
``Todo el mundo puede llegar a ser catador. Técnica y mucha práctica serán los criterios 
básicos para aprender…como el que aprende a leer´´

























ESTRUCTURA DE LA CATA DE VINOS HABLADA



PUNTO 1)
Pero evitamos el papel y a simple vista debemos de reconocer la intensidad. 

Si no vemos a través de ella, diremos que es de INTENSIDAD ALTA O CAPA ALTA 
Si leemos, pero con dificultad, INTENSIDAD MEDIA O MEDIA CAPA.

Si leemos con facilidad diremos que es de INTENSIDAD BAJA O CAPA BAJA. 

PUNTO 2)
El color:
1º) La capa gruesa.
2º) capa fina o menisco.

SE EXPRESA:
EJ: Cereza con ribete violeta ( es decir no decimos ``capa gruesa´´)



FASE 3)

Nariz.

 1)La copa parada SÓLO SE APRECIA, PERO NO SE DICE, es decir sólo se piensa.
 2)Después agitamos la copa, y es aquí cuando indicaremos si tiene INTENSIDAD ALTA O MEDIA 
  Ej: de expresión: 
   Si el vino tiene aromas muy frutales, podremos decir: ``ES MUY PRIMARIO ´´
   Si tiene notas de cuero, animal es decir notas de reducción: ``ES MUY TERCIARIO´´
   EN TODO CASO SIEMPRE EMPEZAREMOS POR LA FRUTA  y LUEGO POR LOS 
SIGUIENTES AROMAS QUE ENCONTREMOS. 
   PODEMOS TERMINAR CON LA EXPRESION DE VINO COMPLEJO. 



Fase 4)

Boca 

ATAQUE / ENTRADA 

PASO 
Sensación táctil (terroso, 
jugoso,áspero, astringente…)
Densidad (Ligero, denso, sedoso)
Acidez (Marcada, integrada)

Goloso, fresco, 
Si no hay sensación 
no se dice nada 

Sápido: Si está claramente marcado.
Salino: Lo correcto en nombrarlo cuando son vinos 
cómo generosos.

Definimos: 
Amargor. Ligero o ligeramente marcadado.
Aromas: Recuerdo a …fruta, crianza etc  



1) Vista: Capa ( alta –media )
2) Color: ej: Cereza con ribete violáceo 
3) Nariz: Intensidad Alta-media
       Aromas (primario o terciario)
      Aromas (Fruta y luego los demás, en el caso de que sea terciario no se dice primero la fruta porque no van a salir)
4)Boca:
 Entrada o ataque ( si lo hay )
 Sapidez ( sólo en el caso de que lo notemos o nos llame la atención)
 Paso: Densidad, sensación táctil, acidez, de los aromas en paso si los encontramos y si  destacan y 
finalmente la estructura (armadura)
 Final de boca: Aromas y si es largo o no  y si es amargo o nos marca el alcohol  

Conclusión : ej: El vino es frutal de media estructura. Destacamos sobre lo que más nos ha llamado la atención. 

ORDEN DE CATA 



REFU…

Bodega: Dominio do Bibei 

Varietal: Treixadura 

Crianza: En lías durante 15 meses en;
barrica, fudres y hormigón.

• FUDRES:
• Cuando hablamos de fudres, nos referimos a estas barricas de gran 

capacidad como la que ves en la imagen, dentro de nuestras bodegas. Se 
trata de toneles con capacidad que va entre los 10 hl y 200 - 300 hl que se 
colocan de manera horizontal y cuyos fondos pueden ser redondos o 
cilíndricos. Sirve para la crianza de vinos tanto tintos como blancos, 
perfecto para cualquier tipo de variedad de uva en la que no queramos darle 
demasiado “peso” a la madera en el sabor del vino.

FUDRE



BLAS MUÑOZ CHARDONNAY FB (fermentado en barrica)

VIÑEDO
Situado en la mesa de Ocaña, al norte de la provincia de Toledo, se encuentra nuestro 
viñedo de Chardonnay a una altitud de 730 m. sobre suelos arcillo-calcáreos del 
terciario. 
Edad del viñedo 20 años. 
Crianza en barrica: 6 meses

NOTAS DE CATA

Visual: Amarillo limón con ribete dorado.
Nariz: Aroma complejo con predominio de fruta de hueso, especias dulces y toques de 
pastelería combinado con notas tostadas y de vainilla
Boca: Cálido y graso, envolviendo el paladar con un final de buena crianza. Su 
persistencia en boca es prolongada.

Maridaje: Platos elaborados con pescados de todo tipo, mariscos y arroces. Perfecto 
también con carnes blancas asadas



LALAMA 
DO. Ribera Sacra 
Varietales: Mencia, Brancellao, Mouratón, Sousón y Garnacha Tinta.
Crianza: 14 meses en barricas de roble francés.

ELABORACIÓN: Dominio Do Bibei Lalama se elabora con uvas recolectadas de 24 hectáreas 
viñedos emplazadas a una altitud entre los 300 y 700 metros. Estas fincas cuentan con cepas 
de edades que van desde los 16 a los 100 años plantadas sobre suelos pobres compuestos de 
pizarra, arcillas y granito. 

La vendimia se realizo de forma manual en el momento óptimo de maduración de las uvas.  
Antes de realizarse la selección en bodega las uvas maceraron en frío (2ºC) durante 24 horas. 
Los granos seleccionados fueron despalillados y tuvo lugar una maceración pre-fermentativa 
de los mismos durante 2 días.

El mosto realizó la primera fermentación en barricas abiertas de 500 litros de roble francés y en 
tanques troncocónicos de madera sometido a bazuqueos manuales. Posteriormente tuvo lugar 
la fermentación maloláctica en barricas de roble de 300 litros de capacidad.

El vino se encuba en barricas francesas de varios vinos donde tiene lugar su crianza de 14 
meses. Se realizó un estabilizado aprovechando el frío del invierno y se embotelló, pasando a 
refinarse en bodega durante un mínimo de 16 meses.



EL CANTO DEL CUCO TINTO

DO. Ribeiro 
Bodega. Lagar do Merens 

Varietales: Caiño tinto, Souson, Brancellao 

CALIDAD DUDOSA 
NO GUSTO
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