir para evaluar un 
VinoVino

1.1. Evaluar tu paladar.Evaluar tu paladar.

2.2. Desarrollar tu olfato.Desarrollar tu olfato.

3.3. Desarrollar tu memoria sensorial Desarrollar tu memoria sensorial 
realizando degustaciones ordenadas, es realizando degustaciones ordenadas, es 
mas sencillo si se sigue una  RUTINA:mas sencillo si se sigue una  RUTINA:



Pasos a seguir para evaluar un Pasos a seguir para evaluar un 
vinovino

�� VISTA (1):VISTA (1):

LimpiezaLimpieza

ColorColor

IntensidadIntensidad

CuerpoCuerpo

EfervescenciaEfervescencia



Pasos a seguir para evaluar un Pasos a seguir para evaluar un 
VinoVino

�� NARIZ (2):NARIZ (2):

aa) ) Copa Copa paradaparada: : 

intensidad de aromasintensidad de aromas

b)b) AgitandoAgitando: : 

EvoluciEvolucióón de los aromasn de los aromas

Intensidad de los aromasIntensidad de los aromas

Reconocimiento de aromasReconocimiento de aromas

Persistencia de aromasPersistencia de aromas



Pasos a seguir para evaluar un Pasos a seguir para evaluar un 
VinoVino

�� BOCA (3):BOCA (3):

Tener el paladar     Tener el paladar     
limpiolimpio

Gusto Gusto 
DominanteDominante

Equilibrio Equilibrio 
EvoluciEvolucióónn
CuerpoCuerpo
IntensidadIntensidad
PersistenciaPersistencia



Pasos a seguir para evaluar un Pasos a seguir para evaluar un 
vinovino

�� RETRONASAL (4):RETRONASAL (4):

IntensidadIntensidad

AromasAromas

PersistenciaPersistencia



Pasos a seguir para evaluar un Pasos a seguir para evaluar un 
vinovino

�� Tratar de conocer los distintos tipos de Tratar de conocer los distintos tipos de 
productos existentes.productos existentes.

�� Saber describir y evaluar un vino Saber describir y evaluar un vino 
oralmenteoralmente

�� Degustar el mayor numero de vinos Degustar el mayor numero de vinos 
posibles.posibles.

�� Se requiere una mente abierta y Se requiere una mente abierta y 
concentradaconcentrada



Algunos ConsejosAlgunos Consejos

�� Orden de  servicio de los Vinos:Orden de  servicio de los Vinos:

-- Los vinos Blancos primeros que los Tintos.Los vinos Blancos primeros que los Tintos.

-- Los vinos menos aromLos vinos menos aromááticos, mticos, máás suaves y s suaves y 
menos complejos primero.menos complejos primero.

-- Los vinos de guarda y los mLos vinos de guarda y los máás viejos al s viejos al 
final.final.

-- Los mejores al final.Los mejores al final.



Algunos ConsejosAlgunos Consejos

�� Temperatura de ServicioTemperatura de Servicio
-- Espumosos, Blancos, Rose: 8 Espumosos, Blancos, Rose: 8 –– 1414°°CC
-- Tintos: 16 Tintos: 16 –– 2020°°CC
-- Si se va a calentar un vino, se debe efectuar Si se va a calentar un vino, se debe efectuar 

lentamente, nunca muy cerca de una fuente lentamente, nunca muy cerca de una fuente 
de calor.de calor.

-- Si estSi estáán muy frn muy frííos los aromas no se os los aromas no se 
expresan.expresan.

-- Si estSi estáán muy calientes  resalta el alcohol.n muy calientes  resalta el alcohol.



Consejos para la botellaConsejos para la botella

�� CCóómo Descorchomo Descorcho
-- No agitar.No agitar.
-- Primero cortar la capsula limpiamente.Primero cortar la capsula limpiamente.
-- Usar un sacacorchos cUsar un sacacorchos cóómodo y seguro.modo y seguro.
-- No hacer ruido con el corcho.No hacer ruido con el corcho.
-- Huela el corcho y vea su apariencia.Huela el corcho y vea su apariencia.
-- La botella se toma con una sola mano y se La botella se toma con una sola mano y se 

sirve por la derecha del invitado.sirve por la derecha del invitado.



Factores InfluyentesFactores Influyentes

�� Horas de degustaciHoras de degustacióónn
-- Final de la MaFinal de la Maññana.ana.

-- Final de la Tarde.Final de la Tarde.

-- La motivaciLa motivacióón, concentracin, concentracióón, n, 
enfermedades (gripes, dolor de cabeza) y la enfermedades (gripes, dolor de cabeza) y la 
adaptaciadaptacióón de los sentidos tambin de los sentidos tambiéén son n son 
factores a considerar.factores a considerar.



FIN


