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TEMA 1
LA CATA

1.1. La cata y el catador. Pruebas de valoracién sensorial
1.1.1. Pruebas de valoracion sensorial
1.1.2. Pruebas afectivas
1.2. Fisiologia de la cata. Los sabores elementales
1.2.1. Sensaciones visuales: el ojo
1.2.2. El olfato: la nariz
1.2.3. La lengua y el paladar
1.2.4. Los sabores elementales
1.3. El proceso de la cata. Instalaciones y fichas de cata.
Fases y caracteristicas de la cata. Su vocabulario
1.3.1. Instalaciones
1.3.2. Técnica de cata
1.3.3. Fichas de cata
1.3.4. Fases y caracteristicas de la cata. Su vocabulario

1.1. La cata y el catador. Pruebas de valoracion
sensorial

Definicion

' Catar, es un acto por el cual analizamos un vino,
lo valoramos y, al margen del placer o disgusto que nos
produce, lo relacionamos y comparamos con las impre-
siones almacenadas en nuestra memoria por experien-
cias anteriores. Es someterlo a nuestros sentidos.

La Cata, como toda forma de Analisis Sensorial precisa de unos
catadores con determinadas aptitudes sensoriales y conocimientos basi-
cos de enologia que desarrollen una asidua actividad practica.

Pero como en todo andlisis, ademas de una metodologia, existe un
aspecto descriptivo que nos ayude a expresar los resultados. Un vocabu-
lario especializado a través del cual, el catador, no s6lo comente sus im-
presiones técnicas, sino que también describa las sensaciones que le
produce su degustacién. En la medida de lo posible, seria importante
utilizar un lenguaje lo mas claro posible, alejado de terminologias abs-
tractas y de generalidades que, hacen que la Cata, parezca una actividad
solo para una minoria de iniciados.
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Ejemplos generales de diferentes tipos de catas:

e Cata Horizontal: es aquella en la que se prueban vinos de las
mismas o similares afiadas, siendo visible toda la informacion
sobre cada uno de ellos.

e Cata Vertical. Consiste en degustar afiadas consecutivas del
mismo vino. Se pretende asi conocer su capacidad de envejeci-
miento y evoluciéon de un vino en el tiempo.

e Cata Ciega. Se ocultan las botellas mediante un cilindro de car-
ton o papel y, los catadores deben averiguar toda la informacién
necesaria sobre cada vino.

e Cata hedonista. Se pretende
disfrutar degustando unos vinos,
comentando y valorando sus ca-
racteristicas positivas y negativas
y, si es posible reflejandolo en una
ficha de cata. Es una practica muy
util para, a partir de nuestro gusto
personal, aprender a distinguir y
diferenciar los diferentes perfiles
de vinos.

¢ Cata Analitica. Con ella, se inten-
ta descomponer las caracteristicas
organolépticas generales de un
vino en elementos mas simples que
nos proporcionen informacién so-
bre viticultura, procedimientos de
elaboracidon, fermentaciones, alcoholes, azlcares, sales, acidos,
compuestos fendlicos etc.

e Cata Teorica. En ella, hacemos hincapié en los aspectos basicos
de la fisiologia (el funcionamiento de nuestros sentidos), se intenta
reconocer asi los diferentes valores aromaticos, sapidos, gustativos,
visuales etc., de un vino, sus equilibrios e interrelaciones, teniendo
presente como son percibidos por nuestro organismo.

o Cata profesional aplicada. Intenta describir exhaustivamente

un vino, en busca de cualquier caracteristica o alteracion signi-
ficativa, que influyan en su perfil, destacando exhaustivamente

2 Enologia avanzada
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en cada estadio de la cata sus componentes, juzgando su cali-
dad, condiciones, evolucion, destino comercial, posibilidades de
envejecimiento etc.

Cata de vinos

1.1.1. Pruebas de valoracion sensorial

Son pruebas establecidas para mejorar el conocimiento de los vinos,
determinar su calidad, y comprobar si estan en la linea de lo que demanda
el mercado. Segun lo que se pretenda averiguar y los temas a tratar, estas
catas se pueden clasificar en diferentes grupos.

1. Analisis de diferenciacion e identificacion

Tras la presentacion de varias muestras de vino, se pide al ca-
tador que indique cudles son diferentes o iguales. También sirve
para conocer preferencias o explicar las diferencias entre las
muestras. Su utilizacion por profesionales es muy util, pues faci-
lita conocer preferencias, comparar vinos sometidos a diferentes
condiciones y controlar su evolucion.

Para esta prueba se realizan tres ejercicios:

a) Ensayo de parejas. Se muestran al mismo tiempo a un
grupo de catadores, dos vinos diferentes. Cada uno tiene

Enologia avanzada 3
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que indicar si nota alguna diferencia y, en caso afirmativo,
en que vino es mas marcada. También la muestra favorita.
Con una tabla se comprueba si los resultados son demos-
trativos.

b) Ensayo triangular. Se muestran dos vinos, Ay B, uno de
ellos en dos copas, lo que ofrece seis posibles combinacio-
nes: AAB, ABB, ABA, BBA, BAB y BAA. El catador debe
marcar el vino diferente y su favorito. Con una tabla se
comprueba si los resultados son demostrativos.

c) Ensayo dio / trio. Aqui, se muestra previamente un vino
testigo A, después al azar un vino igual A y otro distinto B.
El catador debe marcar cual es diferente del testigo.

Sélo hay dos posibilidades: A/B-A o A/A-B.

Analisis de apreciacion y clasificacion. (Evaluacion a través
de escalas)

El catador respondera a las diferentes cualidades organolépticas
evaluadas dandoles una puntuacion o situando su valoracion sobre
una escala que puede traducirse a valores numéricos. La puntua-
cion obtenida sera tratada estadisticamente.

Se trata de clasificar, comparar y puntuar segun rasgos positivos
y negativos vinos de una misma clase y origen. (Método tradicio-
nal para calificar sus vinos, en los Consejos Reguladores (calidad
y tipicidad, fundamentalmente).

Analisis gustativo descriptivo (Perfiles)

Se usa para dar una descripcidén de las caracteristicas, cualida-
des y defectos de los vinos. En este caso, el conocimiento y pre-
cision del vocabulario que se emplea, adquiere una importancia
capital.

El objetivo de este analisis es encontrar un minimo namero de
descriptores que contengan la maxima informacion sobre las ca-
racteristicas sensoriales del producto. Este analisis se basa en la
deteccion y la descripcion de los aspectos sensoriales cualitati-
vos y cuantitativos del vino, por grupos de catadores que han
sido entrenados previamente.
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Sirven para evaluar problemas asociados a control de calidad,
estudio de vida util, desarrollo de nuevos productos e interpreta-
cion de preferencias del consumidor.

1.1.2. Pruebas afectivas

Estas pruebas se realizan mediante el test de aceptacion / prefe-
rencia y el test hedénico de 9 puntos. Con ellas se trata de evaluar
el grado de aceptacién o preferencia que el consumidor tiene por un
conjunto de vinos, por un concepto o una caracteristica especifica. Para
las pruebas afectivas es necesario contar con un minimo de 30 jueces
catadores no entrenados y éstos deben ser consumidores potenciales o
habituales del producto (es interesante que su criterio responda a un
cierto conocimiento del alimento o bebida a catar) y compradores de esa
gama de alimentos.

Estas pruebas se realizan a ciegas, para evitar que el consumidor sea
influenciado por factores como marca, precio, denominacion de origen etc.

El anadlisis de los datos obtenidos por un panel entrenado (prueba
descriptiva) y los procedentes de un grupo de consumidores (pruebas
afectivas) seran de gran importancia para las bodegas. A través de ellos,
podran comprobar el grado de aceptacidon que el consumidor tiene por
los vinos incluidos en el estudio y cuales son las caracteristicas organo-
Iépticas (aroma, sabor etc.) que mas influyen en esa opinidn.

En numerosas ocasiones, el vino que prefiere el endlogo o critico de
vino no es el mismo que prefiere el consumidor, ya que ambos no estan
utilizando igual criterio a la hora de evaluar la calidad del mismo. Estas
pruebas sirven a las bodegas para contactar con la realidad diaria de los
consumidores y la de los endlogos que disefian los vinos en las bodegas.

1.2. Fisiologia de la cata. Los sabores elementales

El vino, como todo elemento natural, trasmite diversos tipos de ra-
diaciones que, siempre que alcancen el umbral necesario para ser de-
tectadas, estimulan los receptores correspondientes en nuestro organis-
mo y nos obligan a interpretarlas, identificarlas y relacionarlas. Estas
operaciones se realizan en una zona especializada del cerebro: los cen-
tros gustativos y olfativos.
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Como el cerebro trabaja por analogia, cualquier estimulo nuevo que
se encuentre en cantidad suficiente para atravesar el umbral que nece-
sita para ser detectado, es inmediatamente introducido en nuestro cere-
bro, comparado con los de experiencias anteriores, y si no es recono-
cido, pasa desapercibido o se confunde con otros registros parecidos. El
camino para identificarlo son los sentidos y, fundamentalmente, la vista,
el olfato y el gusto.

Los érganos que intervienen en la cata dentro de la neurofi-
siologia son: los ojos, nariz, boca y oro faringe.

El gusto y el olfato son los sentidos mas complejos y desconocidos
para la cata, pues debido a su caracter primitivo, aportan mucha y varia-
da informacion en este proceso.

Podemos afirmar que, si bien somos capaces de reproducir mental-
mente un sonido o una imagen, no podemos hacer lo mismo con un olor o
un sabor. Nuestro cerebro no estd disefiado para evocar olores y sabores.

Nuestra impresion final de cata serd el resultado del conjunto de
sensaciones obtenidas por cada érgano.

1.2.1. Sensaciones visuales: el ojo

El ojo funciona como una camara, la luz penetra por una ventana
transparente (Cérnea), atraviesa el Iris (cuyo funcionamiento es como el
diafragma de una camara fotografica), la pupila y es refractada por el
Cristalino.

El globo ocular estd compuesto por una serie de membranas: escle-
rotica, coroides y retina. La mas interesante para este tema es la reti-
na, pues en ella se encuentran unas células sensoriales (receptoras) de
la vision, llamadas conos y bastones. Los bastones, son los respon-
sables de que podamos ver los colores. Pero no toda la retina tiene la
misma sensibilidad a los mismos, la periferia por ejemplo, solo recibe
luminosidad vy, es en el centro con el mayor niumero de bastones, donde
podemos situar la zona de visién de los colores.

Aqui se detectan el azul, rojo y verde, asi como sus combinaciones

y matices. Desde este lugar parten las conexiones al nervio 6ptico, quien
a su vez, transmitird los impulsos al cerebro.
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El recorrido se cierra cuando el cerebro, una vez procesadas las se-
fales recibidas, responde al estimulo con informaciones (en el caso con-
creto de un vino), sobre los aspectos relacionados con el color, la edad,
estado, evolucion, cuerpo, limpidez, brillo, fluidez, efervescencia etc.

ligamento de cuerpo vitreo

suspension de la lente

févea
camara anterior punto ciego
cornea vasos sanguineos
iris
pupila

cristalino \ | nervio optico

camara posterior esclerética

cuerpo y musculos
ciliares canal hialoideo retina coroides

El sentido de Ila vista

1.2.2. El olfato: la nariz

Al olfato y el gusto, en contraposicion a la vista, se les llaman sentidos
quimicos, porque reciben mensajes quimicos y reaccionan con moléculas.

Nuestro 6rgano del olfato, se encuentra en la parte superior de la
nariz, sobre las fosas nasales. Los estimulos olfativos provienen de los
compuestos volatiles que son los olores.

Las fosas nasales estan formadas por:

a) Nariz o vestibulos.

b) Mucosa pituitaria. Muy sensible y con prolongaciones neurona-

les, bafiadas en un liquido en el que se las moléculas odoriferas
deben disolverse para poder ser captadas.
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Para llegar a esta mucosa existen dos caminos: Por via nasal
directa, y por via retronasal (del interior de la boca).

c) Cornetes: Su funcién es filtrar y calentar el aire inspirado.

mucosa olfativa
cornete superior
cornete medio

cornete inferior

Via nasal directa

7

Via retro-nasal

El sentido del olfato

El mecanismo de funcionamiento es el siguiente:

Las moléculas odoriferas, llegan en forma gaseosa hasta los pelillos
cubiertos de mucosidad que recubren el bulbo olfativo, situado en la
parte superior de la nariz. Desde alli, éste transmite el estimulo al cerebro.

Nuestro olfato sélo reconoce y clasifica estas moléculas, a condicion
de que sean solubles en la mucosa olfativa y, que puedan atravesar nues-
tros umbrales de percepcidon para cada una de ellas. Pero existen grandes
dificultades en este proceso, pues, los olores nhunca son puros, se mezclan
y enmascaran unos con otros, lo que va a dificultar mucho su recono-
cimiento.

Si estamos atentos a este sentido, comprobaremos, como lo que se

denomina “la nariz de un vino”, nos va a desvelar mucha informacién
sobre el mismo antes de probarlo.
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El olfato es el sentido mas sofisticado y complejo que existe, siendo
su sensibilidad 10.000 veces superior a la del gusto.

Ademas, si no existiera este sentido seria muy dificil la existencia
del gusto. (No hay gusto sin olfato).

El olfato ejerce una gran influencia en la percepcion de los sabores.
El olor refuerza el gusto, pues el aire, cuando comemos, es impulsado
hacia arriba por la masticacién. Si comemos con la nariz tapada, solo apre-
ciamos ciertos sabores. Para apreciar todo el sabor, el olfato es absolu-
tamente necesario. Esto explica porqué un resfriado afecta tan negati-
vamente al sabor de alimentos y bebidas. La inflamacién de la capa muco-
sa del epitelio nasal obstruye el paso del aire por el 6rgano olfativo, por lo
gue los olores no llegan bien a las células sensitivas.

Resumiendo, la percepcién del sabor, esta en gran medida determi-
nada por los olores.

El aire tiene que llegar sin problemas al érgano olfativo para que se
pueda disfrutar de una comida. Pero los olores que llegan al 6rgano olfa-
tivo por la boca tienen diferente calidad de los que lo hacen por la nariz.

1.2.3. La lengua y el paladar

Como ya hemos mencionado, el gusto es un sentido quimico, ligado
a la existencia de unos receptores especiales estimulables llamados
papilas, que a diferencia del olfato, para ejercer su funcion, si precisan
el contacto directo con la sustancia sapida. Una substancia solo tiene
sabor si es soluble en nuestra saliva.

Las papilas se ubican en la cavidad bucofaringea, y se distribuyen
por la punta, bordes y raiz de la lengua, asi como por el paladar blando
(La lengua, al contrario del mecanismo de funcionamiento del olfato, lo
que identifica son moléculas no volatiles, o sea fijas).

En estos receptores se agrupan los llamados botones gustativos
gue, son sensibles simultdneamente a uno o varios sabores y, se encuen-
tran unidos al cerebro por un complejo entramado de neuronas.

Tenemos dos mil en la lengua (de los que perdemos la mitad con la
edad) y unas ocho mil en la cavidad orofaringea.
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papilas
caliciformes
amargo

papilas
filiformes o

salado coroliformes

sensibilidad tactil

|

dulce

El sentido del gusto. Papilas gustativas

Tipos de papilas gustativas

¢ Filiformes. Sdlo son tactiles. Se ubican en la parte posterior de
la lengua.

e Caliciformes. Sensibles a sabores concretos. Ubicadas en la parte
anterior / posterior lengua, son especialmente sensibles al gusto
amargo.

¢ Fungiformes. Sensible a sabores concretos. Ubicadas en la su-
perficie de la lengua.

Unas papilas son sensibles simultaneamente a los sabores dulces,
acidos y amargos, y otras solo perciben dos de estos gustos o una com-
binacion de ellos.

Sensaciones tactiles. En la boca, ademas de los sabores, también
se perciben sensaciones tactiles. Son sensaciones quimicas y térmicas
de reaccion con las mucosas que, inducen las impresiones de picante,
burbujeo, astringencia, causticidad, temperatura, untuosidad etc.
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