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El autor Jean Lenoir

“Nacido en el vino”, vine al mundo en Borgonia. En mi familia, el vino ocup6

siempre un lugar primordial. El vino corriente era un tinto muy oscuro, con

un aroma afrutado inolvidable. Cuando era pequeno, me enviaban a menudo

a buscarlo al tonel para llenar un jarro; por eso, pronto descubri su sabor.

iPrimeros pasos y primeras papilas! Me gustaria que este libro os permitiera Q
sentir el mismo amor que siento por el vino - amor que me ha proporcionado \
la confianza de numerosos amigos con quienes he compartido mis O
descubrimientos. Un dia, uno de ellos, el pintor Henri Cueco, me dio la idea

de comunicar mas ampliamente esta pasion.

Fue entonces cuando decidi que el vino entrara en la cultura en tanto que @

obra de arte, al mismo titulo que la pintura o la masica. En 1978, en la

A

de la Cultura de Chélon sur Sadne, inauguré el primer ciclo de i
a la cata de vinos. De esas reuniones nacieron una dinamica y
cuestionamiento sobre el gusto y el olfato.

Para despertar a mi auditorio a la indispensable curiosida %65 olores y
ayudarlos a reconocer los aromas que contienen los Vin0t§entado por otro
artista, Daniel Spoerri y su idea del libro-objeto, in La Nariz del Vino.
Con esta obra, realizada a base de textos y aro 1se poner a la
disposicion de profesionales y conocedores, 1 preciosa de conocimientos
sobre los aromas que personalizan los vings. ariz del Vino convencid

a profesionales y curiosos que encont 0&

sobre un vino: el didlogo se hizo po%j.

undo odorifero abra las puertas de

s palabras justas para expresarse

Quisiera que esta confrontacion
vuestra propia intimidad. ¢Haf alge’mas evocador que un olor para llevarnos

a la infancia; para encontrarse, de/pronto, en pantalén corto, en medio de un

campo de trigo recién 0 o en una pieza donde flota un aroma de

levaduras? Nuestra esta alli: su sonrisa, su delantal, todo revive. La
a vuestra emocion...

“pelicula” comie@

En este libro CX aréis un vasto repertorio de citas de aromas, propuestos

para los Vi@ﬁ rancia y del mundo; vuestros propios descubrimientos lo
iquecerantadin mas.

enr
He gado algunas nociones de enologia, aunque quisiera que este
iento cientifico no desaliente a nadie, sino que juegue un papel de ayuda

pensable: el vino estd ligado a su composicion quimica, a la composicion

Oﬂe sus uvas, a las técnicas de vinificacion, a los métodos de envejecimiento.
La doble pagina que sigue es una tribuna abierta a personas a las que quiero
rendir homenaje. “Pioneros del gusto”, “desbrozadores de la cata”, muchas
gracias por haber tomado la palabra aqui, para darnos esa parte de vosotros
mismos que ilumina esta obra, “hija” de vuestras investigaciones.

Jean Lenoir, agosto de 1981
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Testimonios

Emile Peynaud (1981), Doctor-Ingeniero - Autor del “Traité d'cenologie”, “Connaissance et
Travail du Vin”, “Le Go0t du Vin”

A primera vista, ¢l olor de un vino entra en ¢l dominio de lo indescriptible.
¢Como revivir un olor con palabras? Si analizamos el problema desde un
punto de vista cartesiano, el catador se esfuerza por distinguir, en primer
lugar, la intensidad, el volumen del olor y el matiz, la calidad. Luego -ejercicio
mas complicado-, tratard de reconocer (por medio de un examen atento,
oliendo el vino con inspiraciones cortas y repetidas, inhalando, incluso
sorbiéndolo) una sucesiéon de olores que recuerden el perfume de una flor, de
una fruta, de una esencia de madera, etc. Dejard vagar su imaginacion y se
permitird el juego de las evocaciones y las analogias. Cuando se trata de
juzgar la calidad general, por ejemplo, la fuerza del olor, la cantidad de%elor,
para decirlo de alguna manera, o el encanto olfativo, la expresion verbal llega
sola. Si el juicio es claro, no hay muchas dificultades para en n%os
adjetivos exactos. Pero en cuanto se trata de describir un a n conjunto
de aromas -cuando no hay que juzgarlos sino transmitirlos, sugerirlos- uno

se encuentra en la indigencia y la inadecuacién de as, no porque éstas

falten -en realidad hay mas palabras que gustos- sinovperque al ser mas finas

y complejas, menos codificadas, es dificil encon el término mas apropiado,

bida.

el vaso y su aroma en la boca

A

la palabra que menos traicionara la sensaci6
Ya se ha demostrado que el olor de un &&

son dos aspectos de una misma constitucién en sustancias volatiles y odorificas.
De hecho, las sensaciones que se Xm por via directa y por via retronasal
se completan. Pero se puede c@rar el estudio de las primeras, si se repite
la olfaccién. En los dos ca s%ﬁtiliza el mismo vocabulario, pero se los
separa en el comentari
El atractivo del olog es/el fondo de toda cualidad. Se dice de un vino cuyo
aroma es agrada monioso, que es fino o refinado. La fineza es el
conjunto de cualidades que caracterizan un buen vino; un vino fino “se
distingue ‘hlicadeza de la savia, el encanto del bouquet, la claridad del
gusto 3:& r, la perfecciéon del conjunto”. La fineza de un vino joven se
basasen aromas de flores, de frutas maduras, de donde provienen los
alifigativos de afrutado, floral, florido. ;Cémo describir un olor? Sélo se
2
Oc o identifica. El mundo de los olores es tan vasto que no siempre es igual

al modelo odorifico y sin embargo, basta la aproximacién para desencadenar

le proceder por analogia con un olor conocido, porque lo evoca o al cual

la evocacion.

El aprendizaje de los olores se lleva a cabo en la naturaleza y con los
perfumistas. Si no se ha tenido en la infancia la curiosidad por los olores y la
ocasion de ejercitarse, el namero de referencias olfativas acumuladas puede
ser muy flojo y habra que esforzarse. Hay que organizar entonces una caza a
los olores; buscarlos, con la nariz por delante, en cada estacion del ano, en el

o
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<

jardin, en los prados, las landas y las garrigas; estrujar una hoja, husmear una

flor; hundir la nariz en la coleccion de especias y condimentos, olisquear

las hierbas del cocinero, las hierbas oficinales en los herbolarios, las esencias

de los licoristas; respirar con cuidado la colonia, un jabén, reconocer el

perfume de una dama.

Con esta coleccién de 54 aromas que se refieren al vino, la obra de

Jean Lenoir se convertird en una herramienta de trabajo fundamental para una Q~

educacién del olfato y de la memoria olfativa. \
Jacques Puisais, Enélogo, Presidente de Honor de la Union Frangaise et O
Union Internationale des CEnologues, Presidente fundador del Institut francais o

Jean Lenoir se ha apasionado, desde hace varios afios, por atrapar las

sutilezas que pueden encontrarse en el vino.
Su camino paso por el sendero del aprendizaje. A fuerza de sentir las cosas, de
analizarlas, se las puede comprender y aprovechar esossdes@ybrimientos.

no, esta reparticion

En materia de vinos, sabemos que centenas de compongdtes son responsables
de la composicion total de ese producto. Adema

esta marcada por el clima; por eso es necesario, paga comprender el lenguaje
del vino, apoyarse sobre bases solidas. 6

Jean Lenoir le propone este aprendizaje. sta obra, ha puesto todo lo que
le ha llevado a dominar su “nariz”. uede aprovechar esta experiencia.
En calidad de endlogo, asisto a @ a un consumo de vinos al margen de
una basqueda de exprcsién&; o si alguien hojeara un libro sin
interesarse en la idea del autorNEs hora de que la cultura del gusto entre en
nuestra sociedad. Asi, | ctos de la tierra dejardn de ser considerados
como liquidos o soélidosc@mo simples fuentes de calorfas, energia o vitaminas
para transformarge emfiente de emociones psico-sensoriales profundas.

Jean Lenoir n&uda a la iniciacién de nuestro cuerpo en materia de gusto.
Tenemos quesagradecerle el juego que nos propone. Porque retne el verbo

y el ges@ iones enriquecedoras en una basqueda personal.

r@se, Director Honorario de la Estacién Enolégica de Borgofia (I.N.R.A.) en Beaune.
uter de “Une initiation & la dégustation des grands vins.”

vino, por la diversidad de sus caracteres, es una de las mas ricas sustancias
que el hombre pueda llevarse a los labios; y su consumo es el mas exaltante.
Sus virtudes han sido, desde la noche de los tiempos, fuente de culto,
simbolismo y pasiéon que lo convierten en un arquetipo de la cultura humana.
El conocimiento que tenemos nunca ha ido tan lejos y el desarrollo de su
originalidad conoce actualmente un fervor particular en el mundo entero.
Ahora le corresponde al Gltimo eslabon de la cadena, el consumidor sentado
a la mesa, elevarse a la altura de lo que consume, que otros han elaborado
para ¢l con perseverancia y amor a la verdad.
¢Para qué poner a punto todos los refinamientos de la técnica y el arsenal de
protecciones de la autenticidad, si el Gltimo beneficiario, el aficionado delante

o
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de su copa, no sabe distinguir un vino blanco malo de una buena sidra o si,
entre las multiples etiquetas, no es capaz de reconocer lo que explican?

Las bases del juicio en este tema del vino, pasan por la educaciéon sensorial

y por los medios para desarrollarla. La obra de Jean Lenoir serd, sin duda, un
instrumento particularmente eficaz y formador.

En la cata, hay una componente de interpretacion personal que hard siempre

de ella un arte, dificil de reducir a simple ciencia. Con la ayuda de una
metodologia, el catador que alcance el virtuosismo sera capaz de realizar su \
trabajo con la nariz y la boca, sin otros artificios. O

La cata tiene un valor de evasiéon comparable a otras artes y, al mismo titulo,

es fuente de cultura, en la medida en que ensena las discriminaciones, atempe e
los impulsos, afina el juicio y reconcilia con el universo natural. Q

Su originalidad es rejuvenecer y salvaguardar dos sentidos que se difumw

el gusto y el olfato. En un universo sensible, en el que el hombre no

parece perder raices, la cata mantiene una llamada constante a la apertura, que
aumenta el placer de la existencia y conduce a la disponib%&ﬁos

sentidos y a la introspeccién. ,)
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Aromas: origen
y clasificacién

Q.
Se han identificado en los vinos mas de un millon de \\
moléculas y... jtodavia quedan tantas por descubrir!

Es el ensamblaje cuantitativo y cualitativo de esas m@ las

lo que crea la diversidad de los aromas. Senalemqs ‘gtie la
cantidad de aromas en un vino es muy déb@) por mil

o sea 1,2 gramos de aromas por litro de/yino) y que

algunos componentes de los aromas estdn presentes en

estado de indicio, apenas detecta @a pesar de nuestros
poderosos medios analiticos. Oé
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Factores determinantes

La cepa (la eleccién de las variedades, la edad de la vifia...)

La naturaleza geolégica del suelo en el cual la vifia planta sus raices

La climatologia

La nocién del terruiio (que reagrupa parcialmente las nociones precedentes)

La afiada

Las prdcticas de cultivo (poda, vendimias...)

Las técnicas de vinificacién

La crianza, el acondicionamiento y el envejecimiento en botella

O

Un vino puede ser también el ensamblaje de varias cuvées que vienen

de diferentes cepas. Esta seleccion tiene como objetivo principal optimiw

las cualidades gustativas y aromaticas.

éDe dénde vienen los aromas?
¢Cudles son los que ya estaban presentes
en la uva? ;Coémo se han formado los
otros aromas? Todas estas preguntas han
conducido a los cientificos a realizar

investigaciones sobre los precursores de \

aromas y proponer una clasificaciéon &
de los aromas en funcién de las etapas de

<

Los precursores de aromas:

realizacién de un vino.

El nacimiento de una omienza por

la formacién de la flor aparece en el
botoén, en junio. es capaz de emitir

un perfume sutilNIras la formacion del
fruto, las s@l_&qucdarén al abrigo,
hasta e% e su desarrollo.
Co trabajo del tiempo y del sol, la uva
¢ a precursores de aromas que

cena poco a poco. Estos precursores
Oon moléculas solubles en el agua. No

desprenden aromas por si mismas o sea el
aroma no es libre ni accesible. Estan
constituidas por una fraccién aromatica
unida a un glicido de tamano pequeno.
Gracias a una enzima (proteina contenida
en la baya de uva) se produce una reacciéon
y libera el aroma.

Ese tipo de i6n de aromas a partir
de prccurs 11§pr051guc durante la
fermegdtaeipn alcoholica y luego durante
la cr1
as de esas moléculas de aromas que

vienen de precursores, otros aromas
primarios o varietales se liberan durante la
recogida de la uva.
Mis tarde, durante las fermentaciones
alcoholica y malolactica, se crean los
aromas secundarios o de pre-fermentacion
y de fermentacion.
Finalmente, durante el periodo de la
crianza del vino y durante toda su
conservacion en botella, apareceran nuevas
moléculas de aroma: son los aromas
terciarios o post-fermentarios.

Esta clasificacion de los aromas del vino
en primarios, secundarios y terciarios no
debe considerarse académica porque un
aroma puede tener origenes diversos. Por
ejemplo, el aroma de rosa puede provenir
de moléculas de origen primario como el
B-citronelol y otros de origen secundarios
ligados a la fermentaciéon como el
alcohol feniletilico. Y ambos contribuiran
a la nota “rosa” final.

o

N\
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Acceso a la cata:

De las cepas
a los aromas

El vino recibe directamente toda su herencia de la yiRa-Que
ha hecho crecer sus uvas. La vina posee caracteres\propios
de su casta (su cepa).

La vina es un ser vivo y recibe, por lo tantes.todo tipo de
influencias; de la misma manera que exo{uciona con la
edad. Un vino puede provenir de yna $ola cepa o de varias
cepas distintas. El estudio de lasse€pas constituye una
disciplina de pleno derecho: Ja.ampelologia.

Se clasifica la vina en la fanfilia de las ampelidaceas, o vitaceas;
una familia botanica gi¢ comprende mas de un millar de
especies, repartidagenvCatorce géneros, mas dos fosiles.
Solamente el género Vitis se cultiva por sus frutos y
comprende ciento diez especies, pero una sola esta en la
génesis de(todos los vinos de calidad: Vitis vinifera, la vina
llamada, curopea, origen de los grandes vinos de todo

el nitndo.

Vatis vinifera comprende varios millares de variedades, pero
la mayoria de los vinos provienen de algunas variedades
que les presentamos aqui.



De las cepas a los aromas / Las cepas més prestigiosas del mundo Vinos blancos

Vinos blancos

Albarifio

Manzana, espino blanco, tilo, miel...

Cepa de Galicia. Da vinos blancos secos muy
aromadticos. En nariz, finas flores blancas
ligeramente mezcladas con miel y manzana
verde.

Chardonnay

Limén, pomelo, pifia, melén, manzana, pera,
hueso de almendra, espino blanco, tilo, miel,
lias de vino, mantequilla fresca, pan tostado,
almendra tostada, avellana tostada...

Es la mas célebre de las cepas de vino blanco.
Esta en el origen de los mds importantes
blancos de Borgona, inmortalizada en los
ilustres Montrachet, Corton-Charlemagne y
los Chablis grands crus. Es también la uva
principal de gran nimero de Champagnes y la
componente exclusiva de los Champagnes
blancs de blancs.

Pero la Chardonnay ha encontrado hoy un
lugar en el mundo y produce vinos muy
notables en Espana, en Italia y en Austria

se aclimata en California en la Napa Valley
y en Sonoma. Produce vinos en Chile, e

Argentina, en Republica Sudafricana. @; n

da excelentes resultados en Austrdli

Nueva Zelanda.

La fineza de textura de los vi ¢ Chardonnay
aticas y la

én excepcionales.

es extraordinaria, las notas a
amplitud en boca son
Envejece particularmente bien.

La nariz esta domt x por toques de avellana,
de miel, de espi anco o de acacia, casi
siempre sub os por la mantequilla, el
briochc,@an tostado. La Chardonnay
enget®‘ reces aromas vivos de limones

m ¢ de frutas tropicales (pina) ¢ incluso
d@lén en Australia.

Gran ntmero de estos vinos sufren la
fermentacion malolactica, lo cual eleva su
tasa de diacetilo y desarrolla un aroma claro
calificado de mantequilla-avellana.

La fermentacion malolactica se realiza con
frecuencia en toneles, al contacto de las lias que
pueden suspenderse sobre el vino regularmente:
es el batonnage quien proporciona untuosidad
al vino y anade un aroma mas o menos
importante de levadura.

Chenin

Limén, manzana, pera, membrillo, tilo, miel,
avellana tostada...

El Chenin blanco es la cepa tipica de los
blancos del Loira. Lleva también el nombre de
Pinot del Loira, Pinot d'Anjou y Steen en
Sudafrica.

Tlustra todas las posibilidades de una uva blanca
que genera, segun las cantidades de aztcar,

y al buen desco de anadas y terrunos, vin
secos y acidos o licorosos de buena gua\

o bien burbujeantes o espumosos. C‘

En Francia se expresa maravillosa n
vinos de gran elegancia, nervio 0s con
cuerpo, delicados o finos, ¢ de reflejos

dorados.
El Chenin joven tiene
refrescante de manz

vinos soberbios y

En los licorosos,
n la boca de un perfume

untuosos qué%}
exquisito , de acacia, de tilo y

nMo fresco y

membrillos frescos.

mermelada membrillo.
Pro ch Turena, en Vouvray, vinos secos,
semiséeos o licorosos que son, en los anos

s, vendidos como vinos champanizados; en

donde sorprende por su gran fineza. También \@mdouis, en la otra orilla del Loira, produce

el mismo tipo de vino, pero se distingue por su
aroma de avellana.

La cepa da origen a grandes vinos blancos
secos y elegantes, muy famosos, que maduran
lentamente: Coulée-de-Serrant y Roche-aux-
Moines en la denominacién Savennieres.

En Anjou, proporciona los soberbios vinos
licorosos de Quarts de Chaume, Bonnezeaux,
Coteaux du Layon , Coteaux de I’Aubance

y la denominacién Anjou Coteaux de la Loire.
Ricos y poderosos, tienen gran aptitud para

el envejecimiento. Esta cepa se cultiva en

el mundo entero, se extiende en Australia y se
desarrolla en Nueva Zelanda; también esta
presente en Sudafrica y en California.

Furmint

Limén, naranja, albaricoque, melocotén, miel...
Esta cepa importante de Hungria es el principal
componente del Tokaji Asza. Su acidez y su
sensibilidad a la podredumbre noble se prestan
a la elaboracién de los grandes licorosos
complejos y elegantes. Se asocia tradicionalmente
al Harslevelii.

27



Acceso a la cata:

De los vinedos
a los aromas

Cada vinedo es un trozo de tierra, dotado de apti

N\

particulares y las delimitaciones catastrales son u@; illante
testimonio. Esta realidad fundamental del te 1}/0,

asociada a la seleccion del encepe mas ad o, dan vinos
que poseen una originalidad y unas eristicas
particulares. Para saborear mejor cografia del vino,

le proponemos paletas de arom@racterisﬁcos de los
vinedos mas importantes de@ﬁcia y del mundo entero.

AN
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De los vifiedos a los aromas Francia

Alsacia

Limén, pomelo, pifia, litchi, moscatel,
membrillo, frambuesa, albaricoque, miel,
rosa, canela, clavo de olor, azafrdn...

Riesling, Gewurztraminer, Muscat, Pinot Gris,

Pinot Noir...

Hay una gran diversidad de terruiios en Alsacia
y una gran variedad de cepas, verdaderos
florones aromaticos. Tradicionalmente cultivados
y vinificados por separado, estas cepas dan

su nombre a los vinos, contrariamente a los
demads vinos franceses de denominacion que
llevan el nombre de un lugar o de un vinedo
de origen.

Las frutas perfuman los vinos en su juventud:
pina, limén, membrillo en los blancos y
frambuesa en el Pinot Noir. El litchi confiere
a los Gewurztraminer su toque particular en
compania de la rosa y el clavo de olor. La miel
firma los grandes afios calientes y soleados

de las grandes anadas de vendimias tardias y
selecciones de uvas nobles de los Pinot Gris
y de los Riesling. Yo aconsejo los vinos de
Alsacia para los debutantes porque los califico
de “pedagdgicos”

Beaujolais

Los vinos tintos

Pifia, pldtano o caramelo aciduludo,
frambuesa, cereza, canela..

Los vinos de Beaujolais prov na sola
cepa, Gamay, que proporc1on&)s frescos,

ligeros, afrutados y florales, deben beberse
jovenes. O

Borgoiia \
Los vinos blancos bloncos

Limén, man verde, pera, espino blanco,

acacia, Qﬁ iel, lias de vino, vainilla,
muntﬂ fresca, pan tostado, almendra
vellana tostada, nota ahumada..
L@lon de Borgona y mas partlcularmente
la Cédte de Beaune, es la cuna historica del
Chardonnay donde produce suntuosos vinos
blancos secos, que provienen de esta Gnica
cepa. Su equilibrio, gracia, elegancia, riqueza
y persistencia aromatica han forjado una
reputacion mitica. Despliegan una memorable
paleta de aromas con un toque particular
de avellana y mantequilla como en Meursault y
Chassagne-Montrachet; de miel con matices
de espino blanco en Puligny-Montrachet.

Y en el Montrachet, milagro de la naturaleza,
la densidad del perfume de ese gran vino nos
sorprende por su intensidad y su persistencia
en boca. Los aromas de brioche, de miel y de
avellana son delicados u opulentos segtn las
anadas, siempre de gran distincion como en el
noble Corton-Charlemagne. Entre esos
aromas y los del roble nuevo, que una crianza
controlada sublima atin mas, se opera una
misteriosa combinacién espectacular.

Mais al norte, los vinos del viiedo de Ch

se distinguen por una gran frescura c & es
de manzana, de peray de tilo. U

Los vinos tintos

Fresa, frambuesa, grosella n% ereza,
cirvela pasa, rosa, violelc{u/ 7 regaliz,

¢ ¢n una cepa casi

vainilla, canela, almizc
La gloria de Borgon

Gnica: la Pinot N se ha afirmado desde
tiempos inmﬁ@ﬁes como la mas apta al
terruno, al (51 a la manera de trabajar del
viticultor. Exige una capacidad de orfebre para
alcan expresion de las frutas rojas:
( a negra, frambuesa, cereza), la finura
flores (violeta y a veces rosa-gavanza).
@n el tiempo, notas mis sostenidas, mas

/<\ poderosas, de vainilla, regaliz, champinén,

trufa, canela, caramelo y las notas mas poderosas
del almizcle participan también para el placer
de los platos de caza de la gran gastronomia
francesa sin olvidar los toques de café en
ciertos grandes terrufos.

Burdeos

Los vinos blancos secos

Pomelo, moscatel, manzana, albaricoque,
melocotén blanco, tilo, brote de grosella
negra, vainilla, nota ahumada...

Pessac-Léognan, Graves, Entre-Deux-Mers...
Los vinos blancos secos de Burdeos mas
admirables son indiscutiblemente los que se

producen en la denominacién Pessac-Léognan,

Gnica denominacién que puede enorgullecerse
de terrunos que se benefician de la clasificaciéon
“Grand cru classé”. Los mejores vinos de
Pessac-Léognan se hacen con cepas Semillon

y Sauvignon, en esta zona este tltimo alcanza
las cimas de la elegancia. Los amantes de

los grandes blancos se deleitardn con el puro

y distinguido Domaine de Chevalier, con un
rico y sabroso Laville Haut Brion, un
encantador y sedoso Chateau Fieuzal, otros
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