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v i n 
Estamos en tiempo de exámenes y también losvinos 
se examinan. La utilidad de la ca li ficación de un 
vino no de riva sólo de un arán de competencia 

sino, aún m~s, del noble deseo de saber por par· 
te de qu ienes los bebemos. Conocer de vinos sig­

nifica , sobre lOdo, probarlos y recordar las sen­
saciones que nos produjeron. Sólo así podemos 
ir educando nuesu'o propio gusto. La idca es sen­
cilla, pero nuestra memoria no suele est.ar acos­

tumbrada a guardar múltiples sensaciones com­
plejas. Oc ahí el interés por registrarlas de alguna 
manera por escrito, a pesar de las dificultades 

que todos Lenemos para encontrar palabras que 
describan de manera adecuada lo que nos dicen 
los seJllidos. 
Los críticos de vinos se esfuerzan por materi ali­

zar estos registros por dos vías: una cua li lativiI 
usando palabras que, al menos por analogía, nos 

ayuden a describir las sensaciones, otra cuanti­
tativa pun tuando por diversos sistemas las carac­
terísticas destacables. 

Siguiendo esta segunda vía, voy a atreverme ho)' 
a proponer un sistema de doce características para 
definir básicamente las principales impresiones 

q ue un vino provoca en nuestros semidos. No 

pretendo, por supuesto, que LOdos los aspecLOs 
sensoria les puedan recogerse tan simplemcnte. 
Al igual que un rctrato-robot ayuda a recorda r a 
una persona a partir de una serie de ele mentos 
sintéticos, la definición sobre estas característi­

cas permi te distinguir entre nuestros recuerdos 
los prop ios de cada vino registrado. 
Para cada característica puede usarse una escala 

de uno a cinco para puntuar, en relación con la 
propia experiencia, las impres io nes correspon­
dientes. Así éstas pueden clasificarse como medias 

(3), apreciablemente por encima (4) o por deba· 
jo (2) de la media, o muy destacadamente supe­
riores (5) o infe riores (1) a la media. El resulta­

do tendrá siempre una com ponente subjeliva, y 

está biel! que la tenga, ya que de lo que se trata 
es de reflejar las sensaciones del bebedor, no el 
análisis qu ímico de l producto. 
U tilicemos como ejem plo el vin o Lu ben; de este ailo. 

Se u-ata de un ti nLO del E!ciego (Rioja alavesa), de los 
de nominados "de cosechero", o sea elaborados 
porel método de maceración carbónica, en el que 

la fe rlllen lación se Ilevaa cabo con los l-acimosenle­
ros resul tando vinos de in tenso guSto vege tal , aptos 

para consu 111 ir muy jóvenes. 

o s 
Heaquí mi elli ficac ión personal pero transferible: 

• Cantidad de COLOR: 4. 
• Cantidad de AROMA, independientemen t.e de 

sus calidades: ~ . 

• FRUTOSIDAD, o recuerdo a frutas frescas en 
el aroma y en el gusto: 3. 

• MADERA, apreciada en la nariz y en la boca: 
1. 

• CRIANZA, apreciada en los aromas y gustos 
desarrollados: l . 

• AZÚCAR, apreciado por la sensación subje ti­
V·" de du lzor: 3. 

• ALCOHOL, apreciado por la sensación sul~je­
tiva de calidez: 4. 

• ACIDEZ, aprec iada en la boca: 4. 
• TANINO, apreciado como astringencia o aspe~ 

reza en la boca: 3. 

• CUERPO, apreciado como espesor o densidad 
e n la boca: 2. 

• PERSISTENCIA de las sensaciones despuésde 
tragado el vino: 4. 

• VALORACIÓN en calidad del conjunto: 4. 
Como puede observarse, he dejado para el final 
una única valo rac ión genera l, evitándome la com­

plicación de va lorar diferentes cual idades, siem­
pre propensas a ambigüedades de interpretación . 

Sin embargo reconozco que los matices perdidos 
importan, y sólo cabe intentar recogerlos apor­
tando algunos datos objetivos y añadiendo los tér­
minosdesCliptivos que nos parezcal] má., adecllados. 

En este sentido las propias e tiquetas del Lube rri 
200 l nosinfo rmandequesctratadeunvinoconl3 
grados, elaborado con un 95% de uva tempranillo 

yun 5% dcviUl-a (macabeo), yquesu color puede con­
siderarse "r~jo picota con ribetes violeta", su aroma 

reCllerdaa "frutos del bosque)'regaliz", yen la boca 
resulta "carnoso y con un a mplio final ". B¡ísica­
mente de acuerdo, aunque )'0 ailad iría que la car­

nosidad en boca no está exellla de cierta ast rin ­
gencia, lógica en un vino macerado con hol lt:jos)' 

raspones, yq uc el posgusto tiene aspectos amargo­
sos, para m í agradables,)' notablemen leardien tes. 
Para un experto la escala de uno a cinco puede 

resultar escasa, pero para la mayoría es razona· 
blemcnte indicativa. Si no basta, afine quien quie­
ra con la escala que prefiera. Las guías comer­
cia les suelen atreverse a hacerlo sobre 100. 

Ves que, como creo que decía el fundador de Le 
Monde. "los hechossoll sagrados, las opiniones • 
libres". 


