GLOSARIO DEL VINO
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A


 Abierto: Cuando el color del vino es muy claro y en boca posee poco equilibrio 

Abocado: Vino que sin llegar a ser dulce, tiene cierto tono endulzado. 
Acerado: Matiz en la coloración de los vinos de poco color y, tambien al que presenta falta de     

equilibrio en la boca. 

Acerbo: Vino áspero y ácido a la vez. Muy duro al paladar 

Aceite esencial: Aceites que forman parte de las  pepitas de las uvas. Cuando pasan al vino, generalmente a causa de excesivas aplicaciones de la prensa, le confieren extrañas sensaciones de enrarecimiento. Aspecto oleoso debido a una enfermedad o al aporte de aceites esenciales causado por el tinturado de las  pepitas de las uvas en la extracción del mosto.

Aceitoso: Vino de Aceite esencial

Acidez: conjunto de los diferentes ácidos orgánicos que se encuentran en el mosto o en el vino. Pueden ser fija o volátil. 

Acidez fija: corresponde al conjunto de los ácidos naturales procedentes de la uva (tartárico, málico y cítrico). 

Acidez volátil comprende el conjunto de ácidos volátiles formados durante la fermentación o como consecuencia de alteraciones microbianas, su valor es un índice de la degradación del vino. 

Acido: Sustancia química genérica de sabor característico, capaces de formar sales combinándose con las bases. Vino en el que predomina el sabor ácido, bien por un excesivo contenido de estas sustancias, o por desequilibrio con respecto a otros sabores.     
Acorchado: Vino que exhala olor a corcho.

Acuoso: Vino desequilibrado por falta de extracto o alcohol. Sensación análoga a la del vino  aguado. 

   Afrutado: Vino que tiene aromas de frutas y que recuerda el sabor de la uva madura y fresca. 

 Agresivo: vino con aroma y sabor     penetrante y desagradable. Vino sumamente ácido y astringente. Agraz: Se aplica a las uvas de racimo o segunda floración que, debido al período en que se producen y  

desarrollan, no tienen tiempo para madurar. Son de sabor agrio y por extensión, este calificativo define a 

  los vinos que presentan este defecto en sus olores y sabores       
Aireado: caracteres olfativos degenerados y disminuidos por la acción del aire sobre el vino sin que se produzca una desnaturalización del líquido. 

 vino que presenta una transformación anómala, con pérdida de sus cualidades. 

Antocianos: sustancias colorantes que se encuentran en la piel de las uvas tintas, responsables del color de los vinos tintos. 

 Andanas: conjunto de barricas apiladas unas sobre otras, en general hasta un máximo de cinco filas. 

 Armazón: estructura, conjunto de componentes que constituyen el soporte del vino.   

   Aguja: Ligera presencia de gas carbónico natural propia de los vinos jóvenes que están desarrollando la 

   Fermentación  maloláctica. Se les llama así por que son vinos inquietos, chispeantes, fresco. 

 Alcohol metílico: denominado también alcohol de madera porque se obtiene para su aplicación industrial de destilación seca de madera. Es muy tóxico y su presencia en el vino en dosis superiores a 0,4 gr/l está prohibida. 

Alcalino: vino con baja acidez y, por ende, con falta de viveza en su aspecto. 

Alcohol: sustancia química genérica. Por antonomasia: alcohol etílico o etano. Tras el agua, es el componente más abundante en el vino y el que lo caracteriza. Se produce por la transformación de los azúcares del mosto durante la fermentación. 

Alcoholes superiores: familia de alcoholes que existen en el vino en proporciones muy   pequeñas y ejercen influencia en el aroma. 

Alcoholes tpernicos: ciertos alcoholes que se encuentran en muy  pequeñas proporciones en la uva,       ro que son los responsables en gran parte de los aromas primarios del vino. 

Alcohólico: vino desequilibrado por excesiva graduación. También se aplica a los vinos en los que la debilidad de otras sensaciones hace que el alcohol destaque en la cata, a  pesar de no tener una graduación elevada. 

Aldehidos: sustancias químicas orgánicas producidas por oxidación de los alcoholes y que intervienen en el aroma de los vinos envejecidos mediante crianza oxidativa. 

Alterado

   Alegre: vino ligero, fresco, con buen paso de boca y sin paso de aromas. 
   Almendrado: aromas y sabores que recuerdan a los de las almendras amargas. Es característico de 

   algunos vinos generosos. 

   Amargo: uno de los cuatro sabores. Se aprecia en la parte posterior de la lengua y es similar al del 

   sulfato de quinina,    pero no debe confundirse con el sabor del tanino. 

   Amargoso: sabor amargo ligero y agradable. Si un calificativo de amargo implica defecto, amargoso 

   en algunas ocasiones es virtud. 

  Ambarino: tonalidad de algunos vinos blancos. 

  Amontillado: vino de color ámbar, de aroma punzante atenuado, suave y lleno de paladar, seco y con 

  graduación alcohólica comprendida entre 16 y 18 grados. 

  Amoratado: vino tinto en cuyo color predominan los tonos morados o violáceos fuertes. 

  Amoscatelado: vino con    perfume de Moscatel. 

  Amplio: vino completo, lleno, prolijo en matices, en el cual los constituyentes normales resaltan de  

  manera ostensible. 

  Antocianos: Compuestos fenólicos o pigmentos de color rojo amoratado contenido en el hollejo de las uvas 
  tintas. Aumentan la tasa del colesterol bueno  LDL
 Añejo: vino que ha sido sometido a un proceso de envejecimiento en barrica o botella, o en ambas, durante al menos tres años. 

Añada: Año en que el vino ha sido vendimiado. Debe ser informado en todos los vinos.

Aperitivo: vino aromático con extractos vegetales o mediante maceración de hierbas y especias, de 

sabor amargo y de acción estimulante del apetito. 

Ardiente: vino que provoca una sensación pseudotérmica en la boca, causada por el efecto 
deshidratante del excesivo alcohol que contiene. 

Armónico: vino con una gran conjunción y    perfecto equilibrio en todos sus caracteres. Máxima 
expresión de calidad de un vino. 

Aroma: conjunto de sensaciones naturales propias y positivas de un vino. Pueden proceder de las 
propias uvas (aromas primarios), generarse durante la fermentación (aromas secundarios) o 
 desarrollarse durante la crianza o envejecimiento de los vinos (aromas terciarios).
 Aromatizado: vino preparado con adición de esencias aromáticas. 
 Astringente: vino con marcada astringencia debida a los taninos. Se identifica por una sensación de 
 roce entre la lengua y el paladar.
Ataque Es la primera impresión que produce el vino en boca. 
Aterciopelado: término utilizado para definir un vino noble, suave y fino a la vez.
Azufre: Se usa en la producción de vino para la protección de las cepas, esterilización de barricas de madera o la conservación del vino.   

B
Balsámico: sensación que forma parte del bouquet de vinos de gran crianza

 Basto: vino tosco, vulgar, de baja calidad. 

 Barrica bordolesa: barrica utilizada para el vino de Burdeos, extendida a otras muchas zonas 
 vinícolas. Su capacidad es de 220 a 225 litros. 

 Barrica: tonel elaborado con madera utilizado para la crianza y envejecimiento del vino. 

 Blanco: estilo básico de vino de color claro, con predominio de color amarillo matizado por una amplia gama de tonos verdes dorados.   

Bitartratos: sales del ácido tartárico. El bitartrato potásico es un componente natural e importante del vino que se puede precipitar por la acción del frío y del alcohol formando cristales blancos en el fondo del envase. 

Blend: Mezcla.(cuvee en Francia y assemblage en algunos paises anglosajones (muchos blend son de variedades cabernet y merlot) 

Bodega: se utiliza en sentido figurado el olor “a bodega” para remarcar el vino que, en nariz, presenta defectos genéricos de humedad y poca limpieza.   

Borra: Parte orgánica del vino que se decanta por precipitación.  

 Bota: tonel de madera de roble de 550 a 600 litros de capacidad usado para la crianza de los vinos de Jerez.  pequeño recipiente de piel de cabra impermeabilizado con   pez, con brocal, utilizado para el transporte y consumo del vino. 
Bota: Recipiente de madera de roble de 550 a 600 lts de capacidad utilizado para la crianza de los diferentes vinos andaluces. También se denomina a un pequeño recipiente de piel de cabra con un brocal, impearmebilizado con pez.  

Botella: recipiente vinario de vidrio de pequeño tamaño. Fase de crianza del vino en un ambiente reductor en la que el vino, puesto en botellas de cristal tras la crianza en madera,.o directamente sin que ésta tenga lugar, termina de afinarse y redondearse y desarrolla un bouquet más complejo.  

 Botritis: hongo microscópico (su nombre científico es botritis cinerea) responsable de la podredumbre blanca de la uva que ejerce una acción muy compleja y    perjudicial en la mayor parte de los casos en que se presenta.   

Bouquet: palabra de origen francés que describe el conjunto de sensaciones olfativas que ofrece un  

vino, especialmente adquiridas en el envejecimiento.
Botique winerie:  pequeña que vende vinos de calidad de producción propia y en cantidades reducidas   

Bragazo: orujo de la uva, restos que quedan tras el prensado.    

Brillante: vino limpio y transparente.  

Brut: vino muy seco. Se aplica sobre todo a los espumosos como el champagne. Admite diferentes  

 matices dependiendo del contenido de azúcar: brut cero, brut salvaje, brut absoluto, brut nature  

C
C.V.C : siglas que significan Conjunto de Varias Cosechas y que definen un tipo de vino de coupage elaborado a partir de vinos de diferentes añadas, que pueden ser jóvenes o de crianza, reserva o gran reserva o mezclados entre sí.   

Cálido: vino que produce en la boca una sensación pseudotérmica de ligera intensidad debida a la acción deshidratante del alcohol. 
Canopia :  

Caña: en ciertas zonas se denomina así al aguardiente de orujo. Vaso para degustar algunos vinos generosos.  

 Capa: intensidad del color de un vino. 

Cápsula: cubretapón clásico de las botellas de vino. En los vinos de calidad se suele utilizar una cápsula de estaño puro. También son frecuentes las cápsulas de estaño-plomo , retráctiles de material plástico, las de papel de aluminio y las llamadas de complejos, integradas por capas de papel de aluminio o estaño y plástico.  

 Carácter : se habla de un vino con carácter cuando éste tiene características tales en cuanto a gusto y aroma que lo convierte en inconfundible. Un vino con carácter es un vino con    personalidad.   

Caramelizado: olores y sabores propios de azúcares sometidos a la acción del calor y alterados por ella. Común en vinos que han sufrido elevadas temperaturas en algunas de sus fases de elaboración. 

Caramelo de mosto: producto obtenido por concentración de mosto a fuego directo hasta su caramelización. Es la única sustancia autorizada para dar color a ciertos vinos y a los brandies.   

Carbónico: gas generado en grandes cantidades durante la fermentación alcohólica. Un vino ya terminado puede contener cantidades variables de carbónico, que aporta frescor y produce un cierto cosquilleo en la lengua. Si el gas tiene un origen endógeno, el vino puede ser un vino de aguja o bien un vino espumoso natural, según la presión a que se encuentre. Si se trata de gas añadido, será un vino gasificado.   

Carnoso: vino con cuerpo bien conjuntado que produce una amplia impresión física en la boca.   

Casca: hollejos, orujos.  

 Cata: acción de valorar vinos por los sentidos, de forma técnica, analítica y objetiva. No debe ser confundida con degustación, en la que intervienen elementos más subjetivos y no se procede de manera sistemática. 

 Catador: especialista en la valoración organoléptica del vino, actividad que encierra grandes dificultades y requiere una larga experiencia y una especial formación técnica.   

Catavinos: recipiente en el que se sirve el vino para ser catado. Existe un modelo normalizado de cristal en forma de copa de utilización muy extendida.   

Cava: vino espumosos natural obtenido mediante una segunda fermentación realizada en la misma botella donde se ha efectuado el tiraje y elaborado en zonas concretas.  

 Cerrado: término referido al vino de largo envejecimiento que atraviesa una etapa en la que manifiesta una tímida expresión aromática.  

 Chacoli: vino ligero, típica elaboración del País Vasco, procedente de uvas que no alcanzan suficiente madurez. Puede tener una graduación alcohólica inferior al 9% vol., pero debe ser superior al 7% vol.   

Château: término francés que se emplea en los viñedos que rodean una casa o castillo y que elaboran allí mismo su vino.   

Chateo: degustación de vinos realizada en grupo, variando de establecimiento.  

 Chato: vaso para vino de forma   peculiar, con desproporción a favor de la anchura con relación a la altura y volumen reducido.  

 Clarete: vino obtenido de la mezcla de los mostos de uvas blancas y tintas, fermentadas parcialmente con hollejos de uva tinta.   

Clarificación: práctica enológica destinada a la eliminación de determinadas sustancias existentes en el vino en solución verdadera mayor parte de las veces, en suspensión coloidal. Estas sustancias afectan o pueden llegar a afectar a la limpieza y transparencia del vino.  

 Clima: conjunto de fenómenos meteorológicos que caracterizan el estado medio de la atmósfera en un punto de la tierra considerando un período largo de tiempo.
Climatología: es la parte de la Meteorología que estudia los fenómenos atmosféricos que se producen en las zonas más próximas a la superficie de la tierra.   

Color: atributo que presenta un vino en cuanto a su aspecto, correspondiente a la radiación luminosa del aspecto visible.   

Colorantes: productos orgánicos naturales propios del hollejo o piel de la uva responsables de la tonalidad del vino.   

Colorantes artificiales: sustancias químicas capaces de modificar o intensificar el color de un vino. Su utilización está prohibida. 

  Complejo: vino que ofrece armonía y equilibrio, rico en matices sensoriales y numerosos sabores.   

Común: vino corriente, sin cualidades.   

Cono: recipiente de hormigón, metálico o de madera utilizado para almacenar vino, generalmente con capacidad entre 8.000 y 20.000 litros.   

Corcho: conjunto de células muertas que forman la corteza de algunos árboles, en especial del alcornoque utilizado para la elaboración de tapones.   

Corona: la que forman las burbujas de un buen espumoso en la cepa al llegar a la superficie.   
Corrompido: vino con mal olor nauseabundo, contaminado por haber estado en recipientes mal lavados.  

 Corto: vino con caracteres aromáticos o gustativos fugaces o poco intensos. 

 Coupage: término francés que define la práctica de mezclar vinos de la misma o de diferente partida o cosecha con el fin de unificar sus cualidades o complementar con las cualidades de unos los efectos de otros.  

Criaderas: botas de crianza de los vinos generosos. Se sitúan en las bodegas unas sobre otras formando lo que se denomina una pierna, en la que se desarrolla el proceso de corrimiento de escalas. La del último nivel, es decir, la que contiene el vino con más prolongada crianza se denomina solera. El conjunto de criaderas y soleras que puede estar integrado en más de una pierna recibe el nombre de escala.   

Crianza: es el desarrollo de la edad del vino. Por vinos de crianza se entienden aquellos que han envejecido al menos dos años en barrica de roble o botella.  

Cru: término que en Francia define a los vinos de calidad superior procedentes de viñedos determinados.   

Crudo: vino joven, sin terminar.  

Cuerpo : vino con fuerza, completo y de pronunciado sabor. Es una característica que está ligada al grado alcohólico del vino

Cuvee: Generalmente, cuba con una mezcla de vinos de alta calidad
D
Débil: vino sin caracteres definidos. Bajo en alcohol, pobre en fruta o color.   

Decantar: trasvasar el vino de una botella original a un recipiente de cristal (decantador) para separarlo de sus lías o sedimentos. Se decanta también para aumentar la oxigenación del vino.   

Decrépito: vino totalmente degradado por exceso de edad   

Degradado: vino en el que sus cualidades van evolucionando a    peor debido a la degeneración de sus componentes.   
Deguello o deguelle: operación que se realiza a los vinos espumosos naturales elaborados mediante el sistema tradicional o método champanés (segunda fermentación en botella). Con el deguello se eliminan
las lías procedentes de la segunda fermentación, acumuladas junto al tapón.
Degustación: Análisis sensorial de un vino sin excesivas normas ni reglas precisas.Analizar un vino conn los sentidos.
Dejo: sensaciones que    permanecen una vez ingerido el vino.  

Delgado: vino con falta de extracto (cuerpo). De poca estructura, pasa por la boca sin a      nas estimular las papilas.    

Delicado: vino con sabores y aromas de calidad  pero poco intensos.    

Densidad: magnitud física que relacionan la masa de un cuerpo con el volumen que ocupa. Sinónimo:       so específico. 

Densímetro: instrumento para medir densidades en líquidos. Muy utilizado en enología.   

Denso: vino de mucho cuerpo. En boca se siente espeso.  

Depósito: recipiente para contener vino. Puede ser de capacidades dispares y de materiales muy diversos, como madera, hormigón, acero inoxidable, etc. Este término se aplica también a sólidos del vino precipitados en el fondo de estos u otros productos.   

Desagradable: situación de los vinos defectuosos. 

Descarnado: vino pobre en alcohol y extracto. Vino muy delgado.   

Descompuesto: vino mal conservado, enturbiado, con pérdida de materia, con pérdida de materia colorante y mal gusto.   

Descube: fase de la elaboración en la que el vino fermentado o en vías de fermentación se le retiran los hollejos.   

Desequilibrado: vino sin conjunción en sus componentes, por exceso o defecto de uno de ellos.   

Desfangado: eliminación por decantación física de las materias sólidas existentes en suspensión en el mosto  

Deslabazado: vino con graves desequilibrios.   

Despalillado: eliminación del escobajo o estructura herbácea del racimo antes de iniciar el estrujado de la uva. Operación imprescindible para la consecución de vinos tintos de calidad.   

Despojado: vino clarificado de forma natural por sedimentación de las partículas sólidas que lleva en suspensión. En la cata se aplica a veces como sinónimo de fatigado.   

Desvaído: vino que ofrece muy baja intensidad en sus sensaciones por excesiva exposición a la influencia del aire. Se aplica al aroma y al sabor.   

Disco: se aplica a la superficie del vino en la copa.   

Doble pasta: vino elaborado con doble cantidad de hollejo de uva tinta y una sola parte de mosto. Tiene mucho color y cuerpo.   

Dorado: color de ciertos vinos blancos y generosos que recuerda al del oro.  

Duela: cada uno de los listones que forman un envase vinario de madera.   

Dulce: vino con un contenido en azúcar superior a los 50 gr/l. Sabor básico que se detecta en la parte anterior de la lengua.   

Dulzón: vino de sabor débilmente azucarado. Se aplica a los vinos en los que el contenido en azúcar, aunque no sea muy alto, destaca de una manera desagradable.   

Duro: vino con marcada acidez y astringencia.
E
Elegante: vino equilibrado y con delicadas y sugerentes sensaciones en nariz y boca.   

Empireumáticos: serie de olores a azúcar quemado, humo, alquitrán, yodo, etc.   

Encabezado: adición de alcohol al vino o mosto.   

Enérgico: cuando el vino presenta un carácter marcado.   

Enmohecido: sabor y olor de un vino en cuya elaboración se han usado racimos enmohecidos o ha estado en recipientes poco limpios y contaminados por moho.  

Envejecimiento: proceso por el cual determinados vinos van mejorando sus cualidades con el paso del tiempo, guardándose primero en barricas y, posteriormente en botella 
Envero: época de coloración de la uva.   

Enyesado :antiquísima práctica frecuente en los vinos meridionales consistente en la adición de yeso al mosto.    

Equilibrado: cuando los componentes del vino se presentan en forma armónica, sin que uno se destaque más que otro.   

Escobajo: raspón. Estructura leñosa del racimo.   

Especiado: calificativo que se aplica al aroma de un vino, generalmente de larga crianza en madera y botella, en el que se aprecian sensaciones y recuerdos de especias (clavo, canela, etc.).   

Espeso: vino recio, con mucho cuerpo y densidad.   

Espichar: término que define la acción de pinchar las barricas o toneles de chacolí para probar la nueva cosecha. Se aplica también a la sidra.   

Estabilización: conjunto de prácticas enológicas encaminadas a mantener en lo posible las cualidades del vino a lo largo del tiempo.   

Estable: vino que mantiene sus cualidades y caracteres sin cambios negativos.   

Ester : sustancia química orgánica formada por la combinación de un ácido orgánico y un alcohol. Gran parte de los aromas terciarios de un vino de crianza se deben a este material.   

Estireno: sustancia química componente de muchas materias plásticas, responsables del olor a plástico de los vinos que han    permanecido inadecuadamente en envases de este material.   

Estrecho: antónimo de amplio. Vino lineal, con escasa riqueza en sensaciones.   

Estructura: armazón de un vino. Un vino con buena estructura es un vino con cuerpo, buena acidez y sabroso, todo ello con potencia y equilibrio.    

Estufado: proceso de calentamiento a que son sometidos los clásicos vinos de Madeira, dentro de las bodegas, a temperatura constante de 45-50º C durante 90 días.    

Evolucionado: vino que ha sufrido modificaciones, positivas o negativas, con el paso del tiempo.   

Extracto seco: conjunto de sustancias no volátiles del vino. En la cata es sinónimo de cuerpo.   

Extraño: carácter negativo de difícil identificación en un vino.

F
Fatigado: cuando no ha transcurrido el espacio de tiempo necesario para que el vino se reponga de ope   raciones como filtrado, trasiegos, etc.   

Fermentación: proceso biológico mediante el cual una sustancia se transforma en otra u otras distintas como consecuencia de la actividad de algunos microorganismos.   

Fermentación alcohólica: la que realizan varias especies de levaduras que transforman los azúcares del mosto de la uva en alcohol, anhídrido carbónico, glicerina y otro elevado número de sustancias.   

Fermentación maloláctica: transformación del ácido málico en láctico por acción de ciertas bacterias. Es un proceso casi indispensable en los vinos tintos de calidad, que así adquieren suavidad.   

Ficha de cata: estadillo normalizado para reflejar las impresiones del catador y valorar los diferentes as      ctos organolépticos de un vino. 
Filoxera  Plaga que ataca a la raiz de la vid provocando su extinsión. La mayoria de las cepas europeas fueron víctimas de este parásito en el siglo XIX. Las vides americanas ( que recibieron vides de Europa) no fueron afectadas y sirvieron para injertar las afectadas europeas y acabaron con la plaga.
Final de boca: sensaciones últimas que se aprecian al degustar un vino.   

Fino: en cata suele aplicarse a los vinos bien elaborados y con cualidades aromáticas aunque no tenga gran intensidad. Sinónimo de elegante.   

Firme: dícese del vino con carácter, buen cuerpo y estructura. 

 Flavonoides: pigmentos amarillos que aumentan al envejecer el vino blanco.  pertenecen al grupo de las materias tánicas o polifenoles.   

Flor: conjunto de levaduras responsable de la crianza biológica de los vinos finos (levaduras de flor). La flor también llamada velo, se desarrolla en la superficie del vino de forma espontánea, a modo de capa flotante de color blanco grisáceo.   

Floral: calificativo aplicado a los aromas primarios de algunos vinos que recuerdan al     perfume de flores.   

Flores: algunas enfermedades de vino.   

Fragancia: aroma de gran intensidad y muy resistente.   

Franco: vino sin alteraciones ni defectos, sin falsos o inadecuados olores o sabores. Suele aplicarse más concretamente a la fase olfativa de la cata.   

Frasca: típica botella de vidrio utilizada para el servicio de chatos de vino en las tabernas.   

Fresa: matiz de color de algunos vinos rosados. Aromas que presentan a veces los vinos muy jóvenes.   

Fresco: vino joven y con una moderada acidez. Generalmente los blancos son clasificados como vinos frescos.   

Frutal: vino que recuerda a diferentes aromas de plantas, al aroma propio de la uva con que ha sido elaborado o al de algunas otras frutas.   

Fuerte: Puede tener dos significados: Cuando el grado alcohólico del vino es elevado o cuando su color es acentuado.
G 
Gallinero (palo de): expresión utilizada en la cata y que define el olor nauseabundo que presentan algunos vinos como consecuencia de haber estado durante mucho tiempo en contacto con materia orgánica en descomposición (lías, heces...) en una elaboración sucia y descuidada.   

Gama: conjunto de matices o gradación de algún color del vino. Se aplica tanto al color como a los aromas.   

Garrafa: recipiente de vidrio con protección exterior y con una capacidad de 2 a 16 litros, utilizado para el comercio de vinos.  

Garrafón: expresión que se aplica a vinos y licores de poca calidad y origen desconocido.   

Gasificado: vino con alto contenido de gas carbónico exógeno, es decir, no originado por el propio vino, sino añadido artificialmente.   

Geraniol: olor que recuerda al de las hojas de geranio, producido por degeneración del ácido sórbico.   

Glicérico: vino suave untuoso de buen paso de boca como consecuencia de su adecuado contenido en glicerina.   

Glicerina: alcohol procedente de la fermentación alcohólica. Tercer componente, después del agua y del alcohol etílico en orden cuantitativo del vino. Tiene gran importancia en la estructura, sabor y suavidad de los vinos.   

Grado Beaume: unidad que se utiliza en la bodega para medir la riqueza en azúcares de un mosto en función de su densidad. Grado dulce.   

Gran Reserva: aquellos vinos que   permanecen como mínimo 2 años en barrica de roble y tres años en botella; es decir a los vinos de larga crianza se les denomina Gran Reserva.   

Granel: vinos comprados en gran cantidad y en envases grandes.  

 Granvas: vino espumoso natural cuya segunda fermentación ha tenido lugar en grandes envases metálicos. Sinónimos: método charmat, cuve close y grandes envases. 

 Grasa: es sinónimo del ahilado del vino, una enfermedad que se detecta cuando el vino cae en la copa como si fuera un hilo de aceite

H


Heces: materias espesas que se depositan en el fondo de los envases una vez acabada la fermentación.   

Hectárea: medida de superficie equivalente a 10.000 metros cuadrados.   

Herbáceo: aroma y sabor vegetal que presenta un vino, especialmente en las variedades blancas. La presencia de esta característica está influida por el clima y la maduración de la uva.   

Híbrido: cruce entre dos especies de vid con el fin de obtener una variedad de mayor resistencia.   

Holandas: destilados de vinos sanos utilizados para la elaboración de brandies.   

Hollejo: piel de la uva.  

Horizonte: cada una de las capas horizontales que se pueden distinguir en el  perfil vertical del suelo. Los horizontes se identifican con letras, siendo el perfil (A) el más próximo a la superficie, el (B) el inmediato al interior, etc.   

Hueco: en cata, se aplica a algunos vinos tintos que decepcionan en su paso de boca, por tener cierto volumen y carnosidad   pero carecer de sabores
I
Ideal: esquema teórico de un vino perfecto. Este vino no existe pero cualquier elaboración será tanto más apreciada cuanto más se aproxime a él.   

Impureza: cuando el vino presenta sedimentos.   

Incorrecto: vino con defectos o anomalías de   pequeña intensidad.  

Insípido: falto de sabores, plano, soso.   

Intenso:    percepción inmediata que tenemos en cuanto a la potencia o riqueza del sabor y color del vino.   

Irisaciones: reflejos o destellos de algunos matices más o menos afines en el color de un vino.   

Isoterma: línea imaginaria que une en el mapa puntos geográficos en los que se registran idénticas  

temperaturas medias anuales

J
Jerez: vino elaborado en la ciudad de Jerez (España). Se recomienda tomar en el aperitivo   

Joven: vino sin proceso de envejecimiento o de corta crianza. Los vinos jóvenes son frescos y frutosos.  

Jurado de cata: comisión de expertos catadores que actúan en los concursos de vinos.  

Justo: vino que apenas alcanza el nivel mínimo de calidad exigida.  

Juventud: caracteres de un vino que denotan su escasa edad.
L
Lácteos: aromas terciarios presentes en vinos de crianza de alta calidad, recuerdan a los aromas delicados de productos lácteos.   

Lagar: lugar donde se realiza la molienda y estrujado de la uva.   

Lágrima: fracción de mosto obtenido sin ningún tratamiento mecánico de la uva, fluyendo espontáneamente cuando las uvas son amontonadas en especiales condiciones. Vino procedente del mosto así obtenido.   

Lágrimas: huellas formadas en la pared de la copa, en la forma de gotas que caen lentamente, después de humedecida ésta en vinos ricos en alcohol y glicerina.   

Levaduras seleccionadas: levaduras utilizadas por algunas bodegas para aromatizar artificialmente determinados vinos jóvenes.  

 Lías: sustancias sólidas (sobre todo restos de levadura) acumuladas en el fondo de los depósitos tras la fermentación del vino.   

Licor de expedición: el que se añade a espumosos justo antes de ponerlo a la venta y que sirve entre otras cosas para ajustar el grado de dulzor de la bebida.  

Licoroso: vino generalmente dulce obtenido a partir de variedades de uva adecuadas con adición de alcohol.  

Ligero: vino con poco cuerpo y de bajo alcohol.   

Límpido: vino limpio, transparente.  

Limpio: vino de aspecto transparente, sin materias sólidas en suspensión. Aplicado a la fase gustativa y olfativa define a un vino con sensaciones positivas nítidas y sin defectos aunque muchas veces se aplica a vinos sin olores extraños.   

Lleno: vino muy amplio de sabores y con adecuada estructura.   

Lloro: flujo de la vid que surge en los cortes de la poda al final del invierno, previo a la brotación.

M
Maceración: contacto del mosto o del vino con sus hollejos para extraer materias coherentes y componentes del extracto y de los aromas. Se usa generalmente en la elaboración de tintos.   

Maceración Carbónica: técnica de elaboración de vinos tintos en que la uva entera sufre una fermentación intra-celular enzimática. Se utiliza para obtener vinos jóvenes suaves y aromáticos.  

 Maceración en Frío: técnica utilizada para enriquecer en aromas primarios los vinos blancos. Consiste en mantener el mosto en contacto con sus hollejos evitando que inicie la fermentación mediante la aplicación de frío.   

Madera: parte fibrosa de las plantas situadas debajo de la corteza. Con la madera de algunos árboles, sobre todo roble,   pero también castaño y otras, se elaboran envases destinados al envejecimiento de vino.   

Maderizado: cuando la madera predomina sobre otras características.   

Madres: orujos fermentados. También lías.  

Maduración: proceso biológico que se realiza en la uva mediante el cual una serie de sustancias ácidas se transforman en azúcares, produce la pigmentación de los hollejos, etc. Aplicado a un vino define un proceso intermedio entre la elaboración y la crianza aunque a veces se confunde con ésta.   

Madurez: momento óptimo de la vendimia.   

Maduro: vino en su plenitud de madurez.   

Magnum: botella de litro y medio de capacidad, más apropiada para una larga conservación del vino que la normal de tres cuartos.   

Majuelo: parcela de terreno plantada de viña.   

Málico: ácido orgánico de sabor duro que se encuentra en el mosto y a veces también en el vino, sobre todo si procede de uva con maduración incompleta. Es atacado por las bacterias lácteas que lo transforman en ácido láctico, mucho más suave durante la fermentación maloláctica. La presencia de ácido málico se identifica por un   peculiar olor en el vino, que recuerda al olor de las manzanas verdes.   

Manchado: vino blanco de color ligeramente rosado por haber estado en depósitos que antes contuvieron vino tinto.   

Manzanilla: vino fino, muy pálido, de aroma punzante característico, ligero al paladar, seco y poco ácido.
Medicina: componente olfativo extraño de algunos vinos que recuerda a ciertas especialidades de farmaco      a. Generalmente es debido a procesos oxidativos incontrolados.   

Mercaptano: compuesto químico de olor pútrido muy desagradable que se produce en vino con alto contenido en sulfuroso al reaccionar éste con el alcohol etílico.   

Metálica:en la cata, sensación táctil desagradable de algunos vinos a su paso por la boca.   

Micoderma: enfermedad del vino causada por una levadura    perniciosa que se forma en la superficie del vino y descompone algunos de sus componentes enturbiándolo y dando lugar a malos olores.  

Mistela: mezcla de mosto de uva con alcohol vínico. Algunas son consideradas como vinos de licor.   

Moho: vino con sabor defectuoso, no deseado.  

Morapio: vino tinto de mucho color y tonos apagados por su escasa acidez.   

Mórbido: en la cata se aplica al vino suave, delicado y gustoso en boca.   

Mordiente: se aplica al vino acerbo, al mismo tiempo, vivo y astringente.  

Morrion: mecanismo que sirve para sujetar el tapón de una botella de vino espumoso.  

Mosto: zumo extraído de la uva

N
Nariz: conjunto de cualidades olfativas de un vino.   

Natural: vinos que son cosechados en forma orgánica; es decir, prescindiendo del uso de pesticidas, herbicidas, fertilizantes y cualquier elemento químico.  

 Nervio: término que se aplica a un vino rico en componentes ácidos, materias minerales y taninos. Vino con carácter.   

Neutro: simple, soso.   

Noble: vino elaborado a partir de variedades de uvas preferentes y envejecido con esmero. Vino de calidad sometido a crianza de al menos dos años 

 Nuevo: vino joven de menos de un año.

O


Oleoso: vino de aspecto viscoso similar a la textura del aceite.   

Oloroso: vino generoso de Jerez, entre 18 y 20 grados de alcohol y con un   perfume que recuerda a nueces. Se obtiene por crianza oxidativa. 

Opaco: vino que por su elevada intensidad colorante o debido a enturbiamientos no deja pasar la luz.  

 Opalescente: vino ligeramente turbio. vino corriente, sin atributos. Vulgar.   

Oro: matiz del color amarillo de algunos vinos blancos  

Orujos: residuo procedente de la prensada de las uvas. Después de obtenido el vino de prensa, los orujos pueden utilizarse como abono para destilarlos y elaborar el aguardiente de orujo.   

Oxidación: alteración que sufren los vinos al recibir un aporte de oxígeno. Afecta al color y al frescor de los vinos blancos. Los vinos tintos se oxigenan moderadamente durante los trasiegos de la crianza,       ro un exceso de oxidación quiebra su color y sus cualidades.   

Oxidado: vino alterado grave e irreversiblemente por la acción del oxígeno. Tales alteraciones afectan al color, aroma y comportamiento en la boca del vino

P
Paja: matiz de color amarillo de los vinos blancos.   

Pajizo: matiz del color amarillo de los vinos blancos jóvenes, menos intenso que el paja.   

Pale: término inglés que define el matiz de color de los vinos de Jerez. Pale Dry y pale cream es la denominación de un vino dulce con un color fino.   

Pálido: se aplica a los vinos blancos de baja intensidad cromática.   

Pampano: ramificación brotada de la vid.  

Pasa: uva parcialmente deshidratada por soleo con gran riqueza en azúcares.   

Pasado: vino que durante su almacenaje o durante su crianza ha superado el nivel idóneo de conservación, encontrándose en fase de pérdida de atributos que desembocará en la decrepitud.  

Pasificación: olores que recuerdan a los de las pasas desarrollados en vinos elaborados con uvas demasiado maduras.   

Pastoso: se suele aplicara a algunos vinos blancos y cavas demasiado densos en la boca, generalmente desequilibrados a favor de un alto contenido de azúcar.   

Peleón: vino corriente, vulgar. Con excesiva graduación alcohólica  

Pequeño: calificativo aplicado a un vino que sin tener defectos ni desequilibrios graves, presenta una escasa presencia en las sensaciones aromáticas y gustativas.   

Perfil: conjunto de elementos dispuestos en capas (horizontes) que constituyen el suelo en sentido vertical.   

Perfumado :vino con intensos aromas.   

perfume: conjunto de los aromas de un vino puesto de manifiesto en la cata.   

persistencia: duración de las sensaciones que el vino produce en la nariz y en el paladar.   

personalidad: duración y calidad de las sensaciones que siguen apreciándose en la boca después de la ingestión del vino.   

pesado: vino que, si bien no presenta defectos significativos, resulta poco grato de beber.   

petillant: vino ligeramente efervescente en el que se   percibe un ligero picorcillo causado por la presencia de   pequeñas burbujas.   

pH.: medida de la energía ácida de un vino. Su valor reviste singular importancia en la fermentación, conservación y carácter final de un vino.   

Picado: vino con evidentes síntomas de avinagramiento.   

Picante: sensación producida por la aguja.   

Pierna: es otra manera de llamar a las lágrimas que forma el vino en la pared de la copa.   

Pimienta: aroma que aparece en algunos vinos de crianza.   

Pimiento: componente aromático primario de algunas variedades de uva, como la tinta Cabernet Sauvignon.   

Piqueta: líquido fermentado obtenido por el lavado con agua de los orujos fermentados.   

Plano: vino que por su falta de acidez se muestra desequilibrado y sin contraste en la boca. 

Plátano: aroma secundario de muchos vinos jóvenes actuales.  
Polifenoles: sustancias químicas orgánicas naturales en el vino de gran importancia pues de ellas depende el color, la suavidad y otros aspectos del vino.  

Posgusto: aroma y sabor que    permanece en la garganta y en la vía retronasal después de ingerir el vino.   

Primeur: término francés que se aplica al tipo de embotellado y comercialización precoces del vino joven, a menudo, a los dos meses de la vendimia.    

Pulgar: trozo de sarmiento con un número variable de yemas que se deja al podar la cepa.   

       Pulverulento Vino que presenta una sensación táctil desagradable, que recuerda a la presencia de polvo o arena fina diluida en el líquido.    

       Punzante: aroma intenso y volátil propio de los vinos con crianza en flor.

Q
Quebrado: vino enfermo por alguna de las llamadas quiebras que producen graves enturbiamientos.   

Quiebra: enturbiamiento grave de origen químico.   

Quinado: vino licoroso aromatizado con quina


R 

Rama: vino nuevo aún no aclarado. Vino sin filtrar.   

Rancio: vino añejo obtenido mediante un proceso de crianza oxidativa que a veces se acelera exponiendo el vino al sol en grandes garrafas de vidrio.  

Raspón: estructura vegetal del racimo. Sinónimos: raspa, escobaje.   

Recio: vino bien constituido   pero con mucho cuerpo.   

Redondo: vinos cuyos componentes están en armonía sin destacar ninguno de ellos.   

Reducción: reacción química opuesta a la oxidación.   

Reducido: calificativo que se aplica a los aromas de un vino o al propio vino que ha   permanecido durante bastante tiempo aislado del contacto con el aire. A veces una excesiva reducción genera olores desagradables que pueden o no ser eliminados por aireación del vino.   

Refrescar: mezclar una porción de vino joven con otro más viejo. 

Regaliz: aroma especiado que aparece asociado habitualmente a algunos tintos de crianza que suelen mostrarse complejos.  

Requemado: caramelizado.  

Reserva: mención que distingue a los vinos de larga crianza.   

Resina: sensación negativa apreciada en nariz y boca, producida en los vinos de crianza por la utilización de maderas nuevas inadecuadas. Vino elaborado en envases de madera de pino.   

Retrogusto: conjunto de sensaciones que deja un vino después de ingerirlo.   

Retronasal: aromas   percibidos cuando el vino se encuentra en la boca o después de ser tragados.   

Ribete: se nombra así al borde del vino en la copa, donde la tonalidad se aclara. Se denomina a veces menisco, contorno, etc.   

Rima: fase de la elaboración de vinos espumosos por el método tradicional en el que se realiza la segunda fermentación.  

Rimero: conjunto de botellas en rima.  

Roble: olor y sabor derivado de la crianza en barrica de roble aromático.  
Robusto: vino de alta graduación natural y bien dotado de cuerpo.  

Rocío: es el cato de refrescar un generoso andaluz en su criadera, bota de roble donde envejece, con otro vino más joven.   

Rojo: color clásico de los vinos tintos.   

Rosa: color básico de los vinos rosados. 

Rosado: tipo de vino elaborado a partir de uvas tintas cuya fermentación se realiza en ausencia de hollejos, alcanzando los vinos cierta coloración.   

Rosas: a rosas o a pétalos de rosa: aroma primario de algunos vinos blancos o rosados. A rosas marchitas: otro aroma presente en ciertos vinos.  

Rubí: matiz de color rojo semejante al de la piedra preciosa propio de vinos tintos de crianza

S
Sabor:cada una de las cuatro apreciaciones   percibidas por el sentido del gusto. Sabor dulce: apreciable en la punta de la lengua. Sabor ácido: apreciable en los laterales de la lengua. Sabor salado: apreciable en la zona anterior de la lengua. Sabor amargo: apreciable en la parte más profunda de la lengua.  

 Sabroso: vino con amplias sensaciones sápidas.  

 Sangría: bebida refrescante, muy española, que se elabora con vino y frutas.  

Sarmiento: rama de la vid.  

Seco: vino que ha realizado plenamente su fermentación, transformando todo el azúcar en alcohol.  Sedoso: vino de gran suavidad en el paso de boca.  

Semidulce: vino con un contenido en azúcares residuales de 30 a 50 gr/l.  

Semiseco: vino con un contenido en azúcares residuales de 15 a 30 gr/l. 
Siruposo: vino viscoso, con aspecto de jarabe. 
Soleo: práctica consistente en la exposición al sol de las uvas para concentrar sus azúcares.  

Solera: en la crianza de los vinos generosos, última fase del sistema o escala, de donde se extrae el vino para su comercialización. El nombre solera procede de que tradicionalmente esta fase corresponde a las boyas más próximas al suelo.  

Sólidos: sustancias que contiene el mosto o el vino en suspensión.  

Soso: vino falto de frescura por escasa acidez.  

Suave:vino agradable de beber por no producir ninguna acción agresiva en su paso por la boca. La suavidad está relacionada con la justa proporción de polifenoles, el contenido de glicerina, la acidez y los azúcares residuales. 
Sucio: vino con olores extraños a los propios de la uva, la fermentación o la crianza. 
Suelo: desde el punto de vista agrológico, el suelo es la parte superior del terreno, la zona donde se desarrollan las raíces de las plantas.  

Sulfhídrico (anhídrido sulfhídrico): compuesto químico de olor muy desagradable, similar al de los huevos podridos, originado por alteración del anhídrido sulfuroso contenido en el vino.  

Sulfuroso (anhídrido sulfuroso): compuesto químico, combinación de azufre y oxígeno, de trascendental importancia en enología por sus complejas y protectoras acciones: antiséptica, antioxidante, abrillantadora y extractora de color.  

Sutil: sensación delicada y de calidad, aunque poco pronunciada.  

Sweet: palabra inglesa que define un tipo de oloroso dulce.

T
Tabaco: evocación apreciable en los aromas de algunos grandes vinos de crianza.

Tánico: vino astringente por exceso de taninos.  

Tanino: sustancia química natural en el vino, de acción astringente y creciente, que procede de las partes sólidas del racimo. Su presencia es normal (incluso deseable) en los vinos tintos.  

Tastevin: nombre francés de un recipiente cóncavo de   pequeño tamaño (20 a 50cc.) elaborado en plata, alpaca u otros metales brillantes y con diversas lunas y tallas, que se utiliza para comprobar el color y brillo de los vinos. Se ha convertido en emblema de la cata de vinos,  pero resulta poco práctico para  
percibir los caracteres olfativos, uno de los aspectos más importantes de la cata.   

Taza:  pequeño recipiente de cerámica blanca utilizado en Galicia para degustar vinos locales.
Tenue: débil en cualquier propiedad. 
Terpénico: se dice de ciertos aromas densos y profundos, originados por aceites esenciales presentes en algunos tipos de vino.  

Terroso: que recuerda a la tierra. 

Terruño: viña o zona con caracteres   peculiares que dan   personalidad a los vinos producidos en ella. 

Tierno: se dice del vino poco ácido, ligero y con poco extracto. 
Tino: tradicional envase grande de madera, roble o castaño en el que se fermentaba o estabilizaba el vino.  

Tinta: clase de uva con pigmentos antocianos en los hollejos.

Tinto: vino elaborado a partir de uvas tintas y fermentadas en presencia de los hollejos. Presenta un color que va desde el rojo guinda hasta el negro azulado.  

Tintorera: clase de uva con pigmentos antocianos en los hollejos y en la pulpa. 

Tintorro: vino tinto robusto pero vulgar. 

Típico: vino que presenta las características habituales de su zona de producción.  

Tipificación: operación de bodega previa al embotellado. Mezcla de vinos de una partida o cosecha, elaborados o enriquecidos en recipientes diferentes, con el fin de homogeneizar sus características. 

Tipificado: vino que presenta caracteres uniformes de una a otra cosecha o de una a otra partida. 

Tostadillo: típico vino del valle de Liébana (Cantabria), en la actualidad prácticamente ha desaparecido y la mayor parte de la escasa producción vitícola del valle se destina a la elaboración de aguardientes.  

     Tostado: vino típico de algunas comarcas de Galicia, muy dulce y suave, actualmente desaparecido. Defecto de olor y sabor que recuerda al olor y sabor de los azúcares requemados. También puede aparecer este defecto como consecuencia de oxidaciones. 

     Tranquilo: vino sin presencia aparente de carbónico. 
     Trasiego: diferentes fases de la vinificación en la que se separa el vino de otras materias sólidas. 
     Trufa: aroma típico de la crianza en vinos tintos, sobre todo, en los bordoleses. Turbio: vino sin transparencia como consecuencia de las materias coloidales en suspensión.

U
Untuoso : sedoso, rico en glicerina. Es un vino amplio y muy suave.

V
V.C.P.R.D.: siglas de vino de calidad producido en una región determinada; sinónimo comunitario de vinos con denominación de origen. 

Vacío: vino que no produce sensaciones. Pobre en cuerpo, aroma y sabores. Se aplica al conjunto,       pero también a alguna de sus fases en particular.  

Vainilla: aroma de algunos vinos de crianza que recuerda al de esta especia. 

Valeriánico: ácido que se encuentra en algunos vinos alterados; es causa de olores desagradables que recuerdan al aroma de los quesos fermentados. 

Variedad: tipo de uva de características distintivas. 

Varietal: vino elaborado a partir de una sola variedad de uva.  

Velado: vino ligeramente alterado en su limpidez.

Vendimia: acción de recolectar las uvas en la viña. 

Verde: vino en el que el sabor ácido aparece exageradamente destacado. 

Verdor: sensación olfativa y gustativa desagradable que recuerda partes herbáceas de la vid. Propio de vinos procedentes de uvas con maduración incompleta. 

Vidueño: superficie de viñedo plantada toda ella con una sola variedad. Variedad de uva. En algunas ocasiones se aplica al conjunto de variedades mezcladas en una viña en proporciones desconocidas.  

Viejo: vino de calidad sometido a un  período mínimo de crianza de tres años.

Vigoroso: vino con potencia de sensaciones en la boca, sabroso y con cuerpo, acidez, taninos y alcoholes notables y bien conjuntados. 

Vinífera: una de las casi sesenta especies del género vitis, la única susceptible de producir frutos aptos para el consumo humano, bien directamente como uvas de mesa, pasas o mostos, bien transformados estos últimos en vino. 

Vinificación: operaciones destinadas a obtener vino a partir del mosto de las uvas. 

Vino: líquido alcohólico obtenido por la fermentación del jugo del fruto de la vitis vinífera, las uvas, frescas o ligeramente pasificadas, que presenta una graduación mínima natural adquirida del 9% vol. Existen en este último punto algunas excepciones, las de los chacolíes (7% vol. mínimo) y los vinos dulces naturales (no menos del 8% vol.). 

Vinoso: vino de alta graduación,   pesado en la nariz y denso en la boca, en el que predominan aromas secundarios bastos y vulgares. 

Vintage: término inglés que significa “añada” y que da nombre a uno de los más originales vinos de oporto, de largo envejecimiento en botella. 

Virgen: sistema de elaboración mediante el cual la fermentación se efectúa en ausencia de los hollejos de la uva. El sistema habitual de elaboración de vinos blancos y rosados. 

Viscoso: vino de escasa fluidez, generalmente por su alto contenido en azúcares, aunque también puede ser consecuencia de enfermedad bacteriana (ahilado). 
Vivaz: vino con acidez adecuada, sin excesos. 
Vivo: vino de carácter brillante que parece emitir luz propia. Es bien armado, con carácter juvenil en boca aunque se trate de una crianza, susceptible de evolucionar favorablemente en botella

Volumen: sensación conferida en la boca por vinos sabrosos y con cuerpo. 

Vulgar: vino que presenta defectos menores, no tan importantes como para que sea descalificado, pero suficientes para que resulte poco atractivo.
Y
Yema: primera fracción del mosto, obtenida mediante escurrido, sin que la pasta sufra presión alguna.  

Yodado: aroma y sabor de algunos vinos criados cerca del mar. Zafio: vino vulgar, sin atributos y con defectos. 

Z
Zarcillo: ramificación delgada de la vid con tendencia a enrollarse en otras ramas. 

Zarzamora: componente aromático primario de la variedad Tempranillo. 

Zurracapote: bebida refrescante a base de vino, azúcar, canela y limón.
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