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El vino es una de las culturas más anti-
guas que nos acompañan y su elabora-
ción es tan natural que nació con la

propia naturaleza, y poco a poco el hom-
bre ha influido en la misma, inicialmente
catando el vino y poco más, ya que había
que adaptarse a las condiciones del en-
torno (clima, temperatura, humedad,
higiene...) hasta hoy en día, donde los
medios técnicos para elaborar son varia-
dos y dependen menos de la naturaleza y
más de la tecnología utilizada y básica-
mente se controlan por análisis físico-
químicos y sensoriales. El análisis físico-
químico ayuda a saber la composición
química y propiedades físicas y propor-
ciona datos muy útiles acerca de posibles
correcciones y tratamientos, pero no de-
termina los equilibrios gustativos en boca
ni las sensaciones positivas en la percep-
ción de aromas, y mucho menos informa
de las sensaciones táctiles o la textura del
vino, pero es mucho más utilizado que el
sensorial por su facilidad. Lógicamente
el primero se basa cada vez más en la
electrónica y el segundo en un buen
catador que conozca las modas que de-
manda el mercado, por tanto bastante
más complejo.

Un grupo de investigadores de la Uni-
versidad de la Rioja (Antonio Palacios,
Francisco Peña y Gonzalo Gonzalo, bió-
logos y enólogos) han observado que per-
sonas ciegas con ciertos conocimientos
de enología, tienen una capacidad extra-
ordinaria para encontrar y definir percep-
ciones aromáticas y gustativas en con-
centraciones mínimas, es decir, pueden
desarrollar umbrales de detección senso-
riales muy bajos. En estos casos, cuando
los vinos en plena elaboración son cata-
dos por ellos, prevén futuros ciertos que
son poco asequibles para personas no
ciegas, por no decir que imposibles, co-
mo aromas de oxidación o reducción, so-
breextracción tánica o maderización del

vino, incluso utilizando métodos analíti-
cos muy precisos.

Este grupo de investigación ha desa-
rrollado un método sensorial, modifican-
do vinos con adiciones controladas de
compuestos químicos que aparecen cuan-
do existen problemas microbianos o físi-
co-químicos durante la elaboración. De
esta forma, se puede entrenar a un enólo-
go, en particular en la detección de cier-
tos componentes y adelantarse en la evo-
lución del vino en diferentes condiciones
y dirigir las elaboraciones, ya que la de-
tección prematura de la presencia de un
problema, da la oportunidad de reaccio-
nar técnicamente y modificar la receta
enológica a demanda de la evolución del
proceso. También es posible que futuras
evoluciones positivas puedan ser po-
tenciadas y obtener vinos originales o de
autor.

La elaboración sensorial consiste en
entrenar a personas con sensibilidad su-
ficiente para discriminar aromas y sabo-
res en mosto-vino en fermentación y
con capacidad sensorial muy fina a la
hora de definir umbrales bajos de de-
tección olfativa y gustativa. Las perso-

nas ciegas son las más idóneas por su
alta agudeza en la utilización de los
sentidos del olfato y el gusto. Durante
la fermentación y la crianza (en madera
y/o sobre lías) se cata regularmente pa-
ra ver si alguno de los componentes
con los que se ha realizado el entrena-
miento aparecen y se reacciona en con-
secuencia para mitigar su aparición.
Mediante este método se puede regular
entonces temperatura de fermentación,
nivel de aireación durante la fermenta-
ción y posteriormente, tiempo de mace-
ración con hollejos y pepitas, valora-
ción de la calidad de las lías, necesidad
de microoxigenación, tiempo y tipo de
barrica y por supuesto el coupage de
vinos para llegar al producto final.

Fruto de esta interesante investiga-
ción, han sacado al mercado un vino (La-
zarusWine) que destaca por el disparo
sensorial que produce cuando contacta
con la pituitaria olfativa y gustativa y las
sensaciones táctiles suaves cuando está
en contacto con las mucosas. Merece la
pena catar esta originalidad tan difícil de
encontrar hoy en día y que ya forma par-
te de la enología del siglo XXI.             ●
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