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Comprender el lenguaje de los taninos

la percepcién de los taninos es un componente clave de la calidad
del vino tinto. Mds allé de la astringencia, los taninos confribuyen a :
sensaciones relacionadas con la textura, el cuerpo, la integracion, la :
persistencia y la evolucion en boca. Para describir estas percepciones,
los profesionales del vino utilizan un rico vocabulario que incluye términos
como tanino sedoso, verde, secante, agresivo, redondo o elegante' 2 3.
A pesar de su uso generalizado, muchos descriptores siguen siendo
ambiguos y carecen de significados claramente definidos. Un mismo :
término puede inferpretarse de forma diferente en funcion de la :
experiencia profesional o del contexto enolégico. Esta variabilidad :
complica la comunicacién, la formacién sensorial y la interpretacion de :
las descripciones de los vinos.
El objefivo de este estudio ha sido identificar el vocabulario sensorial :
utilizado por los expertos relacionado con los taninos, caracterizar las
dimensiones perceptivas subyacentes a estos descriptores y modelar la :
estructura semdantica del lenguaje de los taninos.

Creacion de un léxico de taninos

Fl estudio siguié dos fases complementarias. En la primera fase, :
14 endlogos de la DOCa Rioja describieron libremente nueve vinos fintos
seleccionados por presentar perfiles tanicos marcadamente diferentes.
Estas descripciones espontaneas dieron lugar a un léxico inicial de :
64 términos relacionados con los taninos (Figura 1).
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FIGURA 1. Diversidad de términos ufilizados para describir los faninos en los vinos finfos. £l
tamaio representa la frecuencia de uso, mientras que el color indica su asociacidn con la calidad
(verde: positivo; rojo: negativo; negro: ambivalente). :

. Respuesta fisiolégica:
: sequedad, confraccion y salivacion.

Los descriptores de taninos son ampliamente utilizados
por los profesionales del vino para comunicar la calidad,
la estructura y el estilo del vino. Sin embargo, muchos
términos carecen de definiciones consensuadas y son
interpretados de forma diferente por los distintos expertos.
Este estudio exploré cémo los endlogos conceptualizan los
taninos mediante el andlisis del vocabulario que utilizan,
las dimensiones perceptivas subyacentes a los descriptores
de taninos y las relaciones semdnticas que estructuran este
lenguaje especializado.

. En una segunda fase, 29 profesionales del vino de diferentes regiones
: vinicolas  espafiolas

participaron en entfrevistas individuales  en

. profundidad. Los participantes debatieron sobre el significado, el uso, la
- sinonimia y el valor cualitativo de cada descriptor. Las franscripciones de
. las entrevistas se analizaron mediante técnicas de codificacién temdtica
.y modelizacion semdntica, agrupando los descriptores en dimensiones
: conceptuales y representandolos a través de una red semdntica.

. Un ndcleo léxico compartido y
. una periferia mas variable

* Aungue el vocabulario relacionado con los taninos era muy variado, se
. ha identificado un pequefio grupo de descriptores que los profesionales
: comparten ampliamente. los términos mds citados fueron taninos
: agresivos, astringentes, secantes, verdes, duros' y maduros.

: Curiosamente, cinco de estos seis descriptores tienen connotaciones
* predominantemente negativas. Por el contfrario, los descriptores
¢ asociados a cualidades positivas, como taninos sedosos, pulidos,
: integrados, redondos y elegantes, muestran una mayor variabilidad tanto
en su uso como en su significado.

Estos resultados sugieren que el lenguaije de los taninos se organiza en
torno a un nucleo léxico relativamente estable, rodeado de una periferia
semdntica mas heterogénea, moldeada por la interpretacion individual.

. Las siete dimensiones del

: lenguaje de los taninos

: El andlisis seméntico identifico siete dimensiones conceptuales que
: organizan el vocabulario de los taninos:

: Textura: granularidad tactil, que va desde taninos dsperos y gruesos
* hasta taninos sedosos y pulidos.

Integracién: grado de equilibrio y cohesién con la matriz del vino.

. Intensidad: peso estruciural y persistencia de los taninos en boca.

. Madurez: madurez fendlica, desde taninos verdes hasta maduros.

relacionada con sensaciones como

. Evaluacién hedénica: calidad percibida, que incluye descriptores
como tanino elegante o tanino agresivo.

: Origen: faninos asociados al envejecimiento en roble o en barrica.

: En conjunto, estas dimensiones demuesiran que el lenguaie de los taninos
va mas alld de la percepcién téctil e integra aspectos estructurales,
: fisiologicos, hedonicos y tecnologicos de la evaluacion del vino.

¢ Lo tabla 1 presenta una seleccion de definiciones elaboradas por
: expertos de descriptores comunes de taninos que se trafaron durante
© las entrevistas. Esfos ejemplos ilustran la complejidad de la terminologia
¢ de los taninos y cémo los expertos inferpretan estos descriptores en la

prdctica.

los descriptores presentados en la Tabla 1 son ejemplos ilustrativos.

¢ En el arliculo de investigacién original* se puede consultar un glosario



mailto:mpsaenz%40icvv.es?subject=
https://doi.org/10.20870/IVES-TR.2026.10375

TABLA 1. Ejemplos de definiciones derivadas de lus descripciones de los expertos sobre descriptores comunes de los taninos.

Descriptor Dimensién Definicién basada en las descripciones de los expertos
Tanino sedoso Textura Un tanino que se percibe con baja friccién bucal y una sensacién en boca continua.
Tanino verde Madurez Un tanino que se percibe como insuficienfemente maduro, asociado a una mayor aspereza bucal, sequedad y persistencia.
Tanino secante Fisiologia Tanino que reduce la lubricacién bucal y produce una marcada sensacién de sequedad en la boca.
Tanino equilibrado Infegracion Un fanino presente en una proporcién adecuada con respecto a los componentes frutales, alcohélicos y de acidez del vino.
Tanino agresivo Hedénico Un tanino duro y dominante que se percibe como un factor que desequilibra la estructura general del vino.

completo de descriptores de taninos y sus definiciones elaboradas por :
expertos.

Una red semantica del vocabulario enolégico

Uno de los aspectos mds innovadores de este estudio fue la construccion
de una red semdntica del lenguaje relacionado con los taninos. Esta
red permitié visualizar cémo se interconectan los diferentes descriptores
dentro del discurso profesional. El andlisis de la red semdntica a partir :
de los datos de las entrevistas (Figura 2] identificd siete dimensiones
conceptuales principales (D1-D7) que estructuran el vocabulario :
relacionado con los taninos (Figura 3).
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o valencia hedénica compartida, sino mds bien proximidad semdntica o

¢ coocurrencia en el discurso de los expertos. La textura (D1) ocupa una
¢ posicion central, conectando con la infensidad (D3), la madurez (D4) y
¢ la evaluacion hedénica (D6). Por ejemplo, dspero e intenso, descarnado
y sabroso y fino y agresivo muestran cémo las percepciones tdctiles
: pueden vincularse con conceptos estructurales, de madurez y hedénicos.
¢ Lo madurez (D4) también estd conectada con la integracion (D2),
: donde maduro y reactivo se vinculan con percepciones de equilibrado
: y armonioso.

* En lo red, los vinculos directos indican asociaciones semdnticas
. especfficas entre descriptores, mientras que la proximidad espacial de
: las dimensiones refleja su posicién dentro de la estructura conceptual
: general. Asi, las dimensiones sin vinculos directos pueden, no obstante,
: ocupar dreas vecinas del espacio semantico. Este es el caso de la
: Respuesta fisioldgica (D5), que se sitba cerca de la Textura (D1) vy la
¢ Evaluacion hedénica (Do), lo que refleja la relacion entre las sensaciones
: orales, las propiedades tactiles y los juicios hedénicos. El Origen (D7)
i forma un grupo més diferenciado y periférico, pero se encuentra mds
i cerca de la Intensidad (D3), la Integracion (D2) y la Madurez (D4),
: lo que sugiere que los descriptores de taninos relacionados con el
: roble estdn conceptualmente asociados a aspectos estructurales, de
: integracion y de madurez en la percepcion de los taninos.

: Conclusiones e implicaciones
: para la practica enolégica

¢ Este estudio ofrece el primer modelo esiructurado del vocabulario que

¢ utilizan los expertos en vino para describir los taninos. Si bien existe un

FIGURA 2. Marco de inferpretacion de la red semdnfica.
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FIGURA 3. L red semdnfica: estructura cognifiva de los taninos. Revelacion de un sistema
sensorial complejo y multidimensional.
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El andlisis reveld que la Textura (D1), la Intensidad (D3] y la Madurez :
(D4) funcionan como las principales dimensiones organizadoras del :
vocabulario de los faninos. las dimensiones resfantes —Integracion
(D2), Respuesta fisiologica (D5), Evaluacion hedénica (Dé) y Origen :
(D7)~ se esfructuran en fomo a estos dominios centrales y actian :
como dimensiones complementarias. Las dimensiones no son categorias
independientes: los descriptores de diferentes dimensiones pueden estar :
conectados semdnticamente, lo que refleja la forma multidimensional en :
que los expertos conceptualizan los taninos. Es importante destacar que
una conexién entre dos descriptores no indica necesariamente similitud :
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: nucleo léxico comdn, muchos descriptores siguen siendo ambiguos 'y
: multidimensionales.

¢ Lo organizacion del lenguaje de los taninos en siefe dimensiones
! perceptivas que inferactian enfre si y su represenfacion a fravés de
: una red semdntica revela coémo los conceptos técfiles, estructurales,
: fisiolégicos, hedénicos y enolégicos estdn interconectados en el discurso
: de los expertos.

. Este marco proporciona una base para comprender como los
: profesionales conceptualizan los taninos y puede contribuir a una
* formacién sensorial, una comunicacién técnica y una evaluacion de la
¢ calidad mds coherentes dentro de la industria del vino. También puede
: contribuir a la investigacién sobre los consumidores, al ayudar a traducir
i la terminologia especializada sobre los taninos a un lenguaje mas
¢ accesible y facilitar la educacion de los consumidores y la comunicacion

sobre la sensacién en boca del vino.m
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Fuente: Informacidn extraido del arficulo de investigacion “Understanding the meaning and stucture of fannin

: descriptors employed by wine experts” (OENO One, 2026).

* Nota: El vocabulario ha sido elaborado por endlogos esparioles en espariol.
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