


La olfacción es un sentido “químico” que 

permite percibir moléculas volátiles e 

identificarlas. Las moléculas envuelven la 

superficie del vino de nuestra copa y llegan a 

la mucosa olfativa, en la parte superior de 

nuestras fosas nasales, a través de la nariz o 

por el interior via retronasal, por la boca.

Sin embargo, la impresión sensorial que resulta 

no es generalmente debido a una única 

molécula, sino a la percepción de todas las 

que estimulan la zona de percepción al mismo 

tiempo. El factor matriz hará que cada molécula 

se percibirá de forma diferente en función del 

conjunto en el que se encuentra.

Esto es lo que hace difícil determinar o 

identificar las distintas moléculas que podemos 

encontrar en el bouquet de un buen vino.

Además, en función de su concentración, 

estimulará de forma diferente la bulba olfativa, 

creando así imágenes diferentes.

El umbral de percepción varia en función del 

individuo, llegando en algunos casos a la 

anosmia (imposibilidad de percibir un olor), 

para algunas moléculas particulares. Las 

diferencias de intensidad pueden variar de un 

catador a otro de 1 a 1000.

Todo esto permite comprender la dificultad 

que hay en crear un consenso entre los

distintos catadores y la necesidad de trabajar 

en común para llegar a mantener un mismo 

idioma a la hora de definir el aroma del vino.




