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Catar es probar con atencion un producto cuya
calidad queremos apreciar, es someterlo a
nuestros sentidos, en particular al del gusto y el
olfato, es tratar de conocerlos buscando sus
cualidades y defectos con el fin de expresarlos,
es estudiar, analizar, describir, definir, juzgar y
clasificar a un alimento sdlido o liquido
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Degustar un vino o un lice ‘:'f ‘% i g Y%
analizarlo, estudiarlo, describide, -~ 4 |
saberlo apreciar, disfrutar de sus * ¢ 2
cualidades y de las sensaciones queis
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DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE 2026

CONDICIONES PARA LA CATA

> Copa: Cristal, 24% Pbo, bien lavada, tamano
adecuado.

Lugar: Local con buena iluminacion, pocos aromas
en el entorno

—> Horarios: Matutino y Vespertino.

—> Correcta seleccion de vinos o destilados

> Factores perturbadores: Enfermedades, estado
emocional (estrés), agotamiento, sueno, uso de
lociones (perfumes, etc).




DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WIN.E - 2026

PASOS DE LA CATA

Analizar el color del destilado.

Analizar las lagrimas o piernas.

Oler la copa sin agitarla. (En el Borde)
Reconocer Aromas.

Luego agitar la copa y olerla nuevamente
(En el Borde) Reconocer Aromas.
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PASOS DE LA CATA

Beber el destilado y distribuirlo adecuadamente en
el paladar.

Analizar la percepcion que se tiene en boca

PASO 7 Analizar su tiempo de permanencia en boca

Opcional: Diluir el destilado para volver al andlisis olfativo
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Copa Riedel Ron Copa Glencairn Copa Riedel Whisky

Copa Neat de Cata Copa Rhum Festival Ron Vaso Zacapa
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/ THE RUM LAB KNOWLEDGE PRESENTA
5 VASOS RECOMENDADOS
\ PARA CATAR RON

the KNOWLEDGE
cumnlMb

THE RUM LAB.COM
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DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE 2026

EXAMEN VISUAL (VISTA}

La apreciacion visual de los Destilados no representa un
interés significativo.

Sin embargo, es Util y se pueden trabajar los siguientes
aspectos:

Viscosidad: Lagrimas espesas y continuas

Transparencia: Ni turbio Ni depdsitos

Coloracion: Segun anos de envejecimiento en madera
(Roble Americano, Roble Francés, Limousine)




DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE 2026

ANEJAMIENTO - GUARDA EN BARRICA

Componentes de la madera de Roble:
e Celulosa: Ligeras notas a tostado.

e Hemicelulosa: Contiene “Azucares de la Madera” que
son caramelizados al quemar la barricas. Aportan color.

e Lignina: Aporta color, Componente sensible a la
oxidacion que da complejidad a la mezcla, Vainilla.

e Taninos: Aportan astringencia, Absorbe notas
indeseables. Aporta color, balance y estructura.
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10 a 12 meses

Am?rillo paj'izo 0 pélido.

-

¥
2 anos y Amarillo anaranjado y ambar.
4- 6 anos Ambar.
8- 12 anos: Ambarino/Dorado, cobrizo.

“45700 afos:
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' Ambar oscuro y

==

marron
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DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE 2026

EXAMEN OLFATIVO (NARIZ)

Es el 6rgano mas completo. En la cata de
destilados el analisis o0 fase olfativa es la mas l
importante ya que a traves de la nariz se
descubren la mayoria de cualidades positivas y
también los defectos.

La técnica para la cata de destilados, consiste en
separar los aromas mas intensos (alcohol), evitar
su dominio y buscar los aromas mas sutiles
(Calidad y Finura)

RESPIRACIONES GORTAS Y SEGUIDAS y DILUCION
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Madera

Floral

Quimica




DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE

2026

AROMATIZADOR AROMAS PRESENTES EN EL VINO
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AROMA DE LOS RONES

Ron
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RUEDA DE AROMA Y SABOR
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Organic Chemistry
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Esters

Table of esters and their smells methyl
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DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE

ESTERES DEL RON

Acetato de Etilo = Pegamento o Barniz
Acetato de Propilo y Butilo = Afrutado

Acetato de Isoamilo =Platano/Cambur
Formiato de Etilo = Aroma a Ron

Cinamaldehido

LACTONAS
Durazno, Coco, Nuez, Miel y Sarrapia

2026
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DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE

Tabla 1. Compuestos odorantes identificados en los rones colombianos estudiados por HS-SPME-GC-MS-0

[RST2 | V3 [ RV [ RVS |
| x [ x |
Dul hol

- Propannato de etilo
Propionato de et

Vm émd S0
Dulce
HLphnmm de mlo Dulcc floral

1491 | Furfural

——

Scceato ge dinls,
Dec-9-enoato de etilo Tu.rr\, ado

mpuestos fueron identificados por la cor
inato de dietilo para el cual no se reconocié el olor del compu m.
RMS y RM12 corresponden a Ron Medellin 3, 8 y 12 aiios resp

RM3, tivamente; RS4, RS8 y RS12 a Ron Santa Fe 4, 8 y 12 afios respectivamente y RV3, RVS y RV8 a
Ron Viejo de Caldas 3, 5 y 8 afios respectivamente.




DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE

AROMAS SEGUN ANEJAMIENTO EN MADERAS

Rones Jovenes

T= 0. Acabada la destilacion, 70- 60% GL o %Vol. ETER Notas florales y frutales.

T=1 ano. Pierde notas de éter, empezamos a percibir notas de vainilla de la madera.

T= 3 anos. Se perciben 2 aromas: BRANDY (Uvas pasas, moras) y madera.

Rones Anejos Premium/Super Premium

T= 5 -10 anos. Se armonizan las notas florales, afrutadas y las que provienen de la
madera de la barrica. En boca se notan taninos.

2026



DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE

AROMAS SEGUN ANEJAMIENTO EN MADERAS

Rones Anejos Extra Premium

T= 10 -14 anos. Los caracteres aromaticos se funden, las notas de tanino son bastante mas
dulces, empiezan a aparecer notas de aldehidos y ésteres pesados, que le dan agradables
aromas a Oporto. Tabaco, chocolate, madera tostada.

T= 15 anos. Aparece una nueva generacion de caracteres organolépticos. Se combinan las
notas

aldehidicas (viejo Oporto y Jerez) y ésteres pesados. Tabaco, chocolate, cuero, madera tostada.

Rones Anejos Ultra Premium

T= > 20 anos. Aparecen aromas muy complejos tales como tabaco, chocolate, madera tostada.

Frutos negros muy macerados y confitados. Coco en Barricas de Roble Americano, Ahumados
en Roble Francés.
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DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE 2026

AROMAS DE LOS RONES

CARACTER POSITIVO:

e Notas afrutadas: Albaricoque, Almendra, Membrillo,
Higos, Nuez, Melocoton, Manzana...

e Notas florales: Iris, Jazmin, Lavanda, Narciso,
Rosa, Tilo...

e Notas de madera: Madera nueva, Vainilla, Caja de
puros, Cacao, Café tostado, Miel, Té...

CARACTER NEGATIVO:

e Vinificacion y almacenaje: Acroleina Butirico,
Herbaceo, Olor Picado, Putrido.
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FUENTE: José Perez Cardenas, DEVELOPMENT OF PREMIUM RUMS, 2.018, pp 5

Leathery

Meaty

Floral Rubbery /

" Fruity Qdchydcs] Sulfury ;\
Fragrant

Esters

Feints

Contributions of the barrels
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DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE 2026

TECNICAS PARA LA CATA OLFATIVA

1. Poner el destilado en la copa. Tapar la copa con la mano, agitar el
liquido, oler, memorizar y escribir las sensaciones.

1. Poner el destilado en la copa. Anadir agua pura (Misma cantidad
Dilucion a 20 GL). Mover, oler, memorizar y anotar o puntuar o
percibido.

1. Poner el destilado en la copa. Agitar, mover el aguardiente para
gue la copa se quede bien empanada. Arrojar el aguardiente. Tapar
la copa con un pano o servilleta limpia y fina. Esperar unos
segundos, oler, memorizar y escribir 0 expresar las sensaciones.

1. Lavarse bien las manos. Poner una cantidad del destilado en la
palma de la mano. Frotarse las manos y acto seguido tapar (acerar)
la nariz y boca con las manos impregnadas del aguardiente. Oler,
memorizar y expresar.
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EXAMEN GUSTATIVO (BOCA]

Papilas para el
Sabor Amargo

Papilas para el
Sabor Dulce

Multimedia

Papilas para el
Sabor Acido
Papilas para el
Sabor Salado
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FASES DEL ANALISIS
GUSTATIVO (BOCA)




French style

MARTINIQUE - AOC (RHUM CLEMENT, RHUM JM..)
GUADELOUPE (RHUM DAMOISEAU..)

MARIE GALANTE

HAITI

FRENCH GUYANA

REUNION

MAURITIUS

FRUITY  TERROR

ELEGANT OUILLAGE*
COMPLEX

TIPUNCH
PLANTEUR
., NEAT/ONICE

s,

RUM
& COKE

MOJITO
PINACOLADA:  ONICE
ONICE 1}

Sppggllsh style

CUBA
PUERTO RICO
DOMINICAN REPUBLIC
VENEZUELA
GUATEMALA
NICARAGUA
PANAMA
COLUMBIA
PERU BARBADOS
COSTA RICA TRINIDAD & TOBAGO
ECUADOR VIRGIN ISLANDS
ANTIGUA
ST. LUCIA

BRITISH GUYANA (DEMERARA)



2026

DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE

IR &2



ALABAMA TN
)

: VTR TEXAS CTETE i + ,"
L LOUISIANA - C O ST A i
/) ’ - Q %
Abtn Mowiton e o Tockwerlle
STYLES/OE[RUM/RHUMIBY{COUNTR Y %
/ B
.3 ' *Tanpe
3 s Gualf of aiand
® R ent Sromnidlle Mexico ¥ -
: Nasgao
e Mexico LaMabana
Basin [ Mevans
? -
v {EXLCO 3
- ¢ 4 -
v » o Y »
A' =

s

Oes
(suc,m CANE JUICE)

b cas I 7
Albatross
Platesu

Ific

Sap0n

=
7

St Gher gy, ERTNABA

Paramar.c, -
e COSTARIC s
Guatemala -
Basin % P = : . ¥ - PortelSpun
3% ) Pdeire
; s S
“ 7 - vag
= ; s S0 M B
. o, (
7 3 f o/l :
T T GAUATAGOSISLANDS e "/ P
¥ " IARCHIPILLACO DE COLON g i \-\,
TQUATOR WA 2 r)
Adrnegie Rid9¢ ]‘ ‘8 - e
'w\
Z 0o N
AMAZONAS
e A
" B R A z 1 I. riaui
b o
A\ -
NTR A~ . 3 &
RONDONIA f [ rocaNTINg P
ASRICH <& 470 Croy { s
REUNION T 1o " MATO K R S wamk
S g ‘ “" 4 i
Sararas ] f = e )
o~ o WAy
Beasha = A
. “h.‘ ol
COIAS  ay
e
* ;l:(:l!‘ -
MATO
.‘.lm;e ’ N . ’g«}:‘x‘:\\\ ",
0O ML b 2 <& ‘
e o Belo Honzohte . o hpn -
Campe Gemnde L o e y D ISV
Z. A0\ : ;
% [t TAULS

aal Y -



I ALUMNO:

EVALUACION DE DESTILADO

22N\

AVILA

SENSORIAL DE RONES Y DESTILADOS

CERTIFICACION INTERNACIONAL EN TECNOLOGIA Y ANALISIS

Asociacién
Iberoamericana
de Ronmeliers

DESTILADO 1

DESTILADO 2

DESTILADO 3

ANALISIS VISUAL

ANALISIS OLFATIVO

ANALISIS GUSTATIVO

CALOR/ TANICIDAD-
ASTRINGENCIA

OBSERVACIONES

IDENTIFICACION

DERECHOS RESERVADOS SPIRITS&WINE DEL CARIBE, C.A.




CERTIFICACION INTERNACIONAL EN TECNOLOGIA Y ANALISIS SENSORIAL DE RONES Y DESTILADOS

ALUMNO: /x\
| | Productos: A-B-C-D

Instituto Internacional
de Estudios Superiores

Asociacién
Iberoamericana
de Ronmeliers

| EXCELENTE | MUY BUENO| BUENO | REGULAR | INSUFICIENTE|

VISTA PUREZA o
Limpidez, sin particulas 0] 8| 6] al2|wleleflal2]|mw|sle]s|]2]w|lels|as]2
INTENSIDAD
A, fuerzs y persistendia del aroma w| s e[ al2lw]e]e]a]2lmw][s]es]al2]w[s]s]a]2
COMPLEJIDAD A B c
Variedad de aromas, elegancia y finurs 25 [ 20 16 10] s [2s [ 201610 s [ 2s [ 2026 [s0] s [2s [ 20 1610 s
INTENSIDAD A
Fuerza de los sabores y primera entrads mla|s|4|z 10[!'6]4'2 m|a|s|4|z mlalslclz
S COMPLEJIDAD D
Variedad de sabores, elegancia y finura 20 w[16] s a|w[s[w][s[a|2o]w[w]s]a[o]w[w][s]a
PERSISTENCIA
Duracion de la sensacion remanente en ka boca 15 1210 6| 3 [ss[12]w] 6|3 [ss[s2][se] 6] 3|ss][w2]w]s][s
wico ARMONIA A B C
GLOBAL Apreciacion General w|s|[s]al2[w]s]es]e]a2lw]s]s]al2]w][s]s]a]2
VALORACION TOTAL - & < o

NOTAS DE CATA:




DERECHOS RESERVADOS SPIRITS&WINE DEL CARIBE, C.A.

Instituto Internacional
de Estudios Superiores

Asociacion
Iberoamericana

AVI LA de Ronmeliers
CORRESPONDENCIA VALORES FICHA DE CATA RON Y DESTILADOS
PUREZA 10 8 6 4 2
A Excelente Muy bueno Bueno Regular Deficiente
INTENSIDAD 10 8 6 4 2
Alcohol que se
alcohol puede sostener en
el 4
ausente, se Alcohol no se wm‘;";’m "
OLFATO siente el o la nariz y se siente Sensacidn fuerte,
bouquet el alcohol regafia simifar alcohol
un poco f
COMPLEJIDAD 25 20 16 10 5
20+ aromas 10a19 6 a 9 aromas 4 aromas
INTENSIDAD 10 8 6 4 2
Llena la
boca con
’ untuoso,
sensaciones, desparece ardor ardor, tos
agradable, s s agradable, S
oleoso, sin o792 i *
ardor. pero age
GUSTO COMPLEJIDAD 20 18 16 8 4
Correspondencia
con la
complejidad
olfativa
PERSISTENCIA = = .. - -
s e oo 16+ 10a15 629 seq o
Juicio ARMONIA 10 8 6 4 2
GLOBAL
Unico Item
Subjetivo




DERECHOS RESERVADOS SPIRITS&WINE DEL CARIBE, C.A.

Asociacién
Iberoamericana
de Ronmeliers

ESCALA DE PUNTEO PARA ANALISIS SENSORIAL DE RONES DIPLOMADO

VENEZUELA (DIPLOMADO)

LOW PRICE (Menos de 1 afio de envejecimiento)
VALUE (1 a 2 anos)

ESTANDARD (2 2 3 afios)

PREMIUM (3 a5 afies)

SUPERPREMIUM (6 a 9 afios)

EXTRAPREMIUM (10 a 15/19 afios)

ULTRAPREMIUM (> 15/19 afios)

< 50 puntos
50 puntos a 67 puntos
68 puntos a 72 puntos
73 puntos a 77 puntos

78 puntos a 82 puntos

83 puntos a 91 puntos

a partir de 92 puntos




DERECHOS RESERVADOS SPIRITS&WINE DEL CARIBE, C.A.

Instituto Internaciona
de Estudios Superiores

AVIL

VENEZUELA (DIPLOMADO)

LOW PRICE (Menos de 1 afo de envejecimiento)
VALUE (12 2 afios)

ESTANDARD (2 3 s

PREMIUM (3 a5 afios]

SUPERPREMIUM (6 a 9 afios|

EXTRAPREMIUM (10 2 15/19 afios)

ULTRAPREMIUM (> 15/19 afios

< 50 puntos
50 puntos a 67 puntos
68 puntos a 72 puntos
73 puntos a 77 puntos

78 puntos a 82 puntos

83 puntos a 91 puntos

a partir de 92 puntos

\ ] Asociacién
/| Iberoamericana

" de Ronmeliers

INTERNACIONAL*
LOW PRICE (Menos de 6 meses de envejecimiento)
VALUE (6 meses 2 1 afios)

ESTANDARD (12 3 afios

PREMIUM (4 2 9 afios

SUPERPREMIUM (10 a 15 afios]
ULTRAPREMIUM ( 16 A 20 afios)

PRESTIGE (> 20 afios) LUJO/ RESERVAS MUY ESPECIALES

* Correlacion categorias Rones IWSR
(Intemnational Wine and Spirit Report]
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