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Catar es probar con atención 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 sólido o líquido

EMILE PEYNAUD
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Degustar un vino o un licor es 
analizarlo, estudiarlo, describirlo, 
saberlo apreciar, disfrutar de sus 
cualidades y de las sensaciones que 
produce

MARÍA ISABEL MIJARES
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CONDICIONES PARA LA CATA
Copa: Cristal, 24% Pbo, bien lavada, tamaño
adecuado.

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

Horarios: Matutino y Vespertino.

Correcta selección de vinos o destilados

Factores perturbadores: Enfermedades, estado
emocional (estrés), agotamiento, sueño, uso de
lociones (perfumes, etc).
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PASO 1 Analizar el color del destilado. 

PASO 2 Analizar las lágrimas o piernas. 

PASO 3
Oler la copa sin agitarla. (En el Borde) 

Reconocer Aromas. 

PASOS DE LA CATA

PASO 4
Luego agitar la copa y olerla nuevamente 

(En el Borde) Reconocer Aromas. 
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PASO 5
Beber el destilado y distribuirlo adecuadamente en 

el paladar. 

PASO 6 Analizar la percepción que se tiene en boca 

PASO 7 Analizar su tiempo de permanencia en boca 

PASOS DE LA CATA
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Opcional: Diluir el destilado para volver al análisis olfativo 



DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE 2026

Copa GlencairnCopa Riedel Ron Copa Riedel Whisky

Copa Rhum FestivalCopa Neat de Cata Ron Vaso Zacapa
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EXAMEN VISUAL (VISTA)
La apreciación visual de los Destilados no representa un

interés significativo.

Sin embargo, es útil y se pueden trabajar los siguientes

aspectos:

Viscosidad: Lágrimas espesas y continuas 01.

Transparencia: Ni turbio Ni depósitos 02.

Coloración: Según años de envejecimiento en madera 
(Roble Americano, Roble Francés, Limousine) 

03.
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AÑEJAMIENTO - GUARDA EN BARRICA 

Componentes de la madera de Roble:

● Celulosa: Ligeras notas a tostado.

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

● Lignina: Aporta color, Componente sensible a la
oxidación que da complejidad a la mezcla, Vainilla.

● Taninos: Aportan astringencia, Absorbe notas
indeseables. Aporta color, balance y estructura.
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TIEMPO DE
AÑEJAMIENTO

COLOR PERCIBIDO

10 a 12 meses Amarillo pajizo ó pálido.

2 años Amarillo anaranjado y ámbar.

4- 6 años Ámbar.

8- 12 años: Ambarino/Dorado, cobrizo.

15- 20 años: Ámbar oscuro y marrón
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EXAMEN OLFATIVO (NARIZ)
Es el órgano más completo. En la cata de
destilados el análisis o fase olfativa es la más
importante ya que a través de la nariz se
descubren la mayoría de cualidades positivas y
también los defectos.

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

RESPIRACIONES CORTAS Y SEGUIDAS y DILUCIÓN
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Especies

Empireumáticos

Vegetal

Floral

FrutalEsteres

Química

Madera

Balsámico

Animal
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AROMATIZADOR AROMAS PRESENTES EN EL VINO
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AROMA DE LOS RONES
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RUEDA DE AROMA Y SABOR
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ESTERES DEL RON
● Acetato de Etilo = Pegamento o Barniz
● Acetato de Propilo y Butilo = Afrutado
● Acetato de Isoamilo =Plátano/Cambur
● Formiato de Etilo = Aroma a Ron

Cinamaldehido

LACTONAS
Durazno, Coco, Nuez, Miel y Sarrapia
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AROMAS SEGÚN AÑEJAMIENTO EN MADERAS
Rones Jóvenes

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

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

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

Rones Añejos Premium/Super Premium

T= 5 -10 años. Se armonizan las notas florales, afrutadas y las que provienen de la 

madera de la barrica. En boca se notan taninos.
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Rones Añejos Extra Premium

T= 10 -14 años. Los caracteres aromáticos se funden, las notas de tanino son bastante más  

dulces, empiezan a aparecer notas de aldehídos y ésteres pesados, que le dan agradables 

aromas a Oporto. Tabaco, chocolate, madera tostada.

T= 15 años. Aparece una nueva generación de caracteres organolépticos. Se combinan las 

notas

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

Rones Añejos Ultra Premium

T= > 20 años. 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.

AROMAS SEGÚN AÑEJAMIENTO EN MADERAS
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AROMAS DE LOS RONES

● Notas afrutadas: Albaricoque, Almendra, Membrillo,
Higos, Nuez, Melocotón, Manzana…

● Notas florales: Iris, Jazmín, Lavanda, Narciso,
Rosa, Tilo...

● Notas de madera: Madera nueva, Vainilla, Caja de
puros, Cacao, Café tostado, Miel, Té…

CARÁCTER POSITIVO:

● Vinificación y almacenaje: Acroleína Butírico,
Herbáceo, Olor Picado, Pútrido.

CARÁCTER NEGATIVO:
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● Notas afrutadas: Albaricoque, Almendra, Membrillo,

FUENTE: José Pérez Cárdenas,  DEVELOPMENT OF PREMIUM RUMS,  2.018, pp 5
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TÉCNICAS PARA LA CATA OLFATIVA
1. Poner el destilado en la copa. Tapar la copa con la mano, agitar el

líquido, oler, memorizar y escribir las sensaciones.

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

1. Poner el destilado en la copa. Agitar, mover el aguardiente para
que la copa se quede bien empañada. Arrojar el aguardiente. Tapar
la copa con un paño o servilleta limpia y fina. Esperar unos
segundos, oler, memorizar y escribir o 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.



DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE 2026

EXAMEN GUSTATIVO (BOCA)
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FASES DEL ANÁLISIS
GUSTATIVO (BOCA)

ATAQUE

EVOLUCIÓN

GUSTO FINAL

PERSISTENCIA
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