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Cata de vinos

*| a cata: Fase olfativa

o Elolfato es el sentido principal de la cata, la sensibilidad
del olfato es unas diez mil veces superior a la del gusto.
El centro de nuestro sentido del olfato radica en;los
bulbos olfativos, gue se encuentran enilo alte de cada
una de las fesas nasales. Estos bulbes olfatives se
estimulan por las moleculas odoriferas en estado
gasenso, por dos vias distintas; la nanz y la boca. Por |a
primera Inspirames, las moleculas odoriferas, las cuales
ascienden por las fesas nasales a traves de la longitiud
de la nariz hasta l1os bulbes olfatives. Por la segunda, Ias
moleculas edoeriferas ascienden de la boca, por la
gargantia hacia la namz . 1os bullkhes eliatives.
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= Es el llamado “retronasal”
de un vinoe. La cantidad
de moleculas aromaticas
gue volatilizan depenaden,
en gran medida, de la
lemperatura del vine y de
la superiicie de
evaporacion.
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Les aromas del vino se clasifican en: tres categorias:

Aromas primarios, se desprenden: de la superficie del
vine y aumentan siilo agitamaes, este tipo de aroma esta

producido por la variedad de vid'y por el terreno. Se
obtienen via nasal.

Aromas secundarnos, se desprenden al contacto conla
lengua y al agitaroe con la hoca, ya gue aumenta la
temperatura del vino por lo tanto se ebtienen via
retronasal, son producidos por el tipe de fermentacion.

Aromas tercianos, al igual gue los secundaries se
obtienen por via retronasal Y/ SON| producidos por la

maduracion y/ crianza del Vine, ya sea en bariica o/en
potella
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La cata de vino retronasal se
produce siempre con el vino en
|la boca, justo antes del
momento de tragar, asi se crea
Lna sobre presion enila boca y
se expulsa en aire por la via
retronasal. Les cataderes mas
expenmentados realizan un
ligere bornoeiee aspirande aire
para calentar el vine y ayudar a
evaperal etras moleculas
odoriferas mas pesadas y
PErcIbIr as| elres aremas.
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\/ocabulario del vino en la nariz:

Afrutado : conraroma de frutas. Frutos rojos (grosella
negra, cereza o frambuesa) para los vinos tintos:y otros
(durazno, damasco 0 Citricos) para los vinos blances.

Animal : vine tinte que: presenta un bouguet de cuero,
musgo, caza.

Bals amicos: Incienso, alcanfor, resina, pine, vainila.

Empireum atice: pan testado, cale ahumado, tabaco,
Caca0.

Especiado ; con olores a especias (regaliz, canela,
pimienta, clave de eler, nuez moescada).

Elorall: con periume: de flores (resa, vieleta).

Viaeernzaeo:: Pposee un olor particular preducto de su
crianza en| harcas de rohkle.

Vegetal: hierba, hoja, maleza, iumus, NENG coriado,
PIMIERLG MONION.




