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Abierto 1.vino gue se encuentra en una fase muy aromatica, ya sea por una aireacion prolongada,

” o«

O por sus propias caracteristicas o edad. (“el vino se esta abriendo”, “el vino se ha abierto”). 2
Referido al color del vino, también claro, palido o ligero. Vino con poca capa o intensidad de color
mas débil.

Abocado. vino que contiene restos de azlcares, resultando ligeramente dulce o semidulce.

Aceitunas NeQgras. Aroma calido y especiado, propio de vinos tintos de alta graduacion
alcohdlica elaborado en zonas soleadas y secas. (Por ejemplo: syrah).

Acerado. Matiz/tono de color de ciertos vinos blancos muy pélidos, cuyo brillo e intensidad
recuerda a los metales blancos o el acero. “Blanco palido y acerado”.

Acerbo. se dice de un vino a la vez aspero, duro y acido, que presenta los caracteres de las
uvas recolectadas antes de su madurez. Un vino acerbo es desequilibrado y considerado como
defectuoso.

Acetaldehido. Etanal, sustancia de olor penetrante que recuerda “manzana pasada, oxidada”,
que se desarrolla en vinos que han tenido un contacto prologando con el oxigeno durante la crianza
o la fermentacion.

Acetato de etilo. Ester que se forma mezclando etanol v acido acético, y produce un olor que
recuerda al pegamento, la laca de ufas. Este defecto también se denomina ascencia.

Acético. Dicese del vino que, a causa de la accion de bacterias acéticas u otros microorganismos,
presenta niveles altos de acidez volatil (acético) y recuerdan el olor caracteristico a vinagre.

Acetona. Compuesto quimico, de peculiar olor, que se utiliza como disolvente en lacas y barnices.
Un olor similar presentan ciertos vinos, cuando se oxidan los alcoholes secundarios.

Acidez 1. cualidad de los vinos que tienen sabor &cido por la presencia de acidos libres naturales
contenidos en el vino o el mosto. La suma de la acidez fija (formado por el conjunto de los acidos
tartarico, méalico, citrico, lactico y succinico) y la acidez volatil (formado por el conjunto de los acidos

grasos de la serie acética) proporciona la acidez total. 2 Sensacién en boca que se manifiesta en los
laterales de la lengua provocando salivacion, directamente relacionada con el frescor, y componente
importante en el equilibrio y longevidad del vino. Para hablar de la bondad de la acidez, nos referimos
a su sensacion de frescor, de vivacidad, de alegria, etc. Si esta es excesiva el vino sera acidulado,
agresivo, anguloso, verde, cortante, mordiente, punzante, puntiagudo, etc. Pero si escasea sera
blando, plano, flojo, delgado, flaco, calido, ardiente, etc.

Acido sulfhidrico. (Sulfhidrico, sulfuro de hidrégeno). Olor desagradable a huevos podridos
que se produce en vinos de elaboracion descuidada.
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Acidos. Sustancias componentes del vino, que le confieren un sabor acido. Los acidos mas
importantes de la uva son el &cido tartarico, el malico y el citrico, vy, tras la fermentacion del mosto,
aparecen el acido succinico, el lactico y el acético.

Acido. cuando el vino presenta una alta acidez total. Producto de una madurez insuficiente, una
mala fermentacion malolactica, uva en mal estado.

Acorchado. vino que tiene o huele a cierto olor a corcho, anulando la cata y su evaluacion. En la
mayoria de los casos, se debe a corchos contaminados con TCA (Tricloroanisoles), y que confieren
olores a carton, humedad, moho y cloro; y sabor agrio. Si realmente es el corcho, éste debe oler asi.
Ademas de que abriendo una segunda botella no tendria que aparecer nuevamente este problema.

ACU0S0. Que tiene un desequilibrio andlogo al del vino aguado. Escaso cuerpo y estructura,
desequilibrado y débil.

Afinado. Vino brillante en el que resalta, en consecuencia, su aroma y sabor.

Afrutado. (frutal) Vino delicado y aromatico que recuerda el sabor y el olor a frutas. Por extension,
puede designar al conjunto del aroma del vino. Es una caracteristica propia de los vinos jovenes y
que desaparece con el tiempo. Indica una buena uva, uva bien madurada.

Agr adable. vino cuyos componentes mantienen la proporcion.

Agr €SIV0. Dicese del vino duro y aspero, con excesiva acidez y gran astringencia tanica con
demasiadas aristas en boca. Suelen ser vinos que deben de pasar una crianza para afinarse..

Agr iado. Vino que presenta una alta acidez volatil (avinagrado).
Agr illo. Vino verde con demasiada acidez.

Aguado. (diluido) Calificativo de vino muy débil en grado, color, acidez y cuerpo. Es por tanto
muy neutro, asemejandose al agua. Puede deberse a diversas causas como adicion fraudulenta o
accidental de agua, cosecha diluida por exceso de lluvia o rendimientos excesivos.

Ag U)3. Ligera presencia de gas carbonico natural que aparece en ciertos vinos jévenes.

Ahumado. Se refiere a los aromas a madera tostada que desprenden los vinos envejecidos en
barricas nuevas o seminuevas de roble. Aroma y sabor similar a tostados, torrefactos, o café.

Ajer ©230d0. Que recuerda a los vinos de Jerez/Sherry/Manzanilla que han tenido una larga crianza
oxidativa en botas (barniz, aldehido, esmalte de ufas, ....). Suele ser peyorativo cuando se aplica a
vinos No generosos.



AJO. Olor aliaceo negativo en el vino, debido a compuestos reducidos del azufre formados durante la
elaboracion, que suele acompanarse de otros Nno menos desagradables a cebollas o coles cocidas,
causado por los mercaptanos (etanotioles), y que practicamente son imposibles de eliminar por
aireacion.

Alcalino. condicién de vino de PH muy alto que muestra color poco vivo, pobreza de aroma y
sabor muy s0s0.S0n vinos vino de poca acidez que tiene abundantes sales minerales (principalmente,
sodio y potasio).

Alcohélico. vino que deja apreciar claramente su alcohol al olfato y al paladar. Ardiente o cabezon.

Aldehidico. Vino con fuertes olores rancios producto de una crianza oxidativa y un elevado
contenido en alcohol.

Alegr €. Vino de facil ingesta y paladar fresco, pleno de aromas frutales y con buen color y acidez.
Vivo.

Aliaceo. Ligero gusto u olor a ajos.

Almendrado. Vinos que recuerdan a almendras, apreciados aroma en vinos gque han tenido
largas crianzas (generosos,...), mientras que en otros vinos aparecen por manipulaciones incorrectas.

Almizcle. Fuerte y grato perfume muy tipico de los vinos elaborados con uvas moscateles.

Alquutr an. Brea. Aroma mineral y potente que tienen algunos vinos tintos densos y oscuros,
como los elaborados con uvas syrah o monastrel.

Alterado. Dicese del vino que, por accidente, enfermedad u otra razén, ha sufrido alguna
modificacion perjudicial en su composicion. Vino defectuoso al menos en una de las fases de la cata
visual, olfativa o0 en boca.

Amable. se dice del vino que entra muy bien en boca, con taninos dulces, y acidez y aromas
discretos. Con una sensacion dulzona discreta pero apreciable.

Amar Q0. Gusto especifico que se aprecia en la parte posterior de la lengua, y que no debe
ser confundido con la sensacion de astringencia responsabilidad de los taninos, ni con el gusto
metalico. Las principales causas del sabor amargo (y también de aspereza), se pueden deber a
uvas agraces, taninos verdes del raspon y las pepitas, o del uso de barricas nuevas mal preparadas.

Amar QOTr. Caracteristica del sabor de ciertos vinos tintos de abundante tanino y gran astringencia,
que puede considerarse enfermedad cuando resulta excesiva.
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Amarillo. color que con sus multiples tonalidades (que llegan hasta el naranja palido), y en muchas
ocasiones combinados con el verde. Caracteristico de los vinos blancos.

Ambarino. Color de algunos vinos blancos evolucionados por oxidacion prolongada de la materia
colorante y que suele ser indicativo de edad. Recuerda al ambar (cercano al amarrillo anaranjado o
dorado). Caracteristicos de vinos amontillados y olorosos.

Amigdalino. Callificativo de sabor y aroma a almendras amargas que se da a veces en vinos
obtenidos con rotura de pepitas. También accidentalmente en vinos acidulados y calentados que
han sido tratados inadecuadamente con ferrocianuro.

Amontillado. vino generoso producido en Andalucia Occidental (Jerez, Céadiz, Montilla-Moriles,
...). Su nombre proviene de la region vitivinicola de Montilla del siglo XVIII, y por enolégicamente se
halla entre el fino y el oloroso, de color ambar, aroma punzante y atenuado (avellanado), suave y lleno
al paladar, seco y con graduacion alcohdlica comprendida entre 17°y 18°.

Amoratado. color propio de vinos tintos jovenes con altos niveles de antocianos, que denotan
reflejos violaceos o azulados.

Amoscatelado. con perfume, aroma y sabor que recuerdan al moscatel.

Ampllo. Aquel vino que llena los sentidos, completo, pleno en boca, rico en matices y muy
armonioso. Llena la boca.

Anhidrido sulfuroso. sulfuroso. Compuesto quimico denominado didxido de azufre, que se
utiliza como antiséptico y conservante del vino y barricas. Este compuesto puede aparecer en el
vino a modo de combinado (en otros compuestos) o de modo libre, y la suma de los dos forma el
anhidrido sulfuroso total.

Animal. (Serie) Serie de aromas de vinos que recuerdan a productos como cuero, pieles mojadas,
sudor, etc.Aparecen en la fase de reduccion en botella o como resultado del metabolismo de unas
levaduras llamadas Brettanomyces.

Anisado. Con sabor u olor que recuerda al anis. Aroma tipico de algunos vinos blancos jévenes.
Anubado. Vino blanco de aspecto empafado o grisaceo.

Anada. Cosecha. Afio de produccién de un vino. Término genérico que agrupa a todos los vinos
elaborados en un afo particular y las caracteristicas de dicho afio en una zona vitivinicola determinada.
No pueden llevar la mencion de afnada en la etiqueta los vinos de mesa, 10s espumosos, generosos
criados en soleras, algunos licorosos, etc. Da informacion sobre posible longevidad en botella, pero
no es garantia de calidad, incluso si el vino pertenece a una afiada considerada excelente en su
zona de origen.



Ane ) 0. Vino con prolongada estancia en barrica o botella. Envejecido, pero no tiene consideraciones
peyorativas. Dentro de los vinos de mesa, similar mencion a la de Reserva en vinos de denominacion
de origen, siendo como minimo 24 meses de envejecimiento en total.

Apagado. Vino falto de brio, que muestra un color sin intensidad ni brillo, o bien es alcohdlico pero
le falta aroma y sabor, de escasa personalidad.

Ardiente. vino desequilibrado por un excesivo en contenido alcohdlico, sensacion de calor o
ardor en boca.

Aristas. En vinos de cierta juventud y potencial de futuro describen las pequefas desviaciones
puntuales que deben aun pulirse durante la crianza (acidez no integrada, taninos duros no
polimerizados, ...) Un buen vino sin aristas es armoénico, redondo, pulido, suave o equilibrado.

Armazon. (o estructura) Pilar fundamental del vino sobre el que se asinetan todos sus componentes.
Habitualmente se refiere a la combinacion de cargafrutal, grado alcohdlico, acidez, glicerol y taninos.

Armonico. (equilibrado o armonioso) Se dice del vino muy equilibrado en sus componentes. Que
tiene bien acopladas sus caracteristicas, de personalidad equilibrada y agradable. Esta en momento
Optimo de consumo.

Aroma. Conjunto de sustancias volatiles que dan perfume a un vino. Se distinguen: aromas
primarios, que proceden del fruto; secundarios, que aparecen en la fermentacion; terciarios,
desarrollados en la crianza. En sentido estricto, sensacion olorosa que se percibe por via retronasal,
cuando el vino estéa en la boca; por extension, olor agradable percibido en el vino incluida la olfaccion
directa. Los aromas suelen ser positivos, mientras los olores son negativos o defectuosos.

Aromatico. Generamente sinénimo de altos aromas. Destaca por su grata fragancia.
Asalmonado. Dicese del vino rosado que tiene un color que recuerda el rosa salmon.

Asper 0. (duro) Vino rudo y astringente que da sensacion de dureza, raspa la lengua y se agarra al
paladar por exceso de taninos, que lo hacen astringente, duro y acido. De mala calidad, que produce
una fuerte sensacion de astringencia debida a una excesiva extraccion de taninos, inmadurez de la
uva, presencia de de taninos verdes (escobajo, pepitas) y/o demasiada madera nueva.

Astringente. Vino que deja una sensaciéon de sequedad y amargor en la boca debido a una
alta concentracion de taninos que no se han integrado aun. Impide la salivacion produciendo una
sensacion rugosa en la lengua y paladar. Sequedad de mucosas.
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Ataque. Sensacion organoléptica percibida al ponernos el vino en la boca en los primeros
segundos (menos de 3 segundos). Se suele expresar que el vino es dulce o0 seco, si bien predominan
los sabores dulces.

Atemperado. Vino colocado en el lugar donde se va a consumir para que iguale su temperatura
con la de la habitacion.

Aterciopelado. (sedoso) Lo contrario de astringente: vino suave y de textura agradable que
acaricia el paladar, con taninos maduros y/o buena viscosidad.

Austero. calificativo de vino correcto y grato, aungue parco en matices.

Avinagr ado. (agrio o picado) Vino con acidez volatil muy alta por la accidon de las bacterias
acéticas, desagradable tanto en nariz como en boca. Defectuoso, no apto.

Azahar. Olor perfumado, penetrante y floral (del naranjo o limonero) my tipico de vinos blancos
secos y dulces.

AzuUcares reductores. V. azucares residuales.

AzUcares residuales. sin. aztcares reductores. Azdcares que no son fermentados por las
levaduras y permanecen en el vino sin transformarse en alcohol.

Azufrado. Operacién consistente en dar a las vifias en espolvoreo para prevenir enfermedades,
y en combustiéon en forma de "mechas” a las barricas como tratamiento a modo de desinfeccion o
antiséptico.
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Balsamico. Aroma penetrante y persistente que recuerda a aceites aromaticos de plantas y
arboles como pino, cedro, abeto, menta, eucalipto, tomillo, romero, o incienso. Con sabor a ciertas
resinas de algunas maderas de arboles, como cedro, abeto; o de hierbas aromaticas.

Banal. Vino sin caracter, equilibrado en su pobreza.

Barniz. Aroma punzante y caracteristico que adquieren los vinos viejos von larga crianza oxidativa
en barrica, o en vinos jévenes criados en barricas nuevas mal envinadas. Acetato de etilo. Recuerdo
a pegamento.

Basto. vino potente y duro al paladar, vulgar, sin finura ni elegancia.

Bitartratos. cristales del vino. Sales natural de la uva gue precipita espontaneamente durante la
fermentacion y crianza del vino, por insolubilidad de sales del acido tartarico en solucion alcohdlica
y bajas temperaturas. El mas abundante es el bitartrato potasico (cremor tartaro). Su presencia en
los vinos de calidad cada vez es mas aceptada por ser indicativo de menos manipulaciones en el
proceso de elaboracion, ademas de que encierran numerosos compuestos beneficiosos para la
salud como polifenoles y taninos, bastando la decantacion previa del vino. Sin embargo muchos
consumidores consideran la presencia de estos posos cristalinos como enturbiamientos.

Blanco. Tipo basico de vino, de color entre amarillo muy palido y dorado oscuro y anaranjados
que se suelen elaborar tanto con uva blanca como con negra, pero si se utiliza uva negra, no se deja
el hollejo en maceracion con el mosto durante la fermentacion.

Blando. Dicese del vino de escasa acidez y carente de personalidad.

Boca. sinénimo de paladar y paso de boca. Por extension textura o sensaciones tactiles que el
vino deja en ella.

BOUQUEt. Conjunto de sensaciones que presenta un vino en su punto éptimo de elaboracion,
crianza y guarda. Conjunto de aromas de un vino primarios (procedentes del fruto), secundarios
(fermentativos) y terciarios o de crianza. Un vino sin crianza no tiene bouquet.

Bozal. sinénimo de morrién. Estructura o armazén de alambre, que se coloca en el extremo de
las botellas de los vinos espumosos cubriendo el tapdn, para que éste pueda resistir la presion de
los gases carbonicos.

Brett. camadeolores tipicos de vinos envejecidos largo tiempo en barrica causadas por levaduras
del género Brettanomyces, que pueden ir de aromas positivos y complejos como el cuero, hasta
olores desagradables a establo y sudor animal.

Breve. vino con sensaciones de poca duracion, sin persistencia.
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Brillante vino perfectamente limpido y transparente; al ser atravesado por la luz parece brillar.
Contrario a apagado.

Brut vino espumoso natural seco con azlcares en cantidad inferior a 15 gr/L. Cuando el
contenido en azUcares no sobrepasa los 6 gr/l puede aparecer la expresion extra brut en la etiqueta.
El espumoso brut nature es el que se comercializa sin adicion de licor de expedicion, y por lo tanto
Mmuy Seco.

BUQUE Del francés “bouquet”. Término impreciso utilizado para englobar los aromas positivos que
se generan durante la crianza del vino.

Bu rbuja Cada uno de los gldbulos de gas que produce el gas carbdnico que esta disuelto en el
vino.
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Cabezon. Alconhdlico. Vino desequilibrado por un exceso de alcohol, que puede producir rapidos
efectos en la cabeza de los consumidores.

Cacao. Muy apreciado aroma desplegado por vinos tintos potentes y complejos envejecidos en
maderas de mucha calidad y tostado medio o alto.

Café. Aroma positivo que aporta complejidad (ahumados, torrefactos, empireumaticos),
desarrollado por vinos tintos criados en barricas de roble nuevas 0 seminuevas.

Calidad global. (en boca) Es la integracion de todas las sensaciones percibidas en boca, de
conformidad con las cualidades tradicionales de calidad demandadas por los consumidores y el
mercado: evolucion, persistencia, complejidad, equilibrio (armonia) y singularidad (interés, poder y
elegancia).

Caliente. calido. Sensacion de calor en boca debida al alcohol y otras materias extractivas, de
un vino sin asperezas, pero alcohdlico.

. Muy apreciado y sutil aroma a la especie del mismo nombre que tiene un punto dulce, y
Canela. m iad ti | ie del mi b t to dul
puede darse tanto en tintos como en blancos.

Caoba. color Muy OSCUro que muestran muchos vinos licorosos y generosos dulces, como los
Pedro Ximenez.

Capa. Medida de la cantidad de color en vinos tintos, alusiva a la intensidad y profundidad del
color, con su vestido. Puede ser baja, media o alta.

Caracter. vino que posee una cierta personalidad y calidad. Rasgo distintivo de un vino
(personalidad), tanto por la variedad de uva, como por estilo y clase.

Caramelizado. olor (y a veces sabor) dulce que recuerda el azlicar quemado que se puede
dar en: vinos secos fermentados sin control de temperatura, vinos viejos con exceso de crianza en
barrica, o en vinos generosos 'y licorosos dulces.

Cardenalicio. Morado, purpura o violeta. Matiz/tono del color rojo que tiende al azul.
Carmin. Cereza, rubi, guinda o carmesi. Matiz/tono del color rojo intenso y vivo de muchos vinos.

Carnoso. Sabroso, masticable. De mucho extracto y glicérico, circunstancia que se suele dar en
muchos vinos tintos meridionales del hemisferio norte. Vino completo, consistente, graso, lleno y
bien estructurado. Vino que resulta denso en boca y de gran cuerpo, por lo que es una caracteristica
relacionada con el tacto mas que con el sabor. Hay determinados vinos y zonas que, por tradicion,
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uvas o por caracteristicas de los vinos, suelen ser mas carnosos que otros. Un vino no necesita un
determinado grado de carnosidad para ser bueno, sélo estamos hablando de una caracteristica y
no de una cualidad, por lo que dependera del propio gusto del catador.

Cassis. Grosellas, grosella negra. Fina esencia frutal, a veces muy intensa en vinos tintos de alta
extraccion (por ejemplo cabernet sauvignon), que generalmente se incluye dentro de las frutas
rojas, pero a la vez recuerda a frutas tropicales.

Casta. vino noble, elaborado de forma que resalte los valores de la cepa.

Castanas asadas. Olor afrutado y muy agradable que poseen algunos blancos y tintos con
crianzas largas en barricas de roble.

Cata. Accion encaminada a examinar, valorar e identificar vinos por su color, aroma, sabor y
sensaciones tactiles en boca, y por extension evento organizado para tal fin. Cata ciega: Formato
de cata de uso comun en catas comerciales realizada por profesionales, periodistas, consumidores,
concursos, o simplemente por diversion; y tiene por principal objetivo evitar subjetividades para
que la marca y la bodega no influyan en la valoracién del vino. Los vinos se agrupan en tandas
homogéneas (edad, origen, variedad, ...) y se tapan las botellas y se enumeran.

Catador. Persona que realiza la cata del vino. Que degusta vinos para su comparacion, evaluacion,
valoracion y/o identificacion. Requiere cierto grado de preparacion y conocimientos técnicos.

Catavino. Copa especial para catar el vino, de pie largo y boca estrecha. En particular la
normalizada segun norma ISO (3591:1977, Afnor).Ver también copa.

Caucho. (sabor a) Defecto a goma quemada, que es un olor molesto en vinos que se produce
por compuestos azufrados volatiles (mercaptanos), por degradacion del glicerol en acroleina, o por
contacto prolongado con goma nueva o depdsitos de plastico.

Caudalia. unidad para medir el tiempo en el que, tras tragar el vino, perduran las sensaciones
creadas por el mismo en la boca y en la via retronasal (1 caudalia = 1 segundo). Ver final de boca.

Cava 1. sinénimo de bodega, Lugar, normalmente subterraneo, donde se conserva el vino

criandose en barricas o botellas. 2 Vino espumoso natural espanol elaborado segun el método
tradicional (champenoise) y con denominacion de origen. Segun el contenido en azucar residual
se clasifican en: Brut Nature: 0-3 g/l (s6lo si no se afiade azlcar después del deguelle); Extra Brut:
hasta 6 g/l; Brut: hasta 12 g/I; Extra Seco, entre 12 y 17 g/l; Seco: entre 17 y 32 g/l; Semi Seco:
entre 32 y 50 g/l; Dulce, mas de 50 g/I.

Cedro. Aroma a caja de puros, muy agradables y penetrante, de algunos vinos tintos con crianza
que recuerdan a la madera aromatica del mismo nombre.
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Cepas VI€)3S. Mencidn muy amplia e imprecisa, cada vez mas frecuente en las etiquetas para
resaltar la calidad del vino y de la uva de que procede. Se basa en que las cepas vigjas producen
menos uvas y de mayor calidad, si bien no hay una relacion directa ni baremo que contraste esta
opinién en cuanto a calidad se refiere.

Cereza 1. Matiz/tono carmin, rub, guinda o carmesi. El color rojo oscuro intenso y vivo de

muchos vinos, parecido al de dicha fruta. 2 Aroma tipico y potente de muchos vinos tintos jévenes
que recuerdan a esta fruta y se enmarca dentro de la gama de frutas rojas.

Cerrado. Dicese del vino que por diversos motivos se encuentra reducido privado del aire, siendo
preciso abrirlo y oxigenarlo para que muestre su total complejidad y potencial, sobre todo en nariz
Para abrirlos por aireacion recurrimos a decantarlos, jarrearlos, o agitarlos en la copa.

Chacolis. (Véase enverados, vinos). Vino blanco y verde que se elabora en las denominaciones
de origen vascas Arabako Txakolina, Bizkaiko Txakolina y Getariako Txakolina: con la variedad de
uuva Hondarribi zuri cuya uva no suele alcanzar una madurez total (agraces, y por tanto son ligeros,
acidos y de baja graduacion alcohdlica (inferior a 9°, pero nunca inferior a 7°).

Clarete. vino procedente de la fermentacion del mosto obtenido de la mezcla de uvas tintas y
blancas, o de sus mostos, cuya fermentacion se hace parcialmente en presencia de los orujos de
la uva tinta.

Claro. Referido al color ver abierto. Vino de color claro, palido o ligero. Vino con poca capa o
intensidad de color mas débil.

Cl3sico. vino de estilo ligero y acidez refrescante en los que predominan los valores arométicos de
una larga crianza por encima del aspecto frutal.

Clavo. Especia muy buscada en el aroma de los vinos tintos de calidad con crianza en madera,
de aroma punzante y rico.

Cobre. (sabor a) Vino rico en este metal que manifiesta un sabor aspero y penetrante a la vez, que
recubre el paladar y manifiesta matiz amargo después de desaparecer el vino.

Cocido. Descriptor negativo de vinos tintos tranquilos que muestran acidez baja, asi como fuertes
aromas y sabores dulces y confitados, debido a una fermentacion a temperaturas sensiblemente
alta<s o por exceso de azucar residual.

Coco. Notas tipicas de esta fruta que aparecen en los vinos criados en barricas de roble americano
por ser ricos en metiloctalactona.

17 r ! nvi




Color. Impresion que sobre los érganos del sentido de la vista producen las sustancias coloreadas
del vino que sirve para su evaluacion y puede dar una indicacion rapida de su edad o estado de
conservacion. Se valora limpieza, tono/matiz y menisco o reflejos.

COfT'lplEJO. Descriptor para grandes vinos que combinan a la perfeccién una amplia gama de
sensaciones aromaticas, flavor, armonia y caracter.

Completo. Callificativo de un vino que satisface por su equilibrio, armonia y plenitud.
Comaun. Ordinario, vulgar. Exento de cualidades especificas. Sin defectos, ni partes destacables.
Concentrado. con sensacién de riqgueza en sabor, aroma y tacto.

Contr aetiqueta. Documento complementario de la etiqueta, que se adhiere en la zona trasera
de la botella, y familiarmente llamamos “contra”. Puede contener mucha informacion que deben ser
controlados por los consejos reguladores o los érganos que las legitimen, estando expresamente
prohibido cualquier dato que induzca a confusion.

Copa. Recipiente de vidrio para beber, degustar o catar vino, que consta de pie o fuste, base de
apoyo y depdsito. Hay multiples formas, tamanos y materiales, aunque el mas apreciado para su
fabricacion es el cristal fino, transparente e incoloro. De recipiente abombado en su base, cerrandose
ligeramente hacia los bordes. Deben evitarse de boca ancha vy cristal grueso, asi como las talladas
con relieves. Existen copas de cata normalizadas tanto para vinos tranquilos como para espumaosos.

Corcho 1. Tapodn para cerrar botellas, hecho de corteza de alcornoque. 2 Olores y sabores
anormales comunicados al vino por tapones de cocho contaminado por hongos productores de
TCA.

Corona. Agrupacion circular de las burbujas que se forma en la superficie de los vinos espumosos
junto a la pared de la copa.

COFpUlEﬂtO. Dicese del vino con cuerpo, estructura y pronunciada personalidad.
Corrompido. Vino desagradable, fétido, estropeado.

Corta-gotas. Instrumento para evitar derramarse gotas de vino que a la hora de servir el vino y
que las gotas no ensucien la etiqueta o el mantel. Hay “argollas” en acero inoxidable que se pone
sobre el cuello de la botella; o films de plastico que se enrollan en la boca de la botella.

Corto. De sabor y/o aromas débil y fugaz, breves, que duran poco. Vinos faltos de complejidad.
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Cosecha. Sinsnimo de afada. Afio en el que se vendimia la uva.

Cosechero. Nombre que suelen recibir los vinos tintos jévenes del afio que no se someten a
crianza en barrica.

Coupage. Mezcla de distintos vinos para obtener uno homogeneizado.

Cream 1. vino generoso de licor propio del Marco de Jerez y del Condado de Huelva, obtenido
a partir a partir de una mezcla de vino seco oloroso y vino dulce PX, y ensolerado para continuar
crianza, con graduacion alcohdlica sobre 17,5°. De de color ambar, olor dulzdén que evoca a olores
de pasa y a uvas negras muy dulces,a roma punzante y atenuado; el gusto dulce y cremoso -de
ahi de Cream-, con mucho cuerpo. Este vino es ligeramente menos dulce que el Pedro Ximénez y
algo mas alcohdlico que éste, por lo que se emplea como aperitivo 0 para acompanar un postre,

tartas, cremas o helado. 2 Pale Cream, (Pale, término inglés que define el matiz de color de los
vinos de finos de Jerez) es un vino fino que ha sido dulcificado con PX. Por tanto Pale Cream es
un vino dulce de color oro pélido. Este vino tiene la frescura caracteristica de un Fino pero con la
dulzura de un Cream. Puede ser consumido frio o a temperatura ambiente como aperitivo.3.- Pale
dry, equivale a un fino, es vino de licor elaborado sin adicion de arrope, con un contenido total de
azucar no superior a 45 gr/l.

Crianza 1. Serie de procesos por los que el vino, mediante practicas especiales y con el
transcurso del tiempo, evoluciona adquiriendo cualidades positivas 0 mejorando las que ya tenia. Se

debe distinguir entre crianza en madera y crianza en botella. 2 Apelativo legal que pueden aportar
en sus etiquetas (no obligatorio) en algunos vinos espafoles con denominacion de origen al igual
que reservas y gran reserva. Son vinos con un total de 24 meses de crianza, de los que 6 meses
minimos serian de estancia en barrica de roble de capacidad maxima 330 litros para vinos tintos;
mientras que para blancos y rosados, el periodo minimo es de 18 meses de los que al menos 6
serian en barricas de roble de igual capacidad. Cada denominacion de origen puede maodificar al
alza los tiempos anteriormente sefalados, si bien otras no hacen uso de esta mencion (Priorato).Es
un concepto no equiparable en ningun otro pais del mundo, y nada indica sobre la calidad final del
vino, ni si quiera de la barrica.

Crianza biol()gica. (vinos) Vinos con especiales y singulares atributos organolépticos
proporcionados por la accion de determinadas levaduras que forman el velo de flor, autéctonas
de las zonas de produccion del género Saccharomyces. Se trata de los inconfundibles vinos Finos
y Manzanillas. En Espafa los vinos de crianza bioldgica estan amparados por las siguientes DO:
Jerez-Xéres-Sherry y Manzanilla de Sanlicar de Barrameda, Montilla-Moriles, Condado de Huelva
y Rueda. Las tres primeras denominaciones son las de mayor importancia, tanto por la calidad
incuestionable de sus vinos como por su notable significacion econdmica.

Crianza oxidativa. (vinos) Es un método de envejecimiento basado en la oxidacion del vino,
para lo que se enriquece el grado alcohdlico del vino hasta 18° para impedir desarrollo de levaduras,

19 r ! nvi




y durante el cual existe un intercambio de sustancias entre el aire, el vino y la madera. El vino
adquiere mayor cuerpo y unos atributos organolépticos Unicos que recuerdan al tostado y la vainilla.
Es la crianza tipica de los Amontillados, Olorosos, Rayas, Palo cortado, Pedro Ximénez, o Condado
Viejo. La maduracion del vino se produce en la barrica, al abrigo de las grandes oxidaciones, donde
el aire llega por los poros de la madera o de los trasiegos, favoreciendo el anejado mas rapido
con un color oscuro, aromas y sabores del roble, y un sofisticado bouquet (vainilla, frutos secos,
pasas,...) y sabor que los distinguen. Un largo periodo de crianza oxidativa asegura, por otra parte,
una buena integracion del alcohol y dota al vino de mayor complejidad.

Cristalino. vino limpido en grado méximo. Brilla como el cristal.

Crudo. Concepto de vino muy joven, verde y con sabor aln a levadura, pero sin caracter negativo
perdurable.

Crujiente. Cuando queda algo de carboénico y el vino chisporrotea al pasar por boca.
Cubierto. Tinto oscuro y poco transparente, de color compacto y pleno.

Cuero. Agradable olor en general a pieles curtidas que da complejidad a los vinos con largas
crianzas en barricaPuede deberse a un ligera presencia de Brett.

CUGFDO. Sensacion positiva ligada a la textura e impresion que deja el vino en boca, que esta
relacionado con su grado alcohdlico, extracto (taninos), acidez y contenido en glicerol. En funcion
de las sensaciones percibidas y la combinacion creciente de los componentes mencionados el vino
tendra poco cuerpo, medio mucho, o gran cuerpo.
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Débil. con caracteres poco pronunciados. Similar a corto, delgado, aunque mas peyorativo.
Vinos que les faltan practicamente de todo.

Decolorado. vino bajo de capa de color.

Decr épito. Muerto. Vino no apto para el consumo por exceso de edad sin conservar virtud
alguna.

Degustaci()n. Ocasion para deleitarse tomando una copa de vino.

Delgado. Descarnado. Similar a aguado, aungue menos fuerte. Vino de baja graduacion alcohdlica,
poco extracto y baja acidez. Escaso cuerpo y estructura.

Delicado. vino que da en la boca sensacion armoniosa. Caracteres sutiles, elegantes, poco
intensos, pero vivos y agradables. O bien, un vino muy viejo, de cuerpo medio y redondo, a punto
de pasar a una fase descendente en su ciclo de vida.

Denso. Describe un vino concentrado en aromas, con suficiente viscosidad, armazén y cuerpo.

Dep()sito. Sedimento sélido que se posan en el recipiente tras la fermentacion, o los que
permanecen tras el filtrado y la centrifugacion y pueden aparecer precipitados en la botella (bitartratos
y materia colorante en tintos).

Desagr adable. Dicese del vino que, por alguna caracteristica defectuosa, produce mala
impresion, bien por una percepcion concreta del vino, o en su conjunto.

DESEQUilibF ado. Desprovisto de armonia entre sus caracteres organolépticos, unos elementos
Se encuentran en exceso y otros en defecto.

Descarnado. Flaco. Vino al que le falta cuerpo vy la intensidad que se le presupone, por alguna
razdn andmala o puntual de falta de calidad de las uvas o defectos durante la elaboracion.

Descompuesto Vino que mal conservado se ha enturbiado, perdiendo a la vez aroma y
mostrando mal gusto.

Desequilibrado (deslavazado): Vino que no muestra armonia o equilibrio entre sus componentes, ya
sea por exceso o defecto de alguno de ellos.

DESDOJBdO. Corto de sabor por exceso en el proceso de clarificacion.

Desvaido. vino corto en aromas y sabor, poco consistente en el paladar.
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Desvan. en el paladar se refiere a la sensacidon causada por particulas de polvo, mientras en la
nariz denota aromas de lugares cerrados y polvorientos.

De Yema. Vino de lagrima. Vino obtenido de uvas de mucha calidad, y de un primer prensado
entre el 5y el 10% de rendimiento en volumen, obteniéndose un mosto enriquecido en sustancias
colorantes o taninos, mientras que el resultante del mosto restante de los siguientes prensados es
un vino vasto, herbaceo etc.

Distinguido. Conjunto armdnico agradable y destacable por su finura.

Dorado. Importante matiz/tono del color amarillo que recuerda al oro.

Dulce 1. Uno de los cuatro sabores principales percibidos en boca, influenciada por la cantidad
de azucar residual, el alcohal, la glicering, la acidez, el carboénico, los taninos, ... 2 Vino tranquilo

y no licoroso que contiene azlcares residuales en cantidad superior a 45 g/l. Si se trata de vinos
espumosos, son aquellos que tienen mas de 50 gramos de azUcar residual por litro.

Dulzén. Impresion que puede dejar un vino supuestamente seco en boca, debido generalmente
a niveles altos de alcohol y glicerina, acompafado de una acidez débil.

Duro. Aspero, crudo, verde. Vino que aln se encuentra en fase joven, con taninos y acidez por
pulir.
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Efervescente. que desprende carboénico en la superficie al ser servido. Se suele juzgar mas
positivamente su finura y elegancia que su potencia.

Elegante. Vino con clase y refinado que no es excesivamente potente (Mmas bien sutil, pero que
deja un largo y agradable recuerdo.

Empalagoso. Vino que se pega al paladar por dulzor excesivo y falta de acidez que lo contrarreste.

Emplreumétlco. Nombre genérico de una amplia gama de aromas tostados y especiados
como: ahumados, café, castafas asadas, pimienta, cacao, torrefactos, caramelo, chocolate,
cacao, coco, tabaco, etc. Descriptores que, si no estan presentes con una intensidad excesiva, son
deseables y aportan complejidad al vino. La intensidad con que estos olores estén presentes en el
vino dependera en gran medida del grado de tostado al que haya sido sometida la barrica, asi como
de la especie de roble utilizada y del tiempo que el vino permanezca en la barrica.

Encabezado. Operacién o practica que consiste en adicionar alcohol vinico al mosto o bien al
vino para detener la fermentacion y elevar su graduacion. Vino al que se ha afiadido alcohol vinico.

Encajes. Se denominan asi a las isletas de burbujas que se forman en la superficie del vino
espumoso en la copa. Esta muy relacionada con la persistencia.

Enebro. Muy especiado y agradable olor a conifera en vinos blancos, parecido al que emana del
arbusto del mismo nombre.

Eneldo. olor anisado muy penetrante que se da en algunos vinos blancos secos de calidad.
Enmohecido. vino defectuoso con olor y/0 sabor a moho y humedad.

Enofilo. Aficionado ala cultura y el conocimiento del vino y que disfruta de un consumo moderado.
Enélogo. Persona experta en enologia, responsable de elaborar, analizar y conservar el vino.

Enoteca. (vinoteca) Locales especializados en el servicio y degustacion de vinos con personal
especializado y amplias y variadas cartas de vinos.

Enoturismo. Actividades turisticas con el vino como gje principal, que constituye una herramienta
de promocién y mercadotecnia para las bodegas y sus vinos.

Envejecimiento. Proceso por el que determinados vinos y en determinadas condiciones
alcanzan su plenitud a través del tiempo.
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Enverados. (vinos) El procedente de uva que por las condiciones climaticas propias de la zona
no madura normalmente. Suele tener graduacion alcohdlica inferior a 9 y no menor a 7. También
llamados Chacaolis.

Envinar. Aradir un poco de vino en el recipiente que vamos a utilizar, para limpiarlo o para
adecuarlo al nuevo vino. Se hace para no tener que estar lavando continuamente las copas entre
vino y vino, soliéndose pasar el contenido de un catador a otro. Este término se emplea igualmente
para enjuagar decantadores por el mismo procedimiento.

Envolvente. cuando coma los distintos matices del gusto y del tacto.

Equilibrado. Vino que en su conjunto es armoénico, sin que ningun caracter sobresalga sobre los
otros. Esta en momento 6ptimo de consumo. La temperatura del vino también puede enmascarar
su equilibrio, a mas fri6 menos notaremos el calor del alcohol y la sensacion dulce, y la acidez de
expresara mejor, pero disminuira su aroma y aumentara la sensacion tanica y amarga.

Esbelto. Similar a delicado. Vino con ligera acidez que proporciona estructura y finura, muy
agradable y cojuntado.

Esmalte de unas. Agudo olor a acetona, muy propio de vinos viejos con altos niveles de
acetato de etilo. No es positivo si se da en vinos jévenes.

Espeuado. Vinos con complejos aromas a maderas, plantas o especies finas (canela, cedro,
clavo, nuez moscada, regaliz, sandalo, aceitunas negras, jengibre, tabaco, vainilla o pimienta); y
que ademas tiene un deje picante en el paladar. Estas caracteristicas pueden provenir de la uva o
desarrollarse durante la crianza.

Espeso. Vino comun y recio. Vino grueso, gran cuerpo, estructura compacta y mucho color; sin
llegar a ser pesado.

Espir ituoso. (vinoso) Vinos donde el alcohol despunta en nariz y en boca, tipico de algunos
generosos Y licorosos. Define el caracter y no es peyorativo, y en su caso el vino seria alcohdlico.

Espuma. Fendmeno que se produce al servirse los vinos espumosos por el gran desprendimiento
de gas carbodnico: La persistencia de la espuma es un parametro muy buscado, al igual que el
porcentaje de superficie cubierta, el color y el aspecto.

Espumoso. Eselprocedente de uvas de variedades adecuadas que contienen, como consecuencia
de su especial elaboracion, gas carbénico de origen enddgeno, y que al ser descorchada la botella
y escanciado el vino forma por un desprendimiento continuo de burbujas, una espuma de sensible
persistencia. El gas carbdnico habra de proceder de una segunda fermentacion de los azUcares
agregados o naturales del vino, realizada en envase cerrado, y el producto terminado debera tener
una presion minima de 4 atmdsferas, medidas a 20 °C.
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Estabilizacion. Proceso mediante el que se afiaden ciertos productos o se realizan otro tipo
de operaciones, con el objetivo de impedir que se produzcan alteraciones en la naturaleza fisica del
vino.

Establo. olor relacionado con el sudor animal que recuerda a granja. Se atribuye a la presencia
de Brett, y puede tolerarse en tintos si no es muy pronunciado.

Estructura. Armazon. Pilar fundamental del vino sobre el que se asientan todos sus componentes.
Habitualmente se refiere a la combinacion de carga frutal, grado alcohdlico, acidez, glicerol y taninos.

Estructurado. vigoroso y potente en su conjunto.

Eti qu eta. Documentofrontal que vistelabotellay constituye unimportante medio de mercadotecnia
del elaborador para comunicarse con el consumidor final, ademas de ser un requerimiento legal de
garantia que contiene varios datos identificativos e informacion necesaria. Esta informacion variara
en funcion del tipo de vino, reglamentacion, mercado de destino, etc. En la medida que se pueda la
mayor parte de esta informacion se reserva para la contraetiqueta, al objeto de dejar limpia y sencilla
la etiqueta para que destaque Unicamente la marca y logotipo.

Eucalipto. Aroma blsamico y calido, parecido al de romero y tomillo, propios de vinos tintos de
zonas calidas. En ocasiones se debe a la presencia de estos arboles préximos al vifiedo.

Evolucionado. Dicese del vino que, por el paso del tiempo o por factores de la conservacion, ha
acelerado el proceso de oxidacion y ha sufrido alteraciones en su estructura, sobre todo en color y
aromas. Resulta negativo si se trata de un vino joven.

Epr‘ eSiV0. Dicese del vino de gran personalidad, que muestra sus caracteristicas de forma
manifiesta y directa.

Extracto seco. Conjunto de componentes sdlidos solubles no volétiles presentes en el vino.
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Facil. vino suave en boa, con taninos y acidez integrados, que puede estar evolucionado, o no ser
viejo. También un vino simple en aromas (rustico, sin gran complejidad.

Fatigado. Vino que no se encuentra en buen estado y ha pasado su momento éptimo de
consumo, debido a que ha sido sometido a demasiadas operaciones de vinificaciéon o a un viaje
demasiado largo. Esta apagado y cercano a su final.

Ficha de cata. Fichaenla que el catador anota observaciones sobre el vino.

Final de boca. Postgusto. Ultimas sensaciones que provoca el vino en boca, y que redondea su
valoracion. Se aprecia que el final de boca sea largo, placentero y distintivo.

Fino. Vino noble de aroma y sabor delicado y sutil 2. Tipo de vino generoso elaborado en Andalucia
con la variedad Palomino y crianza bioldgica, de color oro pajizo, aroma punzante, y delicado;
paladar ligero, seco y poco &cido, de graduacion alcohdlica entre 15,5y 17.

Finura. caracteristica que distingue a un vino por su aroma y sabor. Vinos elegantes, con armonia
y facil paso de boca.

Flaco. bescarnado.
Flauta. Copa larga y estrecha para degustar vinos espumaosos.

Flo JO. Similar a desequilibrado o deslavazado. Generalmente se aplica a vino cuyos caracteres no
resaltan; especialmente con baja graduacion alcohdlica.

Flor. (en los vinos de Jerez y otros de crianza biolégica) Nombre que recibe el velo blanquecino
que es una capa de microorganismos que durante la crianza bioldgica flota en la superficie del vino
guardado en las botas, de manera permanente o sélo en ciertas épocas.

Floral. Aromas primarios delicados que recuerdan el perfume de las flores.

Fluidez. Del vino cuando se mueve dentro de un catavinos es consecuencia de su viscosidad, la
cual puede venir determinada por su riqueza en extracto, y el contenido en alcoholes y azlcares, e
incluso en algunos casos por causa de una alteracion conocida como “grasa” o “ahilado”, donde
las bacterias lacticas se rodean de una capsula mucilaginosa, que confiere al vino este aspecto
tan caracteristico. Salvando este ultimo defecto, la fluidez debera corresponder con cada tipo de
vino analizado, pudiendo establecerse el siguiente vocabulario y clasificacion: Ligero, Fluido, Ligero,
Suelto, Espeso, Graso, Viscoso, Denso, Oleaginoso.

Fragante. Que sus componentes olorosos estan acentuados. Aromatico.
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Franco. (honesto) Vino que ofrece cierto equilibrio y frutosidad, sin mas matices ni complejidad, y
que no defrauda por su precio, ni por olores o sabores extranos.

Fresas. Aroma frutal y penetrante, muy comun en vinos tintos jovenes, rosados y de maceracion
carbonica.

Fresco. Que da agradable sensacién de frescor a la boca, refrescante, de cuerpo medio y facil
paso de boca. Se trata por lo general de vinos jévenes.

Frutal. Frutoso. Caracter o aroma de un vino que recuerda el frescor y fragancia de las frutas en
nariz y boa.

Frutas en sazon. Gama de esencias licorosas y frutales en vinos glicéricos qu tienen buen
cuerpo y armazon.

Frutas exoticas. (tropicales) Aromas marcados a frutas asociadas a latitudes cercanas al
ecuador y climas calidos — humedos o secos-, como son guayaba, mango, higos, maracuya,... Se
encuentran mas abundantes en vinos blancos fermentados con levaduras seleccionadas (LSA), las
cuales actuan como precursoras de los olores.

Frutas FOjBS. (0 negras) Olores primarios que recuerdan a cerezas, guindas, ciruelas, frutas del
bosque (grosellas, fresas, frambuesas, zarzamoras 0 arandanos). Suelen ser paradigmaticas de
ciertas variedades tintas y de sus vinos.

Frutos secos. Complejos aromas tostados del roble, asi como tipicos de ciertas variedades
blancas y vinos generosos, que recuerdan a las almendras, nueces, cacahuetes, castarfias asadas
0 pistachos.

Fuerte. Potente. Tiene dos sentidos: Fuerte color (con color acentuado) y fuerte referido a su
cuerpo y alto contenido alcohdlico.
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Gama. Conjunto de matices de las caracteristicas del vino.
Garra.Es aquel vino que tiene un paso de boca potente, con buena estructura y taninos marcados.

Gasificado. (vino) Vino al que se ha incorporado artificialmente la totalidad o parte del gas
carbonico que contiene.

Geneérico. Dicese del vino que, aun siendo de una determinada regién, no es de un cru o terreno
en concreto.

Generoso. (vino) (Véase vino licoroso) Vino elaborado con préacticas especiales (adicion de mosto
de uva parcialmente fermentado procedente de uvas pasificadas o mosto de uva concentrado,
incluida la adicién de alcohol vinico), a partir de variedades selectas, y con graduacion alcohdlica
de 14° a 23°. En Espafia son mundialmente famosos las denominaciones de origen: Jerez-Xéres-
Sherry, Manzanilla de Sanlucar de Barrameda, Malaga y Montilla-Moriles. Estan elaborados bajo
velo de levaduras y a partir de cepas como: palomino fino, pedro ximénez, verdejo, zalema y garrido
fino. A este grupo pertenecerian los finos y las manzanillas, los condados palidos y los palidos
de Rueda. Dentro de esta tipologia de vinos se encuentran los Vinhos generosos: Denominacion
portuguesa exclusivamente dedicada a cuatro vinos (vicprd): Oporto, Madeira, moscatel de Setubal
y Carcavelos. Los tres primeros, encabezados, y el Ultimo con adicion de aguardiente y mosto
separado previamente.

Geranio. Aroma desagradable en el vino que recuerda a hojas de geranio al romperse, producido
por la degradacion del acido soérbico, adicionado al vino, por accidn de bacterias lacticas.

Glicerina. sustancia dulce que se forma durante la fermentacion, que le confiere al vino un
caracter suave y sedoso. Por extension, glicérico es un vino rico en glicerol, suave, aterciopelado y
untuoso.

G0l0s0. Cuando los matices dulces se perciben, pero sin ser protagonistas.

(GomMOS0. Vino blanco denso y sin brillo.

Gordo. vino muy coloreado, espeso y aspero.

Graduacion. Porcentaje de alcohol en el vino (12° = 12 litros de alcohol en 100 litros de vino).
Granate. intenso tono/matiz del color rojo en vinos tintos que tienden hacia el marrén.

Gran reserva. Categoria regulada para algunos vinos espafoles con denominacion de origen,

al igual que crianzas y reservas. Vino tinto que ha tenido una crianza de 2 afos como minimo en
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barrica y otros 3 afios como minimo en botella, o vino blanco que ha tenido una crianza de 6 meses
como minimo en barrica y el resto hasta completar 4 afios en botella, o cava que ha tenido un
proceso de crianza superior a 30 meses (aunque cada DO puede establecer sus propios limites).

Gran Cru. En Francia, “cru” o terreno especial de extrema calidad.

Granel. vinos que son transportados en grandes contenedores cisternas para que sean envasados
en su lugar de destino.

Granvas. Vino espumoso cuya segunda fermentacion ha sido realizada en grandes envases
de cierre hermético, de los que se trasvasa a botellas para su comercializacion. Esta segunda
fermentacion no suele durar mucho mas de 21 dias.

(Graso. Vino de tacto untuoso y gran cuerpo.
Grueso. Vino ordinario de fuerte color y extracto, robusto.

Guarda. sinonimo de almacenamiento del vino, siempre en botella. Un vino de guarda, es aquel
que es grande y que bajo las condiciones de almacenamiento, temperatura y humedad, tiene
potencial para envejecer y mejorar en botella. La guarda de vinos tranquilos debe hacerse con las
botellas en posicidon horizontal, para que el corcho permanezca himedo y se impida una oxidacion
excesiva; mientras que en espumosos ha dado mejores resultados las botellas guardadas de pie o
posicion vertical, donde la propia emisiéon de carbdnico mantiene la humedad del tapdn tipo roseta.

Guia de vinos. Libros de edicién anual realizados por expertos y/o criticos especializados donde
aparecen notas de cata y valoraciones de un amplio nimero de vinos por tipos zonas, etc.; o
solamente vinos seleccionados de los mejores. Cuando tiene éxito, muy ligado a su independencia,
constituyen importantes puntos de apoyo para los clientes, pudiendo condicionar sus decisiones de
compra. Una alternativa a las guias tradicionales en papel, son las elaboradas en internet.

Gusto 1. sentido que reside en la lengua donde se encuentran los receptores capaces de detectar
los cinco sabores primarios: dulce, acido, salado, amargo y umami.
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Heces. (sabor a) sabor y olor desagradable adquirido por un vino con excesivo tiempo en contacto
con ellas.

Hecho. Dicese de un vino que ha llegado a su plenitud, al momento y estado para ser consumido.
No mejorara mas y conviene tomarse pronto, antes de que empiece a perder su valor y calidad.

Heno. (hierba recién cortada) Sutil aroma herbaceo que desprenden algunos vinos blancos jovenes,
como los elaborados con verdejo (Rueda) o listan blanco (Canarias).

Herbaceos. (Hierbas) Agradables aromas a hierbas frescas, que sin llegar a ser vegetales verdes,
afaden complejidad al vino. Algunos muy distintivos son el heno, hierbabuena, albahaca, anis,
menta, hinojo, etc.

Hierbabuena. Potente fragancia mentolada, tipicas de algunos vinos tintos de zonas célidas y/o
sobremadurados.

Honesto. Dicese del vino que, sin tener grandes cualidades, tampoco tiene defectos.

Hueco. Vacio, sin contenido especial de aroma y sabor. Con poco cuerpo y profundidad, que
desaparece y se olvida rapido. Similar a plano.

Huevos podridos. Olor nauseabundo causado por la presencia de trazas de sulfuro de
hidrégeno en el vino, que cuando persiste impide la cata del vino.

Humedad. olores a moho que pueden considerarse como aromas que anaden complejidad al
vino (Brett, trufas, terroso, ...); aunque en general se emplea mas para designar olores desagradables
que apuntan a contaminaciones fungicas de uvas y barricas.

35 r ! nvi




Impr esion final. Sensaciones organolépticas en boca cuando el vino lleva al menos 5 segundos
en la cavidad bucal donde predominan los sabores acidos y, en mayor medida, los amargos. Ademas
se perciben sensaciones tanicas de la uva y/o la madera. En esta fase de la boca es donde se suele
reforzar la calidez del vino, bien por exceso de alcohol, o por falta de acidez en un vino sin alcohol
excesivo.

Impureza. Materia sdlida que por alguna razén puede aparecer en el vino.

Incienso. Aroma agradable y complejo que dan algunos vinos tintos de calidad similar al que
emite los preparados de esta hierba cuando se quema, Yy que puede combinar notas de varios
aceites esenciales. Conjuga fragancias como alcanfor, clavo, cedro, rosas, almizcle, mirra o nuez
moscada.

Incisivo. Con exceso de acidez.

Inmaduro. (sin hacer) Vino bien hecho con uvas inmaduras (agraces), o bien que le falta crianza,
0 muestra verdor en la cata.

Insipido. S0s0, Vino con poco caracter y que no marca ninguna virtud.

Intenso. (intensidad) Cualidad de un vino potente en color, nariz o boca, y que deja un largo
recuerdo.

Irisaciones. (reflejos) Matices brillantes de los colores en los vinos, mas comunes en vinos
blancos.
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Jazmin. Olor floral intenso y persistente, que se da sobre todo en vinos blancos dulces con
mucho cuerpo, estructura y cierto grado de reduccion.

Jenjibre. Aroma muy especiado y con deje de dulzor, caracteristico de vinos blancos aroméaticos
elaborados con variedades de climas humedos vy frios (albarifio, gerwlrztraminer, ..).

Joven. Vino del afio y en el que resalta su frescura y frutosidad, con aristas por pulir y al que
le queda tiempo para mejorar en botella. Vino sin crianza, que es preciso consumir pronto para
apreciar adecuadamente sus caracteristicas.

JUQOSO. Que tiene la jugosidad heredada de la fruta.
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Lactico. (lacteos) Conjunto de aromas secundarios que se originan tras la fermentacion malolactica
y con presencia de diacetilo: mantequilla, yogurt, queso fresco,...

Ladrillo. color de los vinos tintos vigjos.

Lég rIM3s. (que forma) Gotas adheridas a las paredes de la copa que después de agitarla caen
lentamente. Huellas en forma de gotas que caen en el interior de la copa después de agitada en
los vinos ricos en alcohol y glicerina. No afectan a las caracteristicas sensoriales del vino y depende
fundamentalmente del contenido alcohdlico.

Largo. Persistente, que deja en la boca una sensaciéon agradable y prolongada.

Levaduras. (aroma y sabor a) Aroma que en su vertiente positiva dan notas de pasteleria
ahumados, setas o lacteos, tipicas de vinos criados sobre lias (autolisis). En negativo, son olores
muy desagradables producidos por aminas bidgenas (putrefactos), mercaptanos, fenoles volatiles
(Brett).

Lias 1. Fangos, heces o lias gruesas que se depositan en el fondo de los depdsitos después de
la fermentacion, y de los procesos de clarificacion y estabilizacion. Entre estas sustancias solidas
predominan las levaduras muertas sedimentadas. Cuando se separan las lias finas de las mas
groseras, incorporandose a los vinos recién fermentados (crianza sobre lias). Los fendmenos de
autolisis de estas levaduras proporcionan a los vinos mayor complejidad aromatica y sapida, asi
como estructura en boca. Durante este tiempo se resuspenden periédicamente las lias (bastoneo)
controlando los fendmenos de autolisis, que pueden generar olores desagradables reductivos
debidos a compuestos azufrados. En ese momento las lias finas se convierten en heces y deben
ser retiradas rapidamente (deslio).

Licorosos. (vino de licor) Grupo amplio vinos con grado alcohdlico superior a 15 grados, que
pueden ser dulces o secos, y a los que se les ha ahadido alcohol vinico (generosos), y/o mezcla de
vinos dulces o por anadido de arrope antes, durante o después de la fermentacion. Las mistelas
(alcohol ahadido antes de la fermentacion), o los vinos rancios, suelen llevar esta denominacion en
su etiqueta. Los vinos licorosos se podrian clasificar como: Vinos dulces naturales (V.D.N.)/’Vins
doux naturels’ franceses; Vinos generosos: Vinos generosos de licor, y Vinhos generosos; Mistelas;
otros vinos tradicionales de Andalucia occidental: Amontillados, Olorosos, Pedro Ximénez dulces,
Palo cortado, Cream, Pale Cream y Pale Dry; Vinos de Mélaga; o los vinos de Marsala.

Ligero. Con sensacion de levedad al tacto. Con poco cuerpo, extracto y alcohol; que es joven,
fresco y se bebe facil. Puede ser peyorativo si se emplea el diminutivo “ligerito”.

Limon 1. Aroma asociado a la sensacion de acidez en boca, tipico del acido citrico que es muy

comun en vinos blancos y ligeros. Cuando se hace mas complejo puede describirse como “lima”. 2
Matiz/tono del color amarillo: “color amarillo limén”.
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Limpido. (limpidez): 1 Dicese del vino que muestra un aspecto claro y brillante, sin ninguna
impureza, turbidez o poso. Pero pueden haber vinos con posos como signo de calidad y de

filtraciones no excesivas, como los Oportos y tintos recios. 2 Que presenta una nariz sin aromas
extrafos.

Limpio 1. Alavista, No contiene nada suspendido ni precipitado. 2 (En nariz o boca) Cualidad de
un vino que muestra limpidez, o es nitido a la vista. También referido a la nariz, vino con pocos pero
marcados aromas; que es franco y sin olores desagradables.
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Maderizado. (tablén) Vino que ha pasado demasiado tiempo en madera y posee excesivo sabor
a roble (astringencia, amargor, sequedad de taninos, etc.) y olor (vainilla, tostados, caramelizado).
Un excesivo tiempo en barrica, utilizacion de barricas nuevas mal envinadas, un tueste demasiado
alto, o incapacidad del vino para soportar la madera, pueden ser algunas de las causas. Ciertos vino
pueden recuperarse con el tiempo e integrar la madera, aunque puede ser practicamente imposible
si ademas de maderizados, vienen acompanados con notas de evolucion u oxidacion.

Madres. Heces del mosto, que se asientan en el fondo de la tina o cuba de vinificacion, y conviene
eliminarlas con un primer trasiego rapido tras la fermentacion.

Maduro. Hecho.
Magro. Vino bien dotado de color y aroma, pero sin cuerpo.

Mantequilla. Aroma lactico y potente que puede generarse por formacion de diacetilo en
la fermentacion alcohdlica, o bien durante la crianza. A concentraciones bajas da notas sutiles
apreciadas de pasteleria y ahumados (mantequilla fundida), pero cuando se hace dominante y
rancio es considerado negativo.

Malvasia Cl3asico. vino naturalmente dulce selecto elaborado con uvas de esta variedad
sobremaduradas en la planta con 15° vol. y mas de 45 g/l de azUcar.

Manchado. Vino blanco ligeramente coloreado por proceder de uvas tintas, o por haber contenido
los envases vino tinto con anterioridad.

Manzana. Aroma comdn y fresco de vinos blancos jévenes, relacionado con el acido mélico y
otros compuestos generados durante la fermentacion alcohdlica.

Manzanilla. vino generoso de crianza bioldgica elaborado en Sanllcar de Barrameda, es un fino,
muy palido, de aroma punzante caracteristico, ligero al paladar, seco y poco acido, con graduacion
alcohdlica comprendida entre 15,5°y 17°,

Marldaje. Es el arte de combinacién o suma de las caracteristicas organolépticas de un vino y
otro alimento. Armonizacion vino-plato, para determinar el mejor acompafamiento de un vino con
un plato concreto al objeto de que ambos se realcen.

Matiz/tono. Tonalidad que toman los colores béasicos de los vinos (amarillos, rosas y rojos), o
colores mas oscuros como marrén e incluso el negro, que dan distintas gamas cromaticas. El matiz/
tono diferencia entre claro y oscuro: Amarillo dorado: amarillo limén, rosa salmon, rosa fres, rojo rubi,
rojo cereza-picota.
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Media crianza. Expresion comercial sin ningun refrendo legal, (que no puede ponerse en la
etiqueta) utilizada para designar vinos que han pasado un tiempo en barrica pero que no han llegado
al tiempo para ser crianzas. Técnicamente son vinos joévenes que han pasado por barrica y se
intentan diferenciar de los que no han tenido envejecimiento. En algunas denominaciones de origen
suelen llevar la mencion de “roble” o “barrica” en la etiqueta.

Medicina. Deteccion de sabor o aroma extrafio asimilable a sustancia medicinal o droga.

Melocoton. Aroma dulzén, afrutado y muy agradable, caracteristico de algunos vinos blancos,
espumosos, dulces, botrizados. Similar al aroma de albaricoque o al de orejones.

Meloso. vino suave y agradable.

Melon. olor sutil que recuerda a la fruta del mismo nombre, tipico de algunos vinos blancos
jovenes, como los elaborados con chardonay o gual.

Memobrillo. Fragancia ordinaria por una fuerte reduccion en botella de vinos generosos y licorosos
dulces.

Menisco. Ribete. Reflejos. Borde del vino que se pega a las paredes de la copa, y que
progresivamente va perdiendo color conforme se inclina ésta. Su anchura y matiz/tono son aspectos
importantes durante la fase visual de la cata ya que proporcionan informacion de la edad o estado
de conservacion.

Mer captano. Olores muy desagradables en los vinos causados por compuestos volatiles
azufrados (ajo, cebolla cola cocida, coliflor, esparragos, agua estancada, vegetales cocidos, etc.
Algunos en concentraciones muy pequefias, como el mercaptohexanol, son responsables de
caracteres ahumados y frutales que aportan complejidad.

Mermelada. calido aroma caramelizado, generalmente debido a uvas sobremaduras, que
incluso pueden provocar la sensacion negativa de “cocido” en el vino.

Met3alico. sensacion olfativa y gustativa negativa, motivada por compuestos azufrados 0 una
contaminacion por contacto con metales.

Miel. (meloso) Aroma muy complejo y amable, cun en algunos vinos blancos dulces (moscateles)
Yy generosos con cuerpo que han tenido un largo periodo de crianza en botella.

Mistela. son los mostos a los que se les anade todo el alcohol y no hay fermentacion. Algunas
son: dulces Pedro Ximénez, vinos de licor franceses de zonas productoras de aguardientes (Pineau
des Charentes, por la adicion de Cofiac; Floc de Gascogne, que se obtiene con 2/3 de mosto y 1/3
de Armagnac; el Macvin du Jura, hecho con un tercio de ‘marc’ (aguardiente de orujo).
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Moho. (humedad) Sabor desagradable que adquieren a veces los vinos y que recuerdan a
humedad.

Morado. cardenalicio, purpura o violeta. Matiz/tono del color rojo que tiende al azul.

Moscatel 1. Uva de mesa y de vinificacion de sabor y aroma caracteristicos. 2 Vinos dulces
elaborados con esta variedad.

Mudo. Dicese del vino carente de aromas.

Muerto. Decrépito. Vino no apto para el consumo por exceso de edad sin conservar virtud
alguna.

Musculoso. Vino con mucho cuerpo, taninos o garra, que es muy perceptible en boca y raspa
la lengua.

MUY afrutado. cuando los aromas frutales del vino destacan sobre los demas como los
elaborados por maceracion carbonica.
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Naranja. Aroma citrico que con frecuencia se refiera a la corteza o a su flor (azahar). Es muy
complejo y se da en vinos que han tenido una buena y larga crianza, tanto en barrica como en
botella, tanto tintos secos como blancos dulces (elaborados con moscateles de grano menudo).

Nariz. Organo del sistema respiratorio y olfativo y que comunica con la faringe. Posee un epitelio
olfativo donde se aloja la pituitaria amarilla, constituida por células nerviosas que tienen receptores
sensibles a las moléculas odoriferas, y emiten sefales que llegan via nerviosa al cerebro. El vino en
nariz primero se huele a copa parada (se mide la intensidad), luego a copa agitada (determinamos la
complejidad) y, por ultimo en boca (por retroolfacion). Los vinos se distinguen mas por su olor mas
que por su sabor, aungue muchas veces se confunden ambos sentidos.

Nervio. (vigororso) Vino con caracter, que tiene nervio, aquel con buena acidez y vivo, que tiene
recorrido para mejorar.

Neutro. (ordinario) Vino que no es ni flojo ni acido; que no es desagradable, pero que no aporta
nada interesante o nuevo.

Nitido. Referido al color, olor 0 sabor del vino, se utiliza cuando cualquiera de ellos es muy marcado
y/o limpio.

Noble 1. son vinos elaborados con variedades de uvas preferentes, con riqueza alcohdlica
exclusivamente natural y criados con practicas esmeradas que determinan su calidad. A menudo

este término se utiliza indebidamente en las etiquetas. 2 Enla cata, son vinos que es 0 ha sido
grande, y muestra signos de haber envejecido bien. Nota de cata: Registros escritos de una cata
comercial de vinos cuando estan preparados para salir o han salido al mercado, realizados por
comerciales, expertos, y/o aficionados, ya fuera para su utilizacion comercial (Quias de vinos,...) 0
para uso privado. Las primeras suelen incorporar una valoracion, son publicadas por los medios o
prensa especializada, y llegan a ser extremadamente largas y poéticas, con poca o ninguna utilidad
para el consumidor final.

Nuez. (nueces) Aroma muy agradable y valorado de algunos vinos blancos, generosos y
espumosos, que suelen desarrollar tras prolongada crianza en botella. Puede evolucionar hacia la
nuez caramelizada o tostada.

Nuez moscada. olor potente y penetrante que depende de la especie aromatica del mismo
nombre, y que normalmente se desarrolla en vinos que han pasado larga crianza en madera nueva.

Nuevo. Vino recién fermentado, vino joven.
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OJO per diz. (ojo de gallo) Galicismo traducido al castellano que describe un tono muy abierto del
rojo mostrado por algunos vinos rosados, o incluso “blancs de noirs”.

Olor. sensacién detectada por el sentido del olfato cuando ciertos compuestos volatiles del vino
estimulan los receptores olfativos. Lo olores pueden ser negativos (olores, hedores, tufos) y positivos
(aromas).

Oloroso. vino generoso propio del Marco de Jerez y de Montilla-Moriles, en Andalucia (Espana)
que no se somete a crianza bioldgica. Obtenido a partir de la uva palomino, pedro ximénez o zalema;
de color oro oscuro, realmente aromatico y con mucho cuerpo, seco o ligeramente abocado y con
una graduacion alcohdlica de entre 18° y 20°, llegando los muy vigjos (de entre 30 a 40 afnos) a los
25°, Hoy en dia existen olorosos menos secos incluso dulces.

Opaco. Velado, ligeramente alterado en su limpidez, con reflejos irisados.

Opalescente. Vino con una capa muy alta que no deja pasar la luz a su través, como es el caso
de tintos de mucho extracto seco, o de vinos generosos elaborados con uvas pasas.

Ordinario. (Neutro) Vino corriente, sin atributos.
Oro ViEjO. Color dorado oscuro, préximo al marrén, que presentan ciertos vinos.

Oxidado. Alteracion del aroma, color y sabor de los vinos con excesivo contacto con el aire en
cualquier etapa de su vida (elaboracion, crianza, guarda, servicio, etc.). Para la mayoria de los vinos
representa un aspecto negativo y denota pérdida de frescura (acidez), color o vivacidad; salvo para
generosos secos y dulces cuyas personalidades son ciertamente oxidativas (olorosos, rancios o PX).

Oxigenaci()n. Aireacioén, decantacion vy jarreo.
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Pago. (vino de) Categoria de vinos otorgada bajo criterios muy exigentes. El vino porta el nombre
del vifedo o parcela donde crecen las cepas de vifiedo que confiere especiales caracteristicas o
personalidad al vino que esta amparado como denominacion de origen protegida (DOP).

Pa J1Z0. Tono/matiz levemente apagado del color amarillo similar a la paja, tipico de muchos blancos
jovenes dulces y secos, asi como generosos secos (manzanillas).

Pasto. vino de Vinos a granel, de la tierra.

Paladar. Pared superior de la boca que la separa de las fosas nasales. En ella, al igual que en la
lengua se perciben sensaciones tactiles, especialmente astringencia y suavidad.

Palido. (abierto) Dicese del vino color muy débil. Falta de color en blancos o rosados.

Pajar ete. vino licoroso, muy fino y delicado, obtenido seguin elaboracion tradicional del antiguo
Monasterio de Pajarete, cerca de Jerez.

Pajarilla. Tipo de vino palido obtenido de uva blanca, propio de la zona de Carifiena.

Palo cortado. vino generoso de Andalucia (Jerez /Sherry/Manzanilla) elaborado con uvas
palomino fino, es un oloroso que nos recuerda el amontillado por su aroma. Su elaboracion y
crianza es similar al amontillado, salvo que es un vino mas robusto y con mas cuerpo (pero sin llegar
a ser un oloroso). Conjuga las caracteristicas de ambos estilos, destacando a nariz notas de naranja
amargay lacteos. Poseen graduaciones alcohdlicas entre 17 y 22 © en volumen, y despliegan colores
entre ambar y caoba. Su produccion es muy escasa, porque no hay una receta definida para su
elaboracion. Un palo cortado puede “suceder”; de varias maneras. Puede ser detectado como tal
en las primeras clasificaciones del vino, incluso antes de que esté en las distintas soleras de fino/
manzanilla u oloroso. Se le encabeza como los olorosos a 18° y es sometido a crianza oxidativa.
Este serfa un palo cortado a la antigua usanza. Desgraciadamente, desde la filoxera, este fendmeno
sucede cada vez con menor frecuencia. Es mas normal que alguna bota de las soleras de oloroso,
empiecen a desarrollar, por razones muy variadas la nariz propia de un palo cortado.

Pasado. Vinos cuya caracteristicas no han resistido la prueba del tiempo; que ha perdido su
valor optimo. Que se encuentra al borde de la decrepitud al haber superado el momento idéneo de
Cconsumo.

Pasificacion. Proceso de deshidratacion de la uva, gue aumenta la concentracion del azUcar.

Paso de boca. Conjunto de sensaciones que provoca el vino al pasar por la boca, denominado
también evolucion o desarrollo. Suele durar de 5 a 10 segundos, y en ellas hay disminucion de
sabores dulces iniciales, excepto en los vinos dulces, y aumentan sensaciones acidas y amargas.
También se aprecia aspectos de textura, cuerpo, untuosidad, aspereza o suavidad.
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Pasteleria. Conjunto de aromas secundarios (de fermentacion) que incluyen: lacteos, ahumados,
levaduras, mantequilla, pan, galletas, pasteles, ... Son tipicos de vinos criados sobre lias y/o por
autolisis de levaduras como ocurre en los espumosos elaborados por método tradicional.

Past0s0. Dicese del vino denso, dulce y de gran cuerpo, que llena la boca.

Pedernal. (piedra de mechero) Aroma mineral, asociado al terrufio o a la composicion del suelo
que es atribuido a ciertas metoxipirazinas o a variedades especificas como pueden ser sauvignon
blanc, garnacha tinta o cabernet sauvignon. (“Un Priorato que huele a pedernal”).

Peledn. (o vino de batalla) Apelativo despectivo que suele recibir el vino barato para consumo
diario y cuya elaboracion es industrial. Vino vulgar.

Penetrante. bicese del vino de gran viveza e intensidad aromatica.

Pera. Aroma fresco y dulzdn, muy caracteristico de vinos blancos de zonas frias y tintos de
maceracion carbonica.

Perfumado. sinénimo de aromatico, aunque generalmente relacionado con vinos elaborados
con variedades blancas de olores potentes, especiados y con notas dulzonas, como el moscatel
romano o la malvasia.

Persistente. Largo. Dicese del vino que mantiene mucho tiempo en boca la intensidad del
sabor y los aromas.

Personalidad. Conjunto de caracteristicas que hace un vino distinto de los demés.Que tiene
caracter, y no necesariamente es potente.

Pesado. vino poco agradable, dificil de tomar, muy alcohdlico y con exceso de taninos y azlcares,
y falta evidente de acidez.

Picado. Avinagrado, vino con acido acético en exceso.

Picante. sensacion calida y especiada en el paladar (sobre todo a temperatura de servicio alta),
provocado por niveles de alcohol (calidez), acompafnado de notas saladas, minerales y/o tanicas,
COmMo ocurre en os vinos tintos con crianzas largas en roble, o en el fino o la manzanilla.

Pimienta. Aroma muy marcado de la especie en todas sus variantes (blanca, roja, negra), tipico
de algunas cepas blancas (gerwUstraminer) y tintas (syrah) ue han tenido una larga crianza en barrica
y botella.
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Pimiento verde. Fragancia herbéacea que puede llegar a ser molesta para algunos catadores
(olores vegetales), y que puede estar asociada a niveles altos de pirazinas. Comun en vinos de
verdejo, sauvignon blanc, tempranillo, cabernet sauvignon e madurez insuficiente.

Pino. Aroma balsamico que ahade complejidad a vinos blancos y tintos mediterraneos con elevado
grado alcohdlico, como los elaborados con garnacha blanca y monastrel.

Pis de 03ato0. Del francés “pipi de chat”. Aroma sutil y herbceo tipico de algunos vinos blancos,
especialmente jovenes elaborados con savignon blanc.

Plano. (vacio) Apagado, hueco. Dicese del vino de escaso de acidez, cuerpo, estructura y viveza.
Es mas peyorativo que neutro. Un espumoso plano ademas ha perdido la efervescencia.

Platano. Aroma secundario de muchos vinos jévenes, (tanto blancos como tintos), debido a
niveles altos de acetatos de isoamilo producido por levaduras seleccionadas. Puede ser precursor
de aromas empireumaticos tras larga crianza en botella.

Pleno. Leno. Vino rico, potente y grande, que llena la boca y los sentidos con agradables
sensaciones tactiles causada por la buena integracion de taninos alcohol y/o glicerol.

Podredumbre noble. Enfermedad causada en la vid por el hongo Botrytis cinerea; aumenta
la concentracion de azUcares y acidos en el fruto y crea un tipo de uva especial para elaborar vinos
licorosos muy apreciados (Sauterns, Tokay, ...).

Polifenoles. Conjunto de compuestos de funcién fenol (taninos, antocianos, diversas sustancias
colorantes, etc.), muy importantes en la estructura de los vinos.

Pomelo. Olor citrico de algunos vinos blancos con buena acidez, como los elaborados con
malvasia, albillo o chardonay.

Posos. Depdsitos. Sedimentos soélidos que se producen en las botellas de vino compuestos
generalmente por taninos y polifenoles polimerizados, bitartratos y proteinas, que se han insolubilizado
tras una larga crianza en botella, 0 en aquellos con mucho extracto seco. Normalmente para el
servicio de estos vinos se aconseja la decantacion.

POSthStO. Retrogusto. Conjunto de sensaciones que deja el vino en boca, después de ser
escupido o ingerido al estomago, percibiéndose sensaciones sapidas y aromaticas. Es un indicador
de calidad muy valorado. También llamado longitud del vino: Vinos “largos” o “cortos”. Esta
relacionado con la persistencia. Es superior en los vinos de mayor calidad.

Potente. Recio, fuerte. Vino de alto contenido alcohdlico, acidez muy perceptible y rico en
taninos (tintos), con aromas penetrantes y marcados.
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Pr ecipitacic’m. Proceso en el que las particulas insolubles caen al fondo de la cuba o recipiente.
Primarios. Dicese de los aromas que producen las propias variedades de uva.
Profundo. Adjetivo que implica intensidad alta, tanto en color como en aromas.

Propiedades organolépticas. Efectos o impresiones producidos por el vino en los érganos
de la vision, el tacto, el gusto vy el olor, asi como también en todo el organismo.

Punzante. Dicese del vino de aroma intenso y sabor muy penetrante.
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Quebrado. Vino con defecto de limpieza. Vino turbio que en consecuencia muestra aroma
amortiguado y sabor aspero. Poco agradable, defectuoso.

Quiebr d. Alteracion perjudicial y profunda en la estructura del vino.

Quinado. Vino aperitivo aromatizado con quina
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Rama, €0. Vino nuevo que aun no ha aclarado, ni se ha terminado de estabilizar.

Rancio 1. Expresion tradicional que designa algunos vinos generosos, tanto dulces como
seco, que son oxidados a conciencia, bien por aplicacion de calor por estufado (madeira), como
dejandolos afigjar en garrafas de vidrio a la intemperie. Estos vinos suelen desplegar notas de nuez
y mantequilla rancia. Fuera de estos vinos es un defecto.

Rasp()n, d. Sabor desagradable al escobajo del racimo debido a una defectuosa elaboracion.

Rasposo. Vino muy tanico o &cido que pica en la lengua (duro, picante) y seca la boca (astringente).
Puede mejorar con el tiempo vy pulir las aristas.

Recio. sinsnimo de “con cuerpo”. Vino bastante consistente y alcohdlico.

Recuerdo. sensacion que produce un vino trayendo a la memoria determinados olores o sabores.
También, el tiempo que el vino es recordado (caudalia), o permanece en la mente tras ser ingerido
(retrogusto). Un vino que deja un recuerdo a.....

Redondo. Alavez equilibrado y amplio, vino en plenitud, con todas sus virtudes destacadas. Vino
sin aristas, se refiere a los sabores como a las restantes sensaciones: suave, voluminoso, largo y
persistente.

Reduccion. burante la cata del vino, olores generalmente asociados a compuestos volétiles
azufrados, formados por falta de oxigeno durante la elaboracion. Pueden ser elegantes en pequena
medida (membrillo, trufa o caucho), o desagradables, como los provocados por el sulfuro de
hidrogeno y los mercaptanos.

Reducido. Aromas de reduccion.

Reflejos. (irisaciones, iridiscencias) Borde del vino que se pega a las paredes de la copa, y que
progresivamente va perdiendo color conforme se inclina ésta. Su anchura y matiz/tono son aspectos
importantes durante la fase visual de la cata ya que proporcionan informacion de la edad o estado
de conservacion.

Refrescante. Dicese del vino vivo y facil de beber, con un fresco punto de acidez. Caracteristica
muy distinguida en vinos de aguja, espumosos y blancos secos.

Refrescar. Anadir un poco de vino joven a los vinos viejos, para darles viveza.

Regaliz. Perfume profundo y especiado, tipicos de algunas variedades tintas (tempranillo), o de
variedades blancas pasificadas (moscatel romano) y de sus vinos.
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Removido. Accion de girar o remover ligeramente las botellas del vino espumoso en elaboraciones
tradicional que se hace en pupitres o jaulones automatizados para acumular poco a poco las lias de
la segunda fermentacion en el cuello de la botella antes del degielle.

Requemado. Condicién de gusto caramelizado en vinos calentados en presencia de aire.

Reserva. Categoria regulada para algunos vinos esparioles con denominacion de origen, al igual
que crianzas y gran reserva. Vino tinto que ha tenido una crianza de 3 anos en bodega, y de ellos
12 meses como minimo en botella, o vino blanco o rosado que ha tenido como minimo una crianza
de 6 meses en barrica y otros 18 meses en botella (aunque cada DO puede establecer sus propios
limites).

Resina. (sabor a) Sabor a madera agudo y penetrante, propio de impregnacion de resina. Vinos
conservados en madera inadecuada.

Retrogusto. Postgusto. Final de boca. Conjunto de sensaciones que deja el vino en boca,
después de ser escupido o ingerido al estomago, percibiéndose sensaciones sapidas y aromaticas.
Es un indicador de calidad muy valorado. También llamado longitud del vino: Vinos “largos” o
“cortos”. Esta relacionado con la persistencia. Es superior en los vinos de mayor calidad.

Retronasal. sensaciones offativas en boca por la que los aromas, a través de la rinofaringe,
pasan de la cavidad bucal a la nariz ensalzando la fase aromatica ya que al aumentar la temperatura
se aprecian mejor los compuestos volatiles. Estas sensaciones junto a la percepcion del sabor del
vino en boca constituyen el “flavor” (flavour).

Ribete. (menisco) Reflejos. Borde del vino que se pega a las paredes de la copa, y que
progresivamente va perdiendo color conforme se inclina ésta. Su anchura y matiz/tono son aspectos
importantes durante la fase visual de la cata ya que proporcionan informacion de la edad o estado
de conservacion.

Rico. Apelativo que se utiliza para un vino abierto que desprende multitud de aromas frutales,
fermentativos y de crianza. Rico, también puede significar que un vino sea sabroso o carnoso en
boca.

Roble. Madera de la que se construyen los envases de crianza de la mayoria de los vinos. Aroma
y sabor caracteristico de la madera de roble que siendo joven confiere cierta aspereza.

Robusto. vino fuerte y de gran armazdn; de buena consistencia rico en extracto seco, sélido de
cuerpo y buena estructura.

ROjO. Color basico del vino tinto y de las uvas de las que procede, que va desde el rojo palido al
morado oscuro (casi negro), y que se obtiene por maceracion de los hollejos y extraccion de materia
colorante.
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Romero. Penetrante olor balsamico, tipico de muchos vinos tintos mediterraneos con altos
contenidos de alcohol.

R0sa. Matiz/tono muy transparente del rojo, por debajo del rojo palido, que es el color basico de
los vinos rosados. Va del rosa fuerte o frambuesa, al “ojo de perdiz”.

Rosas. Fragancia, muy elegante y varietal, que se da tanto en tintos (touriga nacional) como en
blancos (gewdtrztraminer), debido fundamentalmente a concentraciones altas de damascenona.

Rosado, Vino. Vino que se elabora dejando macerar el mosto de uvas negras (0 de mezcla
de negras y blancas) con el hollejo durante unas horas y, después, dejandolo fermentar sin partes
sdlidas.

R0sarios. Cordones. Cadena de burbujas que se forma desde abajo hacia la superficie en los
vinos espumosos, como un hilo continuo de burbujas, una detras de otra, como si se tratase de un
rosario. Cuanto mas fino y largo sea el rosario, mejor.

Rubi. color rojizo brillante similar al de esa piedra preciosa.

Rueda de los aromas. Representacion gréafica en circulos concéntricos de los diferentes
familias y componentes del aroma del vino desarrollo por Ann C. Noble, antigua profesora de la
Universidad de California Davis al objeto de normalizar la terminologia. Esta se ha adaptado a tipos
de vinos, zonas productoras e incluso se ha elaborado la rueda del gusto y de la textura del vino en
la boca.

Rugoso0. Aspero.

RUstico. vino normalmente tinto simple y poco sofisticado, muy basto en boca, sin finura.
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Sabor. Impresion que se percibe al digerir un vino y es detectada por el sentido del gusto en la
boca, si bien en un porcentaje altisimo se debe al aroma del vino en boca (sabor a fresa, a regaliz,
a platano,...).

Sabroso. camoso. Dicese del vino rico en matices gustativas, complejo y agradable.

Salado. sabor basico detectado por el sentido del gusto, relacionado con un alto contenido en
sodio, que se da en algunos tintos con caracter mineral, asi como en generosos secos (manzanilla,
fino).

Sano0. Dicese del vino sin defectos o caracteristicas de alteracién.

Sabor. Impresion que sobre los érganos del gusto producen las sustancias sapidas del vino.
Pueden ser agradables (virtudes) o desagradables (sabores que indican defectos o alteraciones).

S3ac0. Aroma extrafio de arpilleras o telas.

Seco 1. Vino sin restos de azucar, con menos de 2 g de azUcar residual por litro. Legalmente el
contenido en azUcares para vinos tranquilos debe ser igual o inferior a 4g/1, 0 a 9 g/ litro si la acidez
total en gramos de acido tartarico por litro no es inferior en mas de 2 g/l al contenido de azUcar
residual. Si se trata de vinos espumosos, son aquellos que tienen entre 17 y 32 gramos de azucar

residual por litro. 2Enla cata, vino que no es dulce, o sus taninos son astringentes y secan la lengua
o laboca, o vinos donde los restos de azlcares estan compensados con una acidez elevada.
Sedoso. Suave, aterciopelado. Lo contrario de astringente.

Sedimento. contiene material precipitado en el fondo de la copa.

Semidulce. Vinos con nivel de azdcar residual superior al de los semisecos (12 o 18 g/l) hasta
poder tener un maximo de 45 g /litro con independencia de la acidez total.

Semiseco. En vinos tranquilos con un contenido superior que no le permite ser seco, pudiendo
llegar hasta 12 g /I, o de 18 g/l con una acidez total en gramos de acido tartarico por litro que no
debe ser inferior en mas de 2 g/l al contenido de azUcar residual. Si se trata de vinos espumosos,
son aquellos que tienen entre 32 y 50 gramos de azUcar residual por litro.

Series aromaticas. Conjunto de sensaciones olfativas agrupadas por familias aromaticas
u origen: frutal, floral, vegetal, especiados, empireumaticos, quimicos, microbiolégicos, mineral,
balsamico, ...

Siruposo. Aspecto del vino con excesiva viscosidad; aspecto de jarabe.
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Sofisticado. vino con aromas foraneos.
S6lido. Dicese del vino robusto y de buena estructura.

Soso. Insipido. Vino cuyo sabor o sensaciones tactiles en boca no corresponden con las
expectativas generadas en nariz, por dar impresion de diluido o falta de acidez, cuerpo o viscosidad.

Suave. Armonioso, vino sedoso y aterciopelado, de tacto muy agradable al paladar, sin aristas,
incluso que tiene poco cuerpo.

Sucio. Vino de cualidades muy desagradables, tanto a la vista como la olfato.

Sulfhidrico. oOlor desagradable a huevos podridos que se produce en vinos de elaboracion
descuidada.

Sulfitado. Operacién que consiste en anadir anhidrido sulfuroso al mosto o al vino.

Sulfitos. Compuestos del vino que contienen el ion sulfito (SO,%), que se pueden formar de
manera natural o adicionarse en los sulfitados. En concentraciones muy altas pueden tener efectos
muy negativos en personas asmaticas y mujeres embarazadas.

Sulfuroso. (sabor a, olor a) Defecto de olor y sabor en vinos con concentraciones excesivas
de anhidrido sulfuroso, por lo que existen limites legales que no se deben sobrepasar, asi como la
obligatoriedad de indicarlo en las etiquetas como medida de prevencion.

Sutil. Aroma o sabor de baja intensidad y agradable, fino y delicado, que hace al vino elegante.
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Tabaco. Aroma terciario muy apreciado en vinos tintos con crianza en barrica y botella, con notas
especiadas que recuerdan al tabaco de pipa. Al igual que el aroma a rosas, esta relacionado con
altos niveles de damascenona.

Tacto 1. Conjunto de sensaciones tactiles que provoca el vino al pasar por la boca. 2 Sentido
que reside en la piel del cuerpo, que permite percibir el contacto, presion, aspereza, temperatura y
otras caracteristicas fisicas de los objetos.

Tandas. Agrupamiento de vinos en diferentes lotes para ser catados, segun tipos de vinos,
variedades, afiadas, zonas de produccion, etc.

Tanico. Vino con tanino, astringente. Vino con demasiados taninos, generalmente por exceso de
crianza en roble.

Tanino. Sustancia astringente contenida en el hollgjo y en el raspdn de la uva, como igualmente
en otras partes de ciertos vegetales.

Tap()n. Pieza de corcho, cristal, madera, etc... para cerrar botellas u otros recipientes.

Tastevin. Pequefio recipiente metdlico ancho y poco profundo, generalmnente de plata, utilizado
por los sumillers para catar los vinos. Hoy en dia tiene un uso limitado, aunque suelen llevarlo
colgado del cuello por una cadena como homenaje a la profesion.

Te )3. Matiz muy abierto del rojo que se aproxima al marrén anaranjado, que suele aparecer como
reflejos en los vinos tintos viejos de prolongada crianza.

Temperatura de servicio. Influye en la percepcion olfativa y gustativa del vino.
Terciarios. Dicese de los aromas que se producen en la crianza del vino en barricas o botellas.

Ter pénlco. Aromas originados en las uvas sobre todos las mas arométicas como moscateles,
gewdrztraminer, torrontés, etc. Que son responsabilidad de monoterpenos y se caracterizan
por tener un fuerte poder odorifero muy importante relacionado con la miel, flores, cera, etc. Y
responsables de los aromas amoscatelados,

Terroso. (tierra mojada) Dicese del vino que recuerda el olor y sabor a tierra. Defecto que evidencia
generalmente una mala filtracion.

Terruno 1. Terroir, parcela o terreno que le confiere un caracter especial al vino producido en él.

2.~ Sabor propio de la tierra, que recuerda a la naturaleza y a la composicion del terreno sobre el
que la uva ha crecido.

62



Tierno. vino ligero, con poco extracto.

Tinta china. Generamente se refiere a un aroma mineral tipico de tintos con mucho cuerpo y
densos elaborados en zonas célidas.

Tinto. Vino tinto.

T|p|C|dad. Concepto muy amplio para referirse al caracter de una variedad, de un terrufo, de un
tipo de vino, de una zona, de una bodega, etc. Esta relacionada con lo que se espera de ese vino,
que lo caracteriza, que lo hace diferente.

Tipico. Con caracteristicas de una variedad, tipo de vino 0 zona de producciéon de donde procede.

Tipificado. Vino que mantiene uniformemente sus cualidades y caracteres, independientemente
de las cosechas.

Tranquilo. (vino) Vino que no es efervescente (espumoso o aguja).
Toffe. olor dulce similar a los caramelos de café con leche.

Tomillo. Fragancia balsamica que con frecuencia se encuentra en vinos espafoles, tanto blancos
como tintos.

Torrefacto. Aroma noble que recuerda el olor a tostado.

Tostado. Vino obtenido a partir de mostos concentrados por el calor. En Galicia, vino elaborado
con uvas pasificadas.

Trasiego. Operacién de bodega que consiste en pasar el vino de un envase a otro.
Tranquilo. Que ha terminado su fermentacion y no desprende gas carbénico.

Trufas. Aroma reductivo debido a compuestos azufrados generados tras una larga crianza en
barrica. Es valorado positivamente porque aporta complejidad en muchos vinos tintos.

Turbio. Velado, vino sin limpidez, con materias coloidales en suspension que se aprecia con
facilidad en el menisco, poco transparente, mal estabilizado.
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Umami. “delicioso”, en japonés. Quinto gusto debido a la presencia de aminoécidos en los
alimentos, mas particularmente el acido glutamico y glutamatos, considerados potenciadores del
sabor. Particularmente en vinos es dificil de percibirse por encontrarse mezclado con el resto de
sabores primarios.

Umbral de percepci()n. Nivel maximo o minimo que tiene una persona para percibir
impresiones sensoriales.

Umbral olfativo/qustativo. Minima concentracién de un aroma/gusto/sabor percibido por
al menos un 50 por 100 de la poblacion.

Umbral de diferencia. cantidad de aroma que hay que afiadir a un producto que ya contiene
dicho aroma para que se produzca un cambio sensorial percibido por el 50 por 100 de una poblacion.

Umbral de reconocimiento. Concentracién de aroma minimo necesario para que su olor
sea claramente reconocido como tal.

Untuoso. Vino fluido oleoso, que impregna la mucosa bucal vy la lubrifica.
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Vacio. sin sabor, sin cuerpo.
VACPRD. Vino de aguja de calidad producido en una region determinada.

Vainilla. (aroma de) Aroma dulce y especiado asimilable a la vainilla que se percibe en ciertos
vinos, y algunas variedades tras estar en madera de roble.

Valor del aroma. Concentracién del compuesto/umbral de percepcion. Nos da una idea del
impacto sensorial del compuesto en el aroma del vino.

Varietal. vino elaborado a partir de una sola variedad de uva, y que responde a sus caracteristicas
(en una proporcion del 85 % como minimo).

VCPRD. Vino de calidad producido en una region determinada.
VECPRD. vino espumoso de calidad producido en una region determinada.

VDN. (Vinos Dulces Naturales) Tipo de vino licoroso donde el 85% minimo deben de ser cepas
autorizadas.

Velado. Turbio, ligeramente alterado en su limpidez.

VND. (Vino Naturalmente Dulce) No son vinos licorosos por no haber adiciéon de alcohol vinico,
pero si tienen mas de 15 grados alcohdlicos y naturales. Son aquellos donde el contenido alcohdlico
y el dulzor provienen exclusivamente de la uva. Los altos contenidos en azlcar se deben a la
sobremaduracion en la planta (Malvasia Clasico de Canarias), pasificacion natural (Vinos Dulces
Andalucia Occidental, Reciotos, Passitos, Vinos de paja,...), por el efecto de la deshidratacion
favorecida por el desarrollo de la podredumbre noble (Sauternes, Tokaji, ..), por congelacion de la
uva (Eiswein alemanes, austriacos, ...)

Vegetal. Vino con aromas y gustos de herbaceos pronunciados.

Verde. Verdor, vino con exceso de acidez debido a la falta de madurez en las uvas y a no haber
sufrido la fermentacion malolactica. Exceso de acido malico.

Verdor. Descriptor de denota aromas vegetales frescos no muy positivos en el vino aunque
también puede expresar sensaciones tactiles como aspereza, acidez, astringencia, sequedad de
mucosas, que tanto puden provenir de las uvas, engazos o de la madera.

ViEjO. Caracteristica, conjunta o parcial, que denota edad.

66



Vigoroso. Vino con cuerpo.

Vinificacion. Conjunto de todas las operaciones enoldgicas que tienen como objetivo obtener
vino a partir del zumo o mosto de las uvas.

Vino. Es la bebida resultante de la fermentacion alcohdlica, completa o parcial, de la uva fresca o
del mosto.

Vino de aguja. Vino de especial frescura y viveza, al que en boca, o a simple vista, se le percibe
una ligera presencia de gas carbonico (el gas tiene que producir una presion de entre 1y 2,5 bares,
a 20 °C).

Vino de aguja de calidad producido en una regidn determinada. VACPRD. Vino
de aguja que cumple las normas (europeas o estatales) para ciertos tipos de vino de calidad. En
Francia VPQPRD; Vino de calidad producido en una region determinada: VCPRD. Vino que cumple
las normas (europeas o estatales) para ciertos tipos de vino de calidad: EJPKA (eskualde jakin
batean produzitutako); francia VQPRD (vin de qualité produit dans une region déterminée).

Vino de crianza. Crianza, vino que tiene un minimo tiempo de crianza (generalmente, 2 afos
naturales, vy, de ellos, como minimo 12 meses en barrica, aunque cada DO puede establecer sus
propios limites).

Vino de doble pasta. Vino que se elabora con doble proporcion de materia sélida de la uva.

Vinos de Espaﬁa. Marca creada por el ICEX (Instituto Espafiol de Comercio Exterior) para
agrupar distintas actividades promocionales orientadas a difundir los vinos espafnoles en los
mercados exteriores.(www.wines-fromspain.com).

Vino de Q0ta. Vino de lagrima, vino que se elabora con el primer mosto que se vierte por
gravedad, sin el uso de presion mecanica.

Vino de a3 tierra. vino de inferior categoria que la Denominacién de Origen, producido en
un territorio que reune ciertas caracteristicas peculiares. En la nueva normativa es similar a IGP
(indicacion geografica protegida).

Vino de licor. vino que tiene una graduacién alcohdlica de entre 15y 22°,
Vino de licor de calidad producido en una regidn determinada. vL.CPRD.

Vino de mesa. Término genérico usado por todo el mundo para indicar la categoria méas bésica
de vinos que no han sido encabezados con alcohol, elaborado con variedades autorizadas, y tienen
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una graduacion entre 9 y 15° en volumen, y una acidez total en tartarico no inferior a 3,5 g/I. En la
Unidn Europea es la categoria mas baja de vinos sin derecho a indicacion geografica y que a menos
regulaciones esta sometida.

Vino de misa. Vino dulce natural elaborado segun las normas candnicas de la Iglesia, para ser
utilizado en la liturgia.

Vino de primicia. Vino que se embotella y vende justo después de la fermentacion.

Vino en rama. Vino nuevo en el que no se ha concluido el proceso de limpieza y estabilizacion.
Vino espumoso de calidad producido en una regién determinada. VECPRD.
Vino gasificado. Dicese del vino espumoso al que se le ha anadido artificialmente gas carbodnico.
Vino generoso. Generoso.

Vino rosado. Rosado.

Vino semidulce. semiduice

Vino tinto. Tinto. Vino que se elabora macerando y fermentando el mosto de uva negra junto
con el hollgjo.

Vinoso. Condicién de un vino que muestra cierto impacto de aroma alcohdlico y de extracto, sin
caracter afrutado.

Vinoteca. Tienda o almacén donde se conserva o vende el vino.

Vinazas. (Olor y sabor a) Mal gusto de suciedad, poco penetrante pero muy adherente, que
persiste después de desaparecer el vino de la cavidad bucal.

Violetas. Aroma floral de ciertos vinos.

Vista. sentido que reside en los 0jos, que permite percibir el aspecto, color y luminosidad de los
objetos.

Vitis vinifera. vitis europea, Unica especie autorizada de uva para hacer vino.

Vivacidad. cualidad de cualquier color de vino que es nitido y acentuado, sin evolucion ni
degradacion. También en boca.
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Vivo. color que muestra vivacidad. Vino que en boca tiene una buena acidez y es freco, o
simplemente joven.

Volatil. serefiere alaacidez volatil, y se emplea paraindicar vinos con este valor alto, generalmente
defectuoso.

VORS. (del latin, Vinum Optimum Rare Signatum).Categoria de vinos generosos de crianza oxidativa
(amontillado, oloroso, palo cortado y PX) con vejez calificada de mas de 30 afos elaborados en
Jerez y criados por sitema de soleras y criaderas.

VOS. (del latin, Vinum Optimum Signatum). Son vinos VORS, pero con una vejez de mas de 20
anos.

Vuelto. vino alterado por bacterias que disminuyen la acidez fija y aumentan la acidez volatil.
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Yema, (vino de) Mosto yema, sinbnimo de mosto lagrima.

Y0do Olor que recuerda ciertos aromas quimicos.

Z3rzamora (a moras)
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Este Diccionario de Términos de Cata ha sido realizado por la IES La
Guancha (Tenerife) en el desarrollo de este proyecto de Innovacion:
Disefio de Aplicacién web para la ensefanza de la cata y evaluacion
de vinos, quedando totalmente prohibida su reproduccion total o
parcial sin permiso del autor. Para cualquier consulta ponganse en
contacto con la administracién de esta web.

mintaKkELLEr

=, =

ilA-I.I'AI'.'I' VLA

72



