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El vino ha acompanado a la humanidad durante siglos, no
solo como una bebida, sino como simbolo de cultura,
historia, celebracion y encuentro. Su presencia en las
mesas del mundo va mucho mas alla de lo gastronémico:
encierra tradiciones, saberes ancestrales y una compleja
cadena de produccion que inicia en el vinedo y culmina en
la copa. Conocer el vino es, en esencia, aprender a apreciar
los matices de la tierra, el clima, la uva y el trabajo
humano que le dan origen.

Esta guia practica ha sido disenada para ofrecer a
estudiantes, profesionales del servicio y apasionados del
mundo del vino una herramienta clara, didactica y
completa sobre el arte de la cata. Cada capitulo aborda
aspectos fundamentales como las variedades de uva, los
procesos de vinificacion, el analisis sensorial, el maridaje
y el servicio correcto del vino en la mesa. Se exploran
temas clave como la lectura de etiquetas, las
denominaciones de origen, los defectos mas comunes y las
nuevas tendencias que estan transformando la industria
vinicola.

El objetivo es brindar no solo conocimientos técnicos, sino
también desarrollar la sensibilidad sensorial y la actitud
profesional que requiere el servicio del vino. Al finalizar
esta cartilla, los lectores estaran en capacidad de realizar



catas basicas, interpretar el lenguaje del vino y ofrecer
recomendaciones acertadas en el contexto gastronomico.

Mas que una bebida, el vino es una experiencia. Y esta
guia es una invitacion a descubrir sus secretos, copa a
copa.
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INTRODUCCION AL
MUNDO DEL VINO




El vino tiene una historia tan antigua como la civilizacion
misma. Existen evidencias arqueologicas que datan la
produccion de vino desde hace mas de 8.000 anos en la
region del Caucaso (actual Georgia). Los egipcios ya lo
consideraban un regalo divino, los griegos lo relacionaban
con el dios Dionisio y los romanos fueron responsables de
expandir su cultivo por gran parte de Europa.

Con la expansion de los imperios y posteriormente con la
colonizacion, el vino llegd al continente americano. En
Ameérica Latina, su historia se remonta al siglo XVI,
cuando los colonizadores espanoles trajeron cepas de vid
para la produccion sacramental. Pera, México, Argentina
y Chile fueron los primeros paises en desarrollar vinedos
coloniales. Con el tiempo, especialmente en Argentina y
Chile, se consolidaron importantes industrias vitivinicolas,
hoy reconocidas mundialmente.

Colombia, aunque no es un pais tradicionalmente
productor, ha empezado a desarrollar una cultura del vino
creciente, principalmente enfocada en el consumo, la
formacion y el turismo enolégico.



El vino se puede clasificar de diferentes maneras, siendo
las mas comunes:

Vino tinto: hecho con uvas tintas, fermentado con pieles.
Vino blanco: producido con uvas blancas o tintas sin
pieles.

Vino rosado: fermentado con breve contacto con la piel de
uvas tintas.

Seco, semiseco, dulce

Tranquilo: sin gas
Espumoso: con burbujas (ej. champagne)
Fortificado: con adicion de alcohol (gj. oporto)

Joven: sin paso por barrica o con crianza muy corta
Crianza, Reserva, Gran Reserva: segun el tiempo de
barrica y botella, especialmente en regiones como Espan



El vino tiene un lenguaje propio: términos como cuerpo,
taninos, bouquet, acidez, retrogusto, entre muchos otros,
forman parte del vocabulario técnico que todo catador o
profesional del servicio debe conocer. El vino es parte de la
identidad cultural de multiples paises, donde representa
hospitalidad, refinamiento, historia y placer.

Hoy en dia, la cultura del vino se ha democratizado. Ya no
es exclusivo de expertos o sommeliers. Gracias a la
creciente oferta educativa, a las ferias, tiendas
especializadas y experiencias de cata, mas personas se
interesan por descubrir el vino, disfrutarlo con
responsabilidad y hablar su lenguaje.

Aproximarse al mundo del vino es también aprender a leer
una etiqueta, conocer las variedades de uva, comprender
el proceso de elaboracion y afinar los sentidos para
apreciar los matices que esconde cada copa.
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EL VINEDO Y LA UVA:
DE LA TIERRA A LA




El vino comienza a gestarse mucho antes de la
fermentacion: su caracter nace en el vinedo. Existen
diversos factores que determinan la calidad de una uva
vinifera y, por tanto, del vino que se produce a partir de
ella. Estos factores se conocen como "terroir", un concepto
francés que engloba:

-

Clima: La temperatura, horas de sol, lluvias y
amplitud térmica influyen en la maduracion de
la uva. Las zonas calidas suelen producir vinos
mas alcoholicos y afrutados; las zonas frias,
vinos mas acidos y elegantes.

Tipo de suelo: Arcilloso, calcareo, volcanico,
arenoso, granitico... Cada suelo aporta
diferentes nutrientes, retencion de agua y
expresion aromatica a la vid.

Altitud y orientacion: Las uvas cultivadas en
orientacion hacia el sol también influye en el
desarrollo de los racimos.

Practicas de cultivo: Tipo de poda, densidad de
plantacion, control de plagas, técnicas

ecologicas o biodinamicas.



El equilibrio entre todos estos elementos es lo que permite

obtener uvas sanas, maduras y expresivas.




Existen mas de 10.000 variedades de uva en el mundo,
pero solo un numero reducido se utiliza para la
elaboracion de vinos de calidad. Las mas reconocidas a
nivel internacional se clasifican en cepas tintas y cepas

blancas:

v Cabernet Sauvignon: estructura, taninos firmes,
notas a pimiento, casis, madera.

*  Merlot: redondo, suave, notas de frutas rojas,
ciruelas, chocolate.

* Malbec: emblematica de Argentina, potente,
afrutada, con taninos dulces.

*  Tempranillo: tipica de Espana, elegante, aromas a
cereza, cuero, vainilla.

*  Syrah/Shiraz: especiado, con cuerpo, aromas a
mora, pimienta, oliva negra.



Chardonnay: versatil, puede ser fresco o complejo,
con notas de manzana, mantequilla, vainilla.

Sauvignon Blanc: aromatico, citrico, hierbas frescas,
buena acidez.

Riesling: floral, mineral, dulce o seco, con gran
potencial de guarda.

Torrontés: aromatica y exotica, tipica de Argentina.

Albarino: fresca, salina, ideal para mariscos,
originaria de Galicia (Espana).

Cada cepa se comporta de forma distinta segun el
terroir y el estilo del productor.



La vid es una planta de ciclo anual. A lo largo del ano, los
viticultores realizan tareas fundamentales para garantizar

la calidad del fruto:
* Poda de invierno: regula la produccion y prepara la
planta para el brote.

* Desbrote y despunte: manejo de la vegetacion para
favorecer la ventilacion y madurez de la uva.

* Control de plagas y enfermedades: prevencion de
oidio, mildiu y otras afecciones.

* La vendimia es el momento crucial. Puede ser:

* Manual: mas selectiva, preserva la integridad del
racimo.

* Mecanica: mas rapida, pero menos precisa.

La recoleccion puede hacerse de dia o de noche,
dependiendo del clima. El momento exacto se decide en
funcion del grado de azucar, acidez y estado sanitario de

la uva.



ELABORACION DEL
VINO: DEL MOSTO AL
ENCANTO




El proceso de elaboracion del vino involucra una serie de
pasos técnicos que transforman las uvas en una bebida
compleja y refinada. Aunque existen diferencias segun el

tipo de vino y la region, las etapas basicas son:

Recoleccion manual o mecanica de la
uva, en el punto optimo de
maduracion.

Separacion del raspon y ruptura de
las uvas para extraer el mosto.

Contacto del mosto con las pieles para
extraer color, taninos y aromas.

Transformacion del aztcar en alcohol
por accion de las levaduras.

Separacion del vino de los solidos
restantes (hollejos, pepitas, pieles).

En algunos vinos tintos, transforma el
acido malico en lactico, suavizando el
vino.

Reposo del vino en barrica, acero o
botella para evolucion aromatica.

Limpieza del vino antes del
embotellado.

Envasado final, posible reposo antes
de salir al mercado.



Estas tres etapas son claves para definir el caracter final

del vino:

i proceso biologico donde las
levaduras convierten el azucar del mosto en alcohol
y CO,. Se controla la temperatura y la duracion para
conservar aromas. Los vinos blancos fermentan
generalmente en tanques de acero inoxidable; los

tintos, con sus pieles, en acero o madera.

i comun en vinos tintos,
transforma el acido malico en lactico, aportando

suavidad y aromas a mantequilla o crema.

i tiempo de maduracion del vino. Puede

hacerse:

Estas se dividen en barricas de roble, que aportan taninos,
aromas tostados, vainilla o coco, en tanques de acero, para
vinos frescos y frutales y en botella, desarrollando

complejidad con el paso del tiempo.



* Barrica de roble

* Tanque de acero

* Botella




* Embotellado: se realiza bajo condiciones higiénicas
estrictas. El vino puede continuar su evolucion si es

de guarda.
. Tiempo Tiempo L
Tipo de . P P Caracteristicas
. minimo en  total de -
crianza . . principales
barrica crianza
Ninguno o Hasta 1 Frutal, ligero, sin
Joven -
muy corto afo paso por madera
6 meses 2 afios
Crianza (blanco) a ollEaee) — Equilibrio entre
12 meses ~ ; fruta y madera
. anos (tinto)
(tinto)
3 anos Complejo,
Reserva 6-12 meses (blanco) -4 estructurado, con
anos (tinto) potencial
Gran 12-24 _ Elegante,
4-5 anos evolucionado, apto
Reserva meses

para guarda




Diferencias clave entre vino tinto, blanco, rosado y

€Spumaoso
Tipo de Meétodo Caracteristicas Observaciones
vino principal sensoriales especiales
.. Taninos Apto para
. Fermentacion ’ ptop
Tinto . cuerpo, color crianza en
con pieles . .
intenso barrica
Acidez,
.. frescura, Se sirve mas
Fermentacion .
Blanco .. aromas frio; menos
sin pieles .
frutales o taninos
florales
Ligero Se obtiene del
Contacto breve €10, . .
Rosado . afrutado, mismo tipo de
con pieles .
color suave uva que el tinto
. Método
. Burbujas, . .
Fermentacion tradicional
Espumoso . aromas a pan .
secundaria o fruta (champenoise) o

charmat
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- CATA DE VINOS: 8
% TECNICAS Y SENTIDOS §
' EN ACCION




La cata de vinos es el proceso técnico y sensorial mediante
el cual se analiza un vino a través de los sentidos: vista,
olfato, gusto y tacto. No se trata solo de beber, sino de

observar, oler, probar y describir.

* Evaluar la calidad del vino

* Reconocer defectos

* Comparar estilos y cepas

* Aprender a apreciar y expresar sensaciones

* Recomendar vinos de forma profesional

v enologicas, con ficha de analisis
estructurado

s para valorar un producto en su
contexto de mercado

v para aprender y disfrutar



Analisis visual, olfativo y gustativo

La cata se estructura en tres fases sensoriales principales:

Fase. Elementos evaluados cQué indica?
sensorial
Visual Color, limpidez, Edad, estado,

densidad, brillo, reflejos concentracion, estilo

Intensidad, limpieza,
Olfativa aromas primarios,
secundarios, terciarios

Fruta, fermentacion,
crianza, complejidad

Ataque, cuerpo, acidez, Equilibrio,
Gustativa dulzor, taninos, estructura, final
persistencia largo o corto




Visual

Color: los tintos evolucionan de purpura a teja; los blancos

de amarillo palido a dorado.

Lagrimas o piernas: indican contenido alcohdlico y

glicerina.
Rojo Rub Amarilio dorado
Rojo Pirpure Amarillo Limén
Rojo vino Rosa Claro
Rojo &xido Seimén
Amanillo

Rojo Tomete

Neranjs Saimén Armarilio Pilido

Rosa ligero Amarifio Pajizo

Ocre

2
o
&

Rosa Frese Cacbe

Rosa Salmén Acerado

Frambuesa Amarillo verdoso
Rojo Viciets Rosa Pilide
Yodo

Vicleta Burdeos

Purpure

Arrbar

Viciets

1
Harenja oscuro Bisnco

Nergnja amerilio Bermeailin

Neranja Rojo Narenje

il

Imagen obtenida de Compra-vino.com (2025)



Olfato

Primarios: vienen de la uva (fruta, flores, hierbas).
Secundarios: fermentacion (pan, mantequilla, yogur).

Terciarios: crianza (cuero, vainilla, tabaco, madera).

Gusto

Se evalua el ataque (primera impresion), la textura, la
acidez, el alcohol, los taninos (en tintos), el retrogusto y la

persistencia aromatica.




Un buen catador debe desarrollar un lenguaje preciso,
evocador y coherente. Algunos términos comunes

incluyen:

Brillante, opaco, limpido, denso,
ambar, violaceo
Floral, frutal, herbaceo, especiado,
tostado, mineral
Seco, redondo, tanico, equilibrado,

largo, acido, suave

Rojo rubi, brillante, capa media
Frutas negras maduras, vainilla,
pimienta
Entrada suave, taninos presentes,
buena acidez

Persistente, con notas especiadas

Vino equilibrado y elegante
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FACTORES

SENSORIALES Y
DEFECTOS EN EL VINQ




La experiencia del vino no depende unicamente del
producto, sino también de las condiciones externas y del
propio catador. Varios factores sensoriales afectan la

forma en que interpretamos aromas, sabores y texturas.

Vinos tintos muy frios pueden
parecer asperos y cerrados
Influye en la oxigenacion y en la
direccion del aroma
Luz tenue favorece percepcion
sensorial mas atenta
El animo puede alterar la
disposicion sensorial
Un alimento picante o acido puede
modificar el gusto del vino
La compania y el ambiente influyen

en la experiencia global



Aunque cada vino tiene sus particularidades, existen
defectos que indican una falla en el proceso de produccion,
conservacion o servicio. Identificarlos es clave para tomar

decisiones informadas y evitar recomendaciones erroneas.

Contaminacion
con tricloroanisol

Exposicion
prolongada al
oxigeno

Falta de oxigeno
en crianza

Bacterias en la
fermentacion

Azlacares
residuales no
controlados

Higiene deficiente

Olor a carton
mojado, moho, vino
sin expresion

Color apagado,
aromas a manzana
podrida o vinagre

Olor a huevo
podrido, goma o gas

Aroma a vinagre o
disolvente

Burbujeo en vino
tranquilo, turbidez

Aromas fecales,
medicinales,
sabores
desagradables



No todas las personas detectan los mismos defectos, ni con

la misma intensidad. Existen umbrales sensoriales:

valores minimos de concentracion a partir de los cuales un

compuesto es perceptible.

Algunos defectos leves pueden ser incluso apreciados en

ciertos estilos de vino (por ejemplo, notas oxidativas

suaves en jereces).

* Reconocer si el defecto es intencional o accidental

* Evaluar si afecta negativamente la experiencia

* Tener vocabulario adecuado para describirlo sin

desprestigiar el producto

Falla técnica que afecta
negativamente al vino

Caracteristica no deseada
pero leve o no dominante

Intencion deliberada del
enologo o region

Corcho, oxidacion
excesiva

Sulfitos altos,
acidez volatil baja

Crianza oxidativa,
burbujas naturales
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SERVICIO DEL VINO EN

MESA: TECNICA Y
PROTOCOLO




Principios del servicio profesional del
Vino

El servicio del vino en restaurantes, bares o eventos
requiere técnica, cuidado y elegancia. No basta con abrir
una botella: es necesario respetar tiempos, temperaturas,

orden de servicio y etiquetas de cortesia.

Un servicio correcto potencia la experiencia del cliente y
transmite profesionalismo. Puede influir en la percepcion
del vino, ya que factores como la temperatura, el tipo de

copa o la decantacion afectan el resultado final.

A A
o




Cada vino tiene su temperatura ideal de servicio, ya que
esto influye en la volatilidad de los aromas y la percepcion
en boca. El uso de copas adecuadas y técnicas como la

decantacion mejoran la experiencia.

6-8°C
8-10°C
10 -12°C
8-10°C
12 -14°C
16 - 18°C
6-10°C

Espumosos (conserva el gas)
Blancos y rosados
Tintos aromaticos como Pinot
Noir
Tintos con cuerpo (Cabernet,
Syrah)

Vinos dulces o fortificados



Copa recomendada

Uso principal

Copa tipo burbuja

Copa tulipa

Copa borgona

Copa bordelesa

Copa de postre




El tallo permite evitar que el calor de la mano

altere la temperatura.

La decantacion se recomienda en dos casos:

* Vinos anejos que presentan sedimentos (decantacion
tradicional)

* Vinos jovenes y potentes que necesitan aireacion
para liberar aromas (decantacion oxigenante)

v Se realiza con movimientos suaves, usando una vela

o fuente de luz si hay sedimentos.

* Servir vino demasiado frio o caliente

* Sujetar la copa por el caliz

* Dejar gotas al servir

* Rellenar en exceso

* No limpiar la copa o no renovar copas al cambiar de
vino

* Desconocer detalles del vino al presentarlo



Mostrar etiqueta al cliente antes de
abrir

Por debajo del gollete, sin tocar el vino

Usar servilleta para evitar impurezas

Con movimientos firmes pero suaves

Olerlo discretamente, sin mostrarlo al
cliente
Un sorbo para que el cliente apruebe
el vino
En orden jerarquico, por la derecha,
mujeres primero si aplica
Aproximadamente 1/3 de la copa;
espumosos hasta la mitad
Vigilar que las copas no se vacien

completamente

Un buen servicio es discreto, fluido
y respetuoso. La atencion al detalle

hace la diferencia.




MARIDAJE Y
ARMONIZACION: EL
ARTE DE COMBINAR
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¢ Qué es el maridaje y por qué es

importante?

El maridaje (o armonizacion) es el arte de combinar vinos
y alimentos para realzar las cualidades de ambos. No se
trata de reglas absolutas, sino de crear experiencias
sensoriales equilibradas, donde sabores, texturas y

aromas se complementen o contrasten de forma armoénica.
Un buen maridaje puede:

* Resaltar caracteristicas positivas del vino o del plato

* Suavizar componentes intensos (acidez, grasa,
tanino, salinidad)

* Crear nuevas sensaciones conjuntas

* Mejorar la percepcion general de la comida y la

bebida




Hay dos enfoques generales para crear maridajes:

* Maridaje por afinidad: busca similitudes entre el vino

y el alimento. Ejemplo: vino dulce con postre dulce,

vino fresco con platos ligeros

* Maridaje por

contraste:

crea equilibrio al

contraponer caracteristicas. Ejemplo: vino acido con

plato graso, vino tanico con carne jugosa

Suaviza taninos,
puede anular
acidez
Realza la amargura
o acidez del vino
Disminuye
percepcion de
astringencia
Intensifica el
alcohol y el
amargor
Disminuye acidez
del vino si es
menor

Puede aumentar
sensacion de
amargor

Vinos con buena acidez
o taninos marcados

Vino mas dulce que el
plato

Vinos frescos o
espumosos

Vinos suaves, frutales,
con poco alcohol

Vino con acidez igual o
superior

Vinos afrutados, sin
crianza



Maridajes clasicos y contemporaneos

No existen reglas inquebrantables, pero si combinaciones
tradicionales que suelen funcionar muy bien. También se

promueven maridajes creativos segun la cocina moderna.

Plato Vino sugerido
Quesos curados Tinto crianza o generoso tipo Oporto
Mariscos y ceviches Sauvignon Blanc o Albarifio
Carnes rojas Cabernet Sauvignon, Malbec, Syrah
Pescados blancos Chardonnay, espumosos
Pastas con salsa roja Sangiovese, Tempranillo
Foie gras Vino dulce tipo Sauternes
Chocolate amargo Vino tinto dulce o fortificado
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Maridajes creativos:

Pizza con espumoso brut

Sushi con rosado seco

Hamburguesa gourmet con Pinot Noir
Tacos picantes con Gewulrztraminer

Postres citricos con vino blanco semiseco

* El maridaje también debe considerar preferencias

personales, contexto cultural y clima. No todo es

técnica; también hay emocion y sorpresa.




Reglas practicas para meseros y
anfitriones

Situacion Sugerencia rapida de maridaje

Recomendar vino versatil

Cliente indeciso (rosado, espumoso brut)

Comenzar con blancos y

Menii degustacién espumosos, terminar con tintos
o dulces
Evento de dia Vinos ligeros, blancos, rosados
Comida con multiples Espumosos o tintos con acidez
sabores

Blancos aromaticos, tintos
Comida vegetariana

suaves




EL ROL DEL <
SOMMELIERY LA &
ATENCION AL CLIENTE A S




El sommelier es el profesional especializado en vinos y
bebidas, encargado de guiar al cliente en su experiencia de
consumo, asesorar sobre maridajes y liderar la gestion de
vinos en el establecimiento. Su rol va mucho mas alla de
servir una copa: representa el puente entre la bodega y el

comensal.

Recomendar vinos segun gustos,
platos y ocasion
Realizar el servicio técnico del vino
con elegancia
Control de stock, temperaturas,
rotacion y calidad
Seleccion equilibrada de vinos por
tipo, origen y estilo
Capacitar al equipo de meseros

sobre vinos y maridajes
Negociacion y compras responsables

Participar en eventos, catas o

actividades de promocion



Ademas del conocimiento técnico, el sommelier debe
poseer habilidades comunicativas, emocionales y sociales,
ya que su rol involucra contacto constante con clientes

exigentes y equipos de trabajo.

Explicar vinos sin usar
tecnicismos complejos
Detectar lo que busca el cliente
mas alla de lo que dice
Adaptarse a todo tipo de cliente
sin imponer preferencias
Seguridad, cortesia, vestimenta
impecable
Conocer tendencias, regiones

emergentes y nuevas cepas



Atencion general de Puede tener

alimentos y bebidas formacion basica
Preparacion de cocteles Enfocado en
y manejo de barra destilados y mixologia
Especialista en vinos, Formacion certificada

maridaje y experiencia  y dominio profundo

Cuando el sommelier comprende y transmite los
valores del establecimiento, genera fidelizacion,
aumenta ventas y posiciona la imagen del lugar.
Sabe leer al cliente y ofrecer una experiencia
personalizada.

Apoya el storytelling del menu con relatos sobre el
origen del vino, la bodega o la uva.

Responde dudas con autoridad, pero siempre con
humildad.

Detecta oportunidades de venta cruzada (botella,

copa, recomendacion futura).
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Enoturismo: una experiencia que

frasciende la copa

El enoturismo o turismo del vino es una forma de viajar en
la que el visitante se sumerge en el mundo vinicola a través
de recorridos por vinedos, bodegas, catas, maridajes,
festivales y experiencias culturales asociadas a la

produccion vitivinicola.

Mas que una actividad economica, el enoturismo es una

experiencia sensorial, educativa y emocional.
Beneficios del enoturismo:

* Promueve el desarrollo rural y el turismo sostenible

4

Fortalece la identidad cultural y gastronomica local

4

Educa al consumidor y crea vinculos con las bodegas

* Diversifica la oferta turistica del pais o region
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La sostenibilidad en la vitivinicultura busca producir vino
de calidad respetando el medio ambiente, el bienestar
social y la viabilidad econémica a largo plazo. Involucra

acciones como:

Uso eficiente del agua, manejo de
residuos, cultivo organico
Condiciones laborales justas, turismo
responsable, educacion local
Comercio justo, apoyo a pequenos

productores, eficiencia energética

Reduccion de huella de
carbono
Fertilizacion natural del
vinedo
Proteccion del suelo y de la
biodiversidad
Disminucion de emisiones en
transporte
Ahorro y respeto al ciclo de
vida del material



El vino, aunque tradicional, evoluciona
constantemente, algunas de las
tendencias globales mas destacadas

incluyen:

* Vinos naturales, organicos y biodinamicos: sin
aditivos ni procesos agresivos

* Vinos de baja intervencion: minima manipulacion
del endlogo

* Envases alternativos: latas, bag-in-box, botellas
recicladas

* Nuevas regiones emergentes: vinos de altura, zonas
frias, paises no tradicionales

* Vinos veganos: sin clarificantes de origen animal

* Innovacion en enoturismo: catas sensoriales,

experiencias inmersivas, realidad aumentada

Los consumidores valoran autenticidad, sostenibilidad,

trazabilidad y storytelling.



Aunque Colombia no es un productor vinicola tradicional,
el clima de altura, la diversidad de suelos y el interés
creciente por la cultura del vino han impulsado el
desarrollo de proyectos vitivinicolas en regiones como
Boyaca, Cundinamarca, Antioquia, Valle del Cauca y

Santander.

El pais cuenta con bodegas que producen vinos
artesanales o de autor, los cuales comienzan a
posicionarse en el mercado nacional. También se celebran
eventos como ferias, exposiciones y catas publicas en
grandes ciudades.

Esto representa una oportunidad para:

* Integrar el vino al turismo gastronomico y rural

* Promover el consumo responsable y cultural del vino

* Diversificar la oferta educativa y formativa en
servicio de vinos

* Posicionar a Colombia como destino de experiencias

sensoriales y boutique
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La actividad tiene como finalidad aplicar los conocimientos
adquiridos durante el taller de manera vivencial, mediante
una cata guiada estructurada, en la que los participantes

podran:

* Reconocer aromas, sabores, colores y texturas en
vinos reales

* Utilizar el vocabulario técnico aprendido

* Comparar estilos de vino y relacionarlos con tipos de
uva o crianza

* Identificar sensaciones propias y compartirlas con el
grupo

* Potenciar la apreciacion critica y sensorial del vino

Se propone realizar una cata guiada con 3 o 4 vinos
contrastantes, siguiendo los pasos del analisis sensorial y

fomentando la participacion grupal.



* Presentacion general del vino (cepa, region, bodega,
estilo)

* Analisis visual: color, limpidez, lagrimas

* Analisis olfativo: intensidad, aromas
primarios/terciarios

* Analisis gustativo: ataque, cuerpo, taninos, acidez,
final

* Conclusion personal y grupal

* Comparacion entre vinos

Ejemplo de seleccion de vinos para la actividad

Aromatico, acido,

Blanco
fresco
) Tanico, estructurado,
Tinto _
con crianza
Ligero, frutal, buena
Rosado _
acidez
Burbujas, frescura,
Espumoso

equilibrio



Se puede usar una ficha simplificada de cata como
instrumento de evaluacion, junto con preguntas abiertas

de reflexion.

Ficha de cata escrita

Observacion del instructor

Autoevaluacion / Coevaluacion

¢Qué aprendiste que antes no
notabas en un vino?
¢Cual vino fue tu favorito y por
que?

* Realizar una puesta en comun de aprendizajes, con
intervencion libre

* Entregar un diploma simbolico o reconocimiento

* Motivar a continuar explorando el mundo del vino
con respeto, moderacion y curiosidad

* Reforzar que la formacion no termina aqui: la cata es
solo el comienzo de una experiencia cultural, técnica

y sensorial en expansion






Mombre:

MNombre del Vino:

Pais Vinicola:

Cepa:

Legislacion: Tipo de copa

Cosecha: Grado alcohalico

PROFUMNDIDAD DEL COLOR
Palido/mediano/profundo/oscuro
Tonalidad del color
YVista 1:
Vista 2:

Limpidez
Brillante/cristalino/limpio/apagado/turbio/nublado

f> INTENSIDAD DEL AROMA

Débil/moderado/aromético/potente
L

:: . SECO/DULCE

Seco/semi-seco/dulce
CUERPO
Muy liviano/liviano/medio/mucho cuerpo
TAMNINOS
MIVEL: ninguno/débil/mediano/alto
TIPO: suave/astringente/duro
INTEMSIDAD DEL SABOR
Débil/moderado/potente
FIMNAL

Corto (<3seg)/mediano (4-5seg)/largo (6-7seg)/muy largo (=8seg)
CALIFICACION:

MARIDAJE:




ANOTACION:

¥ LA PERSONA QUE PRESENTO ESTE VINO SEGUN LO VISTO HACE

UMNA PESENTACION COMPLETA:
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